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RESUMEN

En el presente informe de trabajo de Suficiencia Profesional se describen las funciones
realizadas durante la maduracion de mango Kent inducida con etileno en reefers como
maduradores en la empresa Procesadora Per( S.A.C, iniciando desde la recepcion de materia
prima (mango) hasta ser ingresado a los reefers a temperaturas controladas, para luego ser
inducida con etileno (etil 5), durante el proceso se analiza la textura, brix, color y sabor, asi
como también se controlar la humedad relativa y CO,; de esta manera se determinara las
mejoras, tal es el caso de la disminucion de la deshidratacion y descartes para asi obtener
mejores rendimientos durante la produccion, para esto se cuentan con registros de control de
pesos antes y después de la maduracion para determinar el % de deshidratacion y control de
descartes por lotes. Durante el seguimiento a la maduracion se tiene que contar con los
siguientes materiales calibrados: termometro, brixometro, termohigrémetro, penetrometro
que ayudaran a tener un mejor control; a la vez se tiene que tener los maduradores en este
caso se utilizaran los “reefers” higienizados y programados con la temperatura, humedad y
CO0, atrabajar. Para realizar la induccidn se debe de tener cilindros de etileno y regulador de

gas para controlar el flujo de este (Its x min).

Palabras clave: Mango, maduracion, etileno, humedad relativa, temperatura.
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ABSTRACT

This Professional Sufficiency work report describes the functions performed during the
ripening of Kent mango induced with ethylene in reefers as ripeners in the company
Procesadora Peru S.A.C, starting from the reception of raw material (mango) until being
entered into the reefers at controlled temperatures, to then be induced with ethylene (ethyl
5), during the process the texture, brix, color and flavor are analyzed, as well as the relative
humidity and CO, are controlled; In this way, the improvements will be determined, such as
the reduction of dehydration and discards in order to obtain better yields during production.
For this, there are weight control records before and after maturation to determine the % of
dehydration and batch discard control. During the monitoring of ripening, the following
calibrated materials must be available: thermometer, brixometer, thermohygrometer, and
penetrometer that will help to have better control; At the same time, you have to have the
ripeners. In this case, the “reefers” will be used that are sanitized and set with the temperature,
humidity and CO, to work with. To carry out induction, you must have ethylene cylinders

and gas regulator to control its flow (lts x min).

Keywords: mango, ripening, ethylene, relative humidity, temperature.
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INTRODUCCION

El presente informe de trabajo de suficiencia profesional se ha desarrollado en base a las
experiencias profesionales obtenidas en la empresa Procesadora Pert S.A.C, la cual se dedica
al procesamiento de frutas y hortalizas congeladas, teniendo como objetivo principal el

mejorar el proceso de maduracién de mango Kent en reefers inducida con etileno (etil-5).

Entre los meses de noviembre y mayo, la empresa Procesadora Per S.A.C se dedica a la
produccion de mango congelado, como principales zonas de acopio estan: Tambo grande,
Malingas, Chulucanas y Casma, para dar inicio a este proceso, la maduracion es el primer
eslabdn para cumplir las especificaciones de cada cliente, ya que cada uno de ellos tienen en
particular diferentes pardmetros establecidos y por lo cual se tiene que tener diferentes

criterios para madurar.

Para cada tipo de fruta, hay un proceso de industrializacion, el cual presenta problemas para
el control de sus procesos criticos, siendo una de ellos la maduracion, por lo que llevar un
control adecuado permite que la empresa provea a sus clientes producto de excelente calidad,
evitando perdidas por la deshidratacion y descartes; ademas el consumidor final adquirira un
producto, el cual ha tenido durante todo su procesamiento la garantia de presentar las

caracteristicas adecuadas de una pulpa de calidad.

Como indica Martinez y Morales (2017), el ablandamiento de la fruta es una secuencia de
eventos genéticamente programados caracterizados por procesos biogquimicos y fisioldgicos
que cambian tanto firmeza, color, sabor y textura. Debido a que la mayoria de los cambios

de calidad se originan en el proceso de maduracidn, es importante tener un control adecuado
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de dicha actividad, evitando que la fruta se mantenga en éptimas condiciones para su proceso,

por lo cual permitird que se aproveche y se obtengan mayores rendimientos.

Segun Garcia (2019), es esencial para un correcto manejo de la maduracion, la evaluacion de
la madurez del producto al llegar a planta mediante inspeccion visual y contenido de azUcar
(brix), mediciones de solidos totales y dureza, mediciones de temperatura, humedad y
velocidad del aire en camaras, ayudando a obtener una pulpa de calidad y mayor vida util

para los consumidores finales.

Los objetivos especificos del presente trabajo fueron: determinar los parametros adecuado de
maduracion de mango Kent en reefers inducida con etileno, evaluar organolépticamente el
mango durante la maduracién y evaluar la disminucién de la deshidratacion y descarte de

mango Kent.



Capitulo |

ASPECTOS GENERALES DEL TEMA
ELEGIDO

17
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1.1. Descripcion general de experiencia.
La experiencia profesional se basa en la empresa Procesadora Perd S.A.C

Datos de la empresa

Raz6n Social: Procesadora Pert Sociedad Anénima Cerrada

Numero de RUC: 20117751954

- Tipo Empresa: Sociedad Anonima Cerrada

- Fecha Inicio Actividades: 27 / Julio / 1989

- Actividad Comercial: Elaboracion de Frutas, Legumbres y Hortalizas.
- CIIU: 15130

- Direccién: Calle B —mz. D Lote 9. Parque Industrial Chiclayo, Lambayeque.

Historia

Procesadora Pert S.A.C., es una empresa peruana agroindustrial, que dio inicio en el afio
1986 dedicandose al proceso de seleccion, transformacion y acondicionamiento de
productos agricolas para los mercados internacionales.

A finales de 1992 Procesadora S.A.C. desarrolla la produccion de gandules verdes
congelados (Palo Verde en el Norte de Per() dirigido al mercado norteamericano, y afios
después logro convertirse en proveedor exclusivo de una de las mayores distribuidoras

de alimentos de Estados Unidos. asi como GOYA FOODS, INC.

Desde el 22 de septiembre de 1999 procesaron en una camara frigorifica, disefiada con
la mas moderna tecnologia, convirtiéndose en un pilar del negocio agricola de la region.
Se trata de una linea de frio (Sistema IQF) con una capacidad de almacenamiento de

hasta 160 toneladas y una produccion de 1200 kg/h.
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Fue el Ing. Alfonso Velasquez Tuesta, empresario agroexportador con formacion
profesional en la UNI en la carrera de Ingenieria Econdmica, con amplia experiencia y
conocimientos en el sector exportador, quien fundo a la empresa, habiendo dedicado 27
afios a la promocion de las exportaciones peruanas, convencido de que la agricultura

debe especializarse para aprovechar las oportunidades en el mercado mundial.

Figura 1

Ubicacion geografica de la Empresa Procesadora Pert S.A.C

s — 4 N
(D) o
Q o ind
9 Q KoplastIndy
0 T T g q
,Q 9 [
Universidad Pr 3 Pe o
San Martin
dé Porre[sﬁ. v ‘ ° peracio t ’5‘ ® ®
CU.’T‘.""" O Exarfieri Medico y +
8 BREVETE: Global Medi =
© Capas % oGo gle o - B 2

Nota. Google Maps (Elaboracion propia)
Vision
“Para el 2022, ser reconocida por nuestros grupos de interés, como una empresa

competitiva que satisface las necesidades del mercado mundial de alimentos a través

de la gestion de calidad.”

Misién
“Procesadora Per S.A.C., es una empresa que desarrolla de manera responsable
productos agroindustriales mediante la mejora continua de sus procesos, siempre

cuidando las necesidades de sus clientes, colaboradores y entorno.”
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Productos

<> Mango Congelado

<> Frijol de Palo en Conserva y Congelado
X Palta Congelado

X Arandano Congelado

Valores

Respeto por el trabajo y los socios. Valoran a las personas como individuos y
promovemos el trabajo en equipo basado en una actitud innovadora que fomente su

desarrollo personal.

Disciplina en nuestras acciones. Estamos comprometidos con los resultados de

nuestras operaciones y su impacto en nuestros grupos de interés.

Integridad en lo que hacemos. Actuamos de forma transparente, honesta y ética en

nuestras areas de desarrollo.

Predicar con el ejemplo. Influimos positivamente en grupos de trabajo basados en

valores personales y organizacionales.

Objetivos de la empresa

X Satisfacer las necesidades de los clientes a través del cumplimiento de las
especificaciones del producto y entrega oportuna.

X Garantizar la comercializacién de productos inocuos, de calidad, auténticos y
legales por medio del establecimiento de controles preventivos y correctivos.

X Cumplir con estandares, normativas, leyes gubernamentales y no

gubernamentales.
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X Realizar una seleccion de nuestros proveedores, para garantizar servicios

finales que cumplan con los requisitos de nuestros clientes y los requisitos legales.

X Realizar programas de entrenamiento continuo del recurso humano en cada
proceso.
X Identificar y prevenir los peligros y riesgos que afecten a nuestros

colaboradores e instalaciones en cada una de las actividades. Reducir los incidentes y
accidentes de trabajo.

X Desarrollar una cultura de inocuidad alimentaria en base a la mejora continua.
Buscar el liderazgo en el costo del producto mediante el seguimiento de la
productividad de nuestras lineas de proceso. Asegurar la continuidad de los procesos

productivos a través de un mantenimiento preventivo planificado.



Organigrama

Figura 2

Organigrama de la empresa Procesadora Pert S.A.C
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Descripcion de actividad desempefiada como auxiliar de maduracion

El auxiliar de maduracion tiene como objetivo cumplir con los parametros establecidos,

exigencias y normativas de calidad, durante la maduracion, ademas tiene como funciones lo

siguiente:

K/

A

Analizar y registrar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de las materias
primas necesarias para el proceso, segun especificaciones del cliente.

Controlar el proceso de maduracion, verificando y registrando parametros de
temperaturas, humedad relativa, CO,, etc.

Controlar el maximo aprovechamiento de los recursos usados en la produccion,
usando para ello KPI's y graficas de control de los consumos y mermas, con el
objetivo de reducir costos de produccion.

Registrar las incidencias antes y despues de la maduracién, a fin de dar a conocer al
siguiente turno las estrategias y/o problemas suscitados.

Verificar las operaciones unitarias relacionadas al control de maduracion, de acuerdo
a los procedimientos de produccién a fin de garantizar la calidad e inocuidad del

producto.
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1.2 Definicion de términos.
Mango
Sus frutos son jugosos, el peso varia de 150 g a 2 kg, redondo u ovalado, romo en los
extremos; Su piel es lisa y gruesa y se presenta en diferentes colores: verde, amarillo
con matices rosados, rojos o morados donde se recibe la luz directamente del sol. Su
pulpa es de color amarillo intenso con ribetes anaranjados; jugoso y refrescante,

especialmente bien maduro (Alban, 2018).

Propiedades

Menciona Orbegozo y Villareal (2023), que los mangos son valorados y consumidos
por su delicioso sabor y también sus propiedades nutricionales y medicinales. Cada
variedad tiene caracteristicas especiales como un alto porcentaje de humedad en la
pulpay la piel (74-87%), contenido de carbohidratos e3 (15-23%) y fibra (pectinas y
almidones) e insolubles en la corteza (ligninas y hemicelulosa).

Figura 3

Valor nutricional en 100 gramos de mango

Componentes Cantidad
Calorias kcal. 70.0
Proteinas g. 0.7
Lipidos g. 0.5
Hidratos de carbono g. 14.5
Fibra g. 1.0
Colesterol g. 0.0
Calcio mg 10.0
Hierro mg 0.5
Magnesio mg 18.0
Sodio mg 7.0
Potasio mg 10.0
Vitamina C mg 10.0
Acido félico mg 30.0

Nota. Rios y Castillo (2019)
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Variedades de mango en el Peru
Existen varios cultivares de Mangifera indica L. en el Peru y se distinguen cuatro
cultivares: Haden, Kent, Tommy Atkins y Edwards. El 90% de la fruta se exporta
desde el puerto de Piura Paita, cuya produccion representa el 75% de la produccion
total del pais. El resto se cultiva en Lambayeque, Ancash y otras regiones costeras

(Indecopi, 2018).

Tommy Atkins

Como sefiala Aragon (2022), es la variedad comercial con mayor produccion en
Estados Unidos, su sabor dulce y suave, presenta una masa solida debido a una
estructura fibrosa, con color rojizo oscuro, cubre la mayor parte del fruto con matices
verdes y amarillo-naranja, su forma es mediana a grande, ovalada u oblonga.

Los principales paises de origen son: Mexico, Brasil, Ecuador y Per(; con
disponibilidad maxima de marzo a julio y octubre a enero.

Figura 4

Mango Tommy Atkins

Nota. Fernandez (2018)
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Haden
De acuerdo con Indecopi (2018), la cosecha de mango de Haden en 1910 inspiro la
creacion de una gran industria del mango en el sur de Florida. Desde entonces, los
efectos de la urbanizacion y los huracanes han reducido enormemente la industria;
presenta un sabor a matices potentes y aromaticos, con una estructura de masa firme
debido a fibras finas, su color rojo claro con reflejos verdes y amarillos y manchas
blancas, de tamafio mediana a grande y de forma ovalada a redonda; las zonas verdes
del mango se vuelven amarillas a medida que maduran. Como indicador de madurez
hay que prensarlo ligeramente para valorar la madurez. Principales paises de origen:
México y Peru, con disponibilidad méaxima: abril y mayo.

Figura 5
Mango Haden

Nota. Torres, Fernandez y Galan (2023)

Kent

Segun Carranza (2018), esta variedad tuvo origen en la década de 1940, Kent, Florida,
es ideal para la produccion de jugo de mango y mangos secos. Con sabor dulce y
mantecoso, su textura a carne jugosa y suave con fibra limitada, color verde oscuroy
a menudo, rojo oscuro en una pequeria zona del mango y forma grande u ovalada.
Como indicador de madurez, los campos tienen un tinte amarillo o manchas que

cubren la mayor parte del mango durante la maduracion. Hay que prensarlo
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ligeramente para valorar la madurez. Afirma INIA (2019), los principales paises de
origen: México, Ecuador, Per(; con disponibilidad méxima: enero-marzo y junio-

agosto.

Figura 6

Mango Kent

Nota. Torres, Fernandez y Galan (2023)

Edward

Como sefiala Aragdn (2022), su sabor es dulce y picante, con una estructura de pulpa
jugosa, baja en fibra, su color puede variar del rosa al amarillo anaranjado y forma
redonda u oblonga. Como indicador de madurez, su color es verde con tonos rosados.
Disponibilidad mé&xima: Octubre a diciembre.

Figura 7
Mango Edward

Nota. Torres, Fernandez y Galan (2023)
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Frutas climatéricas
De acuerdo con Bermeo (2022), son frutos que no solo pueden madurar adherirse a
la planta, sino que también despues de ser cosechados. Este tipo de frutos, cuando se
cortan en la etapa pre climatérica alcanzan la senescencia mas rapidamente ya que la
respiracion esta ligada por un aumento similar en los niveles de etileno, que regula'y
sincroniza el proceso de maduracion.

Figura 8

Comportamiento de frutos climatéricos y no climatéricos con relacion a su tasa de
respiracion.

Desarrollo Frutos
climatéricos

Cosecha
Frutos no
climatéricos

Crecimiento Maduracion

Produccion CO2 (mg/kg.hr)
PETETT T LTl T

Tiempo

Nota. Ortola (2019)

Maduracién

Desde el punto de vista de Vargas, Gomez y German (2019), son los procesos que
ocurren desde las Ultimas etapas de crecimiento y desarrollo del fruto hasta las
primeras etapas de envejecimiento, que conducen al logro de su valor estético o
nutricional caracteristico, el cual se expresa en cambios de textura, color y otras

propiedades sensoriales.
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Maduracion artificial
Citando a Merchan (2020), es la adicion de etileno por medios exdgenos en
condiciones de temperatura, composicion atmosférica y humedad relativa
controladas, la que tiene el doble proposito de acortar la maduracion del fruto y, por
otro lado, homogeneizar su aspecto y estado final de madurez.
Como opina Marrero (2017), consiste en acelerar deliberadamente el proceso de
maduracion, el objetivo es controlar el momento ideal en el que el fruto debe alcanzar

su madurez dptima para su comercializacion y posterior consumo

Inyeccion de gas etileno

Afirma Alonso (2018), que la maduracion con gas etileno sirve para acelerar y
emparejar la maduracién en frutos climatéricos como el mango, palta, banano, para
este proceso se necesita camaras herméticas, sistema de inyeccion de gas y sistemas
de control de los parametros como (temperatura, humedad relativa, flujo de aire y

concentracion de etileno).

Etileno
Teniendo en cuenta a Sal6rzano (2021), el etileno es una hormona vegetal que regula
diversos procesos durante la maduracién de los productos agricolas, provocando
procesos de envejecimiento y en Ultima instancia pérdida de valor nutricional y
comercial.

El etileno regula la maduracion y el envejecimiento de los productos agricolas a nivel
molecular, bioquimico y fisiologico estimulando la expresion de genes que codifican

enzimas involucradas en los cambios durante la maduracion y/o el envejecimiento.
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Humedad relativa
Segun Rohoden (2022), es un factor importante debido a que la fruta suda
naturalmente y pierde agua, por lo que, para evitar la deshidratacion y el
envejecimiento prematuro de la fruta, el almacenamiento debe tener una humedad
relativa alta de 85 a 95% (generalmente 90%).
Como afirma De Souza, Cardoso, Figueiredo y Lucena (2017), la humedad relativa
es el factor méas influyente en la conservacion ya que si se disminuye demasiado
produce que la fruta se deshidrate y se marchite; por otro lado, si es mayor permitira

el crecimiento de microorganismos y conllevé a la podredumbre.
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2.1. Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional.

El objeto del trabajo de suficiencia profesional son las funciones realizadas durante la
maduracion de mango Kent inducida con etileno en reefers como maduradores en la empresa

Procesadora Pert S.A.C.

2.2. Teoriay la préctica en el desempefio profesional

La teoria aplicada en la practica profesional fueron los cursos llevados durante los estudios
realizados en la carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica e Industrias Alimentarias en la universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo; asi mismo
capacitaciones relacionados al manejo de la maduracion de frutas climatéricas (mango,
banano y aguacate), control y manejo de reefers de maduracion ; para la realizacion de la
experiencia practica que consistio en medir los grados brix del mango en cada etapa de su
maduracién, teniendo como teoria que a medida que la fruta madura ganara mas sélidos
totales, la medicién de temperaturas del madurador y de la pulpa de mango, el muestreo
aleatorio del porcentaje de unidades segin su madurez que ayudard a tener datos concretos
del estado en que se encuentre la materia prima en proceso, la medicién de la humedad
relativa entre 85 a 90% que permitird que la fruta no pierda peso y a la vez no se desarrollen
microorganismos que hagan que la fruta se tienda a deteriorar, la concentracion de CO, tiene
que ser menor al 2% ya que de saturarse las camaras hara que la maduracion se ralentice o

no madure homogéneamente.
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Fundamentacién de la maduracion de mango Kent en reefers inducida con etil — 5 en

Procesadora Peru S.A.C

Figura 9

Diagrama de bloques de la maduracién de mango Kent en reefers inducida con etil-5 en

Procesadora Peru S.A.C

Brix de ingreso: 7 — 8 brix

Concentracién de NaClO: 100 — 150 ppm

Tiempo: 24 horas

Temperatura: 18-20°C
Humedad: 85-90%
Concentracion C0O,: 2%

Tiempo: 6 horas

RECEPCION DE
MATERIA
PRIMA(Mango)

SELECCION

LAVADO Y
DESINFECCION

PALETIZADO

OREADO

PESADO |

INGRESO A
REEFER

ESTABLILIZACION

INYECCION DE
ETIL-5

Dosis:15 L/min x 120 min

[ VENTILACION ]

1ra ventilacion: después de 24 horas

2da ventilacion: después de 12 horas

SALIDA A
PROCESO

] Brix de salida: >12 brix

[ PESADO Il

|
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Los pasos a seguir para la maduracion de mango Kent en reefer inducida con etil-5
en Procesadora Pert S.A.C son los siguientes:

Recepcion de materia prima

La carga de materia prima debe venir con los documentos de guia de remision

que indique peso, lugar de origen, tipo de materia prima y propietario, asi

como el documento de trazabilidad y del analisis materia prima por lote a

enviar realizado en campo.

La materia prima llega a granel en sacos o mallas de 40 - 50 kg cada uno.

El personal descarga los sacos y va agregando en la faja para su seleccion.

Seleccion

Se realiza el vaciado de la malla de mango en la faja de seleccion, el mango

se pasa por una faja transportadora en movimiento, donde el personal

entrenado, selecciona las unidades aptas para proceso, retirando las unidades

picadas, podridas, rajados, mango que presente antracnosis u otros defectos,

estas unidades son retiradas hacia la zona de descarte.

El mango también es clasificado por el personal entrenado de acuerdo al

tamafio y estado de madurez. La materia prima éptima, pasa a la siguiente

actividad de lavado.

Lavado y desinfeccion

Esta etapa tiene como objetivo proveer de materia prima limpia y con una

reducida carga microbiana previo al proceso de maduracion.

Primero se recibe la materia prima 6ptima proveniente de la faja de seleccion.

Luego dosificamos 450 ml de solucion madre de cloro a las dos primeras tinas

teniendo como concentracion 100-150 ppm de cloro residual.
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Paletizado
Se distribuyen filas de 6 o 7 jabas de materia prima lavada, por nivel en las
parihuelas.
Se apilan hasta llegar a los 6 niveles, formando pallet de 42 o 36 jabas de
materia prima y se procede a realizar el enzunchado del pallet, colocando una
etiqueta con la cual contendréa la fecha de ingreso de materia prima, fecha de

gaseado e identificacion del lote de materia prima.

Oreado
Si los brix del mango estan entre 6.5 a 7, se deja 24 horas a temperatura

ambiente y luego se ingresa a conservacion en el reefer de maduracion.

Pesado |

Esta actividad se hace con la finalidad de poder determinar el porcentaje de
deshidratacion de la materia prima.

Antes de ingresar la materia prima a los reefers se pesan y se registran los

pesos iniciales antes de la maduracion.

Ingreso a reefer

Se verifica que el equipo madurador se encuentre apagado y en buenas
condiciones sanitarias antes de realizar el ingreso de materia prima verde.

La carga se realizara en canastillas limpias azules apilados sobre parihuelas
de madera con un peso neto de 15 toneladas por madurador. Previamente se
realiza la medicion de los grados brix de la fruta, los cuales deben estar de 7

a 8 ° Brix.
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Cada parihuela debe estar rotulada, indicando el producto, nimero de lote,
procedencia, proveedor y fecha de ingreso a planta. Se ingresan de 16 a 18
parihuelas por madurador, las cuales son colocadas simétricamente para
permitir la circulacion del aire dentro del mismo.
Se humidifica (echar agua) el piso del reefer para poder mantener la humedad
requerida en el ambiente. Por Gltimo, se cierran las puertas herméticamente y

se identifica el madurador con el registro de control de maduracion.

Estabilizacion

Se realiza con el fin de bajar la temperatura de la fruta que llega a planta, de
tal manera que esta no acelere de manera irregular la maduracion de la fruta.
Se enciende el equipo con la finalidad de homogenizar y bajar la temperatura
de la fruta antes de ser gaseada.

Se realiza la estabilizacion definiendo en el reefer los pardmetros siguientes:

Temperatura: 18°C

Humedad: 85 - 90%

Concentracion de CO,: 2%

Tiempo de estabilizacién: 6 horas. Puede variar dependiendo de la

temperatura de ingreso de la fruta.

Inyeccion del gas Etil-5

Pasado el tiempo de estabilizacién se abren las puertas y verifica la
temperatura de la fruta, luego cerrar las puertas y se realiza la inyeccion del
gas etil -5.

Se realiza la inyeccion del gas bajo los siguientes parametros:
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- Dosis de etil-5: 15 L/min x 120 minutos.

- Tiempo de maduracion 4 a 5 dias.

- Retardo de control de CO,: Después del gaseo a las 24 horas se apertura
las puertas de la cAmara para ventilacion por 1 hora y despues cada 12
horas, en el que se incluye el analisis de °Bx y firmeza.

- Concentracién de CO,: 2%

-  Humedad: 85 a 90 %.

Ventilacion

Cada 24 horas se abre la puerta de contenedor para airear y bajar la
concentracion de C0O,, se aprovecha para realizar la medicién de grados brix,
monitoreando de esta manera la maduracién de la fruta y se humidifican los
pisos.

Normalmente la maduracion se daré entre los 4 a 5 dias de maduracion. Al

3er dia se reduce la frecuencia de monitoreo cada 12 horas.

Salida a proceso

Se ingresa a proceso cuando cumple con el brix indicado segun
especificaciones del cliente a trabajar.

Se evita en todo momento que la fruta rompa la cadena de frio después de la

maduracion.
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Pesado Il
Se verifica la correcta limpieza de la balanza para trasladar las materias primas
a la zona de pesado y situarlas todas al mismo lado de la balanza.
La materia prima pesada debe estar siempre identificada y se deben asegurar
los pesos exactos a procesar para la determinacion de rendimiento, también
nos ayudara a comparar con los pesos iniciales antes de la maduracion

determinando el porcentaje de deshidratacion.
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Primeramente, se indican los equipos a utilizar para el proceso de maduracion:
1. Refractometro marca HANNA, modelo HI96801
2. TermoOmetro digital marca TRACEABLE, modelo 4371
3. Termohigrometro marca EUROTECH, modelo SH-110.
4. Penetrometro marca WAGNER, modelo FT 40.
5. Regulador de gas marca ZS-MICTEK, modelo ZS-gas.
Mis aportes en la maduracion de mango Kent en reefers inducida con etil-5 en Procesadora

Pert SAC fueron los siguientes:

Durante la evaluacion organoléptica del mango, mi aporte consistié en sacan muestras
aleatorias de cada reefer de maduracion, segun el lote y fecha de gaseo, desde la parte inicial,
media y final con el objetivo de tener resultados més precisos. Una vez que se tienen las
muestras se procede a evaluar la textura con el tacto, las unidades que estan duras se separan
como verdes, las firmes como semimaduras y las suaves como maduras, luego se cortan en
cachetes para evaluar el color, para ello junto con el supervisor de produccion se implemento
un estandar de colores como la siguiente:

Figura 10

Estandar de colores de acuerdo a la variedad del mango

ESTADO 1 2 3 4 5
FIRMEZA 48-22 29-14 21-11 11-5 61
BRIX 6-8 7-12 11-15 12-17 16-20
MATERIA SECA = >15 >15 >15 >15

Nota. Merchan (2020)
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Luego de esta evaluacion se procede con la medicion del contenido de solidos solubles
(grados brix), para ello se tiene que contar con un refractometro calibrado, del cachete
cortado se exprime el juego y se colocan unas gotas en el area del sensor del equipo para
medir el brix; el parametro optimo va a depender de la especificacion del cliente a trabajar;
por ejemplo, en la tabla 1 se indica algunos de los clientes que se trabajaron durante la
campafia, mi aporte consistio en llevar un control de maduracién adecuado de acuerdo a la
presentacion que se va a trabajar, para obtener un brix >12 se tiene g trabajar a un temperatura
< a 18 °C e inyeccion de etil-5 a 15 L/min x 60 minutos, esto con la teoria de que a menos

temperatura e inyeccion de etileno la fruta madura lento por lo cual no perdera firmeza.

Tabla 1 Presentacion y brix segan el cliente

Cliente Presentacion Parédmetros de Brix
DOLE Cubos 10*10*10 mm >12

HG FOODS 20 *20 mm >13

INN FOODS 25*%25 mm 13-16

Nota. Elaboracién propia

También se aportd a realizar el analisis de la firmeza, para lo cual se debe contar con un
penetrémetro calibrado, se inicia colocando la punta de 8mm al dispositivo, luego se corta
un pedazo delgado de la piel a lo largo del cachete del mango, por Gltimo, se ubica la fruta
en una superficie plana y se procede a medir la presion, la firmeza optima para proceso es

entre 5 a 11 Ibf.

La medicion de la temperatura ambiente y pulpa es muy importante por lo que se debe de
tener bien controlada, con la ayuda de un termémetro digital se mide la temperatura ambiente

del reefer y de la pulpa, esta tiene que ser semejante y/o igual a la temperatura de seteo del
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equipo (entre 18 y 20 °C), ya que de lo contrario el equipo presentara fallas debido a la
saturacion de la carga; mi aporte consistio en asegurar que el aire que expulsa el reefer circule
correctamente en el ambiente para que asi la temperatura sea homogénea y por ende la

maduracién sea uniforme.

Se aportd el control de dioxido de carbono, para ello se tiene que programar en el equipo la
cantidad de €0, (2%) que debe de haber en la cAmara de maduracion, de sobrepasar el equipo
automaticamente procederd a abrir las compuertas de aire. Otra forma de controlarlo es
abriendo las puertas de los reefer después de 24 horas de la inyeccién de gas y luego cada 12

horas secuencialmente.

Para la verificacion de la humedad relativa se tiene que contar con un higrémetro digital que
consta de una pantalla donde se indica el porcentaje de vapor de agua presente en el aire, para
realizar la medicidn se procede a abrir las puertas de los reefers y colocar el dispositivo en el
ambiente, la humedad relativa tiene que estar entre 85 a 90%, de no estar se procede a agregar

agua a los pisos del reefer.

Para calcular el porcentaje de deshidratacion que hay después de la maduracion se pesa
inicialmente la materia prima antes de ingresar al reefer y después de su salida a proceso, de
esta manera tendremos datos exactos y concretos como indica en la (tabla 2), la diferencia de
pesos oscila entre 10 a 15 kg entre peso inicial y final, con brix promedio de 12.4, después
de 3 dias de maduracidn, teniendo como resultado promedio de deshidratacién del 1.8%; en
comparacion con la (tabla 3) que se indican los resultados obtenidos en la campafa anterior
(2021), donde hay una diferencia entre 20 y 35 kg, teniendo como resultado promedio de
deshidratacion del 3.58%. Esto debido a que se manejé adecuadamente los rangos de

humedad relativa.
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Tabla 2 Control de pesos de materia prima para la determinacion del % de deshidratacién (Campafia 2022)

CONTROL DE PESO DE MATERIA PRIMA EN PLANTA PROCESADORA PERU SAC

LOTE: 13 VARIEDAD KENT CONVENCIONAL FECHA PLANTA: 23/2/2022
BRIX DIAS DE
INICIAL: o BRIX FINAL: 124 MADURACION: 4
N° N° PESOBRUTO PESONETODE PESOBRUTO PESO NETO DE DIAS DE
PALLET REFFE INGRESO A INGRESO A SALIDA DE SALIDA DE DIFERENCIA % BRIX MADURACION
R CAMARA CAMARA CAMARA CAMARA

1 8 9125 826.5 900.5 8145 12 1.47 12.5 4

2 1 890 8115 882 803.5 8 1.78 12.3 4

3 1 877 791 864.5 778.5 12.5 1.61 12.3 4

4 1 879 7935 866 780.5 13 1.67 12.3 4

5 1 894 808 885 799 9 1.89 12.3 4

6 1 8925 807.5 880.5 795.5 12 1.51 12.3 4

7 1 908 822 896 810 12 1.48 12.3 4

8 8 890.5 804.5 877 791 135 171 12.5 4

9 8 887.5 801.5 873 787 145 1.84 12.5 4

10 8 9155 829.5 904 818 115 1.80 125 4

11 8 892 806 880 794 12 151 12.5 4

12 8 9155 829.5 902.5 816.5 13 1.59 125 4

13 8 885 799 876 790 9 1.14 12.5 4

14 8 899 813 885 799 14 1.75 12.5 4

15 8 914.5 828.5 902.5 816.5 12 1.47 125 4

16 8 9315 8455 920 834 115 1.85 12.5 4

17 8 898 812 887 801 11 1.45 125 4

18 8 889.5 803.5 878.5 7925 11 1.39 125 4

19 8 7815 698.5 769 686 125 1.82 125 4

20 8 926.5 840.5 916 830 10.5 1.90 12.5 4

21 7 9175 8315 907 821 10.5 1.78 11.9 4

22 7 901.5 815.5 891.5 805.5 10 1.24 11.9 4

23 8 9425 856.5 932 846 10.5 1.84 12.5 4

24 8 810 724 798 712 12 1.69 125 4

25 8 939 853 927 841 12 1.55 12.5 4

26 8 931 845 9195 833.5 115 1.38 12.5 4

27 7 578 513 568 503 10 1.99 11.9 4

TOTAL 23899 21610 23588 21299 311 1.80 12.4 4

Nota: Elaboracién propia
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CONTROL DE PESO DE MATERIA PRIMA EN PLANTA PROCESADORA PERU SAC

LOTE: 39 VARIEDAD: KENT CONVENCIONAL FECHA PLANTA: 3/32021
BRIX -
NIGIAL: 7.4 BRIX FINAL: 133 DIAS DE MADURACION: 4
o RO oo Emwe mowlo T e
O -
PALLET ~ REFFER  "CAmARA CAMARA CAMARA  DE CAMARA X MADURACION
1 5 932 846 906 820 26 317 13 4
2 5 912 826 8895 8035 225 2.80 125 4
3 5 901 815 8715 7855 295 3.76 12 4
4 6 945 859 9175 8315 275 331 12 4
5 6 913 827 8845 7985 285 357 125 4
6 6 924 838 889 803 35 436 125 4
7 6 922 836 8775 7915 445 5.62 1255 4
8 6 925 839 899 813 26 3.20 123 4
9 6 918 832 8975 8115 205 253 12.8 4
10 6 924 838 8975 8115 26.5 327 12.8 4
1 6 918 832 887 801 31 3.87 13 4
12 6 913 827 887 801 26 3.25 13 4
13 6 915 829 8835 7975 315 3.95 13 4
14 6 912 834 8845 8065 275 3.41 13 4
15 6 900 814 8735 7875 265 337 13 4
16 6 920 834 894 808 26 3.22 125 4
17 6 933 847 903 817 30 3.67 12,5 4
18 6 924 838 891 805 33 410 125 4
19 6 925 839 9035 8175 215 263 13 4
20 6 932 846 9015 8155 305 3.74 13 4
21 6 925 8455 8925 813 325 4.00 13 4
22 5 934 848 907 821 27 3.29 125 4
23 5 933 847 9055 8195 275 3.36 12.3 4
24 5 916 830 8895 8035 26.5 3.30 125 4
25 5 925 839 886.5 8005 385 481 12.8 4
2 5 910 824 8865 8005 235 2.04 127 4
27 5 590 5265 569 5055 21 415 12,5 4
TOTAL 24541 22256 237745 214895 7665 3.58 12.65 4

Nota. Elaboracién propia
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Para mejorar el % de descarte primero se tiene que contar con los reefers correctamente
higienizados; por otra parte, la materia prima tiene que estar bien desinfectada y seleccionada
correctamente de los defectos como (podrido, picado, rajado y maduro); durante la
maduracion se debe de controlar que la humedad relativa no sea muy alta (95%) ya que inhibe

al crecimiento de hongos por ende la fruta se deteriorara.

Para determinar el porcentaje de descarte se tiene los siguientes datos de la (tabla 3),
indicando que existe un promedio del 0.61% de descarte de mangos flacidos y el 1.63% de
descarte de mangos podridos durante la seleccion después de la maduracion, con un promedio
total de descarte del 2.22%; esta mejora se ve reflejada en relacion a la campafia 2021, donde
existia un promedio del 1.1% de descarte de mangos flacidos y el 2.9% de descarte de mangos
podridos durante la seleccion después de la maduracion, con un promedio total de descarte
del 4%; esto debido a que se manej6 de manera correcta la concentracion de CO, presente en

los reefers de maduracion, y a la vez se manejo de manera correcta las temperaturas.



Tabla 4 Control de descartes de mango (Campafia 2022)
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DESCARTES DE MANGO KENT CONVENCIONAL

MERMA DE

FECHA  TURNO PROCESADA  PLACIDOS % MP % oEmMp %
(KG) (KG) PO?KRC';?OS ToTAL  'OTAL

07-feb B 30000 200 0.7 500 1.667 700 23
08-feb A/B 60000 700 12 1000 17 1700 28
09-feb A/B 64500 500 0.8 1200 19 1700 26
10-feb A/B 74000 450 0.6 1700 23 2150 29
11-feb A/B 68400 350 05 1500 22 1850 27
12-feb A/B 66500 200 03 1100 17 1300 2.0
14-feb A/B 54350 350 0.6 900 17 1250 23
15-feb A/B 68000 380 0.6 1200 18 1580 23
16-feb A/B 62000 450 0.7 1000 16 1450 23
17-feb A/B 85500 410 05 1459 17 1869 22
18-feb A/B 68120 380 0.6 1210 18 1590 23
19-feb A/B 74000 410 0.6 1380 19 1790 24
20-feb A/B 65000 460 0.7 1050 16 1510 23
21-feb A 35000 154 0.4 510 15 664 19
22-feb A/B 66500 244 0.4 1020 15 1264 19
23-feb A/B 73000 265 0.4 1200 16 1465 2.0
24-feb A/B 69000 200 0.3 961 14 1161 17
25-feb A/B 61720 402 0.7 850 14 1252 2.0
26-feb A/B 74000 426 0.6 1057 14 1483 2.0
27-feb A 35000 278 08 458 13 736 21
28-feb A 33000 350 11 265 0.8 615 19
01-mar A/B 63000 200 0.3 850 13 1050 17
02-mar A/B 70700 220 03 1269 18 1489 21
03-mar A/B 67000 358 05 1069 16 1427 21
04-mar A/B 67000 326 05 1305 19 1631 24
05-mar A 25000 123 05 440 18 563 23
05-mar A/B 17000 201 12 212 12 413 24
PROMEDIO 0.61 163 222

Nota. Elaboracion propia



Tabla 5 Control de descartes de mango (Campafia 2021)
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DESCARTES DE MANGO KENT CONVENCIONAL

MERMA DE

FECHA  TURNO PROC';/IEZADA IEESACC:Z?DR;)I—SE % MP % DEDSIS':\/ITDTE %
(KG) (KG) POI(DKR(I;I)DOS TOTAL TOTAL

26-Feb A/B 52000 855.5 1.6 1397.5 2.7 2253 4.3
27-Feb A/B 60000 694 1.2 1853.5 3.1 2547.5 4.2
28-Feb A/B 71000 580 0.8 2500 35 3080 4.3
1-Mar A/B 61000 490 0.8 1665 2.7 2155 3.5

2-Mar A/B 58000 600 1.0 1560 2.7 2160 3.7

3-Mar A/B 49000 426 0.9 1570.5 32 1996.5 4.1

4-Mar A/B 62000 520 0.8 1630 2.6 2150 3.5

5-Mar A/B 57000 600 11 1450 2.5 2050 3.6

6-Mar A/B 82000 564 0.7 2680 3.3 3244 4.0

7-Mar A/B 65000 782 1.2 1752 2.7 2534 3.9

8-Mar A/B 76000 690 0.9 2044 2.7 2734 3.6

9-Mar A/B 63000 730 1.2 2176 3.5 2906 4.6

10-Mar A 32000 208 0.7 9325 2.9 1140.5 3.6
11-Mar A/B 70000 348 0.5 2600 3.7 2948 4.2
12-Mar A/B 69000 380.5 0.6 2300 3.3 2680.5 3.9
13-Mar A/B 65000 390 0.6 2000 3.1 2390 3.7
14-Mar A/B 52000 560 11 1450 2.8 2010 3.9
15-Mar A/B 70000 960 1.4 1402 2.0 2362 3.4
16-Mar A 25000 480 1.9 3975 1.6 8775 3.5
17-Mar A/B 57000 230 0.4 1875 3.3 2105 3.7
18-Mar A/B 62000 850 1.4 2382.5 3.8 32325 5.2
19-Mar A/B 51000 560 11 1789.5 3.5 2349.5 4.6
20-Mar A/B 69000 700 1.0 1955.2 2.8 2655.2 3.8
21-Mar A 20000 200 1.0 520 2.6 720 3.6
22-Mar A/B 25000 730 2.9 490 2.0 1220 4.9
24-Mar A 30000 520 1.7 720 2.4 1240 4.1
25-Mar A/B 68000 590 0.9 1953 2.9 2543 3.7
26-Mar A/B 62000 750 1.2 1490 2.4 2240 3.6
27-Mar A/B 65000 410 0.6 1960 3.0 2370 3.6
28-Mar A/B 65300 620 0.9 1752 2.7 2372 3.6
29-Mar A/B 66000 643 1.0 2080 3.2 2723 4.1
30-Mar A/B 50000 750 15 1203 2.4 1953 3.9
PROMEDIO 11 2.9 4.0

Nota. Elaboracion propia



CONCLUSIONES

% Se determinaron los parametros adecuados para la maduracion de mango Kent en
reefers inducida con etileno, con una temperatura de 18°C +2, humedad relativa entre
85y 90%, CO, menor al 2%, inyeccion de etileno de 15 L/min x 120 min, estabilizacion
de 6 horas y ventilacion cada 30 minutos.

¢+ Se evaluaron los siguientes brix: <12, >13 y de 13 a 16 dependiendo del cliente, la
firmeza adecuada entre 5y 11 Ibf, porcentaje de madurez mayor al 80% para su salida
a proceso, asi como también el color entre 1 a 5 segun el estado de madurez.

% Se logrd disminuir la deshidratacion del 3.58% al 1.8% y descarte del 4% al 2.2% de

mango Kent en reefers inducida con etileno.

RECOMENDACIONES

% Se recomienda a los responsables de la maduracion de frutas climatéricas en las
empresas de agro-exportacion, que se debe de tener un buen manejo de las
temperaturas, humedad relativa y CO, durante la maduracion.

%+ Se recomienda que los profesionales involucrados en la maduracion se capaciten
constantemente en el manejo y control de la maduracion de frutas climatéricas, asi

como también en el comportamiento de las frutas durante su etapa de madurez.
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ANEXOS



ANEXO A. Registro de maduracién de materia prima por lotes

53

CONTROL DE MADURACION DE MATERIA PRIMA

cODIGO: GOP-R-PR-PP-025
YERSION: 10
[VIGENYIA: 11042021

MATERIA PRIMA: FECHA INGRESOD: PROVEEDOR:
LOTE: PESO PLANTA: PROCEDENCIA:
VARIEDAD: PESO SELECCION: BRIX DE INGRESO:
INGRES0 & REFFER: GASED AMALISES DE MATERLA PRIMA FALIDA & SELECCIGN
: CANT.
M FECHA HORA . FECHA HORA LITROE TIEMPO | CANTIDAD YERDE SEMI MADURD . FECHA HORA OESERYACIONES
REFFER| NGRESD | mGREso |1 SETEC pe GASED GAsED | MO [min] {Ites] RECH: M%’Sﬁ;‘?"‘ B ) B & B i EOLOR saLDA | saups | TWRMO
J
LEYENDA: “MARANJAAMARILLOMPALIDD
RESPOMSABLE DE CONTROL SUPERWVISOR DE FRODUCCION




ANEXO B. Registro de maduracién inducida en camaras (reefers).
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CONTROL DE MADURACION INDUCIDA EN CAMARA o sormmmnr
PRODUCTO: FECHA PLANTA: FECHA PLANTA: N CAMARA
FECHA INGRESO: LOTE: LOTE:
HORA INGRESO: VARIEDAD: VARIEDAD:
N PALLETS: N PALLETS:
DBSERVACIONES: BRIX INGRESD: BRIX INGRESDO:
BRIX SALIDA: BRIX SALIDA:
CONDICION DE EQUIPO| CONDICION DE GASEO AMALISIS DE PRODUCTO ANALISIS DE PRODUCTO
FECHA OBSERYACIONES

SETED | REAL * HUM.

LTRE x | TIEMP.

HORA | poim | (min)

CANT.
Itrs)

MUESTRA
Unigages)

“WERDE

o
SSEMI
o
“MADURO
Ll

COLOR

MUESTRA
{Unidades)

“WERDE
o
SSEMI
L
MADURD
o

COLOR

ELABORADD POR:

SUPERvISOR DE PRODUCCION




ANEXO C. Parametros de seteo de cAmaras de maduracion (reefers)

Seteo de temperatura

PMPERATURE SETPOINI

18.0C

CEPT CHANGE

Seteo de humedad relativa

T
85%

PRISS AND HOLS 1S TO ACTEPT CHANKES

55



ANEXO D. Compuerta de ventilacion de CO,

ANEXO E. Materiales de maduracion

Refractémetro

Termémetro
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il PE-PR-03

Penetrometro

Regulador de gas

Termohigrometros
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Medicion de brix

HIQGBOI'— ~ o-assanx
| Refractometer

d | )
G

4

Medicion de temperatura de la pulpa

@O REDMI NOTE 8
QGO Al QUAD CAMERA




ANEXO G. Ventilacién de €O,

ANEXO H. Inyeccion de etileno (etil- 5)
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ANEXO I. Higienizacion de reefer

ANEXO J. Camaras de maduracion (reefer)

L
i

™
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ANEXO K. Especificaciones de clientes

&

PELFCE UL LS, (PR

CODIG0: GOP-E-SIG-PT410
FECHA: M2
VEREIONM: D&

ESPECIFICACION CLIENTE DOLE

V. TOLERANCIA

MANGO CONGELADO - CUBOS 10 X 10 mm.

IL.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO :

Producte elsborsde & base de mangos [Mangifera indics
L), frescos, ssleccianados, peledos, despeplados.
coffados, -I:'EU'.'Q'EI:E'I'.'I'I'.'I- an [QF | envasado an bolsa de
polelienc y empacado &n cajs de camin.

Froducio sfaborads conforme a la FOA Tifuio 217, Capilulo 1,
Farte 110

- INGREIMNENTES Mango
ML-CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS :
PARAMETRO METODO
Calar Amariis - raran SEME0ME
Sahar Caracierisbico evanio oe sabores axfradss SenEang!
Oilar Tipico SENEONE!
Texhira Firrne SE1E0NE]

IWV-CARACTERISTICAS FISICOQINMICAS

FARAMETRO HETODO
“Bix mn 12 Befactiomelo
Conte Cubos 10 x 70 x70mvm. Vermigr

Tamafo de muesa: 507 g (22 oz]
DEFECTO DESCRIPCION FARAMETRO
Maferial o vegelal lakss como metal,
Wateria Exrafa pldstico, et Ausencia
Manidraes Coloracicn masmin < & 1.5 mim 1%
STl Ly Resios de pEpa propia del mango AusEnca
Amanllo paldo, ligero vende
ke oo brte = 11 ph
Presenda Fiel Resics di ciscara ds mango Mo mids o 1 pera
I Muy maduros con pérdida de arista del 1%,
oulsn
Aglomerada Linidn de miks de 3 oubos 3%
Menor Tamafno < a & mm Mo s, de 0%
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'

V. TRAZABLIDAD PRODUCTD

DG D DE PRODUCT:

COOGO CALA Las cajas presentan cbdigo impreso en la pase inferior del lado amchao.
SERLAL - De 12 digios, 1.2, El codigo == describe &n una linea .Ej

1324FPPO0212

1= 2302

H2d - ularo

F: Corendional; Ot Orgdnioo
FFP : Frocesadora Peru

002 - loke de matena prirma

12 : e
OG0 ETIDUETA
Fecha de Emgaiie yio Produccn ¥ Fotha de Vencimmime | 2 s
I permiplin: pFiFalFires] 12212023
[Fecha Empaigul Descripcion
(R
21 Diai
2021 Ao

Wil ENVASADD ¥V EMPAQUE -
Boisa de povedisno &0 coior oelesie x 22 30 Lb
Calss carfdn por 22 3008

WWL-CARACTERISTICAS MICROSMLOGICAS :

MICROORGANISMOS B METODO

Bacterias Asrobias Mescfilos (ufc) 10 000 LT I I
Califormes Totles (ufclg) 50 100 M”,:;:;";:’“"ﬂ
Coliformes fecales {ufcig) <10 <14 MH:;:":__"‘:Nnhﬂ
Steotyiooooous avrews (ufc'g) MNegativa Hegativo “umw':;_'z Eil;ﬁ"':m"
Mohas {ufc/g) <100 K000 | e
Levaduras [ufc/g) 100 o GO0 e H‘:_:: ::;_;:m:“”
if:n;.'-.'] erterobemorrdgica (ENEC) Q157 HF | F—— Ausands HMEF 'ﬂ:lziu;l:';i;:lr:.:ﬂlin T
Saimoneils sp. [ ufc en / 25 g) Ausencia Ausenca ‘H:ﬁ ﬁ;:;‘:m:’
listmria monocytogenss  (ufc en 25 g) Ausericia Aussncia mx“':'l::i:ﬂ -

.= TIPD OE CONSERVACION

Manisnsr g Tempsrafra -18°C
XaWADA 0TI

2 aflns

Msc. Silvla Castro Saravia
Jele del Sisterma infegrado de Ceshidn
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': . ESPECIFICACION DE PRODUCTD TERMINADD
MANGD HALVES

(e goc GOR A 5G-FT AR M-
Werunes )
F o <00 el 203 2

DESCRIPOON DEL FRODUCTD

Frocict o dAborac A Baie e I-JFHMI:WI'HI‘H'.-I iracica L L Seecon, i dime, selees mra ok, gl a o, e pf adicn, corl afod, cong Ma i enilF | ewara enbodta
e ol i e Po, @pa cado e caj de camdey almacerado a gy atra G - 53N

CARACTERISTICN S ORGANOLEPTICAS CARACTERISTICAS FISIOOOUIMICAS
WARLAUBLE PR AMETRO METODO DEFECTOS TOLERAN LA
il A marilo naranga Seraceial el 4%
5 bor Caracier 8o, satenio de iabores axdrafcd |Senaorial i ka3, v ey s, 1%
L¥ = g Tipaes Senanaial e %
Testura F il Seraneial Do %
Fr ] Pl ol il [
CARACTERBSICAS FSC OOV ICAS T i por st %
WARLABLE PARAMETRO MIETODO Al 4%
" Bl Al 13 R i CRCma i Mamchas %
+ 1444 e Bt %
darmefiro 1. o Werrier (P i3
'l - A iE
M prron Segum ol reglmarto de FDA, 200038 EC haterial ewradia PH——
Wtk Segum Coded Almertanus, USH, UE
[iEs e A IO C Matema o rafa wegetl A da
i 8 Segum ERS o OFR 40 530 UE, §459 2003 C Aot 1000
i 3 i L0
TRAZARILIDAD DEL PRODLCTO CARLE TERISTICAS M CROBIOLOGIE A%
OO0 DE PRODUCTO
35 cajas preserian com go inpr e0 enla ARORDDE G IS OF FRRAMETRD METODO
COMmGO CAIA parte irderce oeiiad ancho
SERRAL Do 12 Ao El i gt s o a0y B a i i |l B v iars Ao a & Al ol & Dulc ) SO0 AT TR
Fremgio T3 MPPR OO Coliformes ofales i ulcfgl sl AT 5014
X HIx} L Codl e/l =1 AR 2504
114 pulano -
P Convencional, 0 arginico Mok e g 1 < W AR ST 02
PP Procesadam Pend Lewaduras {ufe/igl = 00 ACWC T 0
O0E: hote de miseria prirma 3 - - 3T IR T
e E ool smohamorragis EREC) OISTATT| E—
wleip
CEbORG O EVROAIET A Sakmonella e f35g Mmercia AOAC 200800
S E T e ) P O T T TVA0 3 ] N - i, N ) —
Prorhcies e Listevia mroncoyiog enes (wdc am 153 fmardia AOAC 200311
Foxthin s s &
- L Rea
TR O L Dis
Tk A
EMVASADD ¥ EMP AOUE
Bl Bl e polis lers and e J0LN
Caa Caja kraf de J0LE
il et Pl A0 v al i Ol PRI Y O PR
ORIV CON A IBCRDMNA L
e Pl P T O Bl o el 1 R i B - BRI
Wida il 24 g
LA por oo e dios Segunireae nmiend odel dierge
Tipo e cWga Segun raqes e odel diante
Temuoregisrs ariica de papel By an]
AT F A oadhasie i0x 5 om)

Jlw o Boaguramiart o dr b Calidad
B Ao
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P s e,

65 PECIF BOR DN DE PRODIRAICTE TE RAVENADD
B, NG O GE LAY (RN 30 X 200 AW B0-200%
CLIENTE HG RIS

el dare [0

O GOP-FA 56-PT-HRA Rl 06

(ST T
Pl o (11, e 17

DIES (RIFCOM DEL PR ODUCT D

Col ki by o o vt ik o Bsrrpeiiturs o i - LENC. Preoshue i sy g ou rrpl i @ L PO TRl o T, Caplad a1, Parts 110

Proshe o ol o crsca s bovsr dle rrasng 8 (Rsrgifers irelics L. | Frescom, mranku ren, selec o oroclon, pelacdon | dies pepitasion, ©ovtsckon, oo gl s oen 1OF |, sreessin o bl us de p oliet] b, svmps sada sn

AR CTERES TRCAS O8G ANOLE FTICAS TOLE AN S
WARMALE o A AraT MO PO D O FECT O [« &7 ThaTal] PRAAMETRD
Ll Pl a i dnja S e Unidadie s = @ &mwn e goiboe | £y
. maderidico e xen ko de whor e - Torn aa i o LFmm
s ol i e -
[ iy TpEo Semarial Unidod'er = a 22 mm
AT Fime Sale s o ol P vl 1 = v Fstarisd ro vegetsl bales mmo metsl, pl Btk o, st LT ]
Serilla R d e pepad e man ga i i i
A RAETE REEAY PEaDOLIM EA% Pl Pz ey o ot caleacnran o & B mnenda
o IR E FREANE TR METODG Pl i b e @ o Pkt s v che S &
It ik o P o i g W o el b el
a Aink "
Brix ni3 Bafacidmetr o ool or ok manga, mmo bianca, ve de Jm e s
pH 1444 pHmars Palida L e e v 080, 00 bk moRpara 13 Ba 1%
AW A0 mim Pobon chom o @ 025 an [T
Coma ke . i a0 Wamiar RV ey e i, TR el 31 [ AR
:I:':::::m it o o o e M o i ] o [
5 masshie iM% cancha
Rarig & I¥ - L mm o'l b Ayt b merada Chim ks unid s dsside 3 cuhis Fin. T
P chcla o ko debida
Migena  [Segin o mglammnic de FOA, J004ASC Do miscinicn " 5%
Pl gl N : Tasvia o chis i s s - L0 g
1 ot 8 L LG A UE S8 5 XNEEC
me W ColauAimenmi, 104, UL B81/2006/ e distim o e K- 140 an i,
Peticide  [Segun TPA y (FRAD IS0, UK, 19, 20000
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ANEXO L. Manual de proceso de mango congelado
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CONTENIDC

7.1, Actividad N*1: Procedimiente de Recepclin de materla prima
Acfividad N°2: Procedimianto de seleccldn de materla prima.

7.2
7.3
T4
T.4.
T.5.
T.T.
7.5
T.A
7.0
711
TAZ
TAL
7.4
7A%
TAE
TAT
T8
T3

T.20.
T.21.
T.22.
T.25%
T.24.
T.25.
T.26.
T.2T.
T.28.
T.25.
T.50.
T.31.
T.52.

Actividad M=3:
Actividad W=4:
Actlvidad M=5:
&ctividad W@E:
&ctividad WoT:
&ctividad W@E:
&ctividad W=3:

. Actividad N*10
. Actividad N11:
. Actividad N#12:
. Actividad N#13:
. Actividad N14:
. Actividad NE15:
. Actividad NE18:
. Actividad N*1T:
. Actividad N*18:
. Actividad N*15:
Actividad NE2D:
Actividad NP21:
Actividad N2
Actividad NE23:
Actividad Ne24:
Actividad Ne25:
Actividad N26:
Actividad NPET:
Actividad N28:
Actividad N°28:
Actividad Ne30:
Actividad N31:
Actividad Ne32:

. REGISTROS
3. CONTROL DE CAMEID 3
10. ANERDZ

Procedimlents de lavado de mataria prima |
Procedimients de Palafizado

Procedimlente de Inducclan a la maduraclon
Procedimlents de reposo de materla prima
Procedimlents de pesado da materla prima |
Procedimlents de lavado de mataria prima I
Procedimlente deainfacciin de materlia prima
. Procedimients de pesado da materia prima

Procedimiento de Ingpecclon de cachales
Procedimiento de slineacldn de cachetes
Procedimiento de corta

Procedimiento de desinfeccidn
Procedimiento de Ingpecclan da corts
Procedimiento de embandajadal
Procedimisnto de pre congelado
Procedimiento de lanzado de bande)as
Procedimiento de desgloes
Procedimiento de congatamisnto
Procedimiento de 1a Inspecclan final
Procedimiento de envasado
Procedimiento de pesado de producta
Procedimiento de asllado de cala
Procedimiento de pesado de caja

Procedimisnto de Paletlzado

Procedimiento de abastecimiento de materia prima
Procedimiento de pelado de materla prima para proceso.
Procedimiento de despepliado de materla prima.

Procedimiento para la callbracien y detecclon da metales
Procedimiento para el codificado del producto tarminado

Procedimiento de aimacanamlanto de preducts tarminado
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INTRODUCCION

PROCESADCRA PERU SAC, empresa agroindusiral, Seticada a la agro exportacion de frutas
y VErduras congeladas, ha desamoliada & presente Manual o2 Procese de Manga Congelada,
con 2l fin de dar 3 conocer las actividades en cada una oe 138 etapas del proceso, asegurandso
|3 calidad e Inoculdad del producss terminacs bajo un COmecss control del Process.

El Manual de Proceso de Manga Congelado de PROCESADORA PERT SAC. eEne en cuenta
&l diagrama de flufo, descripoien de Ias actividades v tareas del Procaso, oese |3 Recepoion de
I3 materia |]I'|ITE hz=ia e simacznambenta en camarg; 3sl msmo =2 detalls los FIHI'EFI'IE'II'EIE.
procedimientos, Instructivos y formatos de cada actividad, para el desido conlrol.

El manual describe, 135 relacionss Inferpersonales y Ias responsabllidades del personal dentro
del slstzma. También proporciona los procedimientos o 135 referenclas de 1odas |36 acthvidades
gue comprende e slstema de caldad, Inoculdad v sequridad alimentara para garaniizar e
cumnplmignto de k08 requisitos necesanas de las normas en |25 Que 52 basa.

Este manual = ulillza Internaments para crentar & los empleacos o2 13 compafia & ravés oe
log diversns requishos gue se deden cumglir y mamener con & fin de garaniizar |a inoculdad ded
producis. satsfacoion oel cliente. y Ia mejora continua.

Este manual 58 usa extemamente para Introduck nuestro Skstema de Caldad, Incculdad y
Legalidad Allmentaria a nuestros clientes y @ otras organizaciones o Individuge externos. El
manuzal & ubliza para famillarzanos con os coniroles gQue s& han Implementado y para
ZSegurarkes QUE |3 IMegridad del Sistema de Geston oe Calldad. inoculdad y Legalidad
Allmentara 2 mantiene y g2 cenira en obtener allmentos INCCUns. 13 satisfacchkin 02l clignte v |13
mejora continua

Ze emillie en copla controlada para conocimiento de bodas I35 aneas respons3bles y en copla no
controlada.

GERENTE DE OPERACICMES
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1. QBJETING

® [Dar conocer las acihvidades a desamollar duramte & procests de Mango Conge@dao,
gzegurando 13 caldad e Inoculdad del preducic terminade bajs un comecto contrel del
Procsso.

2. ALCANCE
El pregente manual se aplica para el conocimienio de iodos colaboradones oe Procesadora Perl

ZAC, en el proceEn de Mango congelado, desde I3 recapoiin de |3 materda prima hasta su
aimacanamiznia de producto terminada

REFERENCLA 5 NORMATIEA 52
Egte manual ha sldo disefizdo slgulendo los lineamienioe dec

3.1,
3.2
a3
d.4.
3.5,
3.8

Horma Mundlal de Sequridad Alimentara (BRC)
Codey Allmentarius

Morma BASC

Horma Jrganica

Manual PFOES Congelado

Estandar Primus LAE GFS

TERMIMO & ¥ DEFIMICIONE 3:

41.

42

4.3

44,

4.5,

45

47.

Procedimlenmto; Es un Documento del Slstema de Calldad de I3 organlzacion gue
comunica ¥ 2ElEblecs meiodo para cumplr ¥ 3dminkstrar acividaces,
responsables. sECUENCIAE de ejecuciin, conbroies 42 UN Procesd.

Inatructivo: Documanto gue describe yio grafica de forma ordenada v precisa coma se
realizan |3z acividades 1 operacones.

Formato: DOCUMEnia que pressenta un farmuarka em bianco para reglstrar los resulados
de 13 elecucion de ke procesos, procedimientas, Instrucivos yio ga U conlrol

Regletro: Evidencia escria o elecirtnica gue documents 13 glecucion |38 aciividades
realizadas oe un procedimiento yio Instrucclin de frabajo dendro o2 los Sistemas de
Gesfan. Los farmatos lenados pasan & ser reglsinos.

Manual: Es & documanis que confiene 13 descrpcidn de acividaces que daban sequirse
&n Ia reallzacin de un proceso vo aperaclen o mas de ellos. Susle hacer referanca a
glros documentos como procedimienios, reglstros, eic.

Dlagrama de flujo: Preseniaclon esquematica y elstemdtica de 13 secuencia de |3s
glapas v o2 =U Inferacoion.

Procesa: Es un conjunto de acilvidades planificadas gue Implica I3 paricipacion de un
nomero de peErsonas v de mecursc malterial coordinado para conmsegulr um objetheo
praviamente Idenicada.

Proyves
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4.5 Actlvidad: Es el conjunto de fareas gue s Bevan a cabo para cumplir I35 metas de un
proceso de oparaciones.

4.3, Tarea: Trabajo que se debe hacer en tiempo limitado

4.10. Zona de bajo riesgo; Zona donoe |2 procesamients © |3 manipulacion de allmenios
presents un fesgo minimc de comEminacien osl proguctc © creclmiento oe
microonganismas, o cuando el fratamiento posterior o preparackin del producta por &
consumkdor garantizaran |z seguridad ded producto.

4.11. Zona de alto rlesgo; zona eeparada fisicamentz dissflada conforme a3 reguishos
riguroscs de higlene, en 136 que las practicas relacionadas con el personal, Ingredientas,
o5 equipcs. el envasado y el medic amblente Henen como objetive esitar la
conMaminachan ded producta por mIcroorganismos paltgencs

412 Zona de culdados especiales: Zona amblental disefada conforme & criferos rigurcsos
&n Iz que 138 practicas relacionadas con &l persanal, Ingreglentes, equipos, envasado y
medioc amblente tienen coma objetive para minimizar 13 contaminackn del producio 3
C3Usa o microonganksmas patdgencs.

4.13. Zona de productos cermados: Zona de 13 Taorca en 13 gue los productos =skan
completamente cerracos y por ko tanko no son vulnerabies a 13 contaminacion amblentzl

4.14. Canastilla: Reciplentzs de plasticos que sinve para transportar produchos.

4.15. Medida de Control: Acclen o actividad que pusce reallzarse para pressnir o 2liminar un
peligro relacionado con 13 Incculdad de almentos o para reducinia a un nivel aceptable.

4.18. Medidor de cloro (Chlorine test papars), papsl de tomasol, Tl para mediciones ds
chorg en partes par millen segon sU esc3la

4.17. PCC, punto critico de control: Elapa en I3 que puede aplicarss un control ¥ Que s
egenclal para prevanir o gliminar un peligrs relacionaco con i3 Inoculdad de los allmentos
 para reduciic 3 un nivel aceplable

4.18. Acclin cormectiva: Acchon lomada para elminar 135 causas de Lna no conformidad, & fin
de ellminar su recumencla

415, Acclon preventiva: Acciin tomada pars =lminar 135 causss polenclales de no
conformidades, 3 fin de prevenlr suU recurrencia.

4.20. Calldad: Grago en & que un conjumio de carsclerlsficas Inheremles cumple con 13s
necacidades o expactativas estableckdas, generalments Implicitas U 0olgatorias.

4.21. Inspeccion: Evaluackin de 13 conformidad por medic de observacion y diciamen,
acompafana cuando 663 aproplaca por medician ¥ ensayo.

4.22 Producto: resultado de actividades y procesos.

4.23. Trazabllidad: Hablidad para rastrear la historla, de un producto cesde sus materlas
primas o vicEVErEa, por media oe Identificaciones reglsradas.

4.24. valldaclon; Ob%encian de evidencia de |38 medidas e control gestionadas por 2| pian

HACCP y por los PPR operalivos 50N CEDECeE d8 ser efCaces.
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VERSION:

& DIAGRAMA DE PROCESO DE MANGO CONGELADOD

PRODUCCION DE MANGO
CONGELADO

ALMACEN

Registro: Control de trazabilidad de
Registro: Cantrol de m.p mango
GOP-R-PR-MP-05

Procedimionto deandlils de |
Materia Prima
GOP-P-pR-MP-002 |

Especificacion de

i RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Descarte

Specasn
Vehiculos
GOP-RALO

Lavado e 2
inspeccion de picado, rajado, [—
canastillas flacido, muy

Peso materia prima ,
Guias de ingreso de

Induccion de Etleno

camion W)

Descarte

Instructiva de maduracion.
GOP-1-PR-PP-008.

podrido.

Ingreso Mango Bx : 8

Control de maduracion materla
prima: GOP-R-PR-PP-025

materia Prima() Cartas

Registro: Control de lavado y
desinfeccion de materia prima: GOP-

Desinfeccion de
canastillas guindas
© Inspeccién

PESADO DE MATERIA PRIMA 1

Retiro de defectos piel,

manchas LAVADO DE MATERIA PRIMA 2
1tina: 100-150 ppm

2 tina: 50-100 ppm

de materia prima GOP-P-PR-PP-004

Registro: Movimiento de materia

prima por

Registro: Control para proceso de
elado:

Inspec uehillos:
codificado, sin astllas

n

Retirar cachetes con restos

Procedimiento para el control de.
cuchillas maguina Urschell GOP-p-

materia extrana

congel

Registro: Control de manejo de
utensilios: GOP-R-PR-PP-022

Registro: Control de Equipo
Urschell

Segun especificacion
del cliente

Registro: Control de corte de
many

Concentracién: 1050
ppm Acido Peracético

cor
]

INSPECCION DE CORTE

(2]
L]

pesinFeccion PC

Tavado de
bandejas y
liminas

Enjuague Desinfeccion EMBANDEJADO

<>

CONGELAMIENTO

[

T del producto; 20 °C

‘Aceptacion de defectos

Colocacion de

acuerdo
etiqueta ala caja especificacion de

GOP-R.PR-PT-013 CONTROL DE CALDAD DE

Registro: Desinfeccién de PCCO1 -
Desinfeccién de chunks: GOP-R-PR-PP-

Armado de caja
caft 30 Lb
Colocacion de
bolsa azul 2 caja

Registro: Control de Calibracién

Peso 13, 61 kg
Sellado de caja con
cinta Azul

Procedimiento detector de. Verificacién con patrones.
metales GOP-P-51G-00-031 cada 1

Procedimiento: codificado

CODIFICADO

Registro: Control De desviaciones de PCC

GG P-R-PR-PP-034 Verificacion de pesos y|

tiquetas - producto terminado
congelado (cajas)

Detector de metales GOP-R-PR-PP-
035

Registro: Control de trazabilidad

de produ
P-SIG-PP-026

t5 170 cajas
Identificado Packing list

06 Packing List

Registro: Control de Temperaturas

DE PRODUCTO
TERMINADO

Temperatura Camara 2: <-
s

Cémara 3: <18 C
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7. PROCEDIMIENTOS POR CADA ACTIVIDAD DEL PROCESD DE MANGD
CONGELADOD

7.1 Actividad B 1: Procedimbsnto da Recepckin de materla prima

FARE

i -5

714,

Oblativo
Egtablecar un procedimlents para 13 aptima recepolén de materda pima en el
procesn de mMango congelado 2n Procesadora PERD SAC

Slcance

Zl presente procedimienio s aplicable durante 13 rec2pclan de la matera prima en
mallas plasiicas rojas, fenlendo en cuenia Iss espechicaclones y estandares de
calldad.

Rezponzabllldad

£1 Buparvisor de campo es responzable de reallzar los muUestreos sleatonos de 13
materia prima, ensiar [a documentacion del mismo.

Supenvisor de almacan, welsrd por el cumplimienio o2 bos procedimientos ¥
acthidades programadas.

£l suparvisor de malerlzs primas velard gue se cumpla responzablemente con 12
8lecuciin directa del presents procedimienta.

gupsnisar de SI2 y zudior SIS vertficaran v audiEran 2l cumplimiznts del
presente procadimisnio.

Enfradas

7141, Mano da ohra:

Estz actiidad 13 reallza personal temcero (04 perscnas), contrztzdo por el
&raz de almacén. £l personzl debe 2:tar con ropa Impls (no shor) ¥
@seados.

7.1.4.2.  MWaquinarla ylo equipa:

4 Mpntacargas.

71435 Matariales ¥ Insumoa:

4 Zanzstlias cosechadaras lImplas.
< Parinueda, Impla.
J  Bunchas plasticos

73
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7144 Madio Amblents
4 e reallzard en 2l inberior del lote 0F en wn amblente con condclones
adecuadas de arden y Impleza.
4 Esia aclividad =g conskderada con Z0OMA DE BAJO RIESGD de
contaminaciin de materla prima
7.1.4.5 Metodologla

L3 carga de materla prima dege venlr con s documenios de guia de
remision que Indique pesa, lugar de arigen, Hpo de matera prima y
propietaria, @sl comao el documento de razablidad y del analsks
materla prima por lote & enviar reallzado en campo.

B2 reallza & Inspecclon del vehicule 3l momento de 13 Begada a3 1a
plarta y durande I3 descarga, deblendo Negar debidaments estlbaca,
cublern y sin metedales contaminanies. (Lienar formata de Inspaccian
e vahlcule G0P-R-AL-00-002).

 La matera prima Bega 3 granel en sacos o malas de 40 - 50 kg cada
uno.

« El personal descarga los s3acos v wa agregando en I8 faja para su
Bedaccion.

« Elsupervisor de area de materias primas reallzard el control de matera
prima manga y reglstrars o datos en el formaio SOP-R-PR-MP-0E
COMTROL DE MATERIA FRIMA MAMNGO

1.5, Zalldas
+ L3 matera prima gescargada es Menificada para su enfrads 3 iaress de
BRlECEHN.
< FOP-R-PR-MP-06 CONTRCOL DE MATERILA PRIMA MANGO.
.16, Medicldn
» MWOmerz de malias por parlhuelas.
T2 Actividad B 2: Procedimlanto da Seleccldn y Claslficacion de materla prima

.21

Objstive
Establecar

procesa de

un procedimlenic para I3 oplima selecclon o= materla prima en el
mango congelase en Procesadora PERLD SAC
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T2.2 Alcance
El presenie procedimienis 25 aplcable deste &l vaciado oe las mallas plasticas
rofas con matena prima 3 I3 T3j3 para su saleccion hasta 2l Inkcio gel 1er lavado da
maleria prima.

7.2.3. Responsablikdad

El Supendsor matera prima es respansable de realzar ke musstrens skatrks de
la materla prima, para geterminar &l comacto rabajo de BElRCEKIN o2 I3 matera
prima ¥ velara que sa cumpla responzablemants con 13 ejecuckin direcia del
pragente procedmlents.

Supervisar de SIG y audhor BIG verficaran ¥ audiaran e cumplimiento del
pregente procedmients.

724

r.24.1.

7242

T.2.4.05

r244.

T.24.5

Enfradaz
Mano de abra:
Est3 acihidad es realzada por el personal del drea os seleccion de materia

prima. en &l lobe W™ &, con un tolsl de 05 personas. Bl parsonal debe estar
con |3 Indumerniara adecuaada.

Maguinaria ylo egquipo;
' Montacargas.
& Canretila Hdraulca
I
Matariales ylo Inswmos:
+ Canastilias cosechadaras Implas.
& Parlhuelas
< Zunchos plasiicos

Medlo Amblente
S S8 realizard en el Imteror ded kote 08 en un amblente con condiclones
adecuadas de onden y impleza.

< Esla aciividad es consllerada con ZOMA DE BAJO RIERED de
contaminaddn de matena prima.

Metodalogia
< Ze realiza el vaciado de 13 mala ge mango en |2 Tzfa e selscclin.
+ El mango s& pasa par una fa)3 transportasara en movimiznto, doande &
personal entrenado, selecclona 138 unidades aptas para procesa,
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T.2.6.

refranoo 135 unidades picadas, podnidas, rajados, mango que presenis
antacnosks u obos defecios, estas unidades =on refiradas hacla 13
Zana de descarte. Esia operaclin s2 basa en SOP-P-FR-MP-002
PROCEDIMIENTD PARA EL AMALISIS DE MATERLA PRIKA MARNSD.
+ Bl mango tambien ez clasMcado por &l personal enfrenado de acuends

al tamafio y estado de madursz.
+ Lamateria prima oglima, pasa 3 |3 sigulents acihidad os [avada.

Zalldas
+ L3 materia prima ssleccionads y clasfcada para su enfrada 3 tareas de

lgwada.

+  GOP-P-PR-MP-002 PROCEDIMIENTS PARA EL ANALISIS DE MATERLA

PRIMA MANG:

fadicion

o

<Ingramos GEecclinanos de materla prima ogtima

+ % de materla pima descarada

7.3 Actvided N° 3 Lavado de Materla Prima |
751, Objstivo

T2

7L

754

+ Es13 elapa llens comao objedtvo provesr de matena prima Impla y con una
reducida carga microhlana previo al proceso de madurachin.

< Lbevar comirol ge lobes procesados con el fim de lieyar |2 razablidad de
produsis procesado

Alcante

o

of

El presente procedimients es aplcable desde 13 recspoian de |3 matera
Eelaccionanda hasta 3 entrega de esla mateda prma Ampla v Paletizads
para I3 Induccion a |3 madurackin,

Ragponzabiiidad
El supervisor de malerlas primas welard por el cumplmients de |35 tareas
programadas ¥ manBareara que ke aperarios cumplan reepansablementz
con |13 ejecucion directa del presente procedimiento.
Supervizar de SIG y audhor SIG veriicaran y auditarsn & cumplimiznio
el presente procedimiznio.

Entradas
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Ta44.

T.5.4.5.

Mano de obra

Actividad de lawado: S5 resllizsds por 8 Hombres  debldamenis
uniformadas con polo, Dofas blancas oe |ebe blancas, guantes, cofla de iel3
¥ mandl PC Codor Blanco:

Maquinariaa yio equipos

01 maguing lzwasora de escoblias rofativas v EsperElon de agua chorada
on capackdad de 10 fon ¢ hora ge mango vends lavado.

Feio] analéglcs de pared.

Monltzcargas.

Camedllas hidraulicas (esiocas)

Materialas ¥io Inaumas
Canasillzs plasticas de color azul
Zaluclones de clore (37500 pom)

Agua potable
Farmnusalas plasticas

Medic amblente
Sa  realizara en el Area sebecclan de materia prma (Lote 0F)

Metodologia

Recibl I3 maberia prima apfima provenlienta de |3 3 de selecclon,

Weriicar la impleza de ks rodilies v I35 Hnas anies oe ser llenade con agua
potable.

Li2nar 135 3 tinas o2 acero Inoddabie con agua de red hasta la sefial que
iene 13 tina

Tina 01: 260 Iiros

Tina 02: 260 Iiros

Tina 03: 350 IAros

Dosificar 450 ml de solclén madre de cloro 8 125 dos primeras tnas
benlenca como concentracien 100-150 ppm de cloro residual. En 13 tercera
tina agregar 500 mil de clors para cobener 13 mIEM3 concentrackin. (L3 dosls
5 di2 3ruendo al volumen de 13 tna).

Azagurarse homogenlzar bien 13 solucion,

Bl supsrvisor de process de [3vado o2 malerlas primas verflea 13
concentracin oe clorg de acuerde al procemmients descrio en Vericacian
de Concentaciones de Soluckones Desinfectantes (GOP-P-PR-00-010) ¥
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regisirara los dabos &n el form@ato “Control de lavado v oesinfsccitn de
producios para congelade” GOP-R-PR-PR-029.

Warifizar gque los rodillos de |3 maguing lavadors SEtén funchanando
comeciamente y que permanentemanis estd noclandoss 3gua cloreda sobre

I3 materda prima.

Cambilar gl agua ad3 2 haras :|I'.'III Cala vex que ==a neczeano.

La mevalorackin =2 reallzara en funcion 3 |3 concemiracian &e 3 solwcion
deslnfactania para manienar concentraciones de 100 3 150 ppm 2 cloro.
Colocar el IJTDEII]III:I lawada en |E|JEE azules, revisando el eslado de l3s
mismas.

El $IJ|:EI".'EIJF g2 arga de matedas FII'|I'I"IEE wariica ¥ maonibaraa el buen Evado
¥ concentrackin de [3s soluclonss de cloro @2 125 inae, maximo a cada hara
y reglstrara en el format “Control de lavaso y oesinfzcolon de producioe
para congesado” GOP-R-PR-PP-020.

E auditor SIG verficard &l cumplimiento de |3 presente aciidad, registro
GOP-R-Z1G-00-05

Fracusncla de monlfores; Maxmo cada hora

CORRECCIONE &

= 5l I3 concentracion del clom esta baja y el agua gel lavado esid turbla

5& Indicara cambilo de agua.

= 5l I3 concenirackin estd baja v el gua del lavado esta mpla se

revalora calculanda |3 cantidad de acuerde 3 13 concentracien obbznida
¥ haclendo uso de una regla de fres slmple. por 2|empio;

= 5l 52 encuenira 12 tina 1 en concentrachin menor a 100 ppm, 58 I8

valorara con soluciin de cloro hasta liegar a 150 ppm.

» 5l el producto 2sta mal lavado (con Hems, pedinculn desprendlendose)

52 waheara a lavar 2l F‘I'IIILG‘I-E ¥ =2 Indizara al EIJFIEI".'E-EF Fara que s&
corma el lavada.

7.3.5. Salldas
of Canastllias azules con F‘I'IIII..G‘I-E [Evada.
of Canastllias verdae para paze ge 13E canasilias 3zulss con
producto desinzctado.
4 Reglstro *Contral de lavada y desinfecchin de producios para

congelado”™ SOP-R-PR-PP-02E5.
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7.3.8. Medicidn
*  Concantrackin 100-150 ppm
&« Coninal de cloro con cinta colarimétnica.
& Conindl de velockad de lavade de matera prima

7.4, Actlvidad N* 4. Paletizado de Materla Prima

T4

TAL

T.4.4.

Cibjetlvo
Estamlecer un procedmlento pars &l Paletizads de mateds prima lavada antes de
Ingreso camaras oe maduackin en Procesadors PERU SAC.

Alcance
El presente procedimisnto =5 aplicable duranie 13 3lida de malerla prima IEvado
&n [abas azules hasia el Ingreso de matera prima a camaras de madurackin

Respongabliidad.

El supervisor responsable de maternss primas velars que == cumpla
responsablemente con |3 2jecuckin direcia del presente procedmismo.

Supervisor de S1G v audiior SIG vertficaran ¥ audiarsn &l cumplimienta del
presente procedmieno.

Enfradas:

T441. Mano de obra:

Esta aclvidad Ia realiza personal del ane3 de paktizado de matera prima.

7442  Maguinaria yio equipo:

o Montacangas.
«  Cametlla Hdraulica

7443 Matarlzles ylo Inswmice:

' Parihuelas plasticas, Impizs.
& BUnchos FiEEUI}DE-

TA44. Medlo Amblents
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< =2 reglzara en 13 zona de I'EEEPﬂI:IH ¥ lawado de matera |:II'|I'I13 [_I:I‘IE
08

/ Esta actidad es comEllerada con ZOMA DE BAJD RIESGO de
cantaminachin de materza FI'IITE.

7445  Metodologla

+ Distriowr Nlas de & 0 7 |abas de mateda prima Ivada, por nivel en 138
parihuslzs plastcas

4 Apllar nasta llegar a los & niveles, formando pallet de 42 o 36 |abas de
maieria prma.

v Proceder 3 realzar & enzunchado del palkst colocando una stgueta
con = cual contendrd |3 fecha de ingreso de malera prima, fscha de
gaseado e ldentificacién del lobe de malerla prima.

TAS Zalld=a
v LB matera prima |zwana en pallel.

TAE. Medicldn
+  Kliogramos ge materia prima lavado por pallet.

7.5. Actividad N°5: ProcedimBanfo de Induccidn 8 13 madursciin.

METODO ARTE SAMAL.
7.451. Objativa
+/ Establecer un procedimienta para 13 optima madurackin de 13 mateda prima
en &l procaso de mango congelada.

TA.2. Slcante

- Elpresentz pracedimienta 26 aplicable durankz 12 Induccion 3 la maduracian
g2 13 materia prima 2n camaras o2 maduraclon, hastE 1@ acividad os 13
misma en el kote 5.

745 Rezponzablildad
+/ El superdzar del rea de matera prima, vertica que =l aperarie encangads
cumpla responsablemente con 13 elecucion directs del  presanis
procedimiento.
4 Supervisar oe SIG y audior SIG verificaran ¥ sucitaran & cumplimienso
el presente procedimisnio
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r.a41.

Ta4 2

Ta4dl

T.o94.4.

T.9.4.5.

Entradas
Mano da abra
/ E6ta aciivikdad 28 reallzada por un operaric debidaments unicrmads
[botas de [ebe color DIANCE, Cofid y polo blanco)

Maguinarias yio aqulpos
W 01 carmetlia hidraulca
J  Montacargas
W Flujo metro de etll (Ublcado en la esquing derecha de la camara de
miamuracin.
Tarmo higrametro.
Relg| de analdgico de pared.
“Wemtiladares.
Camaras de madurackin harmétizas
Sreometro)
Extenslones alciicas.

R T L

Matarizlas yo INSwmios

Matarizles.

J Parinueslas de madera

/  Canasillas (jabas de 20 kg) lmplas.
+  Eliguetas de idemtifcackin

< CInta de embalaje

/  Ealtnde gas SN2 6y & ma.

< Kalerla prima Bvada con & Brix.

Medlo Amblants

J  Za realizara en el interlor del Itz 05 en un amblemte con condiclones
adecuadas de onden y limpleza.

+ Esla acividad =6 consklerada coma Z0OMA DE BAID RIESGD de
contaminacitn de matera prima.

Metodologla

Camaras oe maduraclon

L3z camaras oe madurackin 6on habiaciones cublertas de plastico |35 cudles
deben s2r hermaticas con su respectva puerta para permitir 2| Ingreso de los
pallets con 13 futa varde 3 madurar, 3slmiEmo s2 han acondicionado cuaino
waniladores que van & pemnilir 13 distribucicn unlfonme diel gas.
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Por |3 pare superar en 2l techo exlske un orficle por (3 cual Ingresa una
manguers fransparents que conduce 2l gas hacla el Interor de |3 camara
Antes de colocar |3 materia prima en |2 camara de madurackin g2 debe regar
lag plsos con agua con I3 finalldad genarar mayor humedad.

Posterormenie B2 Inkcia =l lenado de |3 camars o2 madurackdn con los
palietz que contlenen |3s canastlias con |3 fos werde de acwerda 3 13
cantidad que requlera en el proceso. e pueden maduraras de 10 3 12 paliet
par camara.

Ze clemma @ puena de acceEo 3 I3 camara logrands I3 hermeficidad pars
ewitar fuga de gas.

Ze toma lectura ded termo-higrametro de 13 humedad v 3 iemperatura, 2l i
e 13 fruta werde, |3 hora de Inicle de aollcacin de gas ¥ 5 reglsiran en &
Tormmato.

Los paramedras de temperatura ¥ humedsd deben ser de 25 °C 3 28 * C
como mEximo y una humedad o mas carcana al 90%.

Inyacciin de Gaa ELI-5:

Ze wartica gue I3 CAMara 52 encuenine hermatcaments carrada, anoizands 13
hora g2 Inlcle de |3 Inveccidn de gaE, &= abre 13 vahula de gas y 5. regula 3
un flujs de 20 IHros ! minuto, durante un percdo G2 75 minuos, para lograr

Una conceniracln de et de 100 ppm, tan luego culming ese liempa s& anota
I3 hora final v s= enclends ks ventladones. Todos los daios de Hempo de
gased v fiujo de gas deben reglstrarss en el formato. Oesde @ ho@ de
Inyeccitn de gas &= debe de tamar coma 2l flempo QUe va permanscer |3
fruta en |3 camara, esta @6 por wn lapso de 24 haras, posterloments 2 retirs
2 13 camara de masuraciin hacla & area de ventlachin hasts lograr que |3
fruta llegue al *Brix requerkdo para el process

7.5.5. %alidza
S Materla prima inducida en gensrackin oz atileno, aproplada pars un fempo de
maduraclen de 2 & 4 dias, dependiendo de |38 condicionss ambleniales de
almacenamiznic como temperatura, humedad y varkedad de i3 iz,

T.5.6. Madicldn
< Menitoreo de grados Ori.
< Klos 0 Lis de 2fl por icnedada de matera prima madurada.
< Redlero ge conirol de maduracian de maleria prima.
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METODO AUTOMATIZADO (MADURADORES).
7.5.7.00)stive

J Establecer un procediviients pars |3 Aping maduracion de la matera pima

en el procesd e MEnga congelasa,

7.5.8.Alcance

< B presante procedimienta es aplicable duanie [ Inductdin a B maduacon

de |2 materia prima en camaras oe maduracian utomatizadas en el contral
de 35 conceniradiones de eflena, CO2, hasia & acividad de pesado de 3
misma en & lpde 05, para su eegunda 1avado de materla prima madura.

7.5.9.Responaabilidad

T.5.10.
T30,

T.RA0.2.

T.R10.5.

< Bl supardecr del arza de matena prima, waifica gue &l operano encangasd
pe P que &l ope g

cumnpla  responsablemente con @ eecuskin diresia del  prasenis

procadimiento.
Supervisor de SIG y audRor SIG verficaran y audiaran &l cumplimiznio

ol presente procedimiena.

Entradas

Mano de obra

< Esta acikidad es reslizadz por un opereric debidamente unifomaco
{botas oe jebe cokir blanco, cofla ¥ poie blance)

Maquinarizs yo eguipos

01 carmetiia higrauics

Monitacargas

Flujometr de eflena.

Camaras 08 Mauracon aulomatizatas con control de o2, ethens
Tema hgrometre.

Redof de analtgico de pared

Temameatras digitzies.

Brixometro.

T T

Materiales yio Insumos

Materiales.

4 Parihuelas de madera

/  Canastllas (jabas de 20 kg) Bmplas.

< Efiguetas de [denificaciin

/ Baltndegas EM o2 6y 3 m3.

< IMatera prima con primer lavado con 7- 5 Bric
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=

Medlo Amblente

/  Za realizard en el interdor del lote 05 en un amblente con condiclones
adecuzdas oe onden y IMpleza.

4 Esla ecthvidad =6 considerads coma Z0OMWA OE BAJO RIESGED de
contaminacian de mateds prima.

Metodaologla
Camaras ge maduracisn
Las camarss o2 madurschin son ambdenizs nermdicos de esiruciura
£anitara que panmite su fach Bmpheza v oeeinfzcolon. Estan eguipadas con un
gistema oe contral de eflliena v COZ2 qQue comprends  veniladorse,
dosificadores de efilens, gensores de etleno y CO2y sU raducion que pemiis
contralar 13 concentrachdn de efleno y COZ &l como un Elstema de
refrigeracion que permile mantener 13 temperatura constante dentro ded
cuarta de maduraciin
Ee Inicla 2l lienada de 13 camara de madurscion con los paliels que contienen
las canastllae con 13 fruta verde de acuerdo & |3 caniidad que regulers en &
procesa. Se puedsn madurar 82 16 3 13 pallet par camara.
e clems @ puers de 3cCEE0 3 13 cAMAra logrando I3 hermetizikdad para
eyitar fuga de gas.
Se toma |eciura gel berma higrémetro de (3 humedad y & iemperatuz, 21 Gix
de 13 fruta verde. 13 hora de iniclo o2 aplicacion de gas v & reglsiran en &
formato.
Se colocan el 52t polnt e concentracin de eflenc (100 ppm), de CC2 (1% <)
de humedad (B0 3 ©5 %) y temperabura enbre 20 & 22 °C.
e verilca Que 13 camara 52 encuenire hermaticamente carmada, anatande 13
hora de inicka de 13 Inyeccln de gas, 52 sbre |3 valvula de gas etleno v 52
enciends el equipe awiomatico de contral de concentraciones de COZ y
Etlizna, 361 camo 2l control de lemparatura.
L3 maduraciin 2 dard entre 138 24 3 48 horas de aplcado 2| gas etl. Dado
que E5 Un EqUIpD G2 NUEVD USD 52 segquirEn I35 recomendaclonss ded
fabricante para poder sbir 13 cAmara e Ir 3justando 05 Hempos de
permanencla en i@ camara.
Temninase & proceso de madw=ckn con @ frula 3 13°Bx, &8 procede 3
retirar 13 fnaa v levarla 3 13 siquieniz e13pa de proceso.
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Zalldas

< Mabaria prima induckda en generacion de etlenc, apropiada para un tiempo de
maduracién de 1 3 2 dias, dependlenda de 36 condickines amblentaies os
aimacaramiznia coma iemperatura, humedad v varedad de & fruta.

T.2AZ

Madicldn

< Mionfored de grados B
< FKllos o Lie de etll par tonelada de maierla prima madurada.
< REeQisino de control de maduracidn de matera prima.

7.5.  Actividad N°G: Reposo de Materla Prima
7.5.1. Objetivo
A.EE;LHT I3 calidad Y I3 estandarizacidn o2 13 madurez de |3 materia FI'II'I"I-H Fara el
arocesn de mango IIII'I]HE{IIZI mizdianta un carracta comirel de e6E acividad.

7.2 Alcance
El presente proczdimienic es apilcable curanie el reposo de l@ malera prima
fenlendo n cuenta especHicacicnes pars procesar mango congelads, hasia antes
de |3 enlrega de 13 matera prima aptima para el proceso en (3 planta congelado de
Procesadara Pem 5.4 C.

7.5.5. Responzablliidad

B

El supervisar die producclan de maberla pima. velard para que los operanios que
desempefian es13 aciyidad curnplan responsablementa con 13 elecuckin drecia
el presenie procedimiznio.

7.5.4. Entradas

TE41.

TEAZ

TE4L

Mano da abra

El montacargulsta s quidn reallza I3 salda de I3 materls prima de las
Camaras de madurackin 3l drea de ventlacan y¥ reposc para luego BET
trasiadadio &l 4res die recepcitn y materla prima oe |3 plants de congelado.

Maguinaria /o equips

= Montacarga.
= Cametilia hidraulica.

Matariales yio Insumoe:
= Fafracidmebno



WERSIGHN F AT

i
I
[N
[
[=§
3 ]
T

1
5
[
[
[&]
(A ]
0
]
= Ll
]

2
4
3

E30 DE MANGD COMNIELADD

-FR-FF-I05

Esla achvidad s realiza en el Lote 05 v 06, agul debe mantenerse 2 una
temperatura ambdentz de 20 @ 25 *C (=l@pa oe wenilackn), luego pasa 3
una esablizacitn dentro del are3a e congelads a una iemperara de 15 -
20"C aproximadaments, Esla zona es denominada como Z0MA DE BAJC
RIESZC die comaminacien de matera prima|

TEAS. Mitodalogla

Al galr g2 |38 cAmaras ge maduracion, despues de 24 hores, &l mango se
queda en &l Arza de ventiacion.

v Ea le da un sequimlento de scuerda al cuadro de |35 slEpas de maduracian.

+  El eequimlento =& reallza midiendo 2| Srix cada 12 horas ge acuerdo 3 Una
mu=sira aleztona

+ Cuando 2 obtenga el Brix adecusdo para &l proceso, B procSOSrEn 3
pesar los paliets

+  Elcolor, 8l tamafo y &l peso camaolan duranie 13 actividad de repaso. ya que
cadz dfa gue |2 malera prima reposa suments paraklsmente su
maduracian.

Cada lote gue esta en reposa, debe estar Identheada con 2l namern de lobe,
EU fezha de gaseada, NOmMero oe CAmara y * b

 El Hlempa de reposa que i@ materla prima debe estar en &l Lote 05 y 05
gebe ser 3 3 4 g3 para Bu process Aptimo o dependiendo de l3s
condiciones smbiantales

7.5.5. Zalldas
Producta madurs @ identifizaca, apio pare proc2E0 4e mango
TE.E Madicldn
= Thempo de reposo: 3 3 4 diss
= Brix épimo para procesar 13 - 18, dependiendo s 13 especHicacion del
clhanke.

7.T. Actividad N*7: Pegado de Matarla Prima |
7.7.1. Objetivo
= AZBQUIAr log pesoE exachos de |3 mateda prima 3 procesar para |3 determinacian
g2 rendimi2nic.

T.7.2. Alcance
= El presente procedimisnio es aplicable durante e proceso de pesado de malerla
prima anies de Ingresar 3 s3la de lavado y desinfzcolon de materia pima.
7.7.5. Responzabliidad
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= El supervizor o2 materlas primas 25 &l responsabis de verificar que el pesado
EE3 COMesin ¥ 58 2Eb&n uEanDa canastiias Implas.
= Eloperarks serd el que elecuie dicha operacian

7.7.4. Entradas

T.741

T.TA4Z

T4k

T4,

Trda

. Mamo da obra

01 Montacangulsta par uma.

Maguinaria ylo equipoe

KMaontzcanga
Ealanza Calibrada

Matariales yio Inswmos

Mo aplica.

Medio Amblents

Ez13 actividad s2 realiza en lote 0G, frente a 13 sala de lawvada y desimfessian
dz malerlas pimas

o
o
o

<,

T.7.5. 5alldas
FPallet de matena prima madura pesados

776 Madicitn

Metodologia

ertfiicar la comecta limpleza de la balanza.

Coneclar Iz balanza ¥ encendera.

Tresiadar las malerlas primas 3 13 2ona de pesado v sHuarias todas al
misma lado de 13 balanza.

Anatar en 3 hoja de elsborackin el loie de control gel productio a pesar.
La matera prima pesada debe estar slempre iden@®icada.

FIndllzada I3 cperaciin de pesada proceder 3 la Impleza de |3 balanza.

Calibracitn de Ealanza





