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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. El HACCP
es apreciado como un protocolo sistemético 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 produccién del mango congelado
del mes de febrero, marzo, septiembre y octubre del 2019. Se elabord un
diagnéstico situacional del sistema HACCP del 2019-1 a través de un Check list; se
evaluo la inocuidad previa a la mejora con pruebas de analisis microbiologicas; se
desarrolld la mejora de sistema HACCP a través de fichas de registros de datos y
diagramas de flujos; se evaluo la inocuidad del mango congelado con la mejora del
sistema HACCP a través de pruebas de andlisis microbiolégicos; los softwares
utilizados fueron T student, Excel. Con la aplicaciéon del sistema HACCP se logro
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 se concluy6 que la mejora del sistema HACCP permite garantizar la inocuidad

del mango congelado.

Palabras clave: Sistema HACCP, BPM, POES, Inocuidad.



ABSTRAC
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-I 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.
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INTRODUCCION

En relacion a la Realidad problemética, Estudios recientes manifiestan que el
consumidor final busca una alimentacién nutritiva, agradable, de calidad y en
especial que no cause dafo 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
patdgenos, el consumir un alimento contaminado por agente biolégico podria
causar alrededor de 200 enfermedades (Castafieda, Fuentes y Pefarrieta,
2016, p. 5).

La OMS tomo mayor importancia a la inocuidad de los alimentos debido a la
problemética 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 transmision alimentaria (Ramos, Saltos, Marquez,
Quimis y Loor, 2017, p. 22).Mundialmente los alimentos satisfacen nuestras
necesidades sociales y psicologicas, ademas que aportan beneficios al cuerpo
humano, asi como la transmision de enfermedades y muertes si el alimento es
contaminado por microorganismos nocivos, toxinas microbianas, o

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

Empresas de paises europeos han invertido miles de ddlares en la adopcion de
sistemas HACCP en controlar a través 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. 1234). El consumir alimentos contaminados por factores biolégicos y/o
guimicas 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
econdémicas (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 (Pert21, 2019, pp. 1-2).

En el aflo 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 evolucién de las exportaciones,
representa grandes oportunidades y retos ante la necesidad del cumplimiento
de los requisitos internacionales y nacionales, que demostrara la
estandarizacion 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 (Leén, 2012, p. 1).

En el afio 2017 el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, encontrd
productos contaminados con parasitos (gusanos anisakis) en el 90% de mas
de 44 mil latas de conservas de caballa importada de China, poniendo en riesgo
al Pert ya que el 70% de estos productos enlatados de pescado que se

consume son importados por estos paises (Campuzano, 2017, 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 (L6pez, 2017, p. 88).

En este contexto se ve inmersa la empresa agroindustrial Santa Sofia del Sur
S.A.C. Segun reportes de lotes rechazados del mango congelado Chunks
(Anexo 1) durante la camparfa 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, durante la camparfa 2018-1l 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. Y asi mismo durante la
campafna 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.

Segun el acta de reporte de inocuidad de mango Chunks (Anexo 2) la jefa de
laboratorio exigié 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 realizé durante la camparfia 2018- |, campafia 2018-Il y campafa
2019-1 . 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

gue este sistema permite garantizar la inocuidad.

Segun el Acta de formacion del equipo HACCP del 2018-11-2019-I se evidencia
falta de actualizacién anual del equipo y asi mismo considerar a integrantes
multidisciplinarios (Anexo 03). El 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 inmersién de 14-20 segundos en la
campafa 2018-11-2019-1 (Anexo 4), determiné que con 50-60ppm no causaria

presencia de contaminantes biologicos.

Considerando los limites criticos de ppm de acido peracético, no contribuyeron

a la desinfeccidon optima del mango congelado en el 2019-I ya que se obtuvo



mayor contaminacion de agentes bioldgicos, aquello se evidencia segun los
informes de los analisis microbiolégicos de la agroindustria (Anexo 05)
realizado por la jefa de laboratorio, en el ensayo N°70 del 27/12/18 se tomo
muestra de trozos de mango congelado donde se obtuvo resultados de
20UFC/g de enterobacteriaceae, 30 UFC/g de coliformes, <10 UFC/g en E. coli,
<100UFC/g en mohos, muy numeroso para contar de UFC de levaduras; de
modo que desde el término de la campafia 2018-II la contaminacién del mango
congelado se hace representativa, ya que superan los limites de los agentes
microbiolégicos, asi mismo se evidencia en los informes de ensayo N°02,
N°05,N°06(Anexo 05). De modo que se presenta deficiencias en el sistema
HACCP que no garantizan la inocuidad, con los métodos empleados, esto se
debe a la falta de control del PCC1, e incluso los limites de ppm se encuentra
por debajo del limite maximo permitido que es 80ppm segun el codigo

alimentario.

Si la agroindustria continua superando los limites permitidos de
contaminaciones microbioldgica ,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, se pretende controlar y realizar trabajos de mejora a ciertas directrices
del sistema HACCP actual, con la ayuda del levantamiento de informacion
brindados por la empresa, dando solucién a los problemas encontrados de
garantizando la inocuidad del producto de cubos de mango congelado 20x20

mm que beneficiara a la empresa tanto econémico, social, calidad y productiva.

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, 2019?.

Por otro lado, como justificacion del estudio, enfocado a nivel social se
requiere la obtencién 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 econémicamente ya que la falta
de este plan genera devoluciones del producto, multas costosas de las

organizaciones de salud, mayores tiempos de produccion y reproceso,



reduccion de la productividad y pérdida econdmica, asi misma pérdida de
clientes y oportunidades en expansion del mercado, con todo ello la empresa

reducira 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 andlisis 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 microbiol6gica, 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
oportunidades ya 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.

Se tiene como hipétesis 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 plante6: 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 campafna 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.



Il. MARCO TEORICO
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 laempresa PROLACNAT SAC,
Chiclayo-2017, donde se obtuvo como resultado en los ensayos microbiologico
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
gue se logro 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, bioldgicos y
puntos criticos de control, en la preparacién de comidas frias del comedor
universitario de la Universidad Nacional de San Cristébal 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
mesofilos, 0 UFC/g de staphylococcus aureus, donde el autor concluye que
gracias al aporte del sistema HACCP logran cumplir con las especificaciones

microbiolégicas 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 contaminacion
microbiolégica 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/mly 2 UFC/ml 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 microbiéloga 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 procesadoray
comercializadora Uceda SAC, Monsefa — 2017”, 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 microbiolégica 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 “Implementacion del
sistema HACCP basado en la norma BRC V7 para la reduccién de riesgos de
contaminacion en el proceso de produccion de esparrago blanco. Trujillo”, el
objetivo principal es reducir los riesgos de contaminacién 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 produccién 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 elaboracion 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 elaboracion 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 formula 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
gue la implementacién de los programas pre-requisitos del plan HACCP permite

asegurar la calidad e inocuidad en la elaboracién de chocolate para taza.

En la investigacion de Veskovi¢, S, Moracanin, 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 exdmenes
microbiolégicos de las manos de los manipuladores de alimentos se

ajuste al Sistema HACCP teniendo la reduccion de enterobacteriaceae en la -9
UFC/cm?, -1 UFC/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 relacion 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 elaboracién 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 organizacion, 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 aplicacidbn 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 tecnologico, disefio de equipos y en
especial los procedimientos de procesamiento (Tomasevi¢, 2017, p. 5). Llevar
acabo el procedimiento permitird que la empresa cuente con un sistema
alimentario 6ptimo 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). El 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 conduccién 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,
composicién, 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
mMas riesgo o0 mas sensible (Couto, 2011, p. 35). Continuamente el cuarto paso
es la descripcidn 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 podréa distinguir entre lo aceptable y o 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 andlisis de datos y/o parametros microbiolégicos, auditorias
internas, para ver el proceder del sistema implementado (Nitrigual, 2010, p. 27).
Posteriormente el décimo 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
gue se asegure gque 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 aplicacién, 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 ejecucién 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 cédigos alimentario
de préacticas (GESA, 2019).Estos pasos si se realizan de manera eficiente y
continua permitirdn garantizar la inocuidad del alimento logrando el
aseguramiento del consumidor de manera que representa que no causaran
dafo, (Carnot, 2013, p. 2).

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 (FSPCA,
2016, p. 2). El no garantizar la inocuidad significa el enlace de contaminacion
del alimento y esta se debe a algunos factores como: agentes; enzimas, toxinas
o reaccion de aditivos y por la mala manipulacion; Esta contaminacion permite
la aparicion de microorganismos que causan dafio a la salud que se dividen en
dos categorias: los patégenos que son agentes que cuando se ingiere provoca

enfermedades e incluso muerte al consumidor; y el microorganismo de
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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
exposicion de comidas con agentes patdgenos, lo cual genera un riesgo mundial
de factor social y econémico dentro de los principales patégenos se encuentra
el e. coliy la salmonella (Lépez, 2017, p. 87). Dentro de los principales agentes
biolégicos 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 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 patdégeno es muy resistente, logra
soportar bajas y altas temperatura, su contaminacion se realiza mediante agua,
animales, aves y tracto intestinal del hombre (Kureljusic¢, Rokvi¢, Jezdimirovié,
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 incubacién 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¢, Nikoli¢, Mitrovi¢ y
Dordevi¢, 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 o animales acuaticos, son

responsables de infecciones urinarias, intestinales y septicemias si una persona
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ingiere un alimento contaminado por esta bacteria (Ecured, 2019 p. 1).

El staphylococcus aureus “es un patdégeno 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 de alimentos 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 descomposicion 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).

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 formacién de
colonias de gran nimero en frutas y vegetales, ocasionando que los alimentos
se deterioren hasta llegar a la fermentacion, en algunas especies son
patogénicas (OPS, 2015 p.16). Los aerobios mesoéfilos 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 indicacién de calidad
bacteriolégica en los productos congelados (Campuzano, Mejia, Medero,
Pabon, 2015, p. 83).
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1. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de investigacion

3.1.1.

3.1.2.

Tipo de investigacion

El presente estudio de investigacion fue de tipo aplicada, ya que
segun lo manifestado por Baena (2017, p.101) se adjuntaron y
emplearon aportes con base tedrica para la identificacion de aquellos
problemas que afectaban al entorno y asi se dieron las soluciones
correspondientes. Para ello, a través de la implementaciéon de una
mejora en el sistema HACCP se logré crear las soluciones a los
problemas de Santa Sofia del Sur , generando nuevas alternativas
para posibles dificultades futuras, de este modo, se permiti6 el
aseguramiento de la inocuidad de todos los productos elaborados por

la empresa.

Disefio de investigacion

Se utiliz6 un disefio de investigacién experimental en la categoria pre
experimental de modo que se realiz6 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 produccién 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
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HACCP
Se realiz6 un tipo de investigacion aplicativo ya que analiza el efecto
producido por la accion de una o mas variables independientes sobre

una o varias dependientes.

3.2 Variable y Operacionalizacion de Variables

Las variables del presente proyecto de investigacion estan
indispensablemente relacionadas y estudiadas para la obtencion 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.l El HACCP es una | EIHACCP es representativo parala | D1: Formacion del Caracteristicas de conformacion del Equipo Nominal
Mejora | recopilacion y andlisis de | seguridad alimentaria este es | equipo HACCP HACCP
del evaluacion de los peligros y | requisito para el proceso de mango | D4: Describir el N° de diagramas de flujo Razén
. , - . ) bien elaborados
sistema | cuales son las condiciones | congelado y se requiere mantener | proceso y construir Total de diagramas de flujo 100
HACCP | que generan los mismos. | eficientemente la aplicacion de sus el flujopgrama de requeridos en el manual HACCP
Es de vital importancia para | 12 pasos del sistema, analizando los | produccién
toda empresa productora | puntos de control que parte desde la | D8: Establecer los UFC de Mesofilos/g Razon
de alimentos, asi mismo su | partida del proceso hasta el | [imites criticos para UFC de Coliformes totales/g
control parte desde el | consumo por el cliente del cadaPCC UFC de E. colilg
productos hasta el cliente | destinatario; y fijar los puntos criticos UFC de mohos y levaduras/g
. D9: Establecimiento N° total de registros realizados Razén
final, ya que se busca  de control de la empresa Santa de In vidiancia de desinfeccién de la fruta
garantizar la inocuidad del = Sofia del Sur, si se tiene un buen € lavigtiancia de _ __AC—-CDP —PCC + 100
] ] o ] los PCC N° de dias totales productivos del mes
producto final (Sincas y | control del PCC permitira garantizar ' correspondiente
Quifiones, 2015, p. 89). la inocuidad del mango congelado
de modo que no generara dafios al D10: Medidas N° total de reportes ejecutados de Razén
i i no conformidad AC — RNC
consumidor final . correctivas f «100

N° total de reportes de no conforme
de AC — CDP — PCC

N° total de registros realizados de
acciones correctivas y preventivas
AC — ACP —01 +100
N° total de reportes de no conforme
de AC — CDP — PCC
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V.D:

Inocuidad

La inocuidad es el
aseguramiento para el
consumidor de que los
alimentos no causaran
dafio cuando se preparen
y/o consuman, se puede
alcanzar con la
implementacién de

medidas o0 gestiones que

reduzcan los  peligros
provenidos por factores
biolégicos, quimicos o

fisicos (Carnot, 2013, p. 2)

Fuente: Elaboracién propia

La inocuidad es el atributo que
garantiza que un producto no
causara dafio al consumidor final, se
mide a través de analisis de
laboratorio en el cual se considera
una serie de parametros (agentes
patégenos, bacterias y hongos)

causados por factores la
contaminacion biolégica, quimicos
y/o fisicos, estos parametros deben
encontrarse dentro de los rangos
establecidos por la organizacion
mundial de la salud. De manera que
se evitara problemas de infecciones

y muertes al consumidor final.

D11: actividades ejecutadas de procedimiento Razdn
o de verificacion +100
Procedimientos de actividades programadas
. ., de procedimiento de verificacion
verificacion
D12: Establecer N° total de ejecucion del programa Razén
. de verifiacion de registro y
registro y documentacion
5 * 100
documentacion N° total de programados del
programa de verificacion
de registroy documentacion
D13:Prerrequisitos actividades ejecutadas Razén
actividades programadas
Salmonella UFC/G Razén
Listeria UFC/G Razoén
Entero bacterias UFC/G Razén
Coliformes UFC/G Razén
E. Coli UFC/G Razoén
Hongos: mohos UFC/G Razon
Hongos: levaduras UFC/G Razén
Staphylococcus UFC/G Razén
Aerobios Mesofilos UFC/G Razon
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3.3 Poblacion y Muestra

3.3.1. Poblacion: La poblacibn 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.

e Criterios deinclusién: se consideré como muestra los 2 meses finales
y mas recientes (febrero y marzo) de la campafia del 2019-1y asi mismo
a los 2 meses mas recientes (septiembre y octubre) de la campafa
2019-1l. Dentro del criterios de exclusion se considero6 a todos los lotes
de produccién de mango congelado camparfas anteriores de enero del
2019-1 y 2018-1l1 debido a que el personal influyente, maquinarias y
procedimientos son diferentes y las pruebas contaminacion

microbioldgica se consideran solo de meses recientes.

3.3.2. Muestra: La muestra consiste en un subgrupo de la poblacién, es
decir es un subconjunto de componentes que corresponden al grupo
descrito en sus peculiaridades al que se le denomina poblacién
(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.

3.3.3. Muestreo: El muestreo es una herramienta que permite determinar
gue 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 buscé tener una cantidad de pruebas de
contaminacion microbioldgica segun 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 produccién del mango congelado
de Santa Sofia del Sur-Casma es por temporadas (septiembre hasta
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marzo) de modo que los meses accesibles para su aplicacion de la
mejora del sistema HACCP seran comparados con los meses de

febrero y marzo.

3.3.4. Unidad de analisis: Contaminacion microbiol6gica segun los lotes de

produccion del mango congelado.

3.4 Técnicas e instrumentos derecoleccion de datos, validez y confiabilidad.
Entre las técnicas que se uso 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 ayudé a supervisar el cumplimiento de
requerimiento o recopilar datos de modo ordenada.; el registro de
conformacion del equipo HACCP nos permiti6 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 paraindicar 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 andlisis de peligro que sirvié para analizar el nivel de riesgo y
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peligro del producto en proceso, cuadro de determinacion de los PCC que
sirvi6 para identificar qué operacion reflejla el punto de la falla del
procedimiento de operacion estandar podria causar dafios a los clientes y a la
organizacion, cuadro de registros de pardmetros de limites criticos de control,
permitié la evaluacion de dosificacion optima en la operacion seleccionada;
cuadro de establecimiento de los limites criticos para cada, PCC permiti6 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 desinfeccién de la pulpa donde se
podra identificar la concentracidon del desinfectante, dosificacion y las
observaciones; el registro de medidas correctivas es un procedimiento donde
se recopila la informacion de las acciones que se tomaron en ese instante del
proceso; programa de reporte de no conformidad permite la identificacion de
la ejecucién del llenado de dicho registro; programa de control de registro de
reporte de no conformidad permitird saber si se realiz6 la ejecucién 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 documentacién del sistema es un
procedimiento donde se almacena el cumplimiento del sistema aplicado: el
informe de analisis microbiologico es un grupo de procedimiento orientado a
diagnosticar los microorganismos presentes en una muestra establecida, y por
altimo hoja resumen de informes de analisis microbiolégicos que permitié la
visualizacion en forma resumida la contaminacion microbioloégica por varios

meses de muestreo.
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Tabla 2. Técnicas e instrumento de recoleccién de datos.

Variable Técnica Instrumento Fuente/Informacion

Mejora del Observacion Ficha de Santa Sofia del Sur

Sistema observacion S.A.C

HACCP Andlisis Ficha de registros Santa Sofia del Sur
documental de datos S.A.C

Inocuidad Andlisis Ficha de registros Santa Sofia del Sur
documental de datos S.A.C

Fuente: Elaboracién Propia.

Validez y confiabilidad del instrumento

En la presente investigacion para la validacion de los instrumentos se utilizd
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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3.5 Procedimiento

Check list

Si
«—— Conformidad
A
[ Correcto ] Diagndstico de los instrumentos
de los pasos del sistema HACCP
gue se obtuvo no conformidad

Pruebas de contaminacioén
microbioldgica

Si

4\

No
Inocuidad _

I Correcto

Aplicacién de la mejora del
sistema HACCP

Pruebas de contaminacién
microbiol6gica

No

«—— Inocuidad

Correcto I Aplicacion
de otra
metodologia

[ Fin ]

VVy

Figura 1. Procedimiento del
Fuente: Elaboracién propia

presente estudio del trabajo.
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Tabla 3. Técnicas e instrumentos en funcién de la investigacion

3.6 Método de andlisis de datos

Objetivo

Técnica

Instrumento

Resultado

Diagnosticar el
sistema HACCP
de la empresa
Santa Sofia del
Sur S.AC
durante la

campanfa 2019-1.

Observacion

Check list (Anexo 06 )

Se registré las no
conformidades de
los principios del
HACCP

durante la

manual

campafna 2019-1.

Andlisis

documental

Registro de formacion del
equipo HACCP

Diagrama de flujo

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

medidas

registros de

correctivas
Programa de reporte de
no conformidad AC-RNC

Programa de control de
registro de reporte de no
conformidad AC-ACP-01

Se verifico el
cumplimiento de
las dimensiones
del sistema

HACCP actual del
mango congelado
durante la

campafia 2019-I.
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Registro de programa de

procedimiento

de verificacion

Registro de programa de
verificacion de registros y

documentacion del

sistema

HACCP
Determinar la | Andlisis Informe  de  andlisis | Permiti6 evaluar
inocuidad del | documental | microbiolégicos- Método | la contaminacion
mango AOAC microbioldgica en
congelado en Ficha de los informes de el mango
Santa Sofia del P i congelado previo

analisis microbioldgicos
Sur S.A.C. del a la mejora del
mes de febrero y sistema HACCP
marzo del 2019.
Aplicar la mejora | Andlisis Registro de formacién del | Se  verifico el
del Sistema | documental | equipo HACCP cumplimiento de

HACCP a la
empresa Santa
Sofia del Sur
S.A.C durante la

campafa 2019-11

Diagrama de flujo

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

las

dimensiones del
sistema HACCP
mejorado del
mango congelado
durante la

campafia 2019-11
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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
verificacién de registros y
documentacion del
sistema HACCP.

mango

congelado en
Santa Sofia del
Sur S.A.C. del
mes de
septiembre y
octubre del 2019.

Determinar la | Andlisis

inocuidad del | documental

Infformes de andlisis
microbiol6gicos- Método

AOAC

Ficha de los informes de

analisis microbiol4gicos

Permiti6 evaluar
la contaminacion
microbiol6gica del
mango congelado
después de la
mejora del
sistema HACCP

variacion de la
inocuidad del
mango

congelado  del
mes de febrero y
marzo respecto a
septiembre y
octubre del 2019.

Evaluacién  de | Comparacion

C=((c2-c1)/c1)*100

Permitié

determinar la
variacion de la
inocuidad de los

meses analizados

Fuente: Elaboracién Propia
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3.7 Aspectos éticos

Cumpliendo con los requisitos de acuerdo al cédigo de ética del articulo 15° se
evito 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.
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IV.RESULTADOS

4.1. Diagnostico del sistema HACCP
Se realiz6 el estudio del diagnostico situacional de manera general del sistema
HACCP durante el 2019-1, se efectud a través del Check list, indico que el plan
HACCP durante el 2019-1 cumple con una conformidad de 41.67% y 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 verificacion) y 12(Mantenimiento de Registro vy
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 obtencién de un producto inocuo (Anexo 12)

La causa raiz de todo el problema que genera la contaminacion 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 maneradiaria, y por ultimo el procedimiento empleado muestra deficiencias
debido a la contaminacion microbiol6égica ya que el PCC1 establece que la
desinfeccién es de 50-60ppm, el tiempo de muestreo es prolongado, y

utilizando tirillas de medicion que no permiten una medicion 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 realiz6 el levantamiento de informacion mas detallada de las dimensiones
observadas. Para el paso 1, se efectud a través de un acta de conformaciéon
del equipo de inocuidad (Anexo 3). Donde se evidenci6 que el equipo HACCP
esta conformado por 5 integrantes y no es equipo multidisciplinario, de modo
que significo que en la conformacion no se consideré a representes de

diferentes cargos, falta de aporte respecto a funciones de apoyo al
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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.

Para el estudio del paso 4, se efectu0 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 permitirdn identificar las zonas, etapas donde ponen
peligro a la inocuidad del mango congelado y donde se deben realizar los

reprocesos.

La tabla 4 es representativa para el paso 8, indica que durante la camparfia
2019-1 la agroindustria ha optado para desinfectar en el PCC1 a 50-60ppm de
acido peracético debido a que el tercer muestreo microbiolégico 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 campafia 2019-1 debe

garantizar la inocuidad.
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Tabla 4. Pardmetros de limites criticos de control previo a la mejora del sistema
HACCP.

Fecha de <
=) ‘=
muestreo ) S ~ 2
o LL D 2 0
o 3 LL — -~ O —l
3 g |2 > | g 5 .
(&) 2 \L;)/ O (L'B < ©
© Q [} LL ) %) n =
s S | E 2= |8 |8 T 2
o o = % o | = <)
S s | = 5|2 |8 0|2 E S O
S c o | e s S| 2 g I 5
< L O w | S J 2| =2 n h 2
29/08/18 | 30 — 70 80 50 | 280 1500 12000 >10
40ppm
30/08/18 | 40 — 40 30 30 | 120 1200 |<10000 >10
50ppm
31/08/18 | 50 — 10 10 |<10 |<100 | <1000 |<10000 <10
60ppm

Fuente: Elaboracién propia- anexo 14.

Asi mismo se evidenci6 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 observé mayor presencia
de contaminacion microbiol6gica durante la camparfa del 2019-1 y anteriores
del mango congelado (Anexo 1-2), los parametros determinados de
concentracion se encuentran por debajo del limite que es 80ppm

determinados y validado por organismos internacionales de calidad.

Para el estudio del paso 9, se efectud en a través del registro de vigilancia de
los PCC(Anex016) 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
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en los muestreos sus mediciones son de rangos prolongados por lo cual no
permite realizar una adicion exacta de mililitros de acido peracético en la tina

de desinfeccién (Anexo 16).

Los registros realizados de febrero y marzo del 2019 se encuentran 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 desinfeccion, de modo que significa que el personal
encargado no realiza el llenado en su totalidad de los registros AC-CDP-PPC,
AC-RNC y AC-CDP-01 segun los dias totales productivos, lo cual se evidencia
en el (anexo 17, 19y 20).

Para el paso 10 se efectuo a traves de la ficha de medidas correctivas para
cada PCC, se observé 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 concentracién en el PCC1, que debe ser cumplido en su

totalidad por el personal encargado.

Los programas de procedimiento de verificacién 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 (anexo 21y 22), lo cual significo
gue no se realizo 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

Asi mismo se evalu6 el estado de los prerrequisitos del sistema HACCP,
Indicando la deficiencia de la realizacion de los BPM y POES ya que los
registros de febrero y marzo se encuentran por debajo del 100%(anexo 23),
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
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4.2.

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 enriesgo 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.

Evaluacion de lainocuidad del mango congelado de la campaifia 2019-1.
Debido a la deficiencia observadas en el diagnostico situacional del sistema
HACCP, pone en riesgo a la inocuidad. En la campafia 2019-1 existieron lotes
de produccién de mango congelado rechazados a un 44.4% y 33.3% durante
de febrero y marzo (anexo 24 y 26), 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 reducciéon de UFC estos lotes
procesados deben pasar a través de un reproceso de re congelaciéon, y o unre
desinfeccién a través de la desinfeccion de la pulpa, lo cual genera mayor
tiempo de produccién y mayor costo de produccion.

La tabla 5 indica que durante la campafia 2019-1 los meses de febrero y marzo
se obtuvo resultados >10 UFC/g 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 proliferacién en el ambiente y superficies
gue 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 PCC1 se veran reflejadas en los
resultados de UCF.
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Tabla 5. Resultados de la inocuidad del mango congelado durante la campafia 2019-
l.

Resultados (UFC/g) Campaiia 2019-1
Microorganismo Limite
Febrero Marzo Permitido
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.

4.3. 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 inicid con la nueva conformacién del equipo
HACCP por 8 integrantes de igual manera se considero¢ la conformacion de
un equipo multidisciplinario (anexo 28), lo cual significo que el equipo cuenta
los conocimientos microbiolégicos, productivo y de sistema de seguridad, asi
mismo todos los integrantes laboran durante la campafia 2019-Il y se realizé
la designacion de funciones para asegurar la inocuidad del mango congelado.
Para el paso 4 se efectud a través de la construccién 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 procedié a la actualizacion del diagrama de proceso
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productivo e insumos y materiales; la elaboracion de estos nuevos diagramas
permitié 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 microbiologicos del producto final, por lo cual el optaban
por una re congelacion para reducir las UFC/g debido a que no se obtuvo la

desinfeccién correcta (Anexo 29).

La tabla 6 es representativa para el paso 8, indico para la campafia 2019-II
donde se optd por la concentracion de desinfeccion mas eficiente es 60-80
ppm de &cido 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 6. Parametros de limites criticos de control con la mejora del sistema HACCP.

Fecha de
S d
muestreo| S ‘=
NT) 9 g
@ © o 0
o & 0 o 8
= © 2|5 J= 2 |9 D5 2 & 2 c 2o
) ¢ Ol= 9o O |2 O|g O |9 O E o O
< £ L |3 Le L |5 L|z L |g L T 8 &
W 20 2u 2 |= 2|13 2 |= 2 n h 2
29/08/19| 40 - 40 50 30 280 | 1100 12000 >10
50ppm
30/08/19| 50 - 20 20 10 100 | 1000 |<10000 0
60ppm
31/08/19| 60 - <10 |<10 0 <100 [<1000 [<100000 0
80ppm

Fuente: Elaboracion propia- anexo 30.
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Asi mismo para el paso 8 se efectud a través de la ficha de establecimiento
de los limites criticos, se recalcé 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 medicion con reactivos titulantes
(Anexo 32). Debido a estos reactivos permiti6 determinar una medicidon mas
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.

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%(anexo 33, 35y 36), 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 campaia 2019-I1.

Para el paso 10 se efectuo a traves de la ficha de medidas correctivas para
cada PCC, donde se recalc6 que toda deteccion 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 establecidé 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.

Los pasos de verificacion del sistema HACCP y control de documentacion
durante la campafia 2019-Il representa un avance de cumplimiento del
87.50% y 85.41% respectivamente de las actividades programadas (anexo 37
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y 38). 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.

Asi mismo se evalué el estado de los prerrequisitos con la mejora del sistema
HACCP, 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%(anexo 39), lo cual es favorable ya que en la campafia 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 programé una limpieza profunda de a toda su area de
proceso congelado los dias domingos que no son productivos dentro del
establecimiento donde se consideré el area, materiales, superficies,
maquinarias y equipos, asi mismo se verifico el aporte del encargado del
control de las buenas préacticas de manufactura y procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento debido a que logro cumplir con el
procedimiento establecido que es indicador que se realizdé 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 mesofilos, enterobacterias, coliformes,
staphylococcus, hongos, e.coli, listeria y salmonella, durante el 2019-Il 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 aporté para mitigar y/o disminuir la causa raiz de

la contaminacion del mango congelado de Santa Sofia del sur S.A.C.
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4.4. Evaluacion de la inocuidad del mango congelado durante la campafa
2019-II.

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
campafa 2019-11, se realiz6 através pruebas de analisis microbiolégicos a los
lotes de produccibn de mango congelado durante la campafia 2019-II
realizado por la jefa de laboratorio de la agroindustria, donde se evalu6 que
los lotes seran aceptados si cumplen con los limites delimitados por el cliente
respecto a coliformes, enterobacterias, e.coli, salmonella, listeria,
staphylococcus, aerobios mesobfilos, levaduras y mohos. Durante el mes de
septiembre de la campafa se logré obtener 22.2% lotes de rechazo y en el mes
de octubre 11.1% (anexo 40 y 42)., lo cual significo un avance favorable
respecto a la reduccion de lotes rechazados ya que en la campafia 2019-1 se
obtuvo resultados superiores de lotes rechazados, por lo cual indica que el
departamento de laboratorio durante la campafa 2019-1l acepto mayor
cantidad de lotes de mango congelado debido a que se encuentran dentro de

los limites microbiolégicos requeridos por el cliente.

Latabla 7 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 <10000 de aerobios mesdfilos. Lo cual
significo que en los meses muestreados de cubos de mango congelado a
través de pruebas microbiolégicas 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 segun
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
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no conformidad, por ultimo el control continuo de los prerrequisitos, todo ello
con el propodsito de garantizar la inocuidad del mango congelado, de modo que
no causara dafios al consumidor final, no pondra en riesgo al producto,
permitird conservar su vida Qtil 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 7. Resultados de la inocuidad del mango congelado durante la campafia 2019-

Resultados (UFC/g) - Campafia 2019-
Microorganismo Septiembre Octubre | Limite Permitido
(UFC/g)

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. 0 0 0
Staphylococcus
Aerobios Mesofilos 5222 5000 <10000

Fuente: Elaboracioén propia, anexo 41y 43.

4.5. Variacion de la inocuidad de la campafia 2019-1y 2019-11

La tabla 8 indica que durante los promedios de meses de las campafas
analizadas se obtuvo una variacion de negativa de enterobacterias,
coliformes, e. coli, mohos, levaduras y aerobios mesoéfilos, ya que se observo
una reduccion de UFC/g de microorganismos de la campafia 2019-II respecto
a la campafia 2019-1, asi mismo se observé que los resultados de salmonella,
listeria monocytogenes y staphylococcus se mantienen en ausencia para

ambas campafas analizadas.
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Tabla 8. Evaluacion de la inocuidad del mango congelado de la campafia 2019-1 y
2019-II.

Microorganismo Campafna | Campafa |Variacion %
2019-1* 2019-11**
Salmonella(ufc/g) 0 0 0
Listeria
Monocytogenes(ufc/g) 0 0 0
Enterobacteriaceae(ufc/g) 15 7.5 -50%
Coliformes(ufc/qg) 12 7 -42%
E.coli(ufc/g) 11.5 6.5 -43%
Hongos: Mohos(ufc/g) 119.5 79 -34%
Hongos: Levaduras(ufc/g) 978 678 31%
Staphylococcus(ufc/g) 0 0 0
Aerobios Mesofilos(ufc/g) 8444.5 5111 -39%

Fuente: Elaboracion propia.

*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
hipotesis a través del T-Student, para ello se aplico la contrastacion a cada
agente biolégico que fue observado en la evaluacion de la inocuidad durante
la campafna 2019-1 ( Enterobacterias, coliformes, E.coli, levaduras, mohos,
aerobios mesofilos); El total de lotes de mango congelado que fueron
evaluados a través de pruebas microbiolégicas en la contratacion de hipotesis
son 18 durante los 2 meses previo y asi mismo para el posterior a la mejora
del sistema HACCP.
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Tabla 9. Datos de enterobacterea previa a la mejora y después de la aplicacién para

garantizar la inocuidad del mango congelado.

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

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

Tabla 10. 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 132.4 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: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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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 aflade una informacién similar;
p < 0.0115, 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.

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45

t(obs)=2.414

t(crit)=1.694

Densidad

Figura 2. Campana de gauss del andlisis microbioldgico de enterobacterias
Fuente: Elaboracién 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 hipotesis nula HO, y aceptar la hipotesis
alternativa Ha.
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Tabla 11. Datos de coliformes previa a la mejora y después de la aplicacién para

garantizar la inocuidad del mango congelado.

Coliformes :Antes (UFC/g) Coliformes :Después (UFC/g)
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: Elaboracién propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Tabla 12. Validacion 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 correlacién 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: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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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 aflade una informacién similar;
p < 0.0168, es mas bajo que el nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual
significa que se rechaza la hipo6tesis 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

045 T

t(obs)=2.349

t(crit)=1.694

& DPensidad

Figura 3. Campana de gauss del analisis microbiolégico de coliformes.
Fuente: Elaboracién 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.
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Tabla 13. Datos de E. coli previa a la mejora y después de la aplicaciéon para

garantizar la inocuidad del mango congelado.

E. Coli :Antes (UFC/g) E. Coli :Después (UFC/g)
10 0
10 10
10 0
Febrero 20 10 Septiembre
10 0
20 10
10 10
10 0
0 10
10 10
10 0
10 10
Marzo Octubre
20 10
10 0
10 20
20 0
10 10
10 0

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

Tabla 14. Validacion de hipétesis 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 correlacién 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: Elaboracién 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 mas 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
0.4

t(obs)=2.714

t(crit)=1.694

Densidad

Figura 4. Campana de gauss del andlisis microbiolégico de e. coli.
Fuente: Elaboracién 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.
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Tabla 15. Datos hongos mohos previa a la mejora y después de la aplicacion para

garantizar la inocuidad del mango congelado.

Hongos: Mohos: Antes (UFC/g) | Hongos: Mohos: Después (UFC/Q)
Febrero 60 50 Septiembre
60 60
90 150
200 50
100 50
100 80
100 150
100 50
200 100
Marzo 70 100 Octubre
100 100
100 50
300 100
50 60
60 80
300 60
100 80
60 50

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

Tabla 16. Validacién de hipétesis respecto de hongos mohos para garantizar la
inocuidad del mango congelado.

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas.

Antes Después

Media 119.4444444 78.888888

9

Varianza 6064.379085 1057.5163

4

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: Elaboracién propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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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
mas 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

t(obs)=2.047

t(crit)=1.694

Densidad

Figura 5. Campana de gauss del analisis microbiolégico de hongos mohos
Fuente: Elaboracién 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.
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Tabla 17. Datos de hongos levaduras previa a la mejora y después de la aplicacion

para garantizar la inocuidad del mango congelado.

Hongos: Levaduras :Antes (UFC/Q) Hongos: Levaduras: Después (UFC/Q)

1400 1000
800 800
1000 1000

Febrero 900 400 Septiembre
800 600
1000 800
1000 600
900 1000
1200 600
800 400
1000 400
800 600
1200 400

Marzo 900 600
1000 1000 Octubre
1200 800
700 800
1000 400

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

Tabla 18. 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 correlacion 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: Elaboracién propia, anexo 25, 27, 41 y 43.
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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 informacién
similar; p < 0.00021, es mas bajo que el nivel de significancia alfa (0.05). Por
lo cual significa que se rechaza la hipdétesis 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)=4.536

t(crit)=1.694

Densidad

Figura 6. Campana de gauss del analisis microbiolégico de hongos levaduras.

Fuente: Elaboracién 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.
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Tabla 19. Datos de aerobios mesdfilos previo a la mejora y después de la aplicacion

para garantizar la inocuidad del mango congelado.

Aerobios Mesdfilos: Antes(UFC/Q) Aerobios Mesofilos : Después (UFC/g)
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
Marzo 12000 10000 Octubre
9000 6000
8000 3000
14000 5000
7000 4000
7000 5000

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

Tabla 20. Validacién de hipotesis respecto a aerobios mesdfilos para garantizar la
inocuidad del mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 8444.4 51111
Varianza 6261437.9 622222

2.2

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: Elaboracién propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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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 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

t(obs)=3.572

t(crit)=1.694

Densidad

Figura 7. Campana de gauss del andlisis microbiologico de aerobios mesdfilos.
Fuente: Elaboracién propia, anexo 25, 27, 41y 43.

El valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe
rechazar la hipoétesis nula HO, y aceptar la hipétesis alternativa Ha.
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V. 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 aplicacibn y sus prerrequisitos que son reconocidos
internacionalmente, y para ser eficiente debe mantenerse en un mantenimiento
continuo, lo cual se considero para el trabajo de investigacion, ya que se realizé
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 aplicacibn 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
gue 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 dafos a la salud del consumidor final, esto se
reflejo en la evaluacion de la inocuidad durante la campafa del 2019-I en la
agroindustria Santa Sofia del Sur S.A.C donde se obtuvo contaminacion por

agentes biologicos, existieron lotes de produccion de mango congelado
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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 indicadores
gue 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 campaia 2019-1, para ello se obtuvo resultados de mejora de manera
continua durante la campafia 2019-11, donde se cumplié con la meta establecida
de 80-100% de los procedimientos , las cuales son de aporte para disminuir la
contaminacion de los cubos de mango congelado, por lo cual se evidencio que
se realiz6 y se mantuvo de manera continua el sistema HACCP y sus

prerrequisitos.

TomasSevi¢ (2017) toda organizacidon a cambios y mejoras en lo tecnoldgico,
disefio de equipos y en especial los procedimientos de procesamiento es por
ello que reafirma y se tomo6 en consideraciéon para el cambié de las tirillas de
medicién de acido peracético por un kit de reactivos titulantes durante la
campafna 2019-1l de modo que aporto en el procedimiento de muestreo del
PCC1 desinfeccion de la pulpa se obtuviera una medicion de ppm de acido

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 biolégicos. En términos econdmicos se estima un ahorro
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considerable para la campafia 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 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 satisfaccién del cliente, ya que
representa el elemento clave para toda agroindustria, 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, esto se contrasto con los resultados de los meses muestreados
durante la campafia 2019-I 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 mesdfilos, lo cual es garantia de que
el producto es inocuo y que no pondra 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 microbiolégico ausencia en listeria monocytogones y salmonella,
<3UFC/g de E. Coli <3UFC/g de coliformes y <3UFC/g de Staphylococcus
aureus. Este resultado logré disminuir el porcentaje de devoluciones de los
productos lacteos aplicado solo en un mes. Aquel resultado es comparado con
los 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 concluyé la decreciente reduccion de UFC de

coliformes totales en el esparrago verde durante los meses de junio y julio de
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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 logré 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 campafa 2019-I respecto al 2019-II
a través de pruebas microbioldgicas, se obtuvo como resultados de reduccién
de unidad formado de colonias con la mejora del sistema HACCP durante el
2019-11 de enterobacterias, coliformes, e. coli, mohos, levaduras y aerobios
mesofilos, asi mismo se mantuvo en 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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VI.CONCLUSION

1. El diagnosticé del sistema HACCP durante el 2019-I 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.

2. Lainocuidad del mango congelado durante el 2019-1 no fue favorable debido
a que las pruebas de analisis microbiol6gico se encontraron fuera de los limites
permitidos respecto a las UFC/g de agentes bioldgicos, por lo cual se obtuvo

mayores lotes rechazados.

3. La mejora del sistema HACCP durante el 2019-Il, solucioné 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 medicidn y nuevos parametros
en el PCC1.

4. La inocuidad del mango congelado durante el 2019-11 fue favorable debido a
gue las pruebas de analisis microbiol6gico se encontraron dentro de los limites

permitidos respecto a las UFC/g de agentes biolégicos.

5. 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 revisibn constante permite

garantizar la inocuidad del producto.
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VILI.

RECOMENDACION

Realizar diagnoésticos 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 congelacion 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 microbiologico.

Monitorear y cumplir con los procedimientos establecidos constantemente la
mejora sistema HACCP vy 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 campafa 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 gestion de la calidad e inocuidad.
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ANEXOS

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

XS SANTA SOFIA

Producios del Campo
Carretera Panamericana Morte. Kilometro 320.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta NFOT
MATRIZ ANALIZADA : Inocuidad de mamge Chunks 20x20 —Camparia 201811
REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE EMISHON - 2018.04.10
CHRNGIDY - Equipo HACCP

ASUNTO:
REPORTE DE LOTES RECHAZADOS DEL MANGO CHUNKS

CAMPANA 2018

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

Marzo 56% 44%

Febrero 63% IB%

Enero 67%

0% 205 405 Bl a0 100

0% Lotes Aceptado M % Lotes Rechazado
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Acta 07 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Campafia 2018-I.



W SANTA SOFIA

Producios del Campo
Carretera Panamercana Morte. Kildmetro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Deparamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N=20
MATRILZ ANALLZADA : Inocuidad de mango Chunks 20x20 —Campania 2018-11
REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Plania Santa Saofia
FECHA DE EMISION :2018.01.10
DHRNGIDD : BEquipo HACCP

ASUNTO:

REPORTE DE LOTES RECHAZADOS DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2018-ll

Estimado Equipe HACCFE, Se adjunta los lotes de aceptados y rechazados de
mango congelado Durante la campafia 2019-1. Se solicita de manera urgente una
inspeccion rigurosa en todas las areas de la planta de congelado, para la posterior
campana.

diciembre Lh% A44%

noviembre TR
octubre 2099
0% 20% 0% &% 205 100%

0% Lotes Aceptado  m % Lotes Rechazado
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Acta 20 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Campafia 2018-I1.



N A

Cametera Panamercana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pen
Ruc: 20510365827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N*32
MATRIZ ANALLEADA : Inocuidad de mamgo Chunks 20x20
REALIZADOD POR. : Jefa de Laboratorio de la Plania Santa Sofia
FECHA DE EMISION :2018.04.25
DHRIGID : Equipo HACCP

ASUNTO:

REFPORTE DE LOTES RECHAZADOS DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2019-
Estimado Equipo HACCP, Se adjunta los lotes de aceptados v rechazados de
mango congelado Durante la campana 2019-1. Se solicita de manera urgente una
inspeccion rigurosa en todas las areas de la planta de congelado, para la posterior
campafia.

ST -
[1: 2008 20FE BPs B0 100%:
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Acta 32 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Campafia 2019-1.



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

Producios del Campo
Carmetera Panamericana Norte. Kildmetro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenic — Ancash. Perl
Ruc: 20510865827

W SANTA SOFIA

LABEORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N°5

MATRIZ ANALIZADA - Inocuidad de mange Chunks 20x20 —Campana 2018-11
REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE EMISION - 2018.02.20
DIRIGID : Equipo HACCP
ASUNTCE:

REFORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS

CAMPANA 2018

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 Ultimos resultados
microbiologicos en el producto durante la campafa 2018-1 “Mango Chunks
20x20mm “teniendo los limites que superan lo permitido en enterchactereas, e.coli
y coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que la jefa de laboratono encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los puntos criticos de control dentro de
la planta.
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Acta 5- reporte de inocuidad de mango chunks campafia 2018-I.



R SANTA SOFIA

Productos del Campo
Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distnito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 206510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N*13
MATRIZ AMALLZADA : Inocuidad de mange Chunks 20x20 —Campana 2018-11
REALIZADD POR. : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE EMISION :2018.12.08
DIRIGIDC : Equipo HACCP

ASUNTO:

REFORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2018-Il

Estimado Equipo HACCP, Se solicita de manera urgente una inspeccion ngurosa
en todas las areas de la planta de congelado. Debido a que en los Ultimos resultados
microbiologicos en el producto durante la campafia 2018-11 “Mango Chunks
20:20mm “teniendo los limites que superan lo permitido en enterobactereas, e coli
y coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que la jefa de laboratonio encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los puntos criticos de control dentro de
la planta.
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Acta 13- reporte de inocuidad de mango chunks campafia 2018-II.



N SANTA SOFIA

Productos del Campo
Cametera Panamericana Morte. Kilometro 320.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Pen
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFiA DEL SUR

Acta N°30
MATRIZ ANALIZADA : Inocuidad de mango Chunks 20x20 —Camparna 2018-11
REALIZADO FOR : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE EMISION - 2018.02.10
DHRIGIDNCY - Equipo HACCP

ASUNTO:

REFORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 20191

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 tltimos resultados
microbiologicos en el producto durante la campafia 2019-1 “Mango Chunks
20:20mm “teniendo los limites que superan o permitido en enterobactereas, e.coli
v coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que la jefa de laboratorio encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los puntos criticos de control dentro de
la planta.
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Acta 30- reporte de inocuidad de mango chunks campafia 2019-I.



Anexos 03: Acta de reunion para la conformacion del equipo de inocuidad

alimentaria para la campafa 2018-11-2019-I.

MANUAL HACCP PARA EL Codige - HACCH -04
PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE | Revisldn : [
MANGO CONGELADO Paging - 112

Fecha de Aprobacion

470116

Elaborado por: Equips HACCP | Aprobado por: Gerencia General

ACTA DE REUNION

FECHA: 05/10/12
ASUNTO:

REUMION PARA LA CONFORMACION DEL EQUIPD DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA PARA LA CAMPANA 2018-11-2015-1

Siendo las 02 horas, del dia 05 del mes de octubre Alta Gerencia (equipo y diractivo
convooa 8 reunion para realizar la conformacion del equipo haccp y para establecer

frecusncia de reuniones para la revision de |2 gestion da aseguramiento de |a calidad.
A continuzscion, los miembros del eguipo:
« Miembro del equigo haccp- Gerente General
Yesenia Gamarra Angeles de formes

& Miembro del equigo hacep- Jefe de planta
Raph=sl Tito Flares

#  Nliembro del equipo hacep- Jefe de aseguramients de la calidad

Julizsa Gutiérraz Estrada
#  fliembro del equipo hacep- Jafe de mantzamiento
Heanry Maldonado
Ademas, se designa como jefa y lider dal equipo al jefe de aseguramiento de |z calidad
Ing. Julissa Guiiérrez Estrada

Se establece que el equipo Hacop, se Redne mensualmente, donde se debe realizar un
informe de los avances & inconvenientes suscitados en el proceso

Acta de reunion para la conformacién del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafa 2018-11-2019-I.



MANUAL HACCP PARA EL Codigo : HACCP-04
PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE | Revision : D1
MANGO CONGELADO Pagina : 2 /2
Elaborado por: Equipo HACCP | Aprobado por: Gerencia General Fechao%ﬁggc;gacién

Siendo las 09 horas, se da por concluida |a reunién 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 sefal de conformidad

ITEM

NOMBRES Y APELLIDOS

CARGO

Yesenia Gamarra Angeles de
Torres

Gerente General

Rafael Tito Flores

Jefe de planta

Julissa Gutiérrez Estrada Jefe de
aseguramiento de SANIA S00A R LA
la calidad s:':r.—.'m
Henry Maldonado Jefe de ¢ )
mantenimiento /’

HENRY MALDONADO

Acta de reunion para la conformacién del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafa 2018-11-2019-I.



Anexo 04: Acta de reunidon para la revision de la validacion del PCC
parametros de desinfeccidn en acido per acético para cubos de pulpa de
mango con un tiempo de inmersién de 14-20 segundos en la campafa 2018-
[1-2019-I.

[ MANUAL HACCF PARA EL Codige : HACCP - D4
« SANTA SOFIA | PROCESAMIENTO Y EMPAQUEDE |Revision:03
e MANGD CONGELADO Pagna - 1/ 1
B
Elaborade por: Equipe HACCP | Aprobade por: Gerzncla General F“"?J?E:gﬁ:“m“

ACTA DE REUNION
FECHA: 31/08M1E
ASUNTO:

REVISION DE LA VALIDACION DEL PCC PARAMETRO DE DESINFECCIZN 30 -60 PFM
DE ACIDC PERACETICO PARA CUBCS DE PULPA DE MANGO, CON UN TIEMPO DE
INMERSION DE 14 — 20 Segundos

CAMPANA 201801 — 204191

Siendo las 08 horas, del dia 31 del mes de agosto; el eguipo HACCF con la alta gerencia se
redne para dar micio a la validacion de los parametros de desinfieccion para la pulpa de mango.

Se realizaron muestreos en fres dias diferentes del mes de octubne.

Desinfectante | Microonganismos 204 Bopm 4-50opm 50-60ppm
Resuftados  en [ 302018 S0V0B/ 2018 31/08/2018
UFCig Antes | despues | Antes [ despuss | Antes | despues

Acido Salmonella 100 20 100 [1] 100 1

Peracético Listeria 100 20 100 [1] 100 1
Enterobacterias 100 70 100 40 100 10
Coliformes 100 aa 100 30 10d 10
E_col 100 50 100 30 100 =10
Hongos: Mohos 400 280 400 100 400 =100
Hongos: 2000 1500 2000 1200 2000 | <1000
Levaduras
Staphylococous 100 20 100 [1] 100 1
Acrobios 15000 | 12000 | 95000 | <10000 | 15000 | <10000
Mesofilos

Para hacer estos analisis, se hizo uso de las placas 3M FTRI FILM, asi mismo los resultados
antes de la desinfeccion las muestras fueron contaminadas intencionalments 100gr de mango
por mmersion en 100ml del indculo (concentracion de UFC/ml) de salmonella, listeria,
enterobacterias, coliformes, mohos, levaduras, staphylococcus y asrobios mesdfilos.

¥ se obtuviercn mejeres resulfados, en la concentracion de acido per acetico de 50 — &0 ppm.
Con un tiempo de inmersion de 14 — 20 segundos.

Los resultados del laboratorio fueron favorables ya que los resultados se encuentran por debajo
de la NTS N - MINSADIGESA-V.01 NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOIGOS DE CALIDAD SAMITARIA E INOCUADD PARA LOS ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE COMSUMO HUMAND.

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

Siendo las 10 horas, s& da por concluida la reunicn dada en las oficinas administrativas de Santa
Sofia del Sur S.A.C-Sede Casma.

Firman en sefial de conformidad
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Anexo 05: Informes de los analisis microbioldgicos.

\« SANTA SOFIA

Cametera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepartamento — Ancash. Pend
Ruc: 205108685827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 70

PRODWCTO : Mango Congelado — Chunks 20 » 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de |la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS z 20181227

LOTE DE MUESTRED i i

IDENTIFICACION:

= Caracteristica: Producio Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
= Ubicacidn: 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 o
tratamiento de congelamiento [Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

METODO TOMA DE MUESTRA:

= NTS 07T1-MINSADIGESA-V.01{2008) Morma Sanitaria gue establece los oiterios microbicligicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los aimentos y bebidas de consumo humano 54 Planes de
muestren, 5.5 c.

MICROORGAMNISMO RESULTADD

Salmonella Ausencia
Listenia Momocytogenes Ausencia
Enterchacternaceas 20 UFCyg
Caoliformes. 30 UFCHg
E_-coli <10 UFC/g
Homgos: Mohos =100 UFRCYg
Homgios: Levaduras MNPC
Coagulase-pos. Staphylococcus. Ausencia
Conteo Total en placa 160 UFC/g
METODOS
ACAC masodo ofclal I30.12. Fam & nerusnio de Asmbios. Inoubar45h 2 3ha 35 C 21 "0,
ACAC Masodo Dfical 2003 07. Far & recusnio de DCrLs Aureus. Incubar 34h=2Tha35C 21 0@ ITEC = 1080

ATeSC méfodo oficlal 551,44, Fama colformes: incubar 24 fiz Zha3S ol =10 f PamE. col: Incubar 38 i 2ha ¥ ol=10l.

ACWT método oficlal 997.02. Fam & neuento e Mohos ¥ ievaduras. (En almenios ) Incubar Sdlas e 1 o S yISo G

ACWTR Mdiodio Oficial Mo, 030601 Muesta en Reparacidn: 1-1.5 ha 30730 3% incuibsaciinde b Placx 2B 2ha3 1 CTa 3Tz 150
ACT método ofidlal 2014.07. Para o recuenio de Saimonela a Express. Far & enriguedmilenio. incubar a £1,5%C:: 1°c de 15 a 24 homs. para
= procedimilenbo de Inoouiacidn e Intemretacion de la placa inoube las placas a 41.5"c £ 1"c por 24 horas = 2 horss.
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Verdmica Patvicbe Mivanda

TEFE DE LABOREATORNN Julissa Guiicerez Estrada
TN O A SECwlE IS BE CALCAD

Informe de ensayo N°70 del 27/12/18.



\« SANTA SOFIA

Cammetera Panamericana Morte. Kilometro 320.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 02

PRODUCTC : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2019-01-04

LOTE DE MUESTRED .02

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Terminade — Manpo Congelado en Chunks 20 x 20mm
Ubsicacion: Almacsn de Producto terminado
Toma de Muestra: c3ia ubicada en la camara de producto terminada.
Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamients (Temperatura de |a Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecdos.
METODO TOMA DE MUESTRA:

»  NTS 07 1-MINSADIGESA-V.01(2008) Nommia Sanitaria que establece los oritenos microbiclogicos de
cahdad sanitaria e mocwdad pama los aimentos y bebidas de consumo humano 54 Planes de
muesiren, 5.5 c.

® % ¥ %

MICROORGAMNISKO RESULTADO

Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Ausencia
Enterchactenaceas 30 URCHg
Caolifomnes =10 UFCig
E_coli 20 UFCYg
Hongos: Mohos 200 UFCig
Hongos: Levaduras MMPC
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausencia
Conteo Total en placa 280 UFCig

METODOS
ACHNT mésodo oficlal 99012, Fara & recuentc ge Asrobics. Incubar4Sh+:3ha3s"Cx1"C
ACNE Método Oficial 200307, Pam & recuenio de Eaphylooccrus aureus. Incubar 24h=2ha35°C = 15304 37 G2 130
ACHAC método oficlal 991,14 Faracolformes: noubar 2L Rz ZRa o210 C. PoaE. col: oubar 48 iz 2ha ol 1o
ACAT método oficial 99702 Faras] recuenio de Mohos y evaduras. (En almentos] Incubar S diys enire H o Cy 250 C.
AiTCART oo Oficial Mo, 030601 Buesia on Reparackin: 1-1.5 ha 30730 %% IncubaCion de s Placy 28R+ 2ha3S+ 15 o372 152
ACAT método oficial 2014.01 . Para & recuenio de Eaimonela a Express. Fam & sarigquecimienio. inoubar 8 21,5 = 1" de 12 a 24 homs. pam
= procedimienio de iInoouiacion & ini=pretaciin de la placa incuibe s placas ad1,5"c £ 1"c por 24 horas = 2 horas.
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TEFE DF LABORATORI Julisga Guiiverez Estrada
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Informe de ensayo N°02 del 04/01/19.



(¢ SANTA SOFIA

Carmmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 05

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS 12018 -01-18

LOTE DE MUESTRED - 05

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mem
Ubicacion: Almacen de Producho terminado
Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producho terminado.
Condicidn: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Lusgo de haber pasado por
tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecdos.
METODO TOMA DE MUESTRA:

= NTS 07 1-MINSADIGESA-V.01{2008) Morma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de
calidad sanitaria e inocuidad paa los aimentos y bebidas de consumo humano 54 Flanes de
muestren, 5.5 c.

& 8% 8 8

MICROORGAMNISMO RESULTADO

Salmonella Ausencia
Listeria Momocytogenes Ausencia
Emterobacteria 20 UFCig
Califomnes 20 UFRCAg
E_caoli 30 UFCHg
Homgos: Mohos 180 UFC/g
Homges: Levaduras MMPC
Coagulase-pos. Staphywlocooous Ausencia
Conteo Total en placa 280 UFCg

METODOS
ACNT método oficial 55012 Fara el recuento de Asrobios. IncubardSh +3ha3s S e 1"
AT Método Ohicial 2003 07, Fam & reoeenio de Siaphyiooosores aureus. Inoubar 24 h =2 ha 35S = 153546 378G 155
ACT método oficlal 55112 Famcolformes: noubar 24 hit Zha3S oS =1oC PamE. col: inubaw 38 h+ Zha35ol: 10t
ACAT matcdo oficlal 997.020. Fama el reoesntc de Mohos y levadums. (En amentcs] Inoubar Sdissemre Mo CyISo G
AT Mesiodo Oficial Mo, 020601 Muesia &n Reparacian: 1-1.5 ha 20-20%C icuiesciin de s Placx 28 hz 2hia3s s 1 "Ca 3Tz 150
AT mitodo oficial 2094.01. Para & recuento de Saimonela a Express. Fam & enriquecimiento. inoabar 8 £1,5% = 1°c de 15 2 .24 homs. paa
&l procedimienio de Inoouacion = imsmetecion de |a pleca noube 135 piams & 41.5%c £ 1°c por 24 horas = 2 hors
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Informe de ensayo N°05 del 16/01/19.



Carretera Panamericana Morte. Kildmetro 380.7
Provincia - Casma. Distito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pen
Rue: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 06

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mmim
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS 12018 -01-18
LOTE DE MUESTRED - 08
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Producio Temminade — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacén de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
¢ Condicidén: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. 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 MUESTRA:
s NTS 0T 1-MINSATDIGESA-V.01(2008) Momma Sanitaria que establece los oriferios microbiclogicos de
calidad sanitaria e inccudad pam los alimentos v bebidas de consumo humano 5.4 Planes de
muestren, 5.5 ¢

MICROORGAMISMO RESULTADO

Salmonella Ausencia
Listeria Monooytogenes Ausencia
Enterchacteria <10 UFCig
Caolifomnes 40 UFC/g
E_caoli 20 UFC/g
Hongos: Mohos 250 UFC/g
Horgos: Levaduras MMHPC
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia
Contex Total en placa 320 UFC/g

METODOS
ADAT método oficlal 350,12, Fam o recuenio de Aerobios. Incubar4S5h:3 hals Sz "G
ACAT Mesodo Onicial 200307, Fam &l recuemio de Eapinfioooorus aureis. Itk 24 =2 ha35 0 =12 4 3702 190
ACHT mésodo oficlal 991,14, Fa colformes: nDubar 24 Rz 2 ha3soCz 1o 0. PoaE ool Rcubar 48 iz 2hia 350z 1o
ACAT médodo oficlal 557.02. Fam el recuesnio de Mohos v evaderas. (En almenics] incubar S diss enbne H o Sy 250G
ACHC-RI Moo Oficial Mo, 0306071 Mussta &n REparacion: 1-1.5 ha 20-309C Incubescion de B Placy J8Rz 2R3 21T o372 1°%C
ACAT médodo oficlal 2014.01. Para & recusnby de Saimonela a Express. Fama o eriguecimienio. inoubar 3 £1,5% = 1°c de 15 a3 24 horas. para
= procedimiento: de inoouiacion & imemreincion de [a placa Incube s pacas & 415" £ 1" por 24 horas = 3 hors.
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Informe de ensayo N°06 de 18/01/19.



\y SANTA SOFIA

Carretera Panamernicana Norte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510885627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 08

PRODUCTO - Manga Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS $ 019 -01-26

LOTE DE MUESTRED :08

IDENTIFICACION:
Caracteristica: Producto Terminado — Mange Congelade en Chunks 20 x 20mm
Ubicacion: Almacan de Producto terminado
Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto teminado.
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:
s NTS 07 1-MINSATDIGESA-V.01(2008) Momma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de
calidad sanitaria e inocuidad pam los alimentos y bebidas de consumo humano 5.4 Planes de

- & & @&

muesiren, 5.5 c.
Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Ausencia
Entercbacteria 20 UFC/g
Califormes 40 UFCig
E-cali 20 UFC/g
Hongos: Mohos 300 UFCHg
Homgos: Levaduras <1000 UFC/g
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia
Conteo Total en placa 380 UFCH
METODOS

ACNT método ofidal 33012, Fam & recuento de Asmbios. Incubar 45 hz3ha 38 °C el "G

ACAC Meéndo ONcial 2003 07, Para & necuenio de SRphyiocooius aunsus. Incuter 24z 2ha 35 C 21 Ca 3702 1%

ADAT método ofical 551,44, Fam cofformes: inoubar 24 his2ha B oGz ol PomE. col: Imubar 488 At 2ha3l ol 210l

ACAT método oidal 3537.02. Fam &l recuenio de Mohos y levaduras. (En almenics] Incubar 5 dias entre 21 0 Cy 25 0 C.
ACWCRI Método Oficial Mo, 030501 Musstrm en Reparacidn: 1-1.5 hia 20-30 5C: incubacin de i Placx R 2ha3E e 1o T2 1
ACAC ménodo ofcal 2014.01. Para & recusnio de Saimonela a Express. Fam & ennguecimienio. incubar 3 £1,57C £ 1°C de 15 3 24 hors. para
= procedimiento de inoouiackin & intemreiaciin de |3 placa incube (3 placas 415" + 1°c por 24 horss £ 2 horss.
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Informe de ensayo N°08 del 26/01/19.



Anexo 6: Check list.

CHECK LIST-EVALUACION DEL SISTEMA HACCP

Evaluador(es):

Empresa: Fecha:

NO

INSTRUCCIONES: La ponderacion 1 significa que no se cumplié con en lo absoluto con

punto analizado, La ponderacién 2 significa que se cumplié parcialmente con el punto

analizado y la ponderacidn 3 significa que se cumpli6 en su totalidad en el punto analizado.

La nota es equivalente a la ponderacién dada, asi mismo el puntaje maximo es la cantidad

de items del punto analizado multiplicado por 3.

Representa el porcentaje mayor o igual a 90% a conforme, el porcentaje menor o igual a

89% a una no conformidad.

1 Paso 1, Reunir al equipo HACCP Ponderacion | Observacion
1123
1.1 ¢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
14 ¢Se desarroll6 el plan HACCP?
15 El equipo estaba formado por personas con una comprension de
los riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos particulares y los
riesgos asociados?
16 ¢El equipo estaba formado por personas involucradas en el
proceso de produccién?
1.7 ¢El equipo estaba formado por personas con conocimientos en
microbiologia, higiene y tecnologia alimentaria?
Nota: 121
2 Paso 2. Describe el producto Ponderacion | Observacion
11213
2.1 ¢Se realizd la descripcion del producto?
2.2 ¢ Se especifico el origen del producto?
2.3 ¢Fue la descripcion de los productos realizados correctamente?
24 ¢Se describid la composicion del producto incluyendo todas las
materias primas, ingredientes, aditivos?
2.5 ¢Se completo la composicion de los productos?
2.6 ¢ Se especifico el tipo de procesamiento del producto?




2.7 ¢ Se especificé como esta empaquetado el producto?
2.8 ¢ Se especificaron los parametros microbiolégicos del producto?
2.9 ¢ Se especificaron los pardmetros quimicos del producto?
2.10 ¢ Se especificaron los parametros sensoriales del producto?
2.11 ¢ Se especificaron los parametros fisicos del producto?
2.12 ¢ Se especificé cdmo se debe almacenar el producto?
2.13 ¢ Se especificd como se debe transportar y distribuir el producto?
2.14 ¢ Se especificd el plazo de durabilidad del producto?
2.15 ¢ Se especifico la informacion del etiquetado?
2.16 ¢Se describié la declaracion de alérgenos del producto?
2.17 ¢ Se describi6 la declaracion de OMG?
2.18 ¢ Se especificd a que publico consumidor que va dirigido el
producto?
Nota: /54
3 Paso 3. Identificar el uso previsto Ponderacion | Observacion
1123
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 definid el uso previsto de los productos?
Nota: 121
4 Paso 4. Construccion de diagrama de flujo Ponderacion
11| 2 | 3 | Observacion
4.1 ¢Se elabord 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 descripcién 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 desinfeccién?
411 ¢Se considerd la elaboracion de un diagrama de flujo de
reprocesos?
4.12 ¢Se considerd 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 Ponderacion | Observacion
1123
51 ¢Se realizé la confirmacion in situ del diagrama de flujo?
52 ¢Se realizd la confirmacion del diagrama de flujo durante el
proceso de produccion?
53 ¢Hubo evidencia de rendimiento de la confirmacion?
54 ¢Fue la confirmacién hecha por el equipo HACCP?
Nota: 112
6 Paso 6. Principio 1 - Identificar y analizar peligros Ponderacion | Observacion
1123
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 ¢Incluyo una lista los riesgos biolégicos?
6.7 ¢ Se especificaron las causas de los posibles peligros?
6.8 ¢ Se establecieron acciones preventivas que eliminen o reduzcan
los peligros?
6.9 ¢ Se especificé la probabilidad de que ocurrieran peligros?
6.10 ¢Influyé la salud indeseable de los peligros mencionados?
6.11 ¢Se consider6 la supervivencia como una multiplicacion de
microorganismos patégenos?
6.12 ¢Se consider6 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 contaminacion 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: /48
7 Paso 7. Principio2 - Determinar Puntos criticos de control Ponderacion | Observacion
(PCC) 11273
7.1 ¢ Se establecieron PCC?
7.2 ¢Los metodos que conducen a determinar el PCC especificado?
7.3 ¢Se utilizd un &rbol de decision para determinar el PCC?
7.4 ¢Se utilizé un &rbol de decision de acuerdo con los diagramas de
flujo en el paso de produccion de captura?
7.5 ¢Se aplicd un arbol de decision para cada peligro en cada etapa
de produccién?
7.6 ¢Los miembros del equipo HACCP recibieron capacitacion para
el uso del arbol de decisién y se evidencid?
1.7 ¢ Se identificaron correctamente los PCC?
7.8 ¢Se omitid 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 pardmetros 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 esta 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 Ponderacion | Observacion
1123
9.1 ¢ Se estableci6 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 establecid 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?
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
PCC?
Nota: /33
10 Paso 10. Principio 5 — Establecer acciones correctivas Ponderacion | Observacion
1123
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 pardmetros asumidos?
10.3 ¢Hubo procedimientos de acciones correctivas para cada PCC?
10.4 ¢Hubo empleados designados responsables de las acciones
correctivas para cada PCC?
10.5 ¢Hubo tarjetas de control para documentar la accion 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 Ponderacion | Observacion
11213
111 ¢ Se establecieron los métodos de verificacion HACCP?
11.2 ¢ Se establecio la frecuencia de la verificacion HACCP?
11.3 ¢ Se establecio6 el método de verificacion apropiado?
114 ¢La frecuencia establecida de verificacion HACCP fue
adecuada?
115 ¢ Se establecieron procedimientos de verificaciéon 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 verificacién incluyd la precision de los registros?
11.8 ¢La verificacién incluyd también hacer preguntas a los
empleados, especialmente a los monitores PCC?
11.9 ¢La verificacion incluy6 la observacion de operaciones en PCC?
11.10 ¢La verificacion incluyd 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 documentacién sobre los pasos de implementacion del
sistema HACCP?
12.3 ¢Existia una forma establecida de supervision de
documentacion?
12.4 ¢ Se especificé un tiempo para archivar documentos?
12.5 ¢Se especificd una forma de enmendar las tarjetas de control si el
empleado cometi6 un error?
12.6 ¢ Estaban todos los documentos debidamente marcados y era
posible que hubiera una identificacién inequivoca?
12.7 ¢Existia un método establecido para intercambiar documentos
obsoletos por la versién actual?
Nota: /21
13 PRERREQUISITOS DELSISTEMA HACCP Ponderacion | Observacion
11213
Control de | ¢Dispone la empresa de algun plan documentado para el control
plagas y prevencion de plagas?
¢La empresa efectla acciones de vigilancia para comprobar la
efectividad del plan y asi mismo la ausencia o erradicacion de las
plagas combatidas?
Manteni ¢Dispone la empresa de un documento escrito de inspecciones
miento periodicas para comprobar el estado de los locales, instalaciones
preventivo | 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 préacticas de buena

manufactura?




¢Los manipuladores cumplen con la 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

desinfeccion?

¢Cuentan con el personal con funciones definidas y formacion

adecuada para las operaciones de limpieza y desinfeccion ?

Nota: /30

Fuente: Elaboracion propia.




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 aplicacién en la recoleccion de datos para el diagnéstico
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.

Redacciéon de

los items.
Claridad y

precision.

Pertinencia.

En Chimbote, __del mesde _ del 2019.

Sello y firma
del validador



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

Constancia de Validacion

Yo, Sulissa Gu"fc:rcz. Es feada con

DNIN® 46 745453 de profesion C?gro industs 7c-[

cjerciendo actualmente como _ch;o. ol a&&;raw\icw'o dela Cal‘féoé
enla ewmpresa Sawlo Sagia del Sur SAC

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion del
instrumento (Check List), los efectos de su aplicacién en la recoleccién de datos para el
diagnéstico situscional de la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C. con respecio al

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

Lucgo dc hacer las obscrvaciones pertinentes, pucdo formular las siguientcs

apreciacionces.

Aspecto Deficiente Accptable Bucno Excelente

Congruencia
de items. /
Amplitud  del

contenido. /

Redaccion dc

los items. L
Claridad y /
precision.

Pertinencia. P

En Casma, 08 _del mes de'paic del 2019.

Sclloy a del validador
Constancia de Validacion para el check list por expertos.



Constancia de Validacion para el check list por expertos.




Constancia de Validacion

Yo, CA/I,S" n Slf'n 001/" l “A_WZ' con
DNI N° HU’?“'}D de profesion 10ﬁ- Af)fV'iOt/vY’(.l/"

s

ejerciendo actualmente como ‘bd (Pq

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validaciéon
del instrumento (Check List de los 12 principios del sistema HACCP), los efectos de su
aplicacién 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
los items.
Claridad y

precision. / -

Pertinencia. 74

NN

En Chimbote, 11 del mesde Qb del

loy validador

Constancia de Validacion para el check list por expertos.



Anexo 9: Evaluaciéon de confiabilidad de las calificaciones de los autores al

Check list.

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.

Calificacion del Check List por la Ing. Julissa Gutiérrez Estrada.

Excelente  Total parcial

4

3

4

Criterio de validez Deficiente  Aceptable  Bueno
Congruencia de items 1 2

Amplitud del contenido 1 2

Redaccion de items 1 2

Claridad y precision 1 2

Pertinencia 1 2

Total

18

Fuente: Elaboracion propia



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
Redaccién de items 1 2 4 3
Claridad y precision 1 2 4 3
Pertinencia 1 2 4 3
Total 15
Fuente: Elaboracion propia.
Clasificacion total de expertos.
Experto Clasificacion total del Clasificacion (%)
Check List de validez
Wilson Simpalo Lépez 15 93.75%
Julissa Gutiérrez 18 112.5%
Estrada
Veronica Patricio 15 93,75%
Miranda

Fuente: Elaboracion propia.

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

1 Validez perfecta

Fuente: Oseda y Ramirez.



Anexo 10: Constancia de autorizacion de la empresa.

| '(ufl’

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 la calidad, Identficada con DNI 70143730, en representacion
de Santa $ofia del $ur $AC con Ruc 20510865627

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

Zamudio Jimeno César Antonio para la recabar de informaddn para la 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 las pruebas
dentro de nuestras instalaciones de laboratorio y proceso durante ka campana
2019-1L

El trabgjo redlizado no generard compromisc alguno con k agroindustia, de
indole laboral y otros.

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

estime por convenients

Casma, 10 de junio del 2019

ALt

Versmica Patracio Miranda

Jr. Dionisio Anchorena N° 433 Magdalena de! Mar - LIMA - PERU
Telf.: 264-0313 /7 264-3789



Anexo 11: Fichas bibliograficas.

FICHA BIBLIOGRAFICA

Autor(a): _Hernandez
Titulo: Metodologia de la investigacién Editorial: McGraw

Afio: 2010 Ciudad/Pais México

Resumen de contenido

Cadigo biblioteca 001.42 H43
Numero de edicion/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

Namero de edicion/impresion 243 p.

Cadigo biblioteca 658.562 A37

Fuente: Biblioteca Fisica-Universidad César vallejo.




Anexo 12: Check List previo a la mejora del sistema HACCP.

CHECK LIST-EVALUACION DEL SISTEMA

HACCP

Evaluador(es):

e Lé&zaro Patricio Kristofers

e Zamudio Jimeno César
Empresa: Santa Sofia del Sur S.A.C-Casma
Fecha:29/08/19

NO

INSTRUCCIONES: La ponderacién 1 significa que no se cumplié con en lo absoluto con punto

analizado, La ponderacidn 2 significa que se cumplié parcialmente con el punto analizado y la

ponderacion 3 significa que se cumplio en su totalidad en el punto analizado.

La nota es equivalente a la ponderaciéon dada, asi mismo el puntaje maximo es la cantidad de

items del punto analizado multiplicado por 3.

Representa el porcentaje mayor o igual a 90% a conforme, el porcentaje menor o igual a 89% a

una no conformidad.

1 Paso 1, Reunir al equipo HACCP Ponderacion Observacion
11213
1.1 ¢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
1.4 ¢Se desarroll6 el plan HACCP? X
15 El equipo estaba formado por personas con una X
comprension de los riesgos biolégicos, quimicos
y fisicos particulares y los riesgos asociados?
1.6 ¢El equipo estaba formado por personas X No se considerd al supervisor

involucradas en el proceso de produccion?

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 Ponderacion Observacion

1121 3

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 describié la composicién del producto X
incluyendo todas las materias primas,
ingredientes, aditivos?

2.5 ¢Se complet6 la composicion de los productos? X

2.6 ¢ Se especificé el tipo de procesamiento del X
producto?

2.7 ¢ Se especificé como esta empaquetado el X
producto?

2.8 ¢ Se especificaron los parametros microbiol6gicos X
del producto?

2.9 ¢ Se especificaron los parametros quimicos del X
producto?

2.10 ¢ Se especificaron los parametros sensoriales del X
producto?

2.11 ¢ Se especificaron los pardmetros fisicos del X
producto?

2.12 ¢ Se especificé cdmo se debe almacenar el X
producto?

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

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

2.15 ¢ Se especificd la informacion del etiquetado? X

2.16 ¢Se describid la declaracion de alérgenos del X
producto?




2.17 ¢Se describid la declaracion de OMG? X
2.18 ¢ Se especificd a que publico consumidor que va X
dirigido el producto?
Nota:  54/54 100.00% Conforme
3 Paso 3. Identificar el uso previsto Ponderacion Observacion
1121 3
3.1 ¢Fue el uso previsto del producto especificado? X
3.2 ¢ Se especifico la naturaleza del grupo objetivo X
para el producto?
3.3 ¢El grupo objetivo incluye bebés? X
34 ¢El grupo objetivo incluye a las personas X
mayores?
35 ¢Fue el grupo objetivo adultos? X
3.6 ¢El grupo objetivo incluye personas alérgicas o X
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 de X
produccion?
4.5 ¢Los diagramas de flujo incluian parametros X
técnicos de las materias primas?
4.6 ¢ Los diagramas de flujo incluian pardmetros X
técnicos de subproductos?
4.7 ¢ Los diagramas de flujo incluyeron pardmetros X
técnicos de los productos finales?
4.8 ¢ Se considero la descripcion de las etapas del X
proceso Productivo?




4.9 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama del X
proceso productivo y de los insumos?
4.10 ¢ Se establecieron procedimientos de limpieza y X
desinfeccion?
411 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama de X No se realizo el diagrama de
flujo de reprocesos? reprocesos
4.12 ¢ Se considero la elaboracion de un diagrama de X No se realizo el diagrama de
zonas de alto riesgo? zonas de alto riesgo
4.13 ¢ Se aseguraron las condiciones adecuadas de X
almacenamiento y distribucién de productos?
Nota: 35/39 89.74% No Conforme
5 Paso 5. Confirmacion in situ del diagrama de Ponderacion Observacion
flujo 1123
5.1 ¢Se realizé la confirmacion in situ del diagrama X
de flujo?
5.2 ¢Se realizé la confirmacion del diagrama de flujo X
durante el proceso de produccién?
53 ¢Hubo evidencia de rendimiento de la X
confirmacion?
5.4 ¢Fue la confirmacién 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 acuerdo X
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 microbiologicos? X
6.6 ¢Incluy6 una lista los riesgos bioldgicos? 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 especificd la probabilidad de que ocurrieran X
peligros?

6.10 ¢Influyé la salud indeseable de los peligros X
mencionados?

6.11 ¢ Se considero la supervivencia como una X
multiplicacién de microorganismos patégenos?

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

6.13 ¢Se consideraron los alérgenos en los productos? X

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?

6.16 ¢Se asignaron todas las medidas de control a los X
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 PCC X
especificado?

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

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

75 ¢Se aplicé un arbol de decision para cada peligro X
en cada etapa de produccion?

7.6 ¢Los miembros del equipo HACCP recibieron X
capacitacion para el uso del arbol de decision y se
evidenci6?

7.7 ¢ Se identificaron correctamente los PCC? X




7.8 ¢Se omitié algun paso para el cual se debe X
determinar el PCC?
Nota: 24/24 100% Conforme
8 Paso 8. Principio 3- Establecer limites criticos | Ponderacion Observacion
para cada PCC 1123
8.1 ¢ Se establecieron parametros y limites criticos X
para cada PCC?
8.2 ¢Se reconocieron los parametros y limites criticos X
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 esté bajo control?
8.5 ¢ Se basaron los limites en suposiciones X La dosificacion del PCC1 esta
razonables? por muy debajo de lo
aceptable, considerando que
el producto aun presenta
contaminacion
8.6 ¢ Se eligieron adecuadamente los limites criticos X No ya que aln existe una gran
en cada PCC? presencia de agentes
microbioldgicos en el
producto final
Nota: 16 /18 88.88% No conforme
9 Paso 9 .Principio 4 - Monitoreo de PCC Ponderacion Observacion
112 3
9.1 ¢ Se estableci6 un sistema de monitoreo para X
todos los PCC?
9.2 ¢Se elaboraron los procedimientos de monitoreo X
para cada PCC?
9.3 ¢ Se establecid la frecuencia de monitoreo? X
94 ¢ Se establecio correctamente la frecuencia de X La frecuencia de monitoreo es
monitoreo? muy larga, lo cual no 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 responsables X
del monitoreo de PCC?

9.8 ¢Habia dispositivos de monitoreoc PCC? X

9.9 ¢ Los dispositivos de monitoreo mostraron X No ya que las tirillas de
mediciones confiables? medicion del acido 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 control X Los registros se encuentran
permitiendo mantener registros de todos los desactualizados del PCC1
pardmetros monitoreados en PCC?

Nota:  29/33 87.87% No Conforme

10 Paso 10. Principio 5 — Establecer acciones Ponderacion Observacion
correctivas 1123

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 al
para cada PCC? jefe de aseguramiento de la

calidad

10.4 ¢Hubo empleados designados responsables de las X
acciones correctivas para cada PCC?

10.5 ¢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
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

verificacion

Po

nderacion

Observacion

1

2

3

111

¢ Se establecieron los métodos de verificacion
HACCP?

X

11.2

¢ Se establecid la frecuencia de la verificacion
HACCP?

11.3

¢ Se establecid el método de verificacién

apropiado?

114

¢La frecuencia establecida de verificacion
HACCP fue adecuada?

No ya que su verificacion es
muy prolongada y no permite
tener un adecuado control

115

¢ Se establecieron procedimientos de verificacion
para confirmar que el sistema HACCP era

efectivo y consistente con el plan?

No se realizan las auditorias

internas

116

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

11.7

¢La verificacion incluyd la precision de los

registros?

Los registros no son
cumplidos segun tiempo

programan de verificacion

11.8

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

11.9

¢La verificacion incluyé la observacion de

operaciones en PCC?

11.10

¢La verificacion incluyé la calibracion de los

dispositivos de monitoreo?

Nota: 24 /30

80.00%

No conforme

12

Paso 12. Principio 7 - Mantenimiento de

registros y documentacion.

Ponderacion

Observacion

1

2

3

12.1

¢Habia documentacion del sistema HACCP?

X

No se encontraba toda la
documentacion del sistema
HACCP




12.2

¢Hubo documentacidn sobre los pasos de

implementacidn 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

documentacién

12.4

¢ Se especificd un tiempo para archivar
documentos?

12.5

¢ Se especificd una forma de enmendar las tarjetas

de control si el empleado cometi6 un error?

12.6

¢Estaban todos los documentos debidamente
marcados y 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 versién actual?

Nota: 18/21

85.71%

No Conforme

13

PRERREQUISITOS DELSISTEMA HACCP

Ponderacion

Observacién

1

2

3

Control de

plagas

¢;Dispone la empresa de algin plan documentado

para el control y prevencion de plagas?

X

¢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 la normas de
higiene en cuanto a actitud, habitos,
comportamientos, e instrucciones de trabajo

establecidas por la empresa?

No ya que la vigilancia no se

realiza eficiente




¢la empresa cuenta con procedimiento X Si pero la empresa no cumple
documentados o registros para comprobar la eficazmente los controles de
eficacia del control de las BPM? las BPM

POES ¢La empresa cuenta con un programa escrito que X No cumplen con un dia
especifique las operaciones de limpieza y establecido para realizar una
desinfeccion de todos los equipos, instalaciones, limpieza  profunda  para
utensilios, accesorios y vehiculos, asi como la garantizar la correcta limpieza
periodicidad con que ha de realizarse y el y desinfeccion de la nave
personal responsable de llevarlas a cabo? congelada.
¢la empresa cuenta con procedimiento X No son cumplidos
documentados o registros para comprobar la eficientemente segun los dias
eficacia de los procesos de limpieza 'y totales programados
desinfeccion?
¢Cuentan con el personal con funciones definidas X
y formacién adecuada para las operaciones de
limpieza y desinfeccion ?
Nota: 26 /30 86.66% No Conforme




Anexo 13: Construccion de diagrama de flujo previo a la mejora del sistema
HACCP.
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PRIMA

I

| PESADD

1

LAVADD

Materia Prima Mango ———%

| g mra, hojas y pedunculo

Agua : | | ' Separanado maduro,

! sobremaduro, rajade v desecho
SELECCION ¥ CLASIFICACION |
Hipoclorito de sodio a 1

100 - 200 ppm —_— |

DESINFECCON 01 |

1

MADURACION

! |

ALMACENAMIENTO T" ambiente ALMACENAMIENTD T =13°C

i 1

Gas Etileno 15 L/ min,  —

Hipodorito de sedio 2
100 — 200 ppm

Cuchillos curvos y
cucharas

Acido peracetico 50-60 ppm

Tiempo de inmersion: 14-20

seg.

I0F [corgeiade
rapicic i cuad]|

-1%°C hasta -20°C

T=0C

-24 hasts -35

11’[_5"5_ ESTATICD

— | DESIMFECCICON 02

I

—_— | PELADD

| — Pepasy cascaras

!

| CUBETED

1

| CALIERADD

| Trozos mencres a 10 mm

1

“puntas”

DESINFECCION - PGC

Temperatura del producto: -

| EMPACADD

| —* 18%C

|

| SELLADO - ETIQUETADD

| —p [apel de I3 etiqueta

|

DETECTOR DE METALES-PCC | —

Ferroso: 3.5
Mo ferroso: 3.5

I

ALMACENAMIENTO DE

PRODUCTO TERMINADC

Acero inox.: 4

!

DESPACHD

Diagrama de flujo del proceso productivo previo a la mejora del sistema HACCP.



Materia Prima Mango ———

Apua

Hipodoerito de sodio a
100 — 200 ppm

—

—_—

Gas Etileno 9-15 L/ min.

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

1

PEZADO

1

LAVADOD

1

SELECCION ¥ CLASIFICACION

1

DESIMFECCOM D1

1

MADURACION

L L

ALMACEMAMIENTO T" amblente

ALMACENAMIENTO T =13"C

Hipoclorito de sodic a
100 — 200 ppm

Cuchillos

Cuchillos

Acido peracetico 50-60 ppm

Tiempo de inmnersian: 14-20

52E.

FOF ||:un5chdu
ripiﬂﬁindiﬁduul]

-1%°C hasta -20°C

T=0°C

-4 hasts -36

!
DESINFECCION 02

1

PELADD

| —p  CdsCara

1

CUBETECD

1

CALIBRADO

1

DESIMFECCION - PCC

|

ENMALLADD

4+—— |Laminas

!

TUMEL ESTATICO

> 1

—

EMPACADC

e [ajas, bolsas.

1

SELLADC - ETIQUETADD

—p Cintas, etiquetas.

L

DETECTOR DE METALES-PCC

|

ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTO TERMIMADOS

1

DESPACHO

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

HACCP.



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

Desinfectant| Microorganism 30-40ppm 40-50ppm 50-60ppm
e 0os Resultados 29/08/2018 30/08/2018 31/08/2018
en UFC/g Antes | despué | Antes | despué | Antes |despué
s s s
Acido Salmonella 100 50 100 10 100
Peracétic Listeria 100 50 100 10 100 0
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 | 1500 | <10000
Mesofilos 0




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

a la mejora del sistema HACCP.

en el producto

” Peligro Limites criticos Observaciones
Punto critico
significativo
de control
Peligro Biologico: |~ - racion de El incumplimiento
Sobrevivenciade i intectante 4cido de los limites
oeC ne 1 microorganismos: per acético: 50-60 criticos puede poner
E. coli, Coliformes, ppm en riesgo la
Listeria, _ inocuidad del
Salmonella sp.S. Tiempo de Contacto: producto.
aureus. 14-20 seg
Peligro Acero inoxidable: 4 El incumplimiento
Fisico: mm Ferroso: 3.5 mm de los limites
_ criticos puede poner
PCC n° 2 Presencia de No ferroso: 3.5 mm . I
en riesgo la
Material metalico . . X
inocuidad del

producto.




Anexo 16: Ficha de vigilancia de los PCC previo a la mejora del sistema HACCP.

Punt Vigilancia
o}
critic Peligro Limites ] i » _
. " ¢Donde 3 ) jcuan Jquién Registro
o de | significativo | criticos ;Que? scomo?
? do? ?
contr
ol
Concentr
. Peligro acion de ppm La
Bioldgico: Desinfect del concentracio
Sobrevivenci ante desinfe n del )
o ] Supervi ) )
ade acido ctante desinfectant Desinfecci
) ) ) Etapa de ) sores s )
microorganis | peracetic ) enla e mediante on de la
PCC ) Desinfec 5 . 1 de
mos: E. coli, | o:50-60 y solucié | las tirillas de Fruta
n°1 ) cion de la o hora Aseg.
Coliformes, ppm ny el medicion AC-CDP-
o ) fruta ) ) de la
Listeria, Tiempo tiempo Tiempo de ] PCC
Calidad
Salmonella de de Contacto
sp. S. Contacto: desinfe con
aureus. 14-20 ccion cronémetro
seg.
Acero Usando
Peligro inoxidabl testigos para Supervi | Verificacio
Fisico: e: 4mm Verifica | comprobar el sores s n del
PCC | Presenciade | Ferroso: Detector cion n correcto Cadal de Detector
ne 2 Material 3.5mm de Metal del funcionamie hora Aseg. de Metales
metalico en No Equipo nto o del de la AC-VDM-
el producto ferroso: Detector de Calidad 01
3.5mm Metal




Anexo 17: Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion 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)

Codigo:AC-CDP-
PCC

Fecha:01/05/16

Versién: 01

Mes: Febrero del 2019 |

1] 2] 3] 4] s] e] 7] 8] 9] 10] 1a] 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) v | v v v X [NrR[X | X X INR [NR [NR NR [ X [ X |NR | X [ X X INR | X | X
REGISTRO DOSIFICACION (ml) | v | v/ vi|iv|v v|v v’ v v v|v v’ v|v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) v v viiiv]|v v |v v v | v v v v v |v
REGISTRO OBSERVACIONES v |v vi|iv|v v v v v |v v|v v v|v
NO REALIZADO NR CONFORME v NO CONFORME X

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%

/

S

alli SANTA ?pFVIiDEL SURS.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-01 y AC-ACP

Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de febrero del 2019.



W SANTA SOFIA
Elaborado por : Equipo
HACCP

PCC)

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

Codigo:AC-CDP-
PCC

Fecha:01/05/16

Versién: 01

Mes: Marzo del 2019

| 1] 2] 3] 4] s[ 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) X [ x vVIivi vV v | X INR | X X [NR [ X |NR | X | X X [NR [ X [NR [NR |NR
REGISTRO DOSIFICACION (ml) | v | v vivi iv]v vi|iv v v v viv v v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) v|v Vi viv]v v v v v v v|v v v
REGISTRO OBSERVACIONES vV Vi iviIv]v v I|Iv v v v vI|Iv v v
NO REALIZADO NR CONFORME v NO CONFORME X
Total dias productivos =
N° registros
realizados %
19 73% g SANTA SOFIA DELSUR S.AC.
'w ‘/7 .
N° % Julissa lGuti-'rru Egtrufg
JEFE DE ASEGURAAINTO DE CALID.
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= 7 37% .
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido= 12 63%

V.B°JEFEDEA.C

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

Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de marzo del 2019.



Anexo 18: Ficha de medidas correctivas para cada PCC previo a la mejora del sistema HACCP.

Punto Vigilancia
critico Peligro Limites ] . . .
LD P p Cu .
de significativo criticos ¢Don , 4 A < ¢Qui Acciones correctivas Registro
;Que? ¢;Como? and A
control de? 02 én?
Reporte de
. . La Cuando se detecte concentraciones por no
Peligro Concentraci ppm del - . . P o .
S . Etapa . concentracio debajo o por encima del limite critico, todo el | conformida
Biologico: on de desinfect . <
; . . de n del Super | batch que paso media hora antes quedara d AC-RNC
Sobrevivencia | Desinfectant . ante en . : X X
de e: acido per DeSI_rj a desmfc_actant Cad | visore ob_servado ya sea para voIv_er a desinfectar Registro
. . o feccio . e mediante sde (si la concentracién del desinfectante estuvo | de
o microrganismo | acético solucion = a . o .
PCCn°1 os: E. coli 50-60 bpm nde ol las tirillas de hor Aseg. | baja) o evaluar las caracteristicas Acciones
L ' . PP la y medicion de la | organolépticas del producto (si la Correctivas
Coliformes, Tiempo de tiempo . a . o :
Listeria Contacto: pulpa de Tiempo de Calid concentracion del des]nfectante estuyo por y .
' ) de la . Contacto ad encima de lo establecido).Se anotara en el Preventiva
Salmonella sp. | 14- f desinfecc : d formidad licara
S. aureus 20 seg ruta ion con registro de no conformidad y se aplicaran s
' cronometro acciones correctivas y preventivas. AC-ACP-
01
Cuando se detecte presencia de material
metalico, el producto debera de separarse y
hacerse la verificacion desde el material de Verificacio
embalaje hasta el producto terminado. De n del
esta forma se descartara cualquier presencia Detector
de material metélico que pueda poner en
. - de Metales
riesgo la salud del consumidor. Por lo cual
. . AC-VDM
Usando debera de asegurarse antes de trabaja y al
Acero X Super | o~ . A Reporte de
. B . testigos para . finalizar el proceso que el equipo esta
Peligro Fisico: | inoxidable: visore . no
. .. _ . | comprobarel | Cad funcionando correctamente usando los .
Presencia de 4mm Detec | Verificaci correcto a1 |3 de testigos para verificar el funcionamiento del conformida
PCC n° 2 | Material Ferroso: torde | 6nndel ; . Aseqg. '90S p d AC-RNC
o . funcionamie | hor equipo. X
metalicoenel | 3.5mm Metal | Equipo de la - Registro
. nto del a . Si se detecta que el detector de metales no
producto No ferroso: Calid . . . de
Detector de esta trabajando con los parametros de .
3.5mm add i = Acciones
Metal deteccion adecuados o que este dafiado o :
i Correctivas
malogrado, todo el producto desde la ultima
inspeccion debe de observarse y separarse; y .
. Preventiva
para ser pasado nuevamente por el equipo S
cuando esté funcionando correctamente. AC-ACP

Se anotara en el registro de no conformidad
y se aplicaran acciones correctivas y
preventivas.




Anexo 19: Programa de reporte de no conformidad AC-RNC previo a la mejora del sistema HACCP.

. SANTA SOFIA

Codigo:AC-RNC-
01

“
AN POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/18
Elaborado por : Equipo
HACCP 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 21| 22] 23] 24] 25| 26| 27| 28] 29] 30| 31
Responsable: Andrea Quispe ]
Producto: Mango congelado
DETALLE DE LANO
CONFORMIDAD v V|V X X v X v v v X
ACCION TOMADA v vV X X v | X 4 4 v X
NOTIFICADOS v a4 X X v | X v v v | X
REALIZADO 4 NO REALIZADO X ’
i SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = &
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURA/AIENTO DE CALIDAD
N° %
N° de registros realizados 8 67% V.B°JEFEDEA.C

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

Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- febrero 2019.



Codigo:AC-RNC-
« SANTA SOFIA 01
\- POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/18
Elaborado por : Equipo
HACCP Version: 01
Mes:Marzo 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
DETALLE DE LANO
CONFORMIDAD v vVIvI|v v v X X X
ACCION TOMADA v VI vI|Y v v X X X
NOTIFICADOS v vVIv|v v v X X X
REALIZADO Vv NO REALIZADO X
/
i SANTA SOFIA DELSURSAC.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = § L2 o

No

%

N° de registros realizados 9

75%

Julissa Guticrrez Estrada

JEFE DE ASEGURAIAINTO DE

CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C

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

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



Anexo 20: Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-ACP-01

previo a la mejora del sistema HACCP.

SANTA SOFIA

A\ POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS AC-ACP-01

Elaborado por : Equipo

Codigo:AC-ACP-
01

Fecha:01/05/16

HACCP Version: 01
Mes: Febrero del 2019 | 1] 2| 3] 4] s| 6] 7| 8| o] 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 LA NO
CONFORMIDAD v Vv X X v X v v v [x
ACCIONES CORRECTIVAS v vV X X v X v v v X
ACCIONES PREVENTIVAS v vV X X v | X v v v | X
RESPONSABLE DE LA
VERIFICACION v v |v X X v | X v v v | X
REALIZADO v NO REALIZADO X
4 SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = &
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAAINTO DE CALIDAD
N° %

N° de registros realizados

9

75%

V.B°JEFEDE A.C

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

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



Codigo:AC-ACP-

v SANTA SOFIA 01
p\ POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS AC-ACP-01 | Fecha:01/05/16
Elaborado por : Equipo
HACCP Versién: 01
Mes:Marzo del 2019 | 1| 2| 3| 4] s| 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
DETALLE DE LA NO
CONFORMIDAD v | X v X | V|V v v X X X
ACCIONES CORRECTIVAS | v/ | X v X|v|v v v X X X
ACCIONES PREVENTIVAS | v/ | X v X | V|V v v X X X
RESPONSABLE DE LA
VERIFICACION v | X v X |V |V v v X X X
REALIZADO Vv NO REALIZADO X
i SANTA SOFIA DELSUR SAC.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = LS :
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAZAENTO DE CALIDAD
N° %
N° de registros realizados 7 58% V.B° JEFEDE A.C

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

Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-ACP- del mes de marzo del 2019.



Anexo 21: Programa de procedimiento de verificacion previo a la mejora del sistema HACCP.

PVRDSHACCP-01
. Santa Sofia PROGRAMA DE PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION-HACCP F Crensta on on 2016
Q Praductos del Campo pagina 1 de 1
META: Ejecutar méas del 80% de las actividades programas INDICADOR: N
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Camparia 2019-I

OBJETIVO: Cumplimiento del programa de procedimiento de

Cumplimiento del Programa (%) =

\erificacion del sistema HACCP en Santa Sofia del Sur S.A.C |Estado inicial: 0% Actividades ejecutadas / Aprobado por: Gerencia
Actividades programadas
Estado final: >80% E F M A Fecha de Aprobacion: 01/01/19
Frecuencia de medicion: Mensual 81.81% | 71.42% | 85.71% | 100.00% |Fecha de Actualizacion: 15/04/19
. oo | o o/ PLAZO Avance del
esponsable rogramado q
ACTIVIDADES Dirigido a Becutado ENERO FEBRERO MARZO ABRIL prog r_arr_1a Observaciones
11234 1]2]|3]|4)J1]2(3]4]1 2 3 [ 4 % Cumplimiento
o6n del establ en concordanciacon el . Programado
plan HACCP y los reglamentos sanitarios Equipo Haccp Eecutado 100.00%
Revisién de los registros Programado
Equipo Haccp
Ejecutado 50.00%
Revisidn de los reclamos presentados por autoridades . Programado
correspondientes o clientes Equipo Haccp Eecutado 100.00%
6n de losindi relaci los con el retiro o . Programado
recuperacién de un producto Equipo Haccp Eecutado 100.00%
Muestreo y analisis Programado
Equipo Haccp
Becutado 100.00%
Auditorias internas Programado
Equipo Haccp
Ejecutado 0.00%
Inspeccion de laboratorios contratados para garantizar
L . . . Programado
que las muestras recibidas para analisis, estan examindas Equipo Hacc
eficientemente y con métodos aprobados segin P p tad
normativa internacional y nacional Becutado 100.00%
Capacitaciones Programado
Equipo Haccp
Ejecutado - - 66.66%
Nomenclatura: v
|:| Programado / Avance:
E’SAN’TA SOFIA DELSUR S.A.C. 7 7 . 08%
- 7

Elaborado por el equipo HACCP:

- Becutado

- No ejecutado

Julissa Guticerez Estrada
JEFE DE ASEGURA/A:L NTO DE CALIDAD



Anexo 22: Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema HACCP previo a la mejora del sistema
HACCP.

Santa Soffa PROGRAMA VERIFICACION DE REGISTROS Y DOCUMENTACION DEL e o

Version: 01
. F.Creacién: 01-01-2016
Productos del Campo SlSTEMA HACCP Paging 1.de 1
META: Ejecutar méas del 80% de las actividades programas INDICADOR: 5
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Campaiia 2019-I
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% E F M A Fecha de Aprobacién: 01/01/19
Frecuencia de medicién: Mensual 60.00% | 50.00% | 50.00% | 100.00% |Fecha de Actualizacion: 20/04/19
" bies | o do PLAZO Avance del
esponsable rogramado -
ACTIVIDADES Dirigido a Hecutado ENERO FEBRERO MARZO ABRIL programa Observaciones
112|341 |2]|3|[a]1]2|[3]a]1]2]|3[4] % Cumplimiento
. Programado
Plan HACCP y Programas de apoyo Equipo Haccp
Eecutado 100.00%
. . 5 Programado
Registro de monitoreo Equipo Haccp
Ejecutado 50.00%
. . . . Programado
Reglstro de acciones correctivas Equipo Haccp
Eecutado 50.00%
- . . Programado
Programa de verificacion Equipo Haccp
Becutado 100.00%
Nomenclatura: ‘ ;
Programado G Avance:
E‘SANTA SbﬂA DELSURS.A.C. 7 5 . OO%
L -
) -Eecmado juiinn G;Ali-"l'tz Estrada
Elaborado por el equipo HACCP: G e

- No ejecutado




Anexo 23: Programa de control de registro de los Prerrequisitos(BPM-POES)

de la campafa 2019-I.

W SANTA SOFIA

Elaborado por : Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Codigo:PCR-BPM
Fecha:01/05/16

Versién: 01

Mes: Febrero del 2019

[ a[ 2[ 3] 4] s| e 7] 8] o[ 10] 11] 12] 13] 14] 15 16[ 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31

Proceso: Mango congelado

Responsable: Antonella Samaritano

Dias Totales Productivos =

Registro del BPM- febrero 2019.

N° registros
realizados

%

17

71%

Item de incumplimiento vI|v X|vVIX|[vVI|vI|V Vv X VIX|[VIVIX]|V VIV X |[x
TOCA vV X|[vVIX|V|V|Vv viIv X VIX|VIVIX]|V VI IvIX|Xx
MASCARILLA V|V X|vVIX|vVI|v|v vI|v X VIX|VIVIX|V VI vIX|X
MANDIL v|v X|vVIX|VI|vVI|V v|v X ViX|vVIVvIX|V VIiv]IX|x
DELANTAL Vv X|VIX|VIVI|V vIv X ViX|vVIVIX|V VIv]IX|x
GUANTES vV X|vVIX|vVI|VvI|Vv vI|v X VIX|[VIVIX]|V VIV [X|[x
BOTAS viv X|vVIX|vVIVvI|V vI|v X ViX|vVIVvIX|V VIivIX|x
CONFORME v NO CONFORME X

/

i SANTA SOFIA DELSUR SAC.
& L~

Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAIA:ENTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C



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

Mes: Marzo del 2019

| 1] 2] 3] 4] 5] e 7] 8] of 10] 11] 12] 13[ 14] 15[ 16] 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31

Responsable: Antonella Samaritano
Proceso: Mango congelado

Item de incumplimiento X | v VIVIX|IVIX|V vI|v X | v VIX|VIVIVIV X|vIX|v|IVvI|Vv
TOCA X | v VIiVIX|IVIX|V vI|v X |V VIX|VIVIVIV X|VIX|V|Vv|Vv
MASCARILLA X | v VIivix|vIx|Vv vIv X | v Viix|vIvIvI|Vv X|vVIx|vV|IVvI|Vv
MANDIL X | v VIvix|vIx|v vI|v X | v ViIX|vIvI vV X |V x|V vV
DELANTAL X | v VI viIixX|VvIx|V vIv X | v Viix|vIvIvI|Vv X|VIxX|V|VI|V
GUANTES X | v VI vIxX|VvIXx|V vIv X | v vViIixX|vIvIVvI|Vv X|VIX|V|VI|V
BOTAS X | v VIVIX|IYVIX|V vI|v X |V VIX|VIVIVIV X|vVIX|VIVI|V
CONFORME v NO CONFORME X

Dias Totales Productivos =

N° registros
realizados

%

18

69%

Registro del BPM- marzo 2019.
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i SANTASOR
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ADELSURS.ALC.

sl s——
ulissa Guticrrez Estrada
"JEFE DE ASEGURAIA:{NTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C



W SANTA SOFIA

Elaborado por : Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NAVE DE CONGELADO Fecha:01/05/16

Codigo:PCR-
LDIEM

Versidn: 01

Mes: Febrero 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] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31

Responsable: Antonella Samaritano

Proceso: Mango congelado

RECEPCION X | v X | v |X|[x v % v ViixX|vVIvVI|Iv|v X |V x|v
PROCESO X | v ViIX|v|v vI|v v VIVIX|VI|v]X ViIxX|v|v
ENMALLADO V|V vVIivIvi| v vI|v X vVivIvIvi vV VIiX|VIVv
LAVADO DE LAMINAS Y MALLAS | v" [ X VIxX|v|v vI|v v X|v|v|v|v|v VI vIx|v
TUNEL ESTATICO viv VI viiv| v vI|v v VIvIxX|vIx|v vIv|vi v
TUNEL IQF X |V X |vVI|v|v v x X VIVIX|VIVIV VI vIxX|v
AREA DE PRODUCTO
TERMINADO V|V VIvIX|v vV v VIivIixX|vI vV VIiX|VI|Vv
AREA DE EMBARQUE X | v VIX|VIV X [ v v VIiVvIX|IVIX]|V X [vIx |V
CONFORME v NO CONFORME X
Items totales = 192 /

N° registros
realizados

%

148

77%

Registro del POES- febrero 2019.
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W SANTA SOFIA

Elaborado por : Equipo
HACCP

Codigo:PCR-
LDIEM

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NAVE DE CONGELADO | Fecha:01/05/16

Versién: 01

Mes: Marzo del 2019

[ 1] 2f 3] 4] 5| e 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: Antonella Samaritano

Proceso: Mango congelado

RECEPCION X |V X |V IV |V |X]|X vI|v v X VIX|VIVIVI|V VIiX|VIvIv|Ix
PROCESO vI|v X | VI IVIX|VI|V vI|v vI|v Vi iviIix|v]|v]|x VIVIVIX|VI|V
ENMALLADO Vv VIVIVIVIVIVY Vv vI|v vViviviIvIv]|v VIX|vVIVIVI|V
LAVADO DE LAMINAS Y MALLAS | v [ X VIV iviIx|vI|v vI|v vI|v VIviviIix|vI|v VIVIX|VIX|V
TUNEL ESTATICO Vv VIVIX|VIVI|VY Vv vI|v Vv ivix|vI|v VIVIVIXIX]|V
TUNEL IQF X |v VIvix|vIv|v vI|v vI|v vVivivivi|v]|v VIVIX|VIX|V

AREA DE PRODUCTO
TERMINADO vI|v X |V VIV VIV viI|v viv Vivivix|vI|Vv VIVIVIX|VI|V
AREA DE EMBARQUE v |X VIV iviIx|vI|v vI|v vi|v Vivix|vIx|v X|v|viix|v]|v

Items totales =

CONFORME v

208

N° registros
realizados

%

166

80%

NO CONFORME X

i SANTA SOFIA DELSUR SAC.

g/
o e S
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAFANTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C

Programa de control de registro del POES- marzo 2019.



Anexo 24: Informes de analisis microbioldgicos — febrero 2019.

\ SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana Maorte. Kildmetro 3207
Prowinecia - Casma. Distrito - Casma
Departaments — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 9

PRODICTO : Mango Congelado — Chunkes 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS o 2018-02-01
LOTE DE MUESTREO o * |
IDENTIFICACION:
- Caracteristica: Producto Teminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
=  Ubicacidn: Almacén de Producto terminado
= Toma de Muestra- caga ubicada en la camara de producto terminado.
- Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luegoe de haber pasado por e

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

- Resolucion Ministerial N° 521-2008/SA/DM que aprusba la NTS N° O71- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los crterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
v bebidas de consumo humanio.

=  Resolucion Ministerial M= £61-2007MINSA que aprueha ka Guia Técnica para el andlisis microbicldgico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE FERMITID RESULTADO
UIFCHg) (LUIFCEg)
Salmonella Ausemcia 0
Listera Monoccytogenes Ausemncia 0
Entercbacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Molhos =100 60
Hongos: Levaduras =1000 1400
Coagulase—pos. Staphyococous Ausemncia 0
Acrobios Mesdfikos =10000 10000
METODOS
ACHC mitodo oficlal 990,12 Fara e 43hz3halsS"Cx1"C.

AT MsSooio Oficial ZD03.07. mzlm&hwnﬂ weus. Incubar 24 h=2ha35SC 2 1SS IF =2 1 %0

ATeRT mdtodo oficial 591,14 Fara coliformes: inoubar 24 i ZhaEol = 1o PasE. coll: noubewr 48R 2 ha ¥ o= 10C.

AT Mmoo oNClal 99702 Fara sl neCesmo g Mohos. ¥ evaduas. (En almenos ) Incubar Sdlas snre 21 o C Yy 250 4

AR Bl Oficial Moo D30E01 Ruestra em Reparscion: 1-1.5 hom Z0-30 5 Incubaciin de by Placa 28 Be 3 Ba 35+ 100 4 37 2 180
MT Mmoo oSClal 2014.01 .. Para & recusnbho o= Saimoneia a Express. Fam = ennguec mienoo. incubar 8 £1,S7C = 1°C e 12 8 24 homs. para
= procedimilento de Inccuiackin & imempretscidn de la piaca noube |2z piacas a 41,5 £ 1°c por 24 horas = I horas.

RN

[P ,". y I "
P N e .tu.nn. SORIA DECSUR S AC
Verdnlos Patviodo Mlraeds = .
JEFE DE LABORATORIO Julisea Guitiv rres Estrada
i DE A SR st s I DE CALCAD

Informe de andlisis microbiolégico del lote de muestreo 9
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\« SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Peni
Ruc: 20510886827
LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 10

PRODUCTO > Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-02-04

LOTE DE MUESTRED =10

IDENTIFICACION:

» Caracteristica: Producto Terminads — 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 la 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/SA/DM que aprusba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Eanitaria que establecs los criterics microbiclogicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimenios
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 481-2007/MIMNSA que aprueha a Guia Tecnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimenios v bebidas.

MICRODRGAMISMO LIMITE FERMITIDN
{UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monoccytogenss Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 [:u]
Hongos: Levaduras =1000 200
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausencia 0
Aarobios Mesafilos =i10000 EDOD
METODOS

ACT método: oficial 990 12 Fam o recuento de Asmbics. InoubardS h:3 hads" e 1 "G

ACAT Moo ONiclal 200307, Fam =1 neouemio o Slaphyooocius aursus. Inobar 23 h=Ihads T 1*Ca3arsCx 10

ACAT métodio oiclal 531,14, Fama colformes: ncubar 24 iz Zha3l ol 10T PomE col: cutar 48 iz 2 ha3Selz 1ol

ACT métooo: oficial 99702 Farm &l reresnto de Mohos y levadums. (2n almentos] Incubaer S diss enire 2 o Gy 250 G

AT Meindo Oficial Mo 1306071 Muessim an Reparackan: 1-1.5 ha 20-30°%C inoubscion de s Placa- 28 e 2 ha IS 1" Ca 372 150
ACAT méstodio oiclal 2014.01. Para = recusnio de Saimonelia a Express. Fam o sriguecimienio. incubar 3 £1,5"%c 2 1°c de 18 a 24 homs, para
& procedimisntn de Incouscion & imemretscion de |15 placs incube s piaces @ 41,5 £ 1 por 24 horaes = 3 horss.

1 fmrt _{‘; J \
L e L AT : BANTA SOFIA DECSUR S.AC
Verdnica Pacvicio Mirawda E . :
JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiivrroz Estrada

it D A sBCwls e TG DE ChlGaD

Informe de andlisis microbiolégico del lote de muestreo 10.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 205108656827

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

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-02-08

LOTE DE MUESTRED =11

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Terminasdo — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mem

Ubicacion: Almacan de Products terminado

Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.

Condicién: 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 establecidos.

BASE LEGAL -

»  Rasolucion Ministerial N° 521-2008/5ADM que aprusba ka NTS N° 071- MINSATIGESA-V.0M Noma
Sanitaria que establece los critenos microbiclogicos de calidad sanitaria & inocukdad para bos alimentos
¥ bebidas de consumao humana.

«  Resolucion Ministerial N°461-2007MIMNSA que sprusha Is Guia Técnica para el andliss microbiclogico

de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

® 8 8 @

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDN RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencis i}
Listera Monocytogenss Ausenca [}
Ernterobacteriacese =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =1 0000 E000
METODOS

ACHT mitodo oiclal 930,12, Farma el oo e Asmbics. InDubar4Sh:3Iha3s " Ce 1"
MO Mitodo ONical 200307, Fam & reouenio de Sapihyiooocous aunsus, Intuber 24 h=2Zha 35502 150 037 *0x 1 0.
ACAC méfodo oficlal 551,14, Famacolformes: incubar 24 iz Zha 3ol = 1o 0 PamE. col: incubar 48R 2ha3oC=1o0.

ACT mitodo oiclal 99702 Fara el recuesnto de Miohos. y evadums. En allmenios) incubar S diss snre 2 o Sy ISo o

ACHAC-RI Meiodo Oiicial Mo, 130801 Musstia on Reparacion: 1-1.5 ha 20-30 %0 Incubecion de B Placx ZER 2 Ra3E 1" C 03T 2 152
ACHAT mitcdo ofclal 2014.07. Para & recusnic: de Saimonela 3 Express. Pars & enviguecimienio. inoubar 8 41,52 1°c de 12 a 24 homs. para
=l procedirmilenh 4 Incouisckn & inismreiscion o la plsca incubes |3 pacas 341,570 £ 17c por 24 horas = 2 horss.

F
p L- i t-u.m SORA DECSUR §A.C
T i . i
" .

Verdnlos Farvicio Mirasda

JEFE DE LABORATORID Julissa Guticrres Estrada
BN DE SR MCEy I DE ChLCaD

Informe de andlisis microbiolégico del lote de muestreo 11.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

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

PRODUCTO : Mango Congelade — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de |la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-02-08
LOTE DE MUESTRED =12
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Products Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
=  Ubicacion: Almacén de Producto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
¢ Condicien: Producto empacado en la 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° 521-2008/SADM que aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V 01 Noma
Sanitaria que establece los criteros microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para kos alimenios
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N® 461-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para el analiss microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICRODRGAMISMO LIMITE PERMITIDC RESULTADO
(UFCig) (UFCEg)
Salmonella Ausencia L]
Listena Monocytogenes Ausencia 1]
Enterobacieriacess =10 30
Coliformes =10 30
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 2100
Hongos: Levaduras =1000 gi00
Coagulase-pos. Staphyvococcus Ausencia 0
Aerobios Mesdfilos =10000 5000
METODOS

ACAC método ofical 590,12, Fam & nemuenio de Asmbics. Incuber 45 hz3ha3ds"CTe1 "0
ACAC Método Oficial 2003.07. Fam &l reoeenio e Stapiviooocoes aunsus. Incubar 24 h=2ha 350 = 130 37 02 150

ACNE método oficlal 99114, Pam codformes: incubar 22 R 2 a3l oCz1oC. PomE col: mnubar 38 hiz Z2hia3solx1aC.
ACAC método oficlal 997.02. Fam & eoeenio de Mohos v l=yaduas. (En almenios] Inouber Sdizsenire 21 o Ty 35S
ACCAR Meindo Oficial Mo, 030601 Muesir & REparsckens 1-1.5 hia 2030 5 Incubescion de s Py 282 2hia 35104372 1%
ACE método oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimorela & Express. Fom & enrigquecimienin. Imoubar 5 £1,5° 1 1°c de 15 a 24 homs. pars
&l procesiimienio de Incouiacidn & ink=rpretackin de la placa Inoubes s places & 41,570 £ 1°C por 24 horas = 2 horas.

| Lt F ' ! .
P T/ Py Eum. SOMA DELSURSAC
Wertnlos Parvicdo Mirasdas =

JEFE DE LABORATORIO Julissga Guiivrrez Estrada
JEHE DE A SEGwlA HCE N T DE CALGAD

Informe de analisis microbiolégico del lote de muestreo 12.
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Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 205108856827

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

PRODUCTO : Mango Congelade — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de |la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-02-13
LOTE DE MUESTRED =13
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Products Terminado — 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 la Linea N° 01 de Empague. Luegoe 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° 521-2008/SADM que aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V 01 Noma
Sanitaria que establece los criteros microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para kos alimenios
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N®461-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para el analiss micmobiologico
de superficies &n contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDN RESULTADC
(UFCig) (LFCig)
Salmaonella Ausencia 0
Listena Monocytogenes Ausencia L]
Entercbacteriacess =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphyvococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ACNC méSodo oficlal 530012 Fam o reeenio de Asmbics. InnDier4Shz3halsS"Ce1"C

#A0AE MéSodo Oficial 2003 07. Fam & recuenin de Elaphyioopons aueus. Incubar 34 h =2 ha 3555+ 1854 3755 = 135
ACAC método ofical 991,14, Fam colformes: incubar 22 hiz Zha3eCz1oC. PamE. col: Inubar 48z 2 haE ez 1ol
ADAC méSodo oficdlal 557.02. Fam o neruenio de Mohos i lewaduras. (En alimenfos] Incubar Sdiasenbre H o Sy 250 G
ACCARI Meindo Oficial Mo, 030601 Muesir & REparsckan: 1-1.5 hia 2030 % Incubescion de s Py 28 2hia 35104372 1°%C
MACPT metodo oficlal 2014.01. Para & rescuento de Saimoneia a Express. Fam & enrguecimienis. inoubar 3 £1,5°C 2 1°c de 15 2 24 homs. para
&l procesiimienio de Inoouiackdn e Int=preinciin de la placa Inoube a3 placs & 41,570 £ 17 por 24 homs = 2 horas.

L A,

AL  SANTA EOFLA DECSUR 5.8.C
1 i L AT E i
Vertnboa Patvicio Mirawda = ;

JEFE DE LABRODRATORIO Julissa Guiivrrez Estrada
T DE s s 0 DE ChlGaD

Informe de andlisis microbiolégico del lote de muestreo 13.
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L R L% iy

Carretera Panamencana Morte. Kildmetro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departiamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

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

PRODIWCTOY : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-02-18

LOTE DE MUESTRED : 14

IDENTIFICACION:

® 8 8 @

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

Ubicacion: Almacan de Producto terminado

Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.

Condicién: Producto empacsdo 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° 521-2008/58TM que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los oritenos microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidss de consumo humanio.

Resolucion Ministerial M® 461-2007 MIMNSA que aprueha la Guia Técnwica para el andlisis microbiclogico
de superficies en contacto con almentos vy bebidas.

MICROORGAMIS MO LIMITE FERMITIDC RESLULTADD
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenses Ausencia L1}
Enterobacteriaceaes =10 10
Coliformes =10 10
E.caoli =10 20
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos_ Staphyococous Ausencia 0
Aerobics Mesofilos =10000 G000
METODODS

ACET oo ofclal 9012 Fara el recussmc o Asrobics. Inoubear4Sh 23 haE35 e 1 "0

AT

Oficial 200307, Fara el reossrmn o Sapimyioooores Sureus. Inuber 24 =2 ha3S oS 1SS 3IF o0 2 1 =0

[E
AT métcdo oficial 551,14, Fama colformes: inoubar 2L fix Zha3S ol z 1ol PamE. col: Incubar 48 R+ 2 ha 3o Tz 100,
AT método ofidal 557.02. Fam e reoeenio de Mohos: ¥ =vaduas. En alrenios) incubsr Sdlas e H o Sy IS o S
MCHT-R Moo Oficial Mo, 030e0 Muesks o REparackin: 1-1.5 ha 2023050 Incubesciin de ba Placy ZB Rz 2 ha3s 1" a37 210
MCHT oo oficial 201401, Pars & recusnin: de Saimorela 3 Express. Pars & enriouecimismie. incubar 5 21,502 1°c de 12 3 24 homs, pars
=l proceimilenbe de Inocuiackon = intemreickon o ja pleca Inoubes 13 pacas & 41,57 £ 1°c por 24 horas = 2 horas.

F)
-._,;'- ._.___'--___.' " 4 .
P v I:Eu.un. thia DELSUR S AC
Werdnioas Parvicio MHrasda - L
JEFE DE LABRDRATORIO Julissa Guiiverez Extrada

e D asBGwie sl DE Chlab

Informe de andlisis microbiolégico del lote de muestreo 14.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepariamenio — Ancash. Peani
Fuc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFLA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 15

PRODUCTO : Mlango Congelado — Chumnks 210 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS 1 2018-02-20

LOTE DE MUESTRED - 15

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20rmm
Ubicacion: Almacen de Producio terminado
Toma de Muestra: cafa ubicada en la camara de producto terminado.
Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empague. Lusge 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 521-2008/58/0M que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESA- V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & inccuidad para ks alimentos
y bebidas de consumo humano.
»  Resolucion Ministerial N° £61-2007 MINSA que aprushs ks Guia Téonica para el analisis microbiclagico
die superficies en contacto con alimentos. y babidzs.

& 8 B W@

MICROODRGAMISKO LIMITE PERMITID{ RESLUIL TADD
(UFCHig) (UFCig])
Salmonella Ausencia 0
Listeria Maonocytogenses Ausencia 0
Enterocbactenaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.cohl =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobics Mesofilos =10000 8000
METODOS

AT méscdo oficlal 55012 Fara & recuesnio de Asmbios. Incubar42h+3halds"Ce1 "

MO T Metodo ONcial 200307, Fam =1 reousemio g Elapihyiooooius aunsis. Incuber 24 =2 ha35 C=13C 037" Cz 120

AT metodo oficlal 99114 Famcoiformes: Imubar 2 Rz 2hia 3o Cz=1oC. PoaE col: Inmubar 48 iz 2 haXocCz 1o

AT metodo oficial 997 .02 For el recuesnto oe RMohos i evadumns. (En almenics] Incubsr Sdiss enire 2 o Sy 250G

AT B Oficial Mo, 03080 Musska =n Beparackiies 1-1.5 ha 230-30 5% incubesciin de b Placy 28 hix 2ha3 1 =T H 3272 1 82
AiTe%C méiodo oficlal 3014.01 . Pora & recuenio de Saimonelia a Express. Fom s enriguecimlento. moubar a £1,5"c £ 1"c de 15 a 34 homs. paa
= procedimilembe: de inocuiscidn e infsrpretncidn de la placs noube 135 places & 41, 5"c + 1"c por 24 hores = 3 horss.

A -._.' y [ |
b v . .Eu.rm SOMA DELSUR S A.C
Verdnics Patricio Mirasds i
JEFE DE LABRDRATORIO _]-fij:n- Gultiveres Estrada
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Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepariamenio — Ancash. Peni
Fouc: 20510865827

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

PRODUWCTO » Mango Congelado — Chunks 210 3 20mim
AMAL SIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-02-25
LOTE DE MUESTRED - 16
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
=  Ubicacion: Almacen de Producio terminado
= Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producto terminado.
» Condicion: Producio 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® 52 1-2008/54TM que aprusba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Moma
Sanitaria que establece los oriterios micnobiclogicos. de calidad sanitaria & inccuidad para kos alimentos
v bebidas de consumo humano.

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

MICROODRGAMISMO LIMITE PERMITIC: RESLULTADOD
(UFRCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia a
Listera Monocytogenses Ausencia o
Enterobacieriacese =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 S0
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Acrobios Mesofilos =10000 TO00
METODOS

AT méscdo oficlal 55012 Fara & recuesnio de Asmbios. Incubar42h+3halds"Ce1 "

MO Metodo ONcial 200307, Fam & reouemio de Elaphyiocnoius aunsls. Incubar 24 =2 ha35 Tz 1 T o Ir* Gz 120

ACNT méscdo oficlal 531,14, Fara coliformes: incubar 2L Rz Zha 3Sol=1of FamE. col: inoubar 4B Fi+ 2R a3 ol=1o0C.

AT metodo oficlal 997.02. Fam s recuento o Mohos ¥ ievaduras. (En amentos) Incubar Sdizss ente 31 oS yISo G

MACC-R Moo Oficial Mo, 030601 Muessks & REparackan: 1-1.5 ha 20305 incubescidn de B Placy 23 hc 2hia3Is 21" Ca37x 10
ATe%C méiodo oficlal 2014.01. Pora & recuenio de Saimonela a Express. Fom s erriguecilento. moubar a £1,5"c £ 1"°c de 15 a 34 homs. paa
= procedimilembe: de Inoouiacidn e infspreincidn de la placs noube |35 plaras & 41, 5"c = 1"c por 24 hores = 3 horss.

i _..HI___.;__' ] J

':'-La:"-- ;__.'-'_:f-} IE"IJ.H'I'A !..\UNA DECSUR S A C
Verdnlca Parricio Mirasds s :

JEFE DE LABRORATORIO Julisea Guiiveres Lstrada

e D Gl b e D DE ChlGab
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Norte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510865827

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

PRODUCTO > Mango Congelado — Chunks 20 x 20mim
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-02-27

LOTE DE MUESTRED = I

IDENTIFICACION:

» Caracteristica: Producto Terminads — 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 M° 01 de Empagque. 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 Ministeral N° 521-2008/5A/0M que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Morma
Sanitaria que establecs los critenos microbiclogicos de calidad sanitana e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial N° £61-2007MIMNSA que aprusba s Guia Técnica para el andlisis microbiologics
de superficies en contacio con alimenios y bebidas.

MICRODRGAMISMO LIMITE FERMITIDO RESULTADO

(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listerna Monocytogenes Ausenda o
Enterobacteriacess =10 40
Coliformes =10 20
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 200
Hongos: Levaduras =1000 1200
Coagulase-pos. Staphylocoocus Ausends 1]
Asrobios Mesdfilos =10000 12000

METODOS

ACAT mésodio oiclal 330,12, Fama & neoeenio de Asobios. Incubar4Shz3hads"Ce 1"

ACAT Mésooo Oficial 200307, Para =1 reoeemio de Elaphyiooscoes aureus. Incubar 24h= 2 ha3s =130 37552 130

ACAT mésodio oficlal 551,14, Fama colformes: nowbar 24 iz 2ha3l ol 1o PamE. col: incutar 48 iz 2 ha Bel=z1o

ACAT método oficlal 33T.02. Fama & neoeenio de Mohos v levaduas. (En allenios] Incubar Sdies enine o Sy 350G

AT Meindo Oficial Mo 030601 Muessim sn Reparackan: 1-1.5 ha 20-30%C cubscion de s Placx 28 h:2ha B2 1T a2 150
AT método: oficial 201401 Para & recusnto de Saimonela & Evpress. Fam o enrquecimiento. inousar 5 £1,5"c 1 1°c de 1S .24 homs. pars
&l procedimienbe de inocuiackon & inspreicion de |2 pleca noube las pams 341,570 £ 1"c por 24 hors = 2 horas.

)

[ ' | .

At pr" Eumn SOMABELSUR S AC
Wertnlea Parviodo Mirasdas =

JEFE DE LABORATORID Julissa Guiiveree Estrada
JEH DE &SR bR TG BE ChLGAD
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Anexo 25: Ficha de los informes de analisis microbiolégicos del mes de febrero

del 2019.

Resultados (UFC/g) - Febrero

) . del 2019
Microorganis
Lote |Lote Lot |Lote [Lote |Lote [Lote |Lote Lot |Promedi | . .
mo Limite
9 10 el1 12 (13 |14 (15 (16 |17 p .
Permitid
(UFC/9)
(UFC/qg)
Salmonella 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria
M 0
onocytogene
S
Enterobacteria| 10 10 | 10 | 30 | 10 | 10 | 10 | 10 40 16 <10
ceae
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: 60 60 | 90 | 200 | 100 | 100 | 100 | 100 |200 112 <100
Mohos
Hongos: 1400 | 800 | 100 | 900 | 800 | 100 | 100 | 900 | 120 100
Levaduras 0 0 0 0 0 <100
0
Coagulase- 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
pos. 0
Staphylococcu
S
Aerobios 1000 | 800 | 800 | 500 | 500 | 600 | 800 | 700 |1200 766
Mes6filos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7 <100
00
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Anexo 26: Informes de analisis microbiolégicos — marzo 2019.

\« SANTA SOFIA

Cametera Panamericana Norte. Kildmetro 320.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510865627

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

PRODUCTO » Mango Congelado — Chunlks 20 »x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE AMNALISIS - 2019-03-D4
LOTE DE MUESTRED - 18
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Products Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacsn de Products terminado
= Toma de Muestra: ca@ wbicada en la camara de producto terminadao.
# Condicién: Producto empacsdo en la Linea N° 01 de Empagque. Luego de haber pasado por &

tratzmiento de congelamients (Temperatura de ks Pulps -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

» Resolucion Ministerial N° 581-2008/5ADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criteros micnobiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N 461-2007/MINSA que aprueba la Guia Técnica para & andlisis microbiolsgico
de superficies en contacto con afimentos v bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

(UFCig) (UFCHg)
Salmonella Ausencia o
Listera Monocytogenss Ausencia 1]
Enterobacieriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 70
Hongos: Levaduras =000 800
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Asrobios Mesofilos =10000 10000

METODOS

AT método oficlal I9012. Fam el erueenio de Asmobics. Infubar 42 hx3ha3s"C21"C

ACAT Metcato Oficial 200307, Pam & recuenin de Stapivyicoores aureus. Incubar 24 h=2ha 35 0z 120 a Ir*Cx 120

ATAT méscdio oficlal 551,14, Fam colformes: incubar 24 hxZha 3ol 2 1o G PamE. col incubar 48z Z2ha 3oz 100G,

AT mésoaio oficlal 597.02. Far & neruentio de Mohos y levaduras. (En allmentos] incubar Sdiss enre 1 o Cy 350G

AR Moo Oficial Mo, 030801 Muessta &n Reparscion: 1-1.5 ha 2030 5%C incubeciin de lmPlacx 28 he2had 1043729155
AT mésoao oficial 2014.01. Para & recuenio de Saimonelia 3 Express. Fama & enrigquecimienio. incubar 3 21,5+ 1°c de 12 a 24 homs. para
= procedimienio de Inocuiackin & Iniempreiacion de la pleca noube |33 placas a41.5"c £ 1"c por 24 hoas = 2 horas.

. ___'- F | .
A7 7 EI“H“ LORa DECSUR SA.C
L A L |
Verdnlea Parvicla Mirasda & L
JEFE DE LABDREATORIO Julisza Gutivrrez Estrada

bt DR A SECwh s G BE CALGAD
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\« SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pen
Ruc: 20510885827

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

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-03-08
LOTE DE MUESTRED - 18
IDENTIFICACION:
» Caracterisfica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Froducio terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicidn: 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° 521-2008/5ADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N £61-2007 MINSA que aprushs ks Guia Téonica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCg)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausenca o
Enterobacteriacess =10 410
Califormes =10 20
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausencia 0]
Asrobics Mesdfilos =10000 G000
METODOS

ACNT méfiodo oficlal 55012, Fara ol recuenio de Asmbios. inoubar 45h 23 ha 35" 21 "C

ACAT Mitodo Oncial 200307, Fam &1 reosenio de Sapinyiocooius auneus. Incubar 24 h=2h @350 1500 37 =t 1 *C

ACAT mitodo ofioal 991,14, Fam colformes: noubar 24 hz Zha o Cz1oC PomE. cod: imcubar 48 iz 2ha 3oz 10t

ADNE méfodo oficlal 35702 Fam & recuenio de Mohos y evadumas. (En alimenios) incubar S diss enfie HH o Sy X oS

ACAT-RI MEoaa Oficial Mo 030601 Mussira & Reparscian: 1-1.5 ha 2030 o0 Incubescion de l Placx JB R 2Ra3s 1" Ca 3Tz 150
ADNE méfodo oficlal 014,01 . Para & recuenio de Saimonela a Express. Fom o enriguecimlenio. imosbar a £1,5% 2 1°c de 15 a 24 homs. paa
=l procadimiento de Incouiscion = imsmretsciin de |3 placa Inoube Iss pacas & 41,570 £ 1°c por 24 horas = 2 horss.

r
'_I- __i_.--'-_.-'- : i 1
P 1™ _-{,,} 'E“H". ;nnr. DECSUR S A.C
Werdanlea Parvicio Mivasda =
JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiivrrez Estrada
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenic — Ancash. Penl
Ruc: 206510885827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 20

PRODOUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-08

LOTE DE MUESTRED - 20

IDENTIFICACION:

» Caracterstica: Producte Terminado — Mango Cengelado en Chunks 20 x 20mm

= Ubicacion: Almacen de Producio terminado

= Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.

# Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luspo 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° 521-2008/5A/DM que aprusba la NTS N® 07 1- MINSATIGESA-W. .01 Noma
Sanitaria que establece los eriterios microbiclogicos de calidad sanitania e inccuidad para los alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N° 461-2007MINSA que aprusba ks Guia Técnica para el analisis microbiclogico
de superfices en contacto con alimenios y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDNO RESULTADO
(UFCg) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenses Ausencis 0
Enterobactenaceas =10 10
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 200
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausenca 0
Asrobios Mesdfilos =10000 10000
METODOS

ACST metodo oficlal 99012 Farm el renesnto de Asmbios. InouberdSh 2 3Iha3s"C 210
mummzmam Fam = reoeenio de Staphyiooscoes aureus. Incubar 24 h=2ha3S5C2 180437 502 150

ACST metodo oficlal 991,14, Famcolformes: Incubar 28 fiz Zha3SoCz1oC PamE. col: Inoubar 48 mx 2 hia3soal=100.
AICAT mésodo oiclal 557,02, Fara el renesnio de Mohos v =vaduras. (En almenios] Inouber Sdiz enme oSy ZZo T
ACACARI Méiodo Oficial Mo, 03080 Mussta en Reparacion: 1-1.5 ha 20-30 30 incubacidn de la Placx 28R 2ha B 150 A 37+ 1 58C
ACT metodo oficlal 209401, Pars & recusnio de Samorela a Evpress. Fam s enrouscimisnto. inosbar 3 £1,5"c 1 1°c de 12 a2 24 homs. pars
=l procedimiento de Inoousckin & imemretsckin de |5 plscs inoube 15 pacss 841,57 & 17 por 24 hores = 2 horss.

L
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T P I:Eum. L0FIA DELSUR S.A.C
Verdnloa Parvicio Mirasda -

JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiiverez Estrada
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Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenioc — Ancash. Pend
Ruc: 206510885827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 21

PRODOUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-14

LOTE DE MUESTRED - 21

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.

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 establecdos.

BASE LEGAL -

»  [Resolucion Ministeral N° 521-2008/5A/D0M que aprusha la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimenios
¥ bebidas de consumo hurnano.

«  Resolucion Ministerial N®461-2007 MIMNSA que sprusha ks Guia Técnica para el andlisE microbiclogico

de superfices en contacto con alimenios y bebidas.

® ® & &

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDNO RESULTADO

(UFCg) (UFCig)
Salmaonedla Ausencia 0
Listera Monocytogenss Ausencia 0
Enterobactenaceas =10 30
Caoliformes =10 30
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 300
Hongos: Levaduras =1000 1200
Cosgulase-pos. Staphylocooous Ausencis 0
Acrobios Mesofilos =10000 12000

METODOS

ACAT métcdo oficlal 55012, Fara el reoesno de Asmbios. Incubar &8 hz 3ha3s T 10

ACAT Moo Oficial 200307, Far = receenio de Staphyiocscoes aureus. Incutar 24 h=2ha 35T = 1306 37 55 2 130

ACAT método oiclal 551,14, Famcolformes: inCubar 24 iz Zha3 oz 1o 0 FamE. ol Incubard83 s 2 hadSel 1ol

ACAT metodo oiclal 557,02, Fam el renesnio de Mohos v =vaduras. (En almenics) inouber Sdiss s H oSy 250

ACRT-RT Mesioao Oficial Mo, 030601 Muesstmn & REparscian: 1-1.5 ha 20730 %G incubescion de Pl 3R 2 a2 104 372 155
ACNT metodo oficial 209401, Pars & recusnio de Samorela a Evpress. Fam s enrouscimisntn. inoubar 3 £1,5"c + 1°c de 12 a 24 homs. pars
&l procadimienbe de incouiackn e intsmrecion de la placa inoubes s paces 3415 £ 1% por 24 hores = 2 horas.

i i
- __._.-.'-_.-'.- i 5
.;-'L-:”.__ _{‘-} ' SANTA LOFA DECAUR BAC
Verdnlos Parvicio Mirasda Q .
JEFE DE LABRATORID _]l“n- Gutiveres Estrada
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Informe de analisis microbiolégico del lote de muestreo 21.



LR AN

Carretera Panamencana Morte. Kildmetro 3807
Provincia - Casma. Distnto - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 22

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-0218

LOTE DE MUESTRED - 22

IDENTIFICACION:

» Caracterisfica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

»  Ubicacion: Almacen de Producho terminado

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

« Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por =l
tratamiento de congelamients (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A0M que aprushba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V .1 Noma
Eanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & inccuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

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

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDN > RESULTADO
(UFCHg) (UFCHg)
Salmonella Ausencia 0
Listera Monocytogenss Ausencia 0
Entercbacienaceas =10 10
Colifiormes =10 10
E.caoli =10 10
Hongos: Molhos =100 A0
Hongos: Levaduras =1000 00
Coagulase-pos. Staphyiococous Ausencia 0]
Aerobics Mesofilos =10000 2000
METODOS

ACAT méfodo oficlal 55012 Fam el recuenio de Asmoblos. InOubar45h 23 ha3s " 1"C

AT Mdfodo Oficial 203 07. Fam = reosenio de Eaphyiocoons sreus. iInoubarZd h=2ha3552+ 1 82 & 37 &5+ | 82

ACAT méscdo oicial 931, 14, Fara colformes: Incubar 24 hz Zha3soC 2 100 FamE. col: Incubar 38 h 2 ha 3SoC= 100,

AT méfodo oficlal 59702 Fam el reqeenio de Mohos y =vadieas En allmesrics) incubsr S diss spire H oSy IS0 S

ACHT-RT Mesioao Oficial Mo, 03020 Musstmn & Reparscian: 1-1.5 ha 20730 G Incubesciin o la Plscx 28R 2 ha X210 a7 150
ACT metodo oficial 209401, Pars & recusnio de Samorela a Evpress. Pars & enrouecimisnmn. inosbar 3 £1,5"c 1 1°c de 12 a2 24 homs. pars
el procedimienin de Inoculiackdn e intempreisciin de la placa inoube las placas a41,.5°c + 1"c por 24 horas = 2 horas.

1 L -_.-'
-:"L'_‘_...-__ h"{ﬂ‘
Verdnlos Parvicio Mivasda

JEFE DE LARBORATORIO Julissa Gutivere: Estrada
JEHE DE A SEGawhA sty I DE ChLGAD

-

t-u.lm. LOFIA DECSUR EAC
- ]
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Norte. Kilometro 320.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Peni
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNC DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 23

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-20
LOTE DE MUESTRED - 23
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
*  Ubicacion: Almacen de Froducto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en ks 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° 581-2008/5A/D0M que aprusta la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbislogicos de calidad sanitaria & inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N®461-2007/MIMSA que aprusha la Guia Tecnica para el analisis microbiologico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE FERMITIDO RESULTADD
(UFCig) (UFTHg)
Salmonella Ausenda L]
Listeria Monocytogenses Ausencia 0
Enterobacienaceas =10 L]
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 G0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococous Ausenca 1]
Asrobics Mesdfilos =10000 E000
METODOS

AT metodo ofclal 990012, Fam o recuesnto de Asmmbios. Inoubard=Sh:3ha3s" e 1 "G
AT Metodo Oficial 2003 07, Pam &1 reosemin de Saniniccoories auress. Incubsr 24 h =2 ha35 Sz 130837 C 212
A.I}‘I.Cn'rﬁn\:\duu'ldd 551. 44 Fam cofformes: incubar 2 iz 2 ha¥ ol z 1o PamE ool howar 48 hz2ha¥ olz 1ol

AT metodo ofclal 997.02. Fam el reruesnio de Mohos ¥ evadumas. (20 allmenios] Incubar S dises smire 21 o Sy 25 oG
ACACARI Mdiodo Oficial Mo, 03060 Muesta en Reparacidn: 1-1.5 ha 20-30 %C Incubaciin de la Placx 28 h s 2R a3 £ 150 A 3T 15C
ACAT metooo oicdal 2014.01N. Para & recusnie de Saimorela a Express. Fama & snriquecinienio. inoobar a £1,5"c 2 1°%c d= 15 2 24 homas. paa
= procedimienin de Inoouacien & NEmeetacon de |3 placa Intube 35 piaces & 41,57 + 1°c por 24 horas = 2 hors.

A,

-

| - .:-i."-.__"'- i f .
L -"‘:‘*: IEMHH. LOFIA DECSUR S.A.C

Verdnlos Parvicio Mirasda

slisea Guiiverezs Estrada
JEFE DE LABDRATORIO .]m <o r::lu!n-h!t
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A A,

Carretera Panamericana Morte. Kildmetro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Peni
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 24

PRODUCTO > Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-23

LOTE DE MUESTRED 124

IDENTIFICACION:

= Caracterisfica: Producte Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm

»*  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

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

# Condicidn: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luege de haber pasado por 2
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 aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-Y.01 Moma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & inocuidad para kos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N 461-2007MIMNSA que aprueba la Guia Tecnica para el andlisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos v bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PFERMITIDN RESULTADO

[UFRCig) [UFRCHg)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausenca 0
Enterobacteriacese =10 10
Coliformes =10 20
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 300
Hongos: Levaduras =1000 1200
Coagulase-pos. Staphylocoocus Ausencis 0
Acrobios Mesofilos =10000 14000

METODOS

AT mitodio oficial 930,12 Fam & rerusesno ge Asmobios. Infubar4=2h 23 ha35"Ce1°C

MO Mesodio ONicial 2003 07. Far &l reouenio de Etaphyicooorus sumeus. Incubar 23 h =2 ha 3555+ 1 80 & 37 =0 = 132

ACAC mitodio oficial 951,34, Fam colformes: Incubar 28 fiz Zha3SoC =z 1o PFamE. ool Imubar 48 s 2 ha3ol=1o0C.

ASST médodo ofidal 55702 Fam &l neosenio de Mohos v levaduss. En allmenios) Incubsr Sdlas e Ho S y2E o

ACCART Meindo Oficial Mo, 030601 Muesia en Reparackn: 1-1.5 ha 230530 5C ncubsciin de b Placy 2R 2ha3S 2 104372 1%
ASST médodo oficdal 301401 . Para & recueenio de Saimoneia a Express. Fama =] enviguedmienio. incubara £1,5% = 1°c de 15 a 24 homs. para
= procedimilenin: de Inoouiackin e ini=mreicidn de la placa inoube las placas a41. 5 c £ 1"c por 24 hores = 2 horss.

F
-_,- .-i.".._.".. , [ 1
pa 1™ Py .Eu.ma. SORA DELGUR S A.C
Verdnlos Parvicdo Mirasds s I
JEFE DE LARGRATORID Julissa Guiiverez Estrada

NEFE DE RSBGPS I BE CALGAD
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Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 25

PRODUCTO > 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 : 25
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Producto Terminado — Mango Cengelade en Chunks 20 x 20mm
+=  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
= Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicidn: Producto empscado en la Linea N° 01 de Empagque. Luepo de haber pasado por &

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

=  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5ADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial M° £61-2007MIMNSA que aprusba ks Guia Técnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimenios. y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFRCig) (UFRCig)
Salmonella Ausencia o
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.caoli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 700
Coagulase-pos. Staphyococous Ausenca 0
Aerobios Mesdfilos =10000 TO00
METODOS

ACNE metodo oficial 990,12 Fam e renesnmo de Asmbios, Inouber4Sh :3ha 35 C 216

ACAT Mitodio Onicial ZD03.07. Fam &l receenin de Etaphyionocrus aunsus. Incubar 24 h=Zhads =120 3702120

ACAT mitodo ofidal 951,14, Fam moiformes: inoubar 24 hz2ha ol 1ot PoaE ol noubar 8 h e 2 ha 3o l=lol

ACT metodo oficlal 997.02. Fam e renesnmo de Mohos v evaduras. (En almentos] Incubar Sdiss enire 21 o Cy35 o

AR Moo Cficial Mo, 030601 Muesin en Reparacidn: 1-1.5 hia 23030 5%C incubaciin de s Placx Z2Bh:2ha3 1T o037 15C
#ADAE méfodo ofidal 309401 Para & recuenin de Saimonela a Express. Fam s enriguecimiento. incubar a £1,5"c 2 1°c de 15 a2 24 homs. para
& procedimilenio de Inoousckin & imemireisckin o 13 placs Incube lEs paras 841,57 £ 1°c por 24 horss = 3 horss.

A,

F
'_I— d_._'-;_.' y I} i
pa 1/ _{‘1 Eumn ;nnr DECSUR $A.C
Vertnloa Parviclo Mirasda e I
JEFE DE LABORATORIOD Julissa Guiiveres Estrada

rEH DE AR b G DE ChLGAD
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 26

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-03-29
LOTE DE MUESTRED - 28
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producio Terminade — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
= Ubicacion: Almacen de Producio terminado
= Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
« Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empague. Lusgoe 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 N° 521-2008/5A/0M que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Eanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimenios
¥ bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N°£61-2007MINSA que sprusba la Guia Técnica para el andlisis microbiolagics
de superficies en contacto con alimentos y bebadas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDNO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmaonella Ausencia [1]
Listeria Monocytogenes Ausenda o
Entercbacienaceas =10 10
Coliforrmes =10 1]
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 60
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausencia [1]
Aarobios Mesdfilos =10000 T000
METODOS

ACAT método: oficial 990 12 Fam & renseento de Asmbics. Inobesrdsh 335" Ce1 "G

AT Rddodio Oficial 2003 07, Fam =1 reouenio de Staphpioooons aureus. incubor Zd h =3 ha 35 55 = 182 4 57 82+ 182

ACAT mitodo ofcal 991,14, Fam colformes: InDubar 28 fiz Zha3SoC = 1ot PamE. col: mubard8 iz 2 haxelz1o0C.

ACAT método: oficlal 997.02. Fam & renesnts e Mohos y levsduns. (2n almentos] Incubar Sdiss entre 21 o Sy 250 G

ACATHRI MEindo Oficial Mo, 130501 Mussia an Reparacion: 1-1.5 ha 20-30%C mubacidn de B Placx Z8 Rz 2 ha S 1" C o 372 150
AT método: oficial 201401 Para & recusnto de Saimonela & Evpress. Fam o enriquecimiento. inousar s £1,5" 1 1°c de 12 a 24 homs. pars
e procedimienio de Inoouacién e infemreiacidn de la pleca noube las garas & 41,5 + 1°c por 24 horas + 2 horas.

U T 2 E-urm. LA DECSUR SAC
e s |

Verdnica Parviclo Mirawda -

JEFE DE LABDRATORIO Julissa Guiiveres Estrada
i D A SEGaR s D BE ChbiGab
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Anexo 27: Ficha de los informes de analisis microbiolégicos- marzo del 2019.

Resultados (UFC/g) - Marzo
Microorga del 2019
nismo Lote |Lote Lote |Lote |Lote |Lote [Lote |Lote|Lot |Promedio Limite
18 19 20 21 22 23 24 25 e (UFC/g) Permitid
26 o
(UFC/g)
Salmonella| O 0 0 0 0 0 0 0
Listeria
Monocytog 0
enes
Enterobacte| 10 40 10 30 | 10 0 10 | 10 | 10 14 <1
riaceae 0
Coliformes | 10 | 20 0 30 | 10 | 10| 20 (10| O 12 <1
0
E.coli 10 | 10 | 10 20 | 10 | 10 | 20 | 10| 10 12 <1
0
Hongos: 70 |[100| 100 | 300 | 50 | 60 | 300 [100| 60 127 <100
Mohos
Hongos: 800 | 100 | 800 | 1200 | 900 | 100 | 1200 | 700 |100 956 <1000
Levaduras 0 0 0
Coagulase-| 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
pos. 0
Staphyloco
ccus
Aerobios 1000 | 600 | 1000 |12000| 900 | 800 (14000 | 700 {700 9222 |<10000
Mesofilos 0 0 0 0 0 010




Anexo 28: Acta de reunion para la conformacién del equipo de inocuidad

alimentaria para la campafa 2019-11-2020-I.

MANUAL HACCP PARA EL Codigo @ HACCR -DS
v SANTA SOFIA| PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE |Rewision 01
\"\-. L MAMNMG O CONGELADC Pagina @ 1/ 2
Elaborado por: Equips HACCP | Aprobade por: Gerencla Seneral FEH?J?E:%EEM““

ACTA DE REUMICM
FECHA: 10/0BM11S
ASUNTO:

REUNION PARA LA CONFORMACION DEL EQUIFC DE INCCUIDALD
ALIMENTARLA PARA LA CAMPANA 2013-01-2020-]

Siendo las 08 horas, del dia 10 del mes de agosto Alta Gerencia (eguipo y directivo
conwoca a reunion para realizar la conformmacion del eguips hacop v para establecer
frecuencia de reuniones para la revision de la gestion de aseguramisnto de la calidad.

A continuacion, los miembros del eguipo:c

= Miembro del equipo hacep - Gerente General
Yessenia Gamarma ﬁngeles de torres
* Miembro del equipo hacop- Jefe de planta
Raphael Tito Flores
= Miembro del equipo hacop- Jefe de produccion
Esther Carbajal Sanchez
* Miembro del equipo hacop- Jefe de assguramiento de la calidad
Julissa Gutiérrez Estrada
= Miembro del equipo haccp- Jefe de mantenimiento
Caros LLoniop Ramirez
= Miembro del equipo hacop- Jefe de laboratonio
Veronica Silvana Patricic Miranda
* Miembro del equipo hacop- Jefe de seguridad y salud en el trabajo
Caros Rall Pando Ramirez
# Miembro del equipo hacop- Supervisor del area de aseguramiento de la calidad
Geraldine Carla Andrea Quispe VWentura
Ademas, se designa como jefe y lider del equipo HACCP al jefe de aseguramients de la
calidad Ing. Julissa Gutisrrez Estrada

Se establece que el equips Hacop, se Redne mensualmenis, donde se debe realizar un
informe de los avances e inconvenientes suscitados en el proceso

Acta de reunion para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafia 2019-11-2020-I.



MANUAL HACCP PARA EL Cogigo - HACCP-DS
(Q SANTA SOFIA PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE Rewvision - 01
8 Peaanive ou Con MANGO CONGELADO Pagina 272
Elaborado por: Equipo HACCP | Aprobado por: Gerencia General F“"%??D;gg:g’cm

Siende las 09 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 sefial de conformidad

NOMBRES Y APELLIDOS

CARGO

Yessenia Gamarra Angeles
de torres

Gerente General

Rafael Tro Flores

Jefe de planta

Esther Carbajal Sanchez

Jefe de produccion

Julissa Gutiérrez Estrada

Jefe de
aseguramiento de la

calidad

Carlos LLontop Ramirez

Jefe de
mantenimiento

Vercnica Silvana Patricio
Miranda

Jefe de laboratorio

|
(i Ti

N wohaca Patncie Minasda

Carlos Raul Pando Ramirez

Jefe de segundad y
salud en el trabajo

Geraldine Carla Andrea
Quispe Ventura

Supervisor del area
de aseguramiento de
la calidad

Acta de reunion para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafia 2019-11-2020-I.




Anexo 29: Construccion del diagrama de flujo después de la mejora del sistema
HACCP.

] . RECEPCION DE MATERIA
Materia Prima Mango —— PRIMA

!
PESADO
1

LAVADO = Tierra, hojas, pedinculo

I

Hipoclorito de 50010 — SELECCION ¥ CLASIFICACION | ——p
3 100-200 ppm. 1
| DESIMFECCON D1

1

Gas etileno 15L/mMin. MADURACION

i i

ALMACENAMIENTO T" amblente ALMACEMAMIENTO T =13"C

' I

DESINFECCION 02

1

Cuchillos curvesy =+ PELADO —— Pepas y cascara.

Azuz —_—

Separando maduro,

sobremadure, Rjado y
desecho

Hipoclorite de sodio
a 100-200 ppm.

cucharas. 1
CUBETED

|

CALIBRADD = Trozos menores a 10 mm.
Ario peracetico.60-E0 ppm. 1

Tiempo de inmersion: 14-20 = DESINFECCION - BOC
582,

“puntas”

pr—

EMMALLADD

IO [congeiaca - ]
rapica individusi) 24 hazia -35 Temperatura del producto: -

CONGELADD - TOMEL
I l- 18°C

EMPACADOD

I

SELLADC Y ETIQUETADO
1
DETECTOR DE METALES-PCC | e Ferroso: 3.5
1 Mo ferroso: 3.5

B e — ALMACEMAMIENTO DE Aceroinox: 4
19 hasta -20°C PRODUCTD TERMINADD

1

T=0C —_— DESPACHD

p Fapeldelaetiqueta

Diagrama de flujo de proceso con la mejora del sistema HACCP.



] ) RECEPCION DE MATERIA
Materia Prima Mango ——® PRIMA

| PESADD |

Agua . | LAVADO |
1
Hipoclorito de 5000 — SELECCION ¥ CLASIFICACION |
3 100-200 ppm. 1l
| DESIMFECCON O |

]

Gas etileno 15L/min. — MADURACION

! |
ALMACENAMIENTO T* ambisnte ALMACENAMIENTO T*=13°C
| '

DESINFECTION 02 |

1

Cudhillos E—— | PELADD |—|l- Cascara.

1
CUBETED |
| CALIERADD |
Ario peracetico:60-80 ppm. I
Tiempo de inmersion: 14-20  e—je | OECINFECCION - OO |
8g.

Hipoclorito de sedio |
a 100-200 ppm.

Cuchillos —_— |

pr—

| ENMALLADC | —— laminas

« 1

-24 hazta -35

_I_;DHI GELADD - TUMEL

| EMPACADD | ——p (Cajas, bolsas, cintas, etiquatas.

!

| SELLADO Y ETIQUETADO |
1

| DETECTOR DE METALES-PCC |
|

—_— ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTD TERMINADOD

1

T=0C —_— DESRACHD

IOF [congeiaca
rapica individus]

-19 hasta -20°C

Diagrama de insumos y materiales con la mejora del sistema HACCP.



Materia Prima Mango ——— HEEEPCK:;EIE'WTEW

LAVADD

SELECCION ¥ CLASIFICACION

l

DESINFECCON 01

l

e EEEEs===== E VADURACION " R - === mmmmm e -
Cuando se P4 I I i Cuzndo se

|
detecta que |3 | detacta que la
fruta no ha ALMACENAMIENTO T* ambianie ALMACEMAMIENTO T*=13°C i fruta no ha
l |
l |
|
|

llegado 3 los llegzdo 2 los
b DESINFECCION 02 bri

adecuados. adecuados.
i M mmcccccee- PELADO L L L N S —

Acido peracetico 60-80 ppm ! Cuando e datecta que el !
producto no se ha desinfectada |

|

|

Tiempo de inmersian: 14-20 con |a concentracion adecuada,

seg.

I0F [congeiada -24 hacts -35 i Cuando se detecta producto

I

|

Apico indiidusl COMGELADD - TOMEL Bl !
rapis el I . ’H descongelado, se debe volver a i
! i congelar en tungl estatico |

|

EMPACADD L T

I
! I Cuando se detecta presendia de
SELLADO - ETIQUETADD

miterizl extrafia en & producto,
| 2 vuelve 3 pasar en [a faja de

DETECTOR DE METALES-PCC seleccion del empacado

ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADC

l

— i
T=0C * DESPACHD

-19°C hasta -20°C —_—

Diagrama de reprocesos con la mejora del sistema HACCP.



+— ———————————— *
Materia Prima Mango——-#

m = E O M

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

I

PESADD

I

LAVADD

I

SELECCION ¥ CLASIFICACION

1

DESIMFECCON O

1

MADURACION

1 1

o= = m

ALMACEMAMIENTD T® amblente

ALMACEMAMIENTO T =13"C

oy e m T 3

: ZONA DE
| CUIDADOS
: ESPECIALES

| I

DEZINFECCION 02

!

PELADO

|

CUBETEDQ

|

CALIBRADOC

|

DESINFECCION - PLC

I

ENMALLADC

!

COMGELADD - TUMEL

1

EMPACADD

|

SELLADO Y ETIQUETADD

1

m = E O M

O = B m

-

o G weom

Z0ONA DE
CUIDADOS
ESPECIALES

|

: TOMNA DE

, PRODUCTOS
[ CERRADOS
|

|

DETECTOR DE METALESPCC

ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADD

l

DESPACHO

ZOMA DE
PRODUCTOS
CERRADOS

Diagrama de zonas de alto riesgo con la mejora del sistema HACCP.



Anexo 30: Ficha de establecimiento de los limites criticos para cada PCC con

la mejora del sistema HACCP.

Desinfecta | Microorganism 40-50ppm 50-60ppm 60-80ppm
nte 0os Resultados 29/08/2019 30/08/2019 31/08/2019
en UFC/g Antes | despu | Antes | despu | Antes |despué
és és S
Acido Salmonella 100 30 100 0 100 0
Perac Listeria 100 20 100 0 100 0
ético Enterobacterias| 100 40 100 20 100 <1
0
Coliformes 100 50 100 20 100 <1
0
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 | <1000 | 15000 |<10000
Mesofilos 0




Anexo 31: Ficha de establecimiento de los limites criticos para cada PCC con
la mejora del sistema HACCP.

Punto Peligro significativo |[Limites criticos Observacion
critico de
control
Peligro Biologico: Concentracion de El incumplimiento
Sobrevivencia de Desinfectante de los limites
boC e 1 mlcro.orgarusmos. E. 4cido per acético: criticos Puede
coli, Coliformes, 60-80 ppm poner en riesgo la
Listeria, Salmonella inocuidad del
sp. S. aureus. Tiempo de Contacto: producto.
14-20 seg
El incumplimiento
Peligro Fisico: Acero inoxidable: 4 de los limites
mm Ferroso: 3.5 mm criticos puede
PCCn° 2 Presencia de poner en riesgo la
Material metalico No ferroso: 3.5 mm inocuidad del
en el producto producto.




Anexo 32: Ficha de vigilancia de los PCC con la mejora del sistema HACCP.

b \Vigilancia Registro
Peligro Limites
S o ¢Donde ) ] ) iy
c significativo criticos ,qué? ;como? ccuando? |¢quién?
?
La
Concentr concentraci
. Peligro acion de ppm on del
Bioldgico: Desinfect del desinfectant
Sobrevivenci ante acido desinf e mediante Alinicio
ade peracétic ectant el kit de de la Supervi | Desinfe
microorganis 0 : 60-80 tap.a de eenla medicion producci sorde ccion
P mos: E. coli, ppm Desinfec soluci (Reactivos on, asegur de la
c Coliformes, | Tiempode | ©°"% | 6nyel | sp1,spz, | POSterior | o Fruta
la f .
C o Contacto: afruta tiempo | SP3, SP4, me nte, ento de
Listeria, cada 1 AC-
n 14-20 de SP5) la
Salmonella . hora . CDP-
° seg. desinf ) calidad
sp. S. aureus. ) Tiempo de hasta pCC
1 eccion
Contacto | terminar
con la
cronémetro | producci
on
Usando
Acero Al inicio
Peligro inoxi testigos
g inoxidabl g de la
Fisico: . Verifi ara Supervi | Verific
&: 4mm P producci P
Presencia de Ferroso: Detector | cacion comprobar on sorde | acion
P Material de Metal n del el correcto ’_ asegur | del
3.5mm posterior g
C metdlico en Equip funcionami ami Detect
No me nte,
C el producto o] ento o del entode | or de
ferroso: cada 1
n ) Detector de hora la Metal
° 3.5mm Metal calidad | es
hasta
2
terminar AC-
la VDM-01
producci

6n




Anexo 33: Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC)

con la mejora del sistema HACCP.

Elaborado por : Equipo
HACCP

PCC)

X SANTA SOFIA POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO PCC1- CONTROL DE LA DESINFECCION DE PULPA (AC-CDP-

Codigo:AC-CDP-
PCC

Fecha:01/05/16

Versiéon: 01

Mes: Septiembre del 2019 | 1] 2| 3] 4] s| 6] 7] 8] o] 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 ix[n|vVI|VI|V VI INR|[V X ]|V]|V X | v [N [X |V Vi< |[vI v vV NR
REGISTRO DOSIFICACION (ml) vi|v vIvi|v v VIV iv|v v |V v|v ViIiviIiviIvI v ]|v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) v|v v iv]v v vivi]iv]v v|v v |v viviviiv|iv]v
REGISTRO OBSERVACIONES v v v iviv v’ vVIIvIvI|Vv viiv viIv viviviviiv]v
NO REALIZADO NR CONFORME v NO CONFORME X
Total dias productivos =
N° registros % /
84% / v
21 i SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
N° % Julissa ‘Guticncz Eétmdba
. . P P EF RAFAENTO DE CALIDA
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= 16 76% i
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido= 5 24%

V.B° JEFEDE A.C

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

Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de septiembre del 2019.



A\ 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] 9o 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) v ivix|v|v x|vinw|[v]|v|v v viv|x viiviviv|iv]|v x| v v | v
REGISTRO DOSIFICACION (ml) | v | v | X | v |V x | v v v v v v v|x viiviviviiv]|v x | v v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) viviix|v]v x | v v v]v v v|vix vivi iviv|v]|v X | v v
REGISTRO OBSERVACIONES VI IiVIX|VI|V X | v VI iv|v v v I|Iv X MR AR A RAR AR X | v v
NO REALIZADO NR CONFORME v NO CONFORME X
Total dias productivos =
N° registros % /
93% / f
25 ‘ SANTA SOFIA DEL'SUR S.A.C.
S
N°® % ulissa Guticrrf: Es:rafa
FAEN
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= 20 80% A
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

Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de octubre del 2019.



Anexo 34: Ficha de medidas correctivas para cada PCC con la mejora del sistema HACCP.
Vigilanci
Pgrr;ttic;o de si;r?ilfli?:ra(:iv Ll'r’n_ites — — a. - Zcuand Lquié Acciones correctivas Registro
control o criticos ¢Donde? Jqué? scomo? o n
? ?
Peligro » La
Bioldgico: C(()jncentramo concentracion Cuando se detecte concentraciones por debajo o por | Reporte de no
Sobrevivenci Beseinfectante: ppm del del Super encima del limite critico, todo el batch que paso conformidad
ade acido per desinfecta | desinfectant v media hora antes quedara observado ya sea para AC- RNC
microrganis acético Etapa de nteenla e mediante c isores volver a desinfectar (si la concentracion del
. m os: E. Desinfeccié | soluciény | el kit de ada de desinfectante estuvo baja) o evaluar las Registro de
pPCCn®1 coli, 60-80 ppm nde la el tiempo reactivos de | 1 Ase caracteristicas organolépticas del producto (si la Acciones
Coliformes, | Tiempo de pulpadela | de medicion horas de |§' concentracion del desinfectante estuvo por encima | Correctivas
Listeria, Contacto: fruta desinfecci ] Calida | 9e lo establecido). y
Salmonella 14- én Tiempo de d ) ] Preventivas
sp. Contacto con Se anotara en el registro de no conformidad y se
S 20 seg ) aplicaran acciones correctivas y preventivas. AC-ACP-01
. aureus cronémetro
Cuando se detecte presencia de material metalico, el
producto debera de separarse y hacerse la
verificacién
desde el material de embalaje hasta el producto L
terminado. De esta forma se descartara cualquier Verificacion del
presencia de material metalico que pueda poner en Detector de
d riesgo la salud del consumidor. Por lo cual debera Metales AC-
Peligro Acero :zjass%goz Super | de asegurarse antes de trqbaja y al finalizar el VDM
Fisico: inoxidable: o para v proceso que el equipo esta funcionando Reporte de no
Presencia 4mm Ferroso: Detector de Verificacio comprobar Cada isores | correctamente usando I_os testigos para verificar el conformidad
PCC n° 2 de Material 3.5mm Metal n d¢| el correcto 1 ie funcionamiento del equipo. AC- RNC
metalico en | 1 ferroso; Equipo funcionamie | horas d:?g " | Sise detecta que el detector de metales no esta Redistro d
elproducto | g n to del Calida | trabajando con los parametros de deteccién egistro de
Detector de d adecuados o que este dafiado o malogrado, todo el | AC¢lones
Metal producto desde la Gltima inspeccién debe de Correctivas
observarse y separarse; para ser pasado )F/>reventivas
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.




Anexo 35: Programa de reporte de no conformidad AC-RNC con la mejora del

sistema HACCP.

W SANTA SOFIA
Elaborado por : Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01

Codigo:AC-RNC-
01

Fecha:01/05/18

Version: 01

Mes:Septiembre 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
DETALLE DE LA NO
CONFORMIDAD v v X v v
ACCION TOMADA v v X v v
NOTIFICADOS v v X v v
REALIZADO v NO REALIZADO X ’
/] /
i SANTA SOFIA DELSURSALC.
© /o

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

Julissa Guti

rez Estrada

JEFE DE ASEGURAA:ENTO 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)

Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- septiembre 2019.

« SANTA SOFIA
\‘- POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01

Elaborado por : Equipo
HACCP

Codigo:AC-RNC-
01
Fecha:01/05/18

Version: 01

Mes:Octubre del 2019

[ 1] 2f 3[ 4] s[ 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 LA NO
CONFORMIDAD v v v v v
ACCION TOMADA v v v v v
NOTIFICADOS v v v v v
REALIZADO v NO REALIZADO X N
/ f’
i SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
b /
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = @ -

Julissa G;n ticrrez Estrada

JEFE DE ASEGURAA:ENTO DE CALIDAD

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)

Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- octubre 2019



Anexo 36: Programa de control de registro de acciones correctivas y preventivas
AC-ACP- 01 después a la mejora del sistema HACCP.

\ SANTA SOFIA

Elaborado por : Equipo
HACCP

Codigo:AC-ACP-
01

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS AC-ACP-01 | Fecha:01/05/16

Version: 01

Mes:Septiembre del 2019 | 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9| 10] 1] 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

DETALLEDELANO
CONFORMIDAD 4 v X v v
CAUSA RAIZ v v X v v
ACCIONES CORRECTIVAS v 4 X 4 v
ACCIONES PREVENTIVAS v 4 X 4 v
REALIZADO NO REALIZADO X
i STASORADELSURSAC

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

Na

%

N° de registros realizados 4

80%

S

e
Julissa Guticrrez Estrada
JEFEDE ASIGURAFAANIO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C

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

Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-
ACP- del mes de septiembre del 2019.



Codigo:AC-ACP-
W SANTA SOFIA 01
POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS AC-ACP-0L | Fecha:01/05/16
Elaborado por : Equipo
HACCP Version: 01

Mes:0ctubre 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] 23] 2] 27] 28] 29] 30] 31

Responsable: Andrea Quispe

Producto: Mango Congelado

DETALLEDELANO
CONFORMIDAD 4 v v v v
CAUSA RAIZ v v v 4 v
ACCIONES CORRECTIVAS v v 4 v v
ACCIONES PREVENTIVAS v v 4 v v
REALIZADO Y NOREALIZADO X
[l (]
‘ SANTA §OHA DELSURSALC.

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

N° de registros realizados

ND

%

5

100%

\

¥
Julissa Guticrres Estrada
JEFE F ASEGURATAANTO DE CALOAD

V.B°JEFEDEA.C

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

Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-

ACP- del mes de octubre del 2019.



Anexo 37: Programa de procedimiento de verificacion con la mejora del sistema HACCP.

Elaborado por el equipo HACCP:

- Ejecutado

-No ejecutado

(T < —
Julissa Guticerez Estrada
JEFE DE ASEGURA/A:L NTO DE CALIDAD

PVRDSHACCP-01
£4 Versi6n: 01
X Spaptad§9ﬁa PROGRAMA DE PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION-HACCP F.Creacién: 01-01-2016
\ roductos del Campo paginalde 1
META: Ejecutar méas del 80% de las actividades programas INDICADOR: N
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Campaiia 2019-lI
OBJETIVO: Cumplimiento del programa de procedimiento Cumplimiento del Programa (%) =
de verificacion del sistema HACCP en Santa Sofia del Sur  |Estado inicial: 0% Actividades ejecutadas / Aprobado por: Gerencia
S.A.C Actividades programadas
Estado final: >80% S o] N D Fecha de Aprobacién: 16/08/19
Frecuencia de medicién: Mensual 84.61% | 90.90% Fecha de Actualizacion: 23/10/19
& oie/ | o do PLAZO Avance del
esponsable rogramado .
ACTIVIDADES Dirigido a Hecutado SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE programa Observaciones
112|341 |2]|3]a]1|2]|3]4 2 | 3| 4| % Cumplimiento
Inspeccion del establecimiento en concordancia con . Programado
L Equipo Haccp
el plan HACCPy los reglamentos sanitarios Ejecutado 50.00%
L . X Programado
Revision de los registros Equipo Haccp |-
Becutado - 100.00%
s Pr di
Rewspn de los reclam§ presentgdos por Equipo Hacep ogramado
autoridades correspondientes o clientes Ejecutado 100.00%
Revision de los indicentes relacionados con el retiro . Programado
o Equipo Haccp
o recuperacion de un producto Ejecutado 100.00%
. . Programado
Muestreo y analisis Equipo Haccp
Eecutado 100.00%
L . Programado
Auditorias internas Equipo Haccp
Eecutado 100.00%
Inspeccién de laboratorios contratados para Programado
garantizar que las muestras recibidas para analisis, Equipo Haccp
estan examindas eficientemente y con métodos Becutado 100.00%
L X Programado
Capacitaciones Equipo Haccp
Eecutado 50.00%
Nomenclatura:
Programado / ’ Avance:
'E--smu SOFIA DELSUR S.ALC. 87 . 50%
e 75




Anexo 38: Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema HACCP después a la mejora del

sistema HACCP.

PROGRAMA VERIFICACION DE REGISTROS Y DOCUMENTACION DEL M ersiomon

Santa Soffa y
L F.Creacion: 01-01-2016
Q Productos del Campo SISTEMA HACCP Pagina1de 1
META: Ejecutar mas del 80% de las actividades programas INDICADOR: .
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Camparfia 2019-l

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

Estado inicial: 0%

Actividades ejecutadas /
Actividades programadas

Cumplimiento del Programa (%) =

Aprobado por: Gerencia

Estado final: >80% S 0 N D |Fecha de Aprobacién: 16/08/19
Frecuencia de medicion: Mensual 66.66% | 100.00% Fecha de Actualizacion: 23/10/19
o e | i) PLAZO Avance del
espons e rogramado .
ACTIVIDADES Dirigido a Hecutado SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE programa Observaciones
12341 ]2|3|4]1]2]3[4]1] 23] 4] % Cumplimiento
. Programado
Plan HACCP y Programas de apoyo Equipo Haccp
Becutado 100.00%
. . ) Programado
Registro de monitoreo Equipo Haccp
Becutado 75.00%
. . . ) Programado
Reglstro de acciones correctivas Equipo Hacep
Eecutado 66.66%
. ., ) Programado
Programa de verificacion Equipo Haccp
Eecutado 100.00%

Nomenclatura:

Elaborado por el equipo HACCP:

I:l Programado [\
ESAN"A §DHA DELSURS.A.C.
. Ejecutado Julissa Guticrres Estrada

JEFE DE ASEGURAMINTO DE CALIDAD

- No ejecutado

Avance: 85.41%




Anexo 39: Programa de control de registro de los Prerrequisitos- Campafa

2019-I1.

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

Mes:Septiembre del 2019 | 1] 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: Antonella Samaritano
Proceso: Mango congelado

Item de incumplimiento VI IVIVIVIX|VI|V VI v vV v X|VI|vI vV VIVIX|VI|V|Y v
TOCA VIVIVIVIX|VI|V vVIvIvI|vY 4 X|\vIv|v| v VIVIX|VIVIV v
MASCARILLA VIVIVIVIX|V|V VIvIvIY 4 S AR ARAR AR VIVIX|VIVIV v
MANDIL VIVIVIVIX|V|V vVIvIvI|v 4 AR ARARARZ VIVIX|VIVIV v
DELANTAL VI ivIivIvIxX|VI|Vv Vi ivivi|v v X|VIVI|VI|V VIiviIxX|vI|v|v v
GUANTES VIVIVIVIX|V|V vVIvIvIvY 4 X|\vIvIv|v VIVIX|VIVIV v
BOTAS VIVIVIVIX|VI|V vVIvIvI|v 4 ‘AR ARARARZ VIVIX|VIVIV v
CONFORME v NO CONFORME X
Dias Totales Productivos =
N° registros i AVTASORA DELSURSAC.
realizados % (S s
23 88% ulissa Guticrrez Estrada

Programa de control de registro de BPM- septiembre 2019.

JEFE DE ASEGURAAENTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C



« SANTA SOFIA Codigo:PCR-BPM
AN POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Fecha:01/05/16
Elaborado por : Equipo
HACCP Version: 01
Mes: Octubre de1 2019 | 1] 2] 3] 4] s| 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: Antonella Samaritano
Proceso: Mango congelado

Item de incumplimiento vVIivIvIx v VI IvIvI|v vVIvIivIvIVvIv VIV IiVIVIX|IVIVIVIVIVIV
TOCA VI v v|x v VI viIvi v VI vIvIvIVIV VIvVIvIVvIixX|vIVIVIVvIVIV
MASCARILLA VI v v]x v VI viIvi v VI vIvIvIVvIVv vVIivIvIvIix|vIvIvIvIv]Vv
MANDIL Vi iviv]x v vVIvIv|vy vVIvIviIvi v v vivIviiviIix|vIvIvIvIv]v
DELANTAL vVi{ivi]v]x v vVIvIv|v VIvIvIvIv| v VIVIVIVIX|VIVIVIVIVIV
GUANTES VI v v|x v VI viIvi v VIvIvIvIVvIVv VIvVIvIVvIixX|vIvVIVvIVvIVvIV
BOTAS VI v v|x v Vi viIvi v VI vIvIvIVvIVv vVIivIvIvIix|vIvIvIvIv]Vv
CONFORME v NO CONFORME X

Dias Totales Productivos = /

N /I §

. 4 SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
registros % L J

9 7P ey

24 | 92% Y TR

V.B°JEFEDEA.C

Programa de control de registro de BPM- octubre 2019



W 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: Septiembre del 2019 | 1] 2[ 3[ 4] 5[ 6] 7] 8] o] 10] 11] 12] 13[ 14] 15] 16] 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30[ 31

Responsable: Antonella Samaritano

Proceso: Mango congelado

RECEPCION X|vVIvIVIVIVIVIX|VIVI|IVI|V v VI iVvIVIVIVIX|IVIVIVIVIX|VIVIV
PROCESO viviviviviviviv|v|v|v]|v v v iviviviviviviv|v|v|v|v|viv
ENMALLADO vVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
LAVADO DE LAMINASY MALLAS |V |V |V |V |V |V v v v I v |v |V v viviviviv v v vIvI|IvIvIVvIVvI|V
TUNEL ESTATICO VI VI IivIvVIVIVIVIVIVIVIVIV v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
TUNEL IQF VI VI IVvIVIVIVIVIVIVIVIVIV v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
AREA DE PRODUCTO
TERMINADO vVIvVIVvIVIVIVIVIVIVIVIVIV v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
AREA DE EMBARQUE VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
CONFORME v NO CONFORME X
Items totales = 240 /
N*registros 448 SANTA SOFIA DELSUR SALC.
realizados % @ [
235 98% Julissa Guticrres Estrada

Programa de control de registro de POES- septiembre 2019.

JEFE DE ASEGURA/ANTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDEA.C



W SANTA SOFIA

ETaborado por : Equipo
HACCP

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

Codigo:PCR-
LDIEM
Fecha:01/05/16

Versién: 01

Mes: Octubre del 2019

[ 1] 2[ 3[ 4] 5] 6] 7] 8 of 10 11] 12] 13 14] 15[ 16] 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31
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Anexo 40: Informes de analisis microbioldgicos- septiembre 2019

Carretera Panamericana Norte. Kildmetro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Perl
Ruc: 20510865627

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 36

PRODIDCTO : Mango Congelado — Chunks 20 »x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-08-02

LOTE DE MUESTRED - 38

IDENTIFICACION:

= Caracteristica: Producto Terminade — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20mm

= Ubicacion: Almacen de Producio terminado

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

+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Lusgo de haber pasado por &
tratamiento de congslamiento [Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54D0M que aprueta la NTS N® 071- MINSATDIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microhiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N 481-2007MIMNSA que aprusha ka Guia Técnica para el andlisis microbiolégico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITICO RESULTADO
(UFCig) (UFClg)
Salmonella Ausencia [1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceae =10 1]
Colifomes =10 a
E.caoli =10 a
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 1]
Aerobiog Mesofilos =10000 2000
METODOS

ACAT mitodo oficlal 990U 12 Far & requento de Asmbios. Inoubar4Shz3ha 35 "C 1 "C

AT Método Oficial 200307, Pam =] reouenin oo Staphyiccocius aurss. Intubar 24 h=2ha 35902 10837 =S x 150

ACAT método oficlal 991,14, Fama coliformes: noubar 24 fi: Zha3SoC 2 1o Pam E. col: imubar 4B iz 2 a3 ol=10C.

ACAT método oficlal 997.02. Far & reruesnto de Mohss v evaduras. (2n allmenics) ncuber Sdis e o Sy 2 a

MACATR Moo Oficial Mo, 030601 Mussia &n Reparacion: 1-1.5 ha 20-305%C incubascin de s Placx ZBEhi:2hia3se 1 TOHIT 2 150
ACAT médtcdo ofidal 2094.01. Para & recusnie de Saimonela s Express. Fom & enriouecimienis. imookbar s £1,5"c 2 1°c de 12 a 24 homs. pars
= procedimieniy de Inoouiaciin = inf=preincidn de la placa noube |33 plars ad41,.5"c £ 1°c por 24 horas = 2 horas.

A

VA—ls S SANTA SORA DECSUR S
P I AC
Veranloa Parviclo Mirasda !
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Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distnito - Casma.
Departamenio — Ancash. Peni
Ruc:; 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 37

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2019-08-05
LOTE DE MUESTRED - 37
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Products Terminade — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminado.
» Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Lusge 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 Ministeral N® 521-2008/SADM que aprueba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e incouidad para los alimentos
¥y bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial N° £81-2007 MIMNSA que aprushs b Guia Técnica para el andlisis microbiologics

de superficies en contacto con alimentos y bebedas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Auszencia ]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 &0
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia ]
Aerobios Mesofilos =10000 4000
METODOS

ACE mésodo oficlal 550,12 Fara &l recuento de Asrobios. Incubar45h =3 ha35"C 1 "C

AT MéSodo Oficial 2003 07. Fam &l receenio de Staphyiocoones aueus. Inoubar 24 h =2 ha355S+ 180 3755+ 185

ATC mésodo oficlal 55114, Fara colformes: incubar 2L fix 2 ha 3ol zlol PamE ol incubar 48 R+ 2 a3 ol =10l
ACAT metodo oficlal 397.02. Fam el eoeento de Mohos v levadums. (En alentos) Incubar Sdiss e 21 o STy ZEa o

ACMCAR Moo Oficial Mo, 030601 Muesia &n Reparacian: 1-1.5 ha 2030 %G Incuhscin de s Placy 2B R 2 ha3s e 1" CToH3Tx 155

méfodo ofidal 301401 Para & recuenio de Saimorelia a Express. Fam o errigueciienio. inoubar a £1,5% = 1°c de 15 a 24 homs. pora

AT
& procesimnienio de Incouscion & inismrebcion de |5 placs noube [ pacas & 41,50 & 1° por 24 hors = 2 horss.

i ___. s .._.' y [ 1
ATt PPt IEu.mn SO DELSUR SA.C
Veranlea Parviclo Mirasda =
JEFE DE LABRDRATORIO _]u'ij:nl Gutivrrez Estrada
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\« SANTA SOFIA

Cametera Panamericana Norte. Kildmetro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510865027

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 38

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratono de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-08-10

LOTE DE MUESTRED - 38

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Terminads — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
Ubicacion: Almacen de Producto terminado
Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.
Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Lusgo de haber pasado por =
tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18%C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
+  [Resolucion Ministeral N° 521-2008/5A/DM que aprueta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para los alimentos:
y bebidas de consumo humano. L ] ]
+«  Resolucion Mnisterial N°-281-2007 MINSA que aprusha Iz Guia Tecnica para el analiss microbiodogico
de superficies en contacto con alimentos y bebedas.

® 8 & &

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

{UFC/g) (UFCHg)
Salmonella Ausencia 0
Lizteria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =10 20
Coliformes =10 20
E_coli =10 a
Hongos: Mohos =100 150
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Agrobiog Mesofilos =10000 11000

METODOS

Mnﬂtﬂdﬂmﬂdﬁﬂﬂ Fara el recuenio de Asroblos. InoubardSh 2 3ha3s"Ce1"C

Oficial 2003 07, Fam & reouenio de Saphyionoores aursss. Incubar 24 h=2ha3dS T 130 83780 2 130
Mnﬂmﬂmﬂdﬁh L. Foraooiformes: incubar 24 R 2h a3 oCz1oC Pom E col: ncubawr 48 s 2ha3Sol=10C
ACAT matodo oiclal 997,02, Far el recuesnt de Mohos i evsduras. (2n allmentos] incukr S diss emire 21 o Sy 250
ﬂm&mmmuM|mum1wm=nmm14=naa}m~:mm:muenFun.:nhtznaa:ﬂn:n!-?ﬂ-c
ACWC métodio oficlal 201401, Para & recusnibs de Saimonela a Express. Fam & enriguescimlento. inoobar 3 £1,5%c = 1°c de 18 a 24 homs. para
:lm-.lu-mmlmﬂcm:lmmnelamhmmumnhmﬂ:pm:qm 2 o=,

e  SANTA SDFIA DECSUR §
Al i% A AL
Weranlos Farvicio Mirasda - : -
JEFE DE LABORATORIO Julissa Guticrree Lotrada
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Carmetera Panamericana Maorte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Perd

Ruc: 20510865827
LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 39
PRODUCTO : Mango Congelade — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2019-02-13
LOTE DE MUESTREO -39
IDENTIFICACION:

» Caracteristica: Product Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

«  Ubicacion: Almacen de Producto teminado

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

* Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ks Pulpa -16°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 501-2008/SADM que aprueba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para ks alimentos
¥ bebidas de consuma humano. L . .

»  Resolucion Ministerial N 481-2007MIMSA que aprueba la Guia Tecnica para el analiss microbiskogico
de superficies en contacio con alimentos y betedas.

MICROCRGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) {UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 al
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 1
Aerobios Mesofilos =10000 4000
METODOS

ACAT mitodo oficlal 99012, Far & recusno de Asmdios. Intubar4Sh 2 3ha 38" a1

ACAT Metodo Oficial 2003 .07, Par &l recuenin de Biaphyiococrs sureis. Incubar 24hz2ha 350210437 C 2190

ACAT método oficlal 991,14, Pora cofformes: Incubar 24 fz2hadSoCz 1o PamE ool Incubar 48 iz 2 ha otz 10,

ACAC método oficlal 537.02. Far & requenio de bohos v levaduras. (En alimenios] incubar Sdias entre H o Gy 25 oG,

ACACART Miindo Oficial Mo, 03060 Mussia sn Reparacidn: 1-1.5 ha 20-30 5% incubaciin de s Placxy 2Bh 2 ha3 e 14372 150
ACAT método oficlal 2014.01. Para & recusnto de Saimoneda a3 Express. Fam & enrquecimisnt. inoubar 3 £1,5" 1 1°c de 12 3 24 homes. pars
=l procedimienio de Inoouiackdn e intepreiacidn de | placa inoube 2 pams 3 41,5 + 1°c por 24 homs = 2 hores.

L

B4 : SANTA SO DELSUR S AC
Verdulea Patvicio Mirawda

JEFE DE LABORATORIO Julisea Guticeres Eetrada
T DE A SEGELA iSO DE CALGAD
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Carmetera Panamericana Norte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 40

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorico de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 20180817

LOTE DE MUESTRED - 40

IDENTIFICACION:

Caracteristica: Producto Teminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
Ubicacion: Almacan de Producio terminado
Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
Condicién: 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 Ministeria N° 521-2008/5ADM que aprueba la NTS N° O71- MINSATIGESA-V.01 Noma
Eanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.
«  Resolucion Ministerial N° £81-2007 MINSA que aprusha la Guia Témnica para el analisis microbickigico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

- % & &

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{UFCig) (UFCig)
Salmonella Auzencia 0
Listeria Monocytogenes Auszencia 0
Enterchacteriaceas =10 1]
Coliformes =10 1
E.coli =10 1]
Hongos: Mohos =100 S0
Hongos: Levaduras =1000 600
Coagulase-pos. Staphylococous Auzencia 0
Aerobioz Mesdfilos =10000 2000
METODOS

AlC método ofical 550,12 Fam of reruesnio de Asrobios. Inoubeard2h £ 3ha35"C 2 1°C

AOAC Metodo Oficial 2003 07. Pam & recuenin de Bapiiocoorus aureus. Incubsr 24 hz 2hs355C2 10 43752 1°C.

ADWC método oficlal 551,14, Fam colformes: incubar 22 h: 2 ha3S ol 1o C PamE. col: iIncubar 88+ 2 a3 olz 10l

ACAC mitodo oidal 997.02. Fam & recusnto de Mohos v ievaduras. (En almentos] incuber S diasenre 21 oGy 2S00

AOACRI Moo Oficial Mo, 030201 Musska =i Reparscian: 1-1.5 hoa 20-30 °C Inculescion de la Placx 28R 2ha3s21Ca 3T 1%
AT método ool 2014.01. Para & recusnto de Saimonela 3 Express. Fam & enrquedmisnio. inoubar 3 £1,5"C 2 1°c de 18 3 24 homs. pars
& procedimienin de Inoouacion & int=mretscion o |3 placa incube |3 piacas 841,570 £ 1°c por 24 horas = 2 hors.

o

i i
1 i - -'.. ..f. i %
Al ot :E-u.m SOMA DELSUR S AC
Lt SE ]

Werdnlea Parricdo Mirawda -

JEFE DE LABORATORIO Julissa Gutivrrez Estrada
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R

Carretera Panamerncana Morte. Kilometro 3207
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepartamenio — Ancash. Penl
Ruc: 205108665827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 41

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR  : Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS o 2019-02-20

LOTE DE MUESTRED T4

IDENTIFICACION:

= Caracteristica: Producho Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

= Ubicacion: Almacen de Producto terminado

= Toma de Muestra: cafa ubicada en la camara de producto terminado.

# Condicion: Producio 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 Ministeral N° 521-2008/5ADM que aprusta la NTS N® 07 1- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los oriterios micnobiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

=  [Resolucion Ministerial N° 481-2007/MINSA que apruebs ka Guia Técnica para el andlisis microbicligico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia [1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =10 [1]
Coliformes =10 1]
E.coli =10 10
Honmgos: Mohos =100 80
Hongoes: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia [1]
Aerobios Mesofilos =10000 7000
METODODS

ACAT método ofclal 990U 12 Far s neruento g Asmiios. Inoubar4Shz 3 hads"Te1

ACAT Mitodo Oncial 200307, Pam &1 reosemin de Staninyooooous aures. Incuear 24 h=2ha 5 0 =120 e 37 Gz 120

ACSE méfodo oficlal 55114, Foracolformes: incubar 24 fix Zha3l ol z 1o C. PoaE col: ncubawr 48 R+ 2hia3SeCx 10 o

ACWC mestodo oficlal 99702 Far &l neruenio de Mohos. v evaduras. (20 allmentos] Incubar Sdiss snire 21 o Gy 350 C

MCHC-R MEiodio Cficial Mo, 030601 Mussta &n Reparackon: 1-1.5ha 30-30%C Incubacidn de laPlacac J8 s 2 hia IS+ 1T o372 150
ACAT método ofclal 2014.01. Para & recusnie de Samorela 3 Express. Fom & enriquescimiento. inoutar 3 £1,5"c 2 1°c de 12 324 homs, pars
=l procadimiento de Incouiscion = imsmretciin o= |3 place Incube s piaees 41,5 & 170 por 24 hors = 2 horss.

1 -__. A, _.". : i i
P 1™ _{} .E“""‘ ;-nnf. DECSUR SA.C
Wertnios Parvicio Mirawda Jult G . = - =
RICH wlissa Guitivrres Estrada
JEFE DE LABORATO e MAMD::IHEQHCMM
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perd
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 42

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 210 = 20mm
ANAL ISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-09-25

LOTE DE MUESTRED s 42

IDENTIFICACION:

= Caracteristica: Producto 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 empscado en la Linea N° 01 de Empague. Luspo de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL -

»  Resolucion Ministerial N® 521-2008/5ADM que aprusta la NTS N 07 1- MINSATHGESA-V.01 Moma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N° 481-2007MIMSA que sprusbs la Guia Tecnica para el analisis microbiologico
de superficies en contacio con alimenios y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) {UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Liztera Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =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 990 12 Pam el requesnto de Asmbics. Inoubard=h 23 ha3s"Ce1 "%

AN Mdiodio Oficial 2003 07, Fam = reosenio de Slaphylocoons aumews. Inoubar 24 h= 2 ha35 T2 15043755 2 150

ACAT mitodo oficlal 991,14, Faomcolformes: nDuwbar 22 fiz ZhadSoC 1o G FamE. col It 48 iz 2haFzol=1oC.

ACT método: oficlal 99702, Pam & recuento de Mohos § izvscdums. (En almenics] Incubsr Sdizs e H o Cy2s o

ACATHRI MEiodo Oficial Mo, 013050 Mussta on Reparacion: 1-1.5 ha 2030 °%C Incubaciin o o Placx ZER:Z2Ra3s 10 a3T21°C
ACAT método oficlal 201401, Paras & recusnio de Saimonela & Evpress. Fam s enriquecimisnio., inoobar & 41,50+ 1°c de 15 a 24 homs, pars
e procedimienio de Inocuiacién e intepreiacidn de la placa inoube las pamms a.41,5'c + 1"c por 24 hores = Im

RS

._,_ __._.--'__.-'- i 0
Al PP 'E“m SOMA DECSURSA.C
Verdnlos Parvicls Mirasda - 2

JEFE DE LARDBRATORIOD Julissa Guiiceree Estrada
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\« SANTA SOFIA

Cametera Panamericana Norte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Pen
Ruc: 205108856827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 43

PRODUCTO » Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-08-27
LOTE DE MUESTRED 143
IDENTIFICACION:
« Caracterisfica: Producto Terminado — Mango Congelsdo en Chuniks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
= Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
 Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empagque. Lueps 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 Ministerial N° 521-2008/5ADM que aprueba la NTS N° 07 1- MINSATIGESA- V.11 Noma
Eanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N 481-2007/MINSA que aprueha la Guia Técnica para el andlisis microbiclogico
die superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbhacteriaceas =10 [1]
Coliformes =10 10
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 50
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylocococus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 4000
METODODS

AT metodo ofclal 99012 Farm el receenio de Asmbios. inoberdShz3ha3s"C a1 s

ACNE Metodo ONcial 2003 07, FPam &1 reoenin de Eaninyioooories aureis. Incuear 24 h=2ha355C 2 10 a37 %52 1 G

ACSNE méfodo oficlal 551,14, Faracolformes: incubar 24 M Zha3l ol z 1o G PamE. col: Incubawr 48 h 2 hiaBoe =z 1o0C.
AT mefodo oficlal S5T7_02. Fara el reruenio de Mohos. y evadoas (En allmenios) Incubor S diss. snfe H 0 Sy X0 C

ACAT-RI Moo Oficial Fo. 030601 Mussta on Aeparackan: 1-1.5ha 2030 %0 Incubeciin de B Pl 2B e 2 ha3s s 1°*Ca3T2 1°C

mitcaio ofcial 2014.01. Para & recusnis de Samonela 3 Express. Famn o enriguestimienio. Inoubar 3 £1,5% + 1°C de 12 3 24 homs. pars
m

AT
& procedirmilenis o INoouiscion B InEmrecion o |13 pleca Intube |35 Eaoas 341,570 £ 1"c por 24 homas = 2

VAL ; SANTA SOFIA DELSUR §
L L_'_‘_...-__ h"{.']‘ E i B
Wertnioa Parvicio Mirawda .

JEFE DE LABORATORID Jul'uu l:u ticrrez Eitrada
i DE A SEGwla R S TG DE CaLGaD
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Carmmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Peni
Ruc: 2051088656827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 44

PRODOUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS 1 2018-08-30
LOTE DE MUESTRED 44
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producto Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de products terminado.
# Condicidn: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empagque. Luspo de haber pasado por =

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -185C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

» Resolucion Ministerial N 521-2008/SADM que aprueba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & nocuidad para bos alimentos
¥y bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N° £81-2007 MIMNSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebedas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (LIFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 500
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 1]
Aerobios Mezofilos =10000 6000
METODOS

.':ﬁ‘.{‘;n'lﬂ:ﬂdu oficial 99012 Fam o recuento de Asmbios. InoubardS h: 3 ha3s“CTe1 "G

Matodo Oficial 2003 .07, Fara &1 reouenio de Eaphpoocsores aureus. Incubar 24 h =2 ha3d5 T 12303750 2130
mnﬂoﬂu oficial 531,14, Fam colformes: incubar 24 i 2 ha3SoC = 1o C. Paa E col: cubar 48R+ 2 ma3SoCxT1o0C.
AT mésodo oficial 997.02. Fam & recuento de Mohos y levaduras. (En almentos] Incubar Sdiss enire 1 o Sy IS o G
AT Moo Ofcal Mo, 030601 Mussia &n Reparacian: 1-1.5 ha 20-30%C inoubascidn de laPlaca- ZE M+ 2 ha3s £ 1" C o037 2 150
AT mésodo oficial 2094.01. Para & recusnio de Saimonela a Express. Fama & enrigquecimisnto. inoubar 3 £1,5%C 2 1°c de 12 a 24 horas. para
= procedimienin: de Inoouiackdn e inispreicidn de la placa Innube s pacas & 41,.5"c + 1" por 24 horas = ]hnm

LA A

ﬂL’ 4 E-um. SOMA DECSUR S AL
it - S b i i

. L
Verdnlea Patviclo Mirasda

JEFE DE LABORATORIO Julissa Guitiveree Estrada
b DE A sECwlabch el BE ChbGAD
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Anexo 41: Ficha de los informes de analisis microbiolégicos- septiembre del

20109.
Resultados (UFC/g) -
Microorga Septiembre 2019
nismo Lot | Lote | Lot | Lot| Lot | Lot | Lot | Lot| Lote | Pro Limite
e 37 e e e e e e 44 me | Permitid
36 38 | 39| 40| 41| 42| 43 dio 0
(UF | (UFC/g)
Clg)
Salmonella| 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0
Monocytog 0
enes
Enterobact | O 10 20 | 10| O 0 |10] O 10 7 <10
eriaceae
Coliformes | 0 10 20 10 0 10 | 10 10 8 <10
E.coli 0 10 0 10 10 10| O 10 6 <10
Hongos: 50 60 150 | 50 | 50 80| 150 | 50 100 82 <100
Mohos
Hongos: 100 | 800 | 1000 | 400 600 | 800| 600 | 100 | 600 (756
Levaduras 0 0 =1000
Coagulase-| 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
pos. 0
Staphyloco
ccus
Aerobios | 200 | 4000 | 1100 | 400 | 200 | 700 | 700 | 400 | 6000 522 10000
Mesofilos 0 0 0 010 0 0 2




Anexo 42: Informes de analisis microbioldgicos- octubre 2019.

\« SANTA SOFIA

Cametera Panamericana Morte. Kilometro 320.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Pend
Ruc: 205108665827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 45

PRODCTO » Mango Congelado — Chunks 20 »x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-10-1
LOTE DE MUESTRED - 45
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x Z0mm
= Ubicacion: Almacen de Producho terminado
= Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
+« Condicién: Producio 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° 521-2008/5AD0M que aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Morma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N° £481-2007MINSA que aprueba la Guia Tecnica para el analiss microbickogico
de superficies en contacto con alimentos v bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

(UFCig) {UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceas =10 0
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

MO mitodo oficlal 95012 Far el neruenio de Asmbios. infubar4Sh 3 ha35"C 21"

SO Mdtodo Oficial 200307, Pam =l reosenio de Stanhyioooorus aureus. Infubsr 24 h=2ha 3502155 63702 1°C

MO mitodo oficlal 951,14, Fam colformes:” inoubar 24 hi:Zha3EoC = 1o0C Pam E. col: Inoubar 48 R 2ha3 o= 100

MO masodo oficlal 95702 Far &l neruesnio de Mohos v evacurss. [Enallmenice ) inculesr S dlss enre 2 o CyISo

AOC-R hiiodo Oficial Blo. 030601 Mussta en Reparackin: 1-1.5 hia 30-305C inculbscidn de s Placx 28Rz 2hia35 2 1Ca3T 2150
MO mitodo oficlal 2014.01 . Para & recusnibo de Saimorela a Express. Para =l enriquecimisnio. inoubara £1,5°%c + 1°C de 15 a 24 homs. para
&l procesdimienbe de Inoouackin & intsmpreiciin o ja pleca ncube s paoas @ 41,57 £ 170 por 24 horas = 2 hors.

LR RN

VAl  SANTA SOFA DECSUR §
L L_'J_._..'._ h-:‘.:.':’ .E i . —
Verdnbes Farvicio Mirasds - L -
JEFE DE LABORATORIO Julisza Guticerez Estrada

i DE asbGais el DE CalGAD
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kildmetro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 205108865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 46

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Flanta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS 2 2019-10-04

LOTE DE MUESTRED - 48

IDENTIFICACION:

» Caracterstica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x Z0mm

»  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

» Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.

« Condicién: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empague. 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 Ministerdal N° 521-2008/5A/DM que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los oiteros microbiclogicos de calidad sanitarnia & inocuidad para bos alimentos
¥y bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial N® 481-2007 MIMN5SA que aprueba Ia Guia Tecnica para el analis= microbiclogico
de superficies en contacto con alimenios v bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{UFCig) (UIFCig)

Salmonella Ausencia 0
Lizteria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbactenaceae =10 10
Caoliformes =10 0

E caoli =10 0
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Agrobiog Mesofilos =10000 2000

METODOS

ACHT matodo oiclal D30 12, Fam o recusno e Asmbics. Inoubard4S hz3Iha3s"Ce 1"

ACAT Mitodo ONcal ZD03.07. Fam = reouenio e Sapyioooscous aunsus. IncuEar 24 h= 2 h a5 T =120 637 0z 120

ACHT matodo oiclal 991,14, Famcolformes: nCubar 2 fix2hadoCz1oC. PoaE ool noubar 48 mz 2 ha3s el zxio

AT metodo oficlal 997.02. Farm el recuesnto de Mohos i evadums. (2n allmentos] incubar S diss emire 24 o Gy 25 oG

ACSC-R RMeiodo Oficial Mo, 030801 Mussta sn Reparackin: 1-1.5 hoa 20-30 5 incubescidn de s Placy J8h e 2 ha 3+ 1048372 1 82
ACHT mitodo oiclal 2014.01. Para o recusnbs de Saimoreia a Express. Fam s enrquecimiento. inoubar 3 21,52 1°c de 12 3 24 homs. para
=l procedimilenin de Inoculackdn & nEpeetackin de la placa noube I3 placas &.41,.5°c + 1"c por 24 horas = 3 hores.

R

1ttt __.-' k _ i
At PP IEH.HH. SOMA DELSUR SAC
Verdnios Patvicio Mirasds -

JEFE DE LABORATORID Julisza Guiivrrez Estrada
TR DE A SRCWIA e DE CALCAD
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamernicana Morte. Kildmetro 350.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510886827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 47

PRODOUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-10-08
LOTE DE MUESTRED 147
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Producto Terminade — Mange Congelado en Chunks 20 x Z0mm
»  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminado.
# Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Lusgo 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/SADM que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & nocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial N° £681-2007 MINSA que aprueba ka Guia Técnica para el andliss microbiologico
de superficies en contacto con alimenios vy bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) {UFCig)

Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia ]
Entercbacteriaceae =10 10
Colifomies =10 10

E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 =0
Hongos: Levaduras =1000 &00
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobioz Mesdfilos =10000 5000

METODOS

AT mitodo ofclal 99012 Fara el reneento de Asmbios. Inoubar 48 h:3ha35MC £ 1 G
" ADAC Método Ofcial 2003.07. Fara & recuenio de Eaphyiocoorus aunsus. Incubar 24 h=2ha355C £ 1 %0 G 375C £ 182,
¥ ADAC método ofidal 991,14, Fara colformes: Incubar 24 At 2 ha3SoC=1oC PamE.col: ncubar 48 2 haBoC= 100,
Y A mdsodio oficlal 997.02. Fara & necusnto e Mohos ¥ levsduras. (Sn allmentos) Incubar S diss enine 2 s Cy 25 aC.
¢ ORI Moo Oficial Mo, 030601 Mussira &n Reparacion: 1-1:~I'|aa}iﬂﬂmwﬂehFIﬂIHht!haht1‘Cn!-Tt1‘E
" ACAC método oficial 2014.01. Para = recusnio: de Saimonela a Express. Fam & enriquecmiento. incubar a £1,5% ¢ 1°c de 18 a.24 homs. para
&l prooedimienie de Inoouackon & im=mreicion o= 13 placa Inoube: 13 piacas & 41,57 £ 1°C por 24 hoas = 2 horas.
A (v :E-u.rm. 0N DECSUR SAC
Ll B N - ,
Verdnioa Patvicle Mirasda o

JEFE DE LABORATORID Julissa Guiivrres Estrada
M DE A SECWIA HIE NI BE CALGAD
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R

SANTA SOFIA

Productos del Campo

A\

Cametera Panamernicana Morte. Kilometro 320.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 206510866627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 48

PRODCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-10-11
LOTE DE MUESTRED s 448
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producio Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
= Ubicacion: Almacen de Preducto 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 &

tratamienio de mngelarmentu {Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de

+  [Resolucion Ministera N° 521-2008/5ADM gue aprueba la NTS N° 07 1- MINSATIGESA-V .01 Norma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & nocuidad para kos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N® £61-2007/MINSA que aprusha ks Guia Técnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig
Salmonella Ausencia 0
Lizteria Monocytogenes Ausencia ]
Enterobactenaceas =10 10
Coliformes =10 10
E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 10000
METODOS

ACPE metodo oficial 990,12 Fom e rersesnio de Asmiics. nouberdShz3ha3s"C 21 "G

AT Metodo Oficial 2003 07, Pam =1 reouemin de Sanhnicooores sureus Infuber 24 h= 2 ha 5952 180 4 3IF 0 2 1 %G

ACAT metcdo ofidal 551,14, Fama coliformes: incubar 24 hz Zha 3oz 1o C. PamE. col: inoubar 48 h s 2 haXEol=1 0t

ACRE metodo oficial 997.02. Fom el recsesnio de Mohos v evadums. §En allmenics) Incuber S diss enire 21 o Gy 25 a S

ACACAR] Mdiodo Oficial Mo, 030601 Muesta &n Reparacidn: 1-1.5 ha 3030 %0 Incubacidnde la Placx 28 he2ha3S s 10837 152
ACRE metodo oicial 209401 Pars & recuento de Samonela s Express. Fam & enriguecimiento. inoubar 3 £1,5"c 2 1°c de 12 8 24 homs, pars
& procedimiento de Incouscion & intemretscion o |8 plecs Nk 13 paras 841,50 £ 1°c por 24 horss = 2 horss.

| iy
-:"L':,_:,.'__ =-.:‘;f'5‘
Verdnlos Parviclo Mirasds
JEFE DE LARORATORIO

 SANTA SOFIA DECSUR SA.C
o
Julisza Guiicerez Estrada
JEHE O SEGA A b s D DE LR
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SANTA SOFIA

Productos del Campo

A\

Cametera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pen
Ruc: 20510865627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 49

PRODUCTO > Mango Congelado — Chunks 210 x 30mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS 20181015
LOTE DE MUESTRED > 48
IDENTIFICACION:
= Caracterisfica: 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.
 Condicién: Producto empacsdo en la Linea N° 01 de Empague. de haber pasado por =

Luega
tratamiento de congelamients (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL -

Resolucion Ministenal N° 501-2008/SAD0M que aprueba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Norma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos. de calidad sanitaria & mocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N° 481-2007MIMNSA que aprueba la Guia Técnica para el andliss microbiologico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{(UFChg) {UFCig

Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =10 a
Coliformes =10 10

E coli =10 0
Hongos: Mohos =100 650
Hongos: Levaduras =1000 500
Coagulase-pos. Staphylocococus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 6000

METODOS

A.I}H-Bn'rm:\du oficial S50, 12. Fara el receenio de Asobics. Inoubar 4Sh 23 ha3s"Ce1 "G

AT Rfodo Oficial 2003 07. Fam = reoeenio de Biaphyioosons aumes. nober 34 h=Zha 3550 = 132 6 37 55+ 182

ACAT mitodo oidal 991,14, Famcolformes: noubar 24z Zha 3EoTz 1o 0 FamE. col: Inubard8 iz 2 ha3Eelz 1o
ACAT método oficlal 997,02 Far el neruenio e Mohos v isvsduras. (2n allmentos] incubsr Sdissenre 21 o Sy 25 0 G

ACT-R Mestnao Oficial Mo 030601 Muesia o Reparacian: 1-1.5 ha 2030 %% Incubestion de s Placy 2B e 2hia3s 210 a3T 2 150
AT mefodo oficlal 3014.01 . Para & recusnby de SEaimorela a Express. Fam & errguec
e procedimienio de Inocuiackin e intespreincidn de la placa noube |35 placas a41,5c + 1"c por 24 horas + 2 horas.

imlemio. Inoubar 3 £1 5% + 1°C de 18 2 24 homs. para

L=t iy
-:"L':‘_;.--_ h'-‘%"
Veranlea Farvicio Alirasda
JEFE DE LARDRATORIO

- SANTA LOMA DELSUR S A C
Julissa Guticrree Estrada
JEHE DR ASECwha D DE CALGAR
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L R

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3207
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 205108865027

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 50

PRODUCTO » Mango Congelado — Chunks 20 = 20mim
AMNALISIS REALIZADOD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-10-18
LOTE DE MUESTRED - &0
IDENTIFICACION:
= Caracterstica: Prodwecto Temminads — Mango Congelado en Chunks 20 x 20rmm
»  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. Luspgo de haber pasadc por o

tratamiento de congelamients (Temperatura de s Pulpa -187C) y haber pasadn los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

«  Resolucion Ministerial N° 581-2008/5A/0M que aprueba la NTS NP 07 1- MINSATHGESA-V.01 Moma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial N° £61-2007 MINSA que aprusha ka Guia Técnica para el andlisis microbicligico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFC/g) (UFCig)

Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterchacteriaceae =10 10
Coliformes =10 0
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 &0
Homgos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyiococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 3000

METODOS
ACNE mésodo oficlal 35012 For el recuento de Asrobios. IncubardEh 3 ha3s"C 21 "G
AT Meitodn Ofcial 2003 07, Pamn & reosemn de ESsphyiconorus sursus. Incubar 24 h=2ha35sC2 10 a37e*C 2 130,
ACAT matodo oficlal 991,14, Fam colformes: Incubar 24 iz 2 hadSoCz1oC PamE ool Inoutar 8 M 2ha e C= 10t
AT mésodo oficial 99702 Fam &l reruento de Mohos i levaduras. (En allmenics) incubar Sdias entre 1 o CyISo s
ATMCR Rdindo Oficial Mo, 030801 Muessia =n Reparackn: 1-1.5 ha 20-30 52 incubasciin de s Placay 2B h 2 ha3S s 1T A4 37 180
ASAT médodo ofical 314.01 . Para & recusnbs de Saimonelia a Express. Fara &l enriguecdmienio. inoubar a £1,5°c = 1°c de 12 2 24 homs. para
& procedimilento de Inoouackon & InfEmretecion de |3 placa noube l3s piacas & 41,570 + 1°C por 24 horas = 2 horms.

3 '] I'- i !
AT £ SANTA DOFIA DECSUR S A.C
£ LJ—-I"-- SEt .E 17
Verdnlea Patviclo Mirasda =

JEFE DE LABORATORIO Julissa Gutivrrez Estrada
e DE A SBCwi b e I DE CALGAD
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Cametera Panamericana Morte. Kildmetro 3307
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 51

PRODUCTO : Mango Congelsdo — Chunks 20 = 20mmim
AMALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS c 2018-10-22

LOTE DE MUESTRED - 51

IDENTIFICACION:

« Caracteristica: Producto Temminado —Mango Congelado en Churks 20 x 20mm

=  Ubicacion: Almacan de Producio terminado

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

+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luege de haber pasado por
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL -

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A0M que aprusba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Nomma
Sanitaria que establecs los critenos microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N 461-2007MIMSA que aprueba la Guia Tecnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimenios. y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia ]
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 0
Hongeos: Mohos =100 &0
Hongos: Levaduras =1000 500
Coagulase-pos_ Staphylococcus Ausencia 1]
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ACAC método oficlal 350,12 Fam & recuenio de Asrobios. Inoubar 42h 22 ha3s"C =1 "

ACNE Mitodo: Oficial 2003 07, Pam = recuemio de Siaphnicocoories auness. Incubar 24 h=2ha 35 02 1%C 837 C 2150

ACAT métosdo oficlal 991,44, Fom oiformes: nouwbar 28 fiz Zha3Eolz1oC PamE. ool Imubar 48 hiz 2hia B ol=1a .

ACAC método oficlal 357.02. Fam & recuenio de Michos ¥ levaduras. (En allmentos) Incubar Sdizs entre H o Sy 2SoC.
ACACAR] Méiodo Oficial Mo, 030601 Muesta &n Reparaciin: 1-1.5 ha 30-30 5% Incubacion de la Placx 28 h e 2ha 3 s 150 A3T 2 152
ACAT método: oficlal 201401, Para & recusnio de Saimonela & Express. Fam o enriquecimisnto., inoobar 8 £1,5" 2 1°c de 12 a 24 homs, pars
&l procedimienbe de inocuiackon = inspreicion de la pleca inoubs |as placs & 41,570 £ 1" por 24 hores = 2 horas.

LN

® r I'. I\ _
AT i : SANTA SOPIA DECSUR S A.C
par/ PN E o
Verdnloa Parvicls Mirasda = L
JEFE DE LABORATORIO Julizsa Guticrrez Estrada

M O ASECEEA LRI DE CALCAD
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamerncana Morte. Kilometro 3207
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepartamenio — Ancash. Penl
Ruc: 20510866027

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 52

PRODUCTO » Mango Congelado — Chunks 20 x 20mim
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - H018-10-268

LOTE DE MUESTRED : 52

IDENTIFICACIOMN:

Caracterisfica: Producto Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

= Ubicacion: Almacén de Producio terminado

= Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producto terminade.

# Condicidn: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por =
tratamiento de congslamiento [Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

Resolucion Ministeral N° 521-2008/SADM que aprueba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V.01 Norma
Sanitaria que estableca los criterios micnobiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N® £61-2007 MIMSA que aprusha la Guia Técnica para el analisis microbickgico
de superficies en contacio con afimentos y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITID RESULTADO
[UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia [1]
Listeria Monocytogenss Ausencia ]
Entercbacteriacesea =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 B0
Hongos: Levaduras <1000 800
Coagulase-pos. Staphyocooous Ausencia 1]
Aerobios Mesofilos =1 0000 A000
METODOS

ACAT método ofclal 99012, Far el neoeento g Asmbion. Inouber4Shz3ha3s"T a1

AT MéSodo Oficial 200307, Fam = reoeenio de Siaphyioooons aueus. Inouber 24 h =2 ha 355 s 18 4 37 S5 1 85
ACWC mestodo oficlal 991,14, Famacoliformes: Incubar 28R 2 ha 3ol = 1o C. FamE. col: Inmubar 48 fix 2 ha3soC=10C.
ACAT método oficlal 997,02 Far el neruenio de Mohon ¥ isvsduras. (2n allmentcs] incubsr S dlazenre 21 o Sy 250G

Oficial Mo, 03060 Muestra on Reparackin: 1-1.5 hoa 230-30 %5 Incubacidn de s Placa 28 R+ 2 ha 35S+ 10 o372 150

ACAT-R Méiodo
AT méSodo ofidal 30140 . Para & recusnibn de Saimonela a Express. Fam & enfguedmisnio. inoubar 3 £1,5°%C = 1°c de 15 a 24 homs. para
el procedimients de Inoouiackon & imsmpreicion de |3 placa Inoube 13 piacas & 41,570 £ 1°c por 24 horas = I horas.

o -L-J.-.Il'- L

b T 2 t-u.rm. goRA DECSUR S AC
- 17

Weranles Farvicio Mirasda

JEFE DE LABORATORIO Jullissa Gutiveree Estrada
JbHE DE ASEGeRR RS TD DE CALGAD
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\« SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowvincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Pend
Rug: 20510885827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 53

PRODOUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-10-30

LOTE DE MUESTRED - 53

IDENTIFICACION:

» Caracteristica: Producto Terminads — Mango Congelado en Chuniks 20 x Z0mm

»  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 Empaque. Lusgs 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 aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & nocuidad para kos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  [Resolucion Ministerial M° £61-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbiclogico
die superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDC
[UFC#g)
Salmonella Ausenca o
Listeria Monocytogenss Ausencis 0
Enterobacieriaceas =10 10
Coliformes =10 L]
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 S0
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausencis 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ACAC mitodo oficlal 550,12, Farm =l recuenio de Asobios. Incubar£8h:3ha3E"CTe1 "5

ATAC MdSodo Oficial 2003 O07. Fama & reowenio de Saphyiocoons: auss. Inouber Zd h=2 ha35 S =13 43750 = 182

AT metodo oficial 991,14, Fam colformes: incubar 24 hz 2 ha3SoCz1oC PamE ool Incubard8n+2haldsoCx 1ol

ACNT matodo oficlal 997.020. Fam el renueesnto de Mohos v levadums. (En almentcs] Incuber Sdiss enire 2 o Sy 25 o G

AR Méiodo Cficial Mo, 030601 Muesta o Reparacian: 1-1.5 hia 3030 % incubsciin de s Placx ZEhx2ha3 £ 1=Ca3Tz 150
AT método oficlal 209401, Para & recusnibo de Saimonela & Evpress. Fam o enrlquecimienio. inoobar s £1,5"C 2 1°c de 12 224 homs. pars
&l procesimienio: de Incouiackin & Int=mpreiacion de la pleca noubes 12 paces & 41,50 £ 1" por 294 horas = 2 horas.

AT 2 - SANTA SOFLA DELSUR S.A.C
£ L'_,__..-._ ) .E I 7.

Verdnloa Parvicio Mirasda = i

JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiivrrez Estrada

b D A SBCwda bche i DE CALGAD
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Anexo 43: Ficha de los informes de analisis microbiolégicos- octubre del 2019.

Resultados (UFC/g) -

Microorg Octubre 2019

anismo | Lot | Lot | Lot| Lot | Lot | Lot | Lot| Lot | Lot | Prome | Limite
e e e e e e e e e | dio Permitido
45| 46| 47| 48 49 | 50| 51| 52| 53| (UFC/g)| (UFC/g)

Salmonell| 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

a

Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Monocyto 0

genes

Enterobac| 0 10| 10 | 10 0 10 | 10 | 10 | 10 8 <10

teriaceae

Coliforme| 0 0 | 10| 10 10 0 |10|10| O 6 <10

s

E.coli 10| 0 | 10| 10 0 20| 0 (10| O 7 <10

Hongos: | 100 | 100/ 50 | 100 | 60 | 80 | 60 | 80 | 50 76 <100

Mohos

Hongos: | 400 | 400/ 600 | 400 | 600 | 100 | 800|800 |400| 600 <1000

Levadura 0

s

Coagulas| O 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

e-pos.

Staphyloc

occus

Aerobios | 500 | 200 | 500 | 1000 | 600 | 300 | 500 | 400 | 500 | 5000 [=1000

Mesofilos 0|0 0 0 0 0 0 0 0




