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RESUMEN

Se presenta el siguiente trabajo de suficiencia profesional, cuyo objetivo general es
determinar el efecto de la técnica de pre lavado por inmersion mas favorable en la reduccion
de la carga microbiana en el arandano; con la finalidad de obtener un producto terminado que
cumpla con los parametros microbioldgicos establecidos por los clientes.

Para alcanzar el objetivo, se realizé a través de la metodologia de recopilacion de datos
microbiologicos antes y despues de las etapas de pre lavado, lavado y sanitizacion del arandano
y la aplicacion de los parametros establecidos para el pre lavado. Estos datos permitieron
determinar la técnica de pre lavado, del arandano, mas eficiente en la reduccion microbiana.

Se obtuvo como resultado, que la técnica de pre lavado por hidrolavado del arandano,
es mas eficiente en la reduccion de la carga microbiana presente en el ardndano; obteniéndose
de esta manera gque los conteos microbioldgicos en el producto terminado (arandano congelado)
se encuentren dentro de los limites microbioldgicos establecidos por los clientes y por la

Resolucion ministerial N° 591-2008/ MINSA.

Palabras clave: Pre lavado por inmersion, limite microbioldgico



ABSTRACT

The following professional proficiency work is presented, whose general objective is
to determine the effect of the most favorable pre-washing technique by immersion in the
reduction of the microbial load in blueberries; in order to obtain a finished product that
complies with the microbiological parameters established by the clients.

To achieve this objective, the methodology of collecting microbiological data before
and after the pre-washing, washing and sanitizing stages of the blueberry was used, as well as
the application of the established parameters for pre-washing. These data made it possible to
determine the most efficient blueberry pre-washing technique in microbial reduction.

The result was that the hydro- washing technique for blueberries is more efficient in
reducing the microbial load present in blueberries; thus, the microbiological counts in the
finished product (frozen blueberries) are within the microbiological limits established by

customers and by Ministerial Resolution No. 591-2008/MINSA.

Keywords: Pre-immersion washing, microbiological limit



INTRODUCCION

En la planta de congelados del complejo Agroindustrial Beta ubicada en Jayanca, se
procesan cultivos como el esparrago, arandano, palta y mango. Siendo uno de los principales
cultivos el ardndano de la especie Vaccinium sp, que se exporta en el Perd, debido a su
beneficios para la salud como: el contenido de fibra, que ayuda al control de colesterol en
sangre; vitamina C, esencial para el sistema inmunoldgico; vitamina K, importante en la sangre;
Yy manganeso, convierte proteinas, carbohidratos y grasas en energia (Peru info, 2024).

Las exportaciones del arandano en el Perd en su mayoria se dan en forma de fruto fresco
y fruta congelada. Las exportaciones del arandano congelado en el afio 2020 mostraron un
crecimiento del 92% a comparacion del afio anterior. Durante el periodo del 2020 el arandano
congelado alcanzo el 5.9% del total de productos congelados exportados (Prom Perd, 2020).

Los arandanos congelados se someten a un procesamiento minimo para preservar sus
propiedades beneficiosas. Es por esto, que la industria del arandano debe asegurar la seguridad
de su producto implementando métodos de desinfeccion después de la cosecha. (Lacombe,
2023)

En complejo agroindustrial Beta S. A sede Jayanca, la planta de congelados se lleva a
cabo el proceso de congelamiento de arandano proveniente de fundos propios, para clientes
extranjeros con destino a EE. UU, Asia y Europa. Estos clientes exigen un limite maximo de
microorganismos indicadores y patdgenos presentes en el arandano congelado, del cual la
empresa debe cumplir estrictamente.

El proceso de congelamiento del arandano constituye las etapas de recepcion,
almacenamiento, seleccion, pre lavado, lavado, sanitizacién, transporte, inspeccion,
congelamiento 1QF, calibrado, seleccion, empacado y almacenamiento en camara de

congelado.



Hasta el afio 2022 se trabajaba con un flujo de proceso, en el cual la etapa de pre lavado
del ardndano se realizaban por inmersion estatica, haciendo uso de tinas de 250 L. Mediante
esta técnica empezamos a tener observaciones microbioldgicas en producto terminado, por el
microorganismo aerobio mesoéfilo, debido a que se tenia resultados por encima del limite
permitido en la Resolucion ministerial N° 591-2008/ MINSA vy fichas técnicas de nuestros
clientes.

Ante estos resultados desfavorables en el producto terminado surge la siguiente
interrogante ¢(Como se realizé la técnica de pre lavado en la reduccion de la carga microbiana
del arandano (Vaccinium corymbosum) en la planta de congelado Jayanca del Complejo
Agroindustrial Beta S.A? Este problema se justifica con la necesidad de identificar la técnica
de pre lavado mas eficaz para la reduccion de los microorganismos presentes en el arandano.
Ya que para garantizar la seguridad alimentaria y mantener una calidad éptima, es fundamental
llevar un control eficaz de toda la cadena alimentaria, que incluye la produccion, transporte,
distribucion y almacenamiento minorista (Dragutin D., 2016).

El equipo de planta lleg6 a un acuerdo en la modificacion y validacion de las técnicas
de pre lavado del arandano. Para ello se implementé el pre lavado por inmersion en tina de
hidrocooler por burbujeo, en donde se controlé la concentracion del sanitizante, la temperatura
del agua y el tiempo de inmersién.

Las validaciones microbioldgicas se llevaron a cabo durante los dias de proceso, en
donde se recopilaron datos para la toma de decisiones. Y se trabajo en base del objetivo general
“Determinar el efecto de la técnica de pre lavado por inmersién mas favorable en la reduccion
de la carga microbiana en el arandano (Vaccinium corymbosum)”

Para llevar a cabo el proyecto se establecieron los objetivos especificos: Determinar la
carga microbiana con que ingresa la materia prima arandano (Vaccinium corymbosum),

establecer los parametros para el pre lavado del ardndano como materia prima en el proceso de

10



produccién, aplicar la técnica de pre lavado por inmersion, siguiendo los parametros
establecidos, cuantificar la carga microbiana con que sale el arandano después del pre lavado,
determinar la técnica de pre lavado mas eficiente en la reduccion de la carga microbiana del
arandano.

Los datos obtenidos de la nueva técnica de pre lavado fueron favorables, lograndose
bajar el conteo del microorganismo aerobio mesoéfilo (indicador principal) en producto
terminado a limites permisibles, logrando asi una mayor calidad y seguridad en nuestro
producto final.

Actualmente en la planta de congelado, se viene trabajando con la técnica de pre lavado
por inmersion en tina de hidrocooler y el presente trabajo mostrara la validacion realizada para

el cambio de técnica de pre lavado.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES DEL TEMA ELEGIDO

1.1. DESCRIPCION GENERAL DE LA EXPERIENCIA

El cargo desempefiado por el autor, hasta la actualidad, en la planta de congelado del
Complejo Agroindustrial Beta S.A sede Jayanca, es de Supervisor del area de Saneamiento y
Microbiologia.

En el area de microbiologia dentro de las funciones desempefiadas, es de realizar los
programas de monitoreo microbioldgico del producto terminado Yy validaciones
microbiolodgicas de los diagramas de flujo.

En este proyecto cumpli el rol de realizar las validaciones microbiolégicas del diagrama
de flujo del arandano, puntos de control (PC) y punto critico de control (PCC)

1.1.1. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Es una empresa completamente peruana, fundada en 1994, dedicada al cultivo,
empaque y produccion de esparragos, mandarinas, arandanos, uvas, paltas y granadas. Opera
bajo estrictos estandares nacionales e internacionales que garantizan la inocuidad y seguridad
alimentaria en toda la cadena de suministro. (Complejo Agroindustrial Beta, 2024).

La empresa tiene oficinas comerciales en paises como Espafia y Paises Bajos para sus
clientes Beta Best Produce y Gimenez y Beta Internacional.

Cuenta con 9 plantas y 42 fundos en Perd, distribuidos en las sedes de Piura,
Lambayeque, Ica y Chincha/ Pisco.

Tiene sedes comerciales a nivel internacional, con el objetivo de estar mas cerca de sus
clientes, en Estados Unidos (Beta Best Produce LLC), Reino Unido (Beta Best Produce Ltd),

Holanda (Beta Best Produce B.V.) y Espafia (Gimenez & Beta Internacional S.L).
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1.1.2. FILOSOFIA DE LA EMPRESA

(Complejo Agroindustrial Beta, 2024), “Nuestro compromiso con la calidad y
seguridad alimentaria va de la mano con el valor que otorgamos al trabajo en equipo”

Dentro de su filosofia de trabajo la empresa aplica el trabajo en equipo, la competencia,
responsabilidad, la orientacion de resultados, el compromiso con la calidad y la orientacion al
cliente.

1.1.3. MISION DE LA EMPRESA

El Complejo Agroindustrial Beta tiene como mision “Producir y exportar productos de
calidad, generando confianza en nuestros clientes, bienestar en nuestros colaboradores y
desarrollo sostenible en las comunidades” (Complejo Agroindustrial Beta, 2024).

1.1.4. VISION DE LA EMPRESA

“Ser reconocidos como una empresa sostenible y lider en el sector agroindustrial, de la
mano de innovacion, investigacion y el desarrollo continuo” (Complejo Agroindustrial Beta,
2024)

1.1.5. GESTION DE LA CALIDAD Y SOSTENIBILIDAD

(Complejo Agroindustrial Beta, 2024), se enfoca en ofrecer productos de alta calidad,
cumpliendo con las certificaciones de seguridad alimentaria, satisfaciendo las expectativas de
los clientes y asegurando la sostenibilidad de la empresa.

Promueve la agricultura sostenible, reduciendo el control de quimicos e implementando
el control bioldgico, etolégico y cultural de los cultivos. Cuenta con laboratorios de
microbiologia para el manejo de control de plagas.

Evalua el producto terminado para la deteccién de microorganismos patdgenos y asi

ofrecer productos de calidad de exportacion y consumo humano.
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La empresa desarrolla un Compromiso Ambiental basado en la mejora continua de sus

procesos. aplicando proyectos y programas como: Manejo integrado de plagas, Manejo de

residuos solidos, Programas de Manejo Ambiental y Monitoreo de flora y ornitofauna.

Su compromiso social se basa fundamentalmente en el respeto a la dignidad humana, a

través, de su politica de Derechos Humanos.

La empresa cuenta con las siguientes Certificaciones e iniciativas sociales:

BASC

GLOBAL G.A.P GRASP

GLOBAL G.A.P

BRCGS

KOSHER

SEDEX

OPERADOR ECONOMICO AUTORIZADO (OEA)
UN GLOBAL COMPACT

SMETA

GRAET PLACE TO WORK

RAINFOREST ALLIANCE
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Figura 1

Estandares y Certificaciones

Estandares y Certificaciones

GRASP

A

R

GLOBALG AP

Ethical
¥ Trading
‘ Initiative

n a.» vom SECLRE OO

APOYAMOS
EL PACTO MUNDIAL

c spring

o

Nota: Se muestra las certificaciones que respaldan a la Empresa Agroindustrial Beta.

Recuperado de (Complejo Agroindustrial Beta, 2024).

1.1.6. ACTIVIDAD PROFESIONAL

Como Supervisor del area de saneamiento y microbiologia, dentro de sus funciones el

autor desempefi6 labores como:

o Supervision de las labores desempefiadas en el laboratorio de microbiologia del

complejo Agro industrial Beta- Jayanca. En donde se desarrollan las buenas précticas de

laboratorio y de asegurar de esta manera que los resultados obtenidos sean confiables.

. Elaboracion y monitoreo de los programas microbioldgicos ambientales de la

planta de congelado: programa de monitoreo de superficies, programa de monitoreo de agua y

ambiente. Estos programas permiten la deteccion de microorganismos patogenos e indicadores

en las superficies inertes (equipos e infraestructura), superficies vivas (manipuladores), en el

agua de proceso y en al ambiente.
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o Elaboracion y desarrollo del programa de validaciones microbiologicas del
proceso de congelamiento de arandano. Con estas validaciones aseguramos que nuestros
puntos de control (PC) y puntos criticos de control (PCC) permitan la reduccion de los
microorganismos dentro de los limites permisibles.

o Elaboracion y desarrollo del programa de validaciones microbioldgicas de la
vida util del producto terminado. Con este programa se da el seguimiento microbioldgico al
producto terminado durante meses y afios en Camara de producto terminado.

. Anadlisis y liberacion del producto terminado. De forma diaria se realiza el
andlisis microbioldgico del producto terminado elaborado en el dia; dependiendo del resultado
microbioldgico el producto terminado es liberado para su venta.

Para poder desempefar las labores de Supervisor de saneamiento y microbiologia,
recibi capacitaciones internas por parte de la Coordinadora de saneamiento y microbiologia; y
también capacitaciones externas otorgadas por proveedores.

1.2.  DEFINICION DE TERMINOS

o Arandano (Vaccinium corymbosum)

(Frias, 2020), comenta que “el arandao azul (Vaccinium corymbosum) forma parte de
la familia Ericaceae y es un cultivo de importancia mundial que en los Gltimos afios ha mostrado
un crecimiento promedio anual de 3000 ha”.

Esta especie es originaria del norte de américa y unas de las primeras especies en
domesticarse. La caracteristica del fruto es su hoja caduca y el fruto de tono negro azul.

Los arandanos ofrecen beneficios para la salud entre los cuales presenta contenido de
fibra, vitamina C, vitamina K, capacidad antioxidante y bajo valor calérico. (MINAGRI-DG
PA-DEEIA, 2016)

El Per( ha aumentado sus exportaciones de 12 951 tn al cierre del 2015-2016, a 286

mil tn en la campafia 2022-2023, quedando de forma consecutivo por tres afilos como el mayor
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exportador de arandanos frescos en el mundo. El destino principal es Estados Unidos
representando un 54% del total exportado. (Pro ardndanos, 2024).

o Microrganismos indicadores

La presencia de microorganismos indicadores en los alimentos es utilizada para
determinar la calidad del alimento, debido a que con ello se evalla el proceso de produccion y
se determina la vida util del mismo.

La presencia de este tipo de microorganismo en el alimento indica un grado de
contaminacion que incrementa el riesgo de la presencia de microrganismos patégenos. Esta
contaminacion se deberia a factores como materias primas contaminadas o0 procesos de
produccion no adecuados.

El grupo de microorganismos indicadores incluyen los aerobios mesdfilos, los hongos
filamentosos, levaduras, coliformes totales.

. Aerobios mesofilos

Los aerobios mesofilos son microorganismos que pueden crecer en presencia de
oxigeno a temperaturas que van desde los 20°C hasta los 45°C, siendo el rango 6ptimo entre
30°C y 40°C. La cantidad de estos microorganismos, en las condiciones determinadas, indica
la microflora total sin especificar los tipos que en ello se encuentras (Amazara, 2022).

. Recuento total de aerobios meséfilos (APC)

Dentro de los métodos de conteo, el APC es la més utilizada. Se utiliza la incubacion
aerdbica para enumerar aerobios mesofilos, cuyo proposito es ofrecer la poblacion total de las
bacterias capaces de crecer em condiciones aerdbicas y temperatura meséfila (25-40 °C).

El APC determina la cantidad estimada total de microorganismos en una muestra.

(Amazara, 2022) comenta “El recuento bajo de aerobios mesodfilos no asegura la
ausencia de microorganismos patdgenos, de igual forma un conteo elevado no significa la

presencia de patogenos”.

17



El recuento de aerobios mesofilos es importante porque esta ligado a la vida util del
alimento.
La formula para el recuento de colonias es la siguiente:

ufc N xID
ml V

. Limite microbioldgico

Se refiere a limite microbioldgico aquellas unidades analiticas que separan los datos
conformes de los no conformes.

Al establecer los limites microbiolédgicos dentro de los criterios microbioldgicos, es
importante considerar, cuando corresponda, los cambios que puedan ocurrir en los niveles del
microorganismo de interés después del punto en el que se ha definido dicho criterio, ya sea una
disminucion o un aumento en sus cantidades (CODEX ALIMENTARIUS, 2013).

. Placas petrifilm 3M

Son placas usadas para el monitoreo microbioldgico, especificamente para el recuento
de colonias de microorganismos indicadores.

El disefio de estas placas permite ahorrar tiempo, esfuerzo y espacio. Reducen la
variabilidad en la preparacion del agar, también otorga resultados precisos y repetibles. Estas
pruebas son reconocidas por mas de 40 afios en la industria alimentaria, en mas de 60 paises
(Neogen Petrifilm, 2023).

. Punto critico (PC)

Un punto de control /PC) es el paso dentro del proceso donde se puede perder el control
sin presentar o producir un peligro significativo para la seguridad alimentaria a niveles

aceptables.
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o Punto critico de control (PCC)

El punto critico de control (PCC) es una etapa donde se puede implementar un control
que serda crucial para prevenir o eliminar el riesgo relacionado con la seguridad alimentaria o
para disminuirlo a un nivel seguro. (FAO, 2023)

La identificacion de los puntos criticos de control (PCC) resulta de la identificacion de
peligros dentro del diagrama de flujo del proceso productivo. Y es el tltimo paso en donde se
puede intervenir para eliminar el peligro.

Para cada PCC se deberd determinar limites de control cono presion, temperatura,
tiempo, que permitan eliminar o reducir el peligro a limites permitidos.

. Pre lavado por inmersion

En la etapa de pre lavado es donde se elimina la suciedad presente en el arandano como
restos de tierra u otros cuerpos extrafios. Segun (Van de Velde Franco, 2019) comenta que “El
objetivo es la reduccion de los microorganismos presentes y otros contaminantes como tierra,
restos de hojas, etc. .

El pre lavado se realiza después de la seleccién de la fruta, en donde se elimina los
defectos fisicos no deseados, para ello se realizara la inmersion de las jabas con ardndano en
agua con sanitizante como acido peracético a concentracion y tiempo determinado.

. Hidrolavado por inmersion

Consiste en la inmersion de la fruta en un equipo (tanque rectangular) que contiene
agua fria agitada, lo que permite realizar la funcion de hidrolavado e hidroenfriamiento de la

fruta. (Heat Transfer Technology AG, 2024)
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Figura 2

Equipo Hidrocooler

o Limite critico

Un estandar, observable o cuantificable, vinculado a una medida de control en un PCC
que distingue entre la aceptabilidad y la inaceptabilidad de un alimento (CODEX
ALIMENTARIUS, 2022)

El incumplimiento del limite critico resulta en un riesgo significativo en la seguridad
del alimento.

o Limite operacional

Los limites operativos son parametros definidos internamente por una empresa con el
fin de asegurar que los procesos se mantengan dentro de los limites criticos. Funcionan como
"alerta", permitiendo la implementacidn de acciones correctivas antes de que se sobrepase un
limite critico. Estos limites son méas rigurosos que los criticos y afiaden una capa extra de
seguridad al proceso.

Estos limites permiten detectar alguna desviacion en el PCC de forma temprana y poder

tomar alguna accidn correctiva y evitar que se comprometa la seguridad del alimento.
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o Resolucion ministerial N° 591-2008/ MINSA

La presente Norma sanitaria se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinados al consumo humano, en donde se presenta los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano. (MINSA, 2008).

Esta resolucion indica los criterios microbioldgicos a tener en cuenta para la
exportacion y venta de alimentos congelados, los cuales se pueden visualizar en el ANEXO
1.

o Validacion de los puntos de control

Obtener evidencias de que una medida de control, 0 una combinacién de ellas, puede
controlar el peligro de manera efectiva cuando se aplican correctamente, logrando el resultado
deseado (CODEX ALIMENTARIUS, 2022).

o Producto terminado

Es el producto obtenido de un proceso de elaboracion de una empresa y que ha
alcanzado su etapa final. Estos productos estan listos para ser comercializados o distribuidos a
los clientes. El producto terminado forma parte de los activos de la empresa, ya que se espera
que generen ingresos después de su venta.

Segin (FINAMIK, 2024) el producto terminado cumple diversas funciones en la

empresa como:

o Contribuyen a la generacion de ingresos

o Facilitan la medicion del coste de ventas

o Son clave para la gestion del inventario

o Permiten evaluar la rentabilidad de los productos
) Ficha técnica
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Es el documento que describe de forma detallada los requisitos que debe cumplir una
materia prima o producto terminado. Este documento se maneja de forma interna en la empresa
y se comparte con proveedores y clientes para dar a conocer las caracteristicas del producto.
Las fichas técnicas deberan cumplir con las normas vigentes de cada pais de origen y destino.
(Portal de inocuidad, 2017)

Estos clientes exigen a la empresa cumplir con especificaciones técnicas en el producto
terminado, dichas especificaciones se encuentran registrados en las fichas técnicas que le

comparten a la empresa. Estas fichas técnicas de los clientes se presentan en el ANEXO |y II.
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CAPITULO II: FUNDAMENTACION DEL TEMA ELEGIDO

2.1. DETERMINACIONDE LA PROBLEMATICA EN LAETAPA DE PRELAVADO
DEL ARANDANO

El proceso de congelamiento del arandano en la planta Agroindustrial Beta- Jayanca
consta de varias etapas como la recepcion, almacenamiento, seleccion, pre lavado, lavado,
sanitizacion, congelamiento IQF, calibracidn, seleccion, empaque y almacenamiento de
camara de producto terminado.

En el afio 2022 la etapa de pre lavado del ardndano se desarrollaba en tinas de 250 L,
por inmersién estatica. En un principio con esta técnica se tenia resultados en producto

terminado dentro de los limites establecidos por nuestros clientes. Sin embargo, al
transcurso de los meses de proceso, el ardndano como materia prima ingresa con mayores
contaminantes como tierra, excreta de ave, hongo y material extrafio vegetal; lo cual implica
un incremento en la carga microbiana. Estos contaminantes presentes en el ardndano se
observan en las siguientes figuras 3 y 4:

Figura 3

Arandano con tierra

23



Figura 4

Arandano con material extrafio vegetal

En el monitoreo microbioldgico del producto terminado se detectd el microorganismo
aerobio mesofilo, por encima de los limites permitidos y de esta manera se observaron varios
contenedores destinados a nuestros clientes.

Debido a estos resultados el equipo de planta, jefe de Produccién, supervisor de
Produccién, jefe de Aseguramiento de la calidad, coordinadora de Saneamiento y
microbiologia, supervisora de Saneamiento y microbiologia; tomaron la decision de validar
nuevamente la etapa de pre lavado del arandano, buscando otra forma de ejecucion de la etapa,
que permita la reduccion la carga microbiana a limites permisibles.

El proyecto responde a la necesidad practica de identificar la técnica de pre lavado méas
eficaz para reducir los microorganismos presentes en los ardndanos. Para ello, se definieron
pardmetros como el tiempo de inmersion y la concentracion del sanitizante durante la etapa de

pre lavado.
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2.2. DESEMPENO PROFESIONAL

2.2.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE CONGELACION DEL ARANDANO

El proceso de congelacion del arandano tenia en el afio 2022 un proceso validado por
el equipo de planta (equipo HACCP), el cuél consta de etapas que permiten la obtencion de
producto terminado seguro para el consumo de los clientes. Cada etapa tiene parametros que
se deberan cumplir estrictamente y antes de cualquier cambio en el diagrama de flujo debera
ser bajo validacion previa.

En la siguiente figura 5 se presenta el diagrama de flujo de proceso con que se trabajaba
en el afio 2022. En donde especificamente la etapa de pre lavado del arandano se realizaba por
inmersion estatica en tinas de 250 L a una concentracion de sanitizante y tiempo de inmersion

determinados.
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Figura 5

Diagrama de flujo de proceso del afio 2022
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Nota: Diagrama de Flujo recuperado de (Complejo Agroindustrial Beta, 2022)
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> RECEPCION Y PESADO DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima se traslada a planta en unidades de transporte, cerrado, y se identifica
por numero de viaje, para ello se utiliza rétulos. Se procede con la descarga de la fruta y su
armado en palets plasticos para ser pesados, obteniéndose de esta manera el peso neto de la
fruta.

En esta etapa, también, el inspector de Aseguramiento de la calidad, realiza el muestreo
y evaluacion de la calidad de la materia prima, obteniendo datos referenciales (como el
porcentaje de rojizo, presencia de hongo, deshidratacion, calibre de bayas, °BRIX, pH) que
serviran luego en la etapa de seleccion del arandano.

> ALMACENAMIENTO

La materia prima en proceso se conserva en camaras frias, siendo crucial mantener la
pulpa a bajas temperaturas hasta que sea procesada. De esta manera, se conservan las
caracteristicas organolépticas fundamentales, como el color, el aroma y el sabor. El
almacenamiento se realiza en camaras frias de materia prima con una temperatura controlada
entre 2y 8 °C. Es importante dejar al menos 0,50 m de distancia entre el producto y las paredes,
asi como entre los grupos de pilas, para asegurar una correcta circulacion del frio. Todas las
pilas deben estar identificadas mediante una tarjeta de trazabilidad. Ademas, nunca se debe
colocar el producto debajo de los evaporadores.

>  SELECCION

El producto es distribuido a lo largo de la linea de seleccion, donde se clasifica segun
los calibres y estandares establecidos para los grados A o B, este ardndano ya seleccionado se
coloca en jabas celestes. Aquellos productos que no cumplen con las especificaciones de Grado
A se colocan en jabas amarillas (Grado B) si hay pedidos comerciales; de lo contrario, se

destinan al mercado nacional. Los productos descartados se colocan en jabas rojas.
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Figura 6

Seleccién del arandano

>  PRE LAVADO (PC 1)

Las jabas celestes con arandanos seleccionados se sumergen en agua fria, a la cual se
le agrega acido peracético para asegurar la calidad sanitaria del agua, manteniendo un nivel de
control del sanitizante. EI tiempo de inmersion es otro punto a controlar para asegurar la
sanitizacion, con el objetivo de eliminar particulas de polvo o arenilla de la superficie o corona.
Luego es trasladado hacia la etapa de lavado y sanitizacion.

> LAVADO Y SANITIZACION DEL ARANDANO

El arandano ya pre lavado pasa por las etapas de lavado y sanitizaciéon debido a la
manipulacion adicional que reciben durante el proceso, y al tiempo de espera necesario para
acumular un lote de produccion econdmicamente viable. El lavado se realiza por inmersion en
una tina equipada con una banda modular y paletas que transportan el producto. Aqui se

controla la concentracion del sanitizante el tiempo de inmersion de la fruta en la solucion.
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Figura 7

Lavado del arandano (PC 2)

>  SANITIZACION

La etapa de sanitizacion se realiza en el primer PCC.

Aqui se lleva a cabo la sanitizacion de las bayas de arandanos en una tina con una banda
transportadora modular a una concentracion de sanitizante y por un tiempo de inmersion
determinado.

- Concentracion de sanitizante, acido peracético:

- Limite operacional: Entre 50 - 85 ppm.

- Limite critico: 40 ppm.

- Tiempo de contacto de las bayas con la solucion de sanitizante:
- Limite operacional: 60 a 90 segundos.

- Limite critico: 50 segundos.
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Este método asegura la correcta sanitizaciéon del producto, manteniendo un equilibrio
entre la concentracion de acido y el tiempo de contacto. El personal de Aseguramiento de la
calidad monitorea los niveles de &cido y el tiempo de inmersion para garantizar que las bayas
sean sanitizadas adecuadamente, evitando riesgos de contaminacion.

Figura 8

Sanitizacion del arandano (PCC 1)

> TRANSPORTE

El producto es transportado por medio de bandas, desde la tina de sanitizacién hacia el
tanel 1IQF (Individual Quick Freezing).

El arandano sanitizado pasa por un elevador hacia un vibrador o shaker, el cual contiene
una malla metalica con orificios, lo que permite escurrir la mayor cantidad de agua. Esto es
esencial para acelerar y hacer mas efectivo el proceso de congelamiento rapido en el tanel IQF,

lo cual es crucial para preservar la calidad y textura del arandano.
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> INSPECCION

En esta etapa del proceso, se realiza una inspeccion visual y manual del arandano, para
garantizar la calidad e inocuidad de los arandanos antes de su congelamiento final. El personal
encargado de realizar la inspeccion es capacitado para la identificacion y eliminacion de los
contaminantes fisicos presentes; el denominado material extrafio, como pajillas, tallos, plastico,
madera, insectos, etc.

El material extrafio detectado se retne y registra a lo largo de la jornada de produccion.
Al final del turno el inspector de Aseguramiento de la calidad se encarga de cuantificar y
registrar cada tipo de material extrafio encontrado. Esta informacion es importante para el
analisis de tendencias (que permite identificar los patrones de contaminacion y problemas
recurrentes) y toma de acciones correctivas (para realizar ajustes en el proceso en cualquiera
de sus etapas anteriores a esta).

La inspeccidn del ardndano antes del congelado no solo previene problemas inmediatos
en la calidad e inocuidad del producto, sino también proporciona datos valiosos para mejorar
el control a lo largo del proceso.

> CONGELAMIENTO

El proceso de congelamiento IQF es donde se someten las bayas del arandano a
temperaturas bajas entre -18 °C y -40 °C para lograr un congelamiento eficaz de cada baya.
Este proceso permite que las bayas no se peguen entre si y mantengan su calidad tanto en
apariencia como en textura.

El tunel consta de dos cadenas transportadoras. La primera cadena cumple la funcién
de pre congelar el arandano; y en la segunda cadena se culmina el congelamiento total del

arandano.
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En el congelamiento se controla, temperatura interna del ardndano, ausencia de
acumulacién de hielo, y la integridad fisica de las bayas. Este control lo desarrolla el inspector
de Aseguramiento de la calidad.

> SELECCION Y CALIBRADO

En esta fase del proceso se implementa un sistema de seleccidn y control de calidad que
asegura que solo el producto terminado que cumple con las especificaciones técnicas del cliente
llegue al empaque.

. Clasificacion del producto a la salida del tanel:

El ardandano congelado es transportado mediante un tambor rotatorio, denominado
bombo, donde se clasifican las bayas segln su tamafio.

Las bayas que no cumplen con el tamario requerido, son separadas.

. Descarte del producto no conforme:

Las bayas que no cumplieron con el tamafio requerido por los clientes, se recolectan de
forma separada para ser descartados.

. Seleccion manual del ardndano congelado:

Las bayas obtenidas de la seleccion en el biombo, y que cumplen con el calibre
requerido por el cliente, pasa por una revision final antes de ser empacado. Aqui el personal
separa los defectos menores presentes como color, textura, o cualquier otro criterio que no esta
dentro de la especificacion técnica del cliente.

En esta etapa se asegura que las bayas de ardndano que cumplen con todos los
parametros de calidad establecidos por el cliente, tanto en tamafio como apariencia, sean las
que llegan al cliente.

> EMBOLSADO

El ardndano después de la seleccion se recibe en bolsas plasticas de polietileno,

solicitadas por el cliente, para pasar a la siguiente etapa.
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> PESADO

En esta etapa se asegura la exactitud del peso y la integridad del empaque, cumpliendo
con los requisitos del cliente y manteniendo la calidad del producto.

Después del embolsado, el producto es pesado manualmente, por personal capacitado,
de acuerdo al peso solicitado por el cliente.

El personal de Aseguramiento de la calidad se encarga de verificar el correcto estado
de las balanzas utilizando pesas patrén que han sido calibradas por organismo acreditado.

Una vez pesado, las bolsas son selladas en maquinas de sellado térmico continuo. La
eficiencia del sellado también es controlada por el personal de Aseguramiento de la calidad,
quién verifica que el sello cumpla con los estandares.

> CODIFICADO Y/O ETIQUETADO DE LA CAJA

Las cajas que se utilizaran para el empaque del producto terminado, son etiquetadas
para la trazabilidad del producto de acuerdo a la especificacion del cliente.

El etiquetado es aprobado por el area de Aseguramiento de la calidad antes de iniciar
con el proceso.

> EMPAQUE

El producto envasado en bolsas de polietileno se deposita en cajas de carton que tienen
la resistencia necesaria para el almacenamiento en frio y un revestimiento interior de resina.
Estas cajas estan etiquetadas de acuerdo con el disefio aprobado por el cliente y llevan una
codificacién que garantiza la trazabilidad del producto. Las cajas se sellan con cinta de
embalaje para asegurar su cierre hermético. Esta tarea es realizada manualmente por los
operarios de produccion.

> DETECCION DE METALES

Todas las cajas de producto terminado pasan obligatoriamente por el equipo detector

de metales, para poder asi ofrecer un alimento seguro libre de contaminantes fisicos metalicos.
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Antes de dar inicio con esta operacion, el inspector de Aseguramiento de la calidad
valida la operacion del equipo, usando test de patrones:

- Ferroso 2.5 mm

- No ferroso 3.0 mm

- Acero inoxidable: 3.5 mm

> ALMACENAMIENTO EN CAMARA DE CONGELADO

El producto una vez pasado por el detector de metales, es transportado hacia la cdmara
de congelado para su almacenamiento hasta el embarque.

La temperatura que debe trabajar la camara de congelado oscila entre -18 °C a -24°C.

> REEMPAQUE

Se realiza bajo las mismas condiciones del empaque y de acuerdo a las especificaciones
del cliente. Se embolsa y encaja en materiales validados previamente por el cliente y personal
de Aseguramiento de la calidad. Las cajas antes de usarlas se codificaran con el codigo de

trazabilidad.

> CARGA Y DESPACHO DEL CONTENEDOR

Al legar el contenedor, este es verificado por las &reas de Aseguramiento de la calidad
y Seguridad patrimonial; con el fin de garantizar la calidad, inocuidad, legalidad y seguridad
alimentaria.

La temperatura del contenedor debera estar a -20 °C, para iniciar con la carga de las
cajas de producto terminado. La carga se coloca segun el protocolo de embarque de las cajas

aprobada por el cliente.
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2.2.2. PRE LAVADO DEL ARANDANO POR INMERSION ESTATICA DEL
ANO 2022

En el afio 2021 en la planta congelado Beta - Jayanca se contaba solo con la etapa de
lavado y sanitizacién del arandano. Al no contar con la etapa de pre lavado del arandano los
resultados microbioldgicos obtenidos eran cercanos al limite permitido y durante varias
semanas estos datos sobrepasaban el limite permitido por nuestros clientes como se muestra en
la figura 9, esto debido a la condicion de la materia prima, durante esas semanas. La materia
prima ingresaba con un mayor porcentaje de tierra, hojas, restos florales y otros defectos los

cuales elevaban la carga microbiana.

Figura 9

Resultados microbiolégicos en producto terminado, afio 2021
Méx. de AEROBIOS Max. de Limite maximo

Aerobios mesofilos en producto terminado
2021

5000000

1200000 200000

500000
110000 100000
40000 40000
50000 SLuuy Valores
10800 [ 10000 20400 m— 15x. de AEROBIOS
5000 20800
500 20003000 20800 2000 2000 e \3x. de Limite maximo
30800
5 I I I
50
35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 48 49 50 51 52 53

SEMANA ~

o

3

Al obtenerse estos datos elevados del microorganismo indicador de aerobios mesofilos

en producto terminado, se observaba toneladas de producto y luego se tomaba la decision, en
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conjunto con el equipo de planta, darle un golpe de frio en el tinel IQF para bajar la cantidad
de microorganismos aerobios mesoéfilos. Esto generaba un sobre costo en el proceso.

En el afio 2022 se implemento la etapa de pre lavado del ardndano por inmersion
estatica, esto debido al ingreso de materia prima arandano con elevados rangos de carga
microbiana durante los meses intermedios de la campafia 2022.

Para ello se utilizaba una tina de 250 L con solucién de sanitizante acido peracético a
50 ppm - 70 ppm por un tiempo de 40 seg de inmersion.

Esta etapa se desarrollaba en el area del shaker, con personal operativo de proceso. El
personal sumergia jabas con 10 Kg de materia prima en las tinas de sanitizacién, como se
muestra en la figura 10.

Figura 10

Pre lavado del arandano por inmersion estatica

La concentracion del sanitizante se repotenciaba hasta haber sumergido entre 12 y 14

jabas con materia prima. Luego de este numero de jabas se eliminaba el agua en su totalidad,
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debido a la turbidez del agua. Por ultimo, se volvia a colocar una nueva solucion de sanitizante
para volver a iniciar con el pre lavado.

El personal inspector de Aseguramiento de la calidad se encargaba del monitoreo y
control de la concentracion del sanitizante y tiempos de inmersion.

Durante varias semanas los datos microbioldgicos en producto eran favorables porque
cumplian con lo solicitado en las fichas técnicas de los clientes, sin embargo; volvimos a tener
problemas con los aerobios mesoéfilos durante las semanas en donde la materia prima ingresaba
con mayor porcentaje de agentes contaminantes como tierra, restos florales, hojas.

A partir de la semana 37 y 38 hacia adelante del afio 2022 se obtenian datos
microbiologicos de producto terminado que superaban los limites permitidos por nuestros
clientes y la Resolucidon ministerial N° 591-2008/ MINSA, como se muestra en la figura 11.

Figura 11

Resultados microbioldgicos del producto terminado del afio 2022
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Estos resultados obligaron a buscar otra alternativa de pre lavado del arandano para
mantener los resultados microbioldgicos del producto terminado por debajo del limite exigido

por nuestros clientes.
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CAPITULO 11l APORTES Y DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA

3.1. IMPLEMENTACION DE LA TECNICA DE PRE LAVADO MEDIANTE EL
HIDROLAVADO POR INMERSION

El equipo de planta (Produccion, Aseguramiento de la calidad y Microbiologia)
tomaron la decision de incluir el equipo de hidrolavado en el flujo de proceso, especificamente
para la etapa de pre lavado del ardndano. En el equipo de hidrolavado se utilizaria agua helada
y como sanitizante el acido peracético a concentraciones y tiempos de inmersion determinados.

Se propuso una modificacion en el flujo del proceso y por ende en el diagrama.
Especificamente se realizé modificaciones en los PC y PCC 1 como se muestra en la figura

12.
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Figura 12

Diagrama de flujo de proceso del afio 2023
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Y a partir de este nuevo flujo se realizaron las validaciones microbioldgicas que
compararian las etapas de pre lavado, lavado y sanitizacion del arandano presentes en ambos
diagramas de flujo para determinar el mas eficiente en la reduccion de la carga microbiana.

3.2. VALIDACION DE LAS ETAPAS DE SANITIZACION DEL
ARANDANO (PRE LAVADO - INMERSION ESTATICA)

La validacion microbioldgica del flujo del ardndano se realizé en 4 dias diferentes, en
las semanas en donde se visualizo un incremento de los contaminantes fisicos del ardndano
como: presencia de tierra, incremento de residuos vegetales (hojas, flores, tallos).

Para la validacion se utilizaron placas petrifilm 3M para el recuento de indicadores
como Coliformes totales, E.coli, aerobios mesoéfilos y el Kit molecular para la deteccion de
microorganismos patégenos como Listeria monocytogenes y Salmonella sp. También se
utilizé como medios de cultivo Buffered Peptone Water, Demmi fraser, Salmonella Enrichemet
Base.

<+  METODOLOGIA:

El muestreo microbioldgico y los parametros que se evaluaron se basaron en la Norma
N° 591-2008/ MINSA.

El método microbioldgico con el que se trabajo fue el AOAC Método oficial 972.44-
Esterilidad comercial en alimentos de baja acidez en envases sellados herméticamente

Figura 13

Método para el analisis microbioldgico

(*} De acuerdo con Melades Normalizadoe 6 mélados descritas por organizaciones con credibllidad internacional
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(APHA) sobre Prusba de Esterlidad Comercial, considerando las temperaturas, fiempos d¢ incubacion e
indicadores microbioldgicos dcf mencionado mélodo, los cuales deben espacificarse en el Informe de Ensayo
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Nota: recuperado de (MINSA, 2008)
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Para la siembra se utilizo el sistema petrifilm 3M y el método MDS molecular.

Figura 14

Equipo MDS molecular

<> IDENTIFICACION DE MUESTRAS:

Las muestras de arandano y agua fueron tomadas durante el proceso de congelado del
arandano, y se analizaron en el laboratorio de microbiologia de la propia planta del complejo
Agroindustrial Beta- Jayanca.

<> PROCEDIMIENTO:

Las tomas de muestras se llevaran a cabo en 2 tiempos, como se describe en la tabla 1
Tabla 1

Tomas de muestra para la validacion microbioldgica

Toma de muestra Observaciones

El muestreo se realiza antes que la
ANTES muestra pase por el proceso de sanitizacion
para verificar la carga microbiana inicial
El muestreo se realiza después de
i que la muestra pase por el proceso de
DESPUES L . g
sanitizacion para verificar la reduccion de

la carga microbiana
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o> CONTROLES EN LA VALIDACION:

Los controles a tener en cuenta en la validacion son:

o Punto de control 1: etapa de pre lavado
o Punto de control 2: etapa de lavado y sanitizacion
o PCC 1: etapa de sanitizacion

La distribucion de las variables, en la validacion, son las siguientes:
Tabla 2

Distribucion de variables-2022

. TIEMPO
ETAPA CONCENTRACION
T1 T2
Punto de Q1 QiT1
control 1 Q2 Q2T1
Punto de Q1 Q1T1 Q1T2
control 2 Q2 Q2T1 Q2T2
1 1T1 172
PCC1 Q Q Q
Q2 Q2T1 Q2T2
La validacion se distribuiréa de la siguiente manera:
" Validacion N° 01:
Tabla 3
Variables para validacion 1-2022
.. Tiempo de
- Concentracion
Etapa Insumo quimico (Ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 50 40
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 80 60
PCC 01 Acido peracético 15% 55 60
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= Validacion N° 02:
Tabla 4

Variables para validacion 2-2022

.. Tiempo de
. Concentracion
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 50 40
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 80 %0
PCC 01 Acido peracético 15% 55 90
= Validacién N° 03:
Tabla 5
Variables para la validacion 3-2022
.. Tiempo de
.. Concentracion
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 70 40
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 100 60
PCC 01 Acido peracético 15% 85 60
= Validacién N° 04:
Tabla 6
Variables para la validacion 4-2022
., Tiempo de
L. Concentracion
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
PP (seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 70 40
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 100 90
PCC 01 Acido peracético 15% 85 90
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3.2.1. RESULTADOS MICROBIOLOGICOS (PRE LAVADO POR INMERSION
ESTATICA)

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos en los 4 dias de validacion
microbiologica, de las etapas de sanitizacion del arandano, en donde la etapa de pre lavado se
realizd por inmersion estatica en tinas de 250 L.

Los resultados obtenidos nos muestran que el método de pre lavado por inmersion
estatica en tinas, no es muy efectivo en la reduccidn de la carga microbiana, porque el 50% de
los resultados estuvieron por encima de los valores permitidos en la Norma N° 591 — 2008/
MINSA y nuestros clientes.

En las tablas siguientes se muestra un resumen de los resultados obtenidos en las
validaciones, presentando en ellas el comportamiento del microorganismo aerobio mesofilo,
debido a que es el microorganismo problema. Se obtuvieron datos del 50% que no cumplen
con la Norma N° 591-2008/ MINSA v las fichas técnicas de los clientes

Los resultados completos se visualizan en el ANEXO |
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Tabla 7

Resultados de validacion 1-2022

VALIDACION N° 01- PRODUCTO ARANDANO

Concentracion Acrobios Norma
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo mesofilos N°591-
REPETICIONES Hipoclorito de sodio (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
VATERIA 20/09/2022 2 0 0 700,000
PRIMA 20/09/2022 2 0 0 900,000 No cumple
20/09/2022 2 0 0 1,000,000 con la
ANTES 20/09/2022 2 0 0 800,000 especificacion
PUNTODE  20/09/2022 2 0 0 600,000 tecnica:
CONTROL 1 20/09/2022 2 0 0 900,000
DESPUES 20/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000
PUNTODE  20/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 400,000
CONTROL 1  50/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000
DESPUES 20/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 300,000 No cumple
PUNTODE  20/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 200,000 con
CONTROL 2 50/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 250,000 la Norma
SPUES 20/09/2022 2 55 ppm Ac. P 60 100,000
DESPUE
DEPCCOL 2000012022 2 55 ppm Ac. P 60 70,000
20/09/2022 2 55 ppm Ac. P 60 50,000
Tabla 8
Resultados de validacion 2-2022
VALIDACION N° 02- PRODUCTO ARANDANO
Concentracion Acrobios Mo
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo mesofilos N°591-
REPETICIONES Hipoclorito de (seg) 2008/MINSA
\ (UFC/ g)
sodio (ppm)
23/09/2022 2 0 0 800,000
MATERIA
23/09/2022 2 11
PRIMA 3/09/20 0 0 ,100,000 No cumple
23/09/2022 2 0 0 1,000,000 con la
ANTES 23/09/2022 2 0 0 700,000 teésgsicclafl:cauon
PUNTODE  23/09/2022 2 0 0 900,000
CONTROL 1 5310912022 2 0 0 1,000,000
DESPUES  23/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000
PUNTODE  23/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 600,000
CONTROL1 5310910022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000
DESPUES  23/09/2022 2 80ppm CIONA 90 300,000 No cumple
PUNTO DE 23/09/2022 2 80 ppm CIONA 90 200,000 con
CONTROL 2 53/092022 2 80ppm CIONA 90 350,000 la Norma
] 23/09/2022 2 55 ppm Ac. P 90 90,000
DESPUES
DEPCCOL 2300912022 2 55 ppm Ac. P 90 80,000
23/09/2022 2 55 ppm Ac. P 90 60,000

46



Tabla 9

Resultados de validacion 3-2022

VALIDACION N° 03- PRODUCTO ARANDANO

Concentracion . Norma
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo Qirs%tf)illc?s N°591-
REPETICIONES Hipoclorito de sodio  (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
27/09/2022 2 0 0 1,200,000
MATERIA
PRIMA 27/09/2022 2 0 0 600,000 No cumple
27/09/2022 2 0 0 900,000 con la
ANTES 27/09/2022 2 0 0 900,000 teésg:icgcacwn
PUNTODE  27/09/2022 2 0 0 1,000,000 :
CONTROL 1 57/00/2022 2 0 0 1,000,000
DESPUES  27/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 500,000
PUNTODE  27/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 400,000
CONTROL 1 57/09/0002 2 70 ppm Ac. P 40 400,000
DESPUES  27/09/2022 2 100 ppm CIONA 60 100,000 Cumole con
PUNTODE  27/09/2022 2 100 ppm CIONA 60 150,000 P
CONTROL 2 la Norma
27/09/2022 2 100 ppm CIONA 60 100,000
) 2710912022 2 85 ppm Ac. P 60 20,000
DESPUES
DEPCCoL  27I09/2022 2 85 ppm Ac. P 60 30,000
27/09/2022 2 85 ppm Ac. P 60 20,000
Tabla 10
Resultados de validacion 4-2022
VALIDACION N° 04- PRODUCTO ARANDANO
Concentracion Asrobios Ngrma
Control Fecha N° DE AE, PEEBCTEn JCHES mesofilos NSy
REPETICIONES Hipoclorito de sodio  (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
30/09/2022 2 0 0 1,000,000
MATERIA
PRIMA 30/09/2022 2 0 0 700,000 No cumple
30/09/2022 2 0 0 600,000 con la
ANTES 30/09/2022 2 0 0 800,000 teésgficclgcacmn
PUNTODE  30/09/2022 2 0 0 900,000 '
CONTROL1  30/09/2022 2 0 0 700,000
DESPUES ~ 30/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 320,000
PUNTODE  30/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 300,000
CONTROL L 30002022 2 70 ppm Ac. P 40 400,000
DESPUES ~ 30/09/2022 2 100 ppm CIONA 90 60,000 I
PUNTODE  30/09/2022 2 100 ppm CIONA 90 80,000 | P
CONTROL 2 aNorma
30/09/2022 2 100 ppm CIONA 90 90,000
] 30/09/2022 2 85 ppm Ac. P 90 10,000
DESPUES
DEpCCol 3000912022 2 85 ppm Ac. P 90 8,000
30/09/2022 2 85 ppm Ac. P 90 9,000
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3.3. VALIDACION DE LAS ETAPAS DE SANITIZACION DEL
ARANDANO (PRE LAVADO — HIDROLAVADO POR INMERSION)

En el afio 2023 al igual que en la anterior validacion microbioldgica del afio 2022, se
realizd en 4 dias diferentes. En donde se visualizd una mayor presencia de contaminantes
fisicos en la materia prima.

Se aplicd la misma metodologia, identificacion de muestras y procedimiento que en la
anterior validacion.

> CONTROLES EN LA VALIDACION:

Los controles a tener en cuenta en la validacion son:

. Punto de control 1: etapa de pre lavado
o Punto de control 2: etapa de lavado y sanitizacion
. PCC 1: etapa de sanitizacion

La distribucion de las variables, en la validacion, son las siguientes:

Tabla 11

Distribucién de variables -2023

. TIEMPO
ETAPA CONCENTRACION
1 T2
Punto de Q1 Q1T1
control 1 Q2 Q2T1
Punto de Q1 Q1T1 Q1 T2
control 2 Q2 Q2T1 Q2712
1 1T1 172

PCC1 Q Q Q

Q2 Q2T1 Q2T2
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La validacion se distribuira de la siguiente manera:

= Validacion N° 01:

Tabla 12

Variables para validacion 1-2023

Concentracion Tiempo de
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 60 90
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 80 60
PCC 01 Acido peracético 15% 60 60
" Validacion N° 02:
Tabla 13
Variables para validacion 2-2023
Concentracion Tiempo de
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 60 90
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2~ % 80 %0
PCC 01 Acido peracético 15% 60 90
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= Validacion N° 03:

Tabla 14

Variables para validacion 4-2023

.. Tiempo de
oo Concentracion
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 80 90
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 100 60
PCC 01 Acido peracético 15% 80 60
" Validacion N° 04:
Tabla 15
Variables para validacion 4-2023
.. Tiempo de
. Concentracion
Etapa Insumo quimico (ppm) contacto
(seg)
Punto de control 1 Acido peracético 15% 80 90
Hipoclorito de sodio 7.5
Punto de control 2 % 100 %0
PCC 01 Acido peracético 15% 80 90
3.3.1. RESULTADOS MICROBIOLOGICOS (PRE LAVADO

HIDROCOOLER)

EN

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos en los 4 dias de validaciéon

realizo utilizando un equipo Hidrocooler.

microbioldgica, de las etapas de sanitizacion del arandano, en donde la etapa de pre lavado se

Los resultados obtenidos muestran que la etapa de pre lavado usando el Hidrocooler
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permiten la reduccién microbiana a limites menores que indica la Norma 591 — 2008/ MINSA

y nuestros clientes.

En las siguientes tablas se muestra un resumen de los resultados obtenidos, en las

validaciones, presentando en ellas el comportamiento del microorganismo aerobio mesofilo,

debido a que es el microorganismo problema. Se obtuvieron datos que cumplen con la Norma

N° 591-2008/ MINSA vy las fichas técnicas de los clientes

Los resultados completos se visualizan en el ANEXO V.

Tabla 16

Resultados de validacion 1-2023

VALIDACION N° 01- PRODUCTO ARANDANO

Concentracion Aerobios Norma
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo resofilos N°591-
REPETICIONES Hipoclorito de sodio  (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)

ATERIA 2/01/2023 2 0 0 800,000
PRIMA 2/01/2023 2 0 0 700,000 No cumple

2/01/2023 2 0 0 800,000 con la
ANTES 2/01/2023 2 0 0 900,000 f;pEFificacién
PUNTODE  2/01/2023 2 0 0 700,000 ecnica.
CONTROL 1 2/01/2023 2 0 0 700,000
DESPUES 2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000
PUNTODE  5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 9 90,000
CONTROL 1

2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 90,000
DESPUES 2/01/2023 2 80 ppm CIONA 60 20,000 Cumple con
PUNTO DE 2/01/2023 2 80 ppm CIONA 60 10,000 la Norma
CONTROL 2 5/01/2023 2 80 ppm CIONA 60 30,000

] 2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 60 1,000

DESPUES
DEPCCoL 2012023 2 60 ppm Ac. P 60 2,000

2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 60 900
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Tabla 17

Resultados de validacion 2-2023

VALIDACION N° 02- PRODUCTO ARANDANO

Concentracion Acrobios mos”gf
N° DE Ac. Peracético/ Tiempo o °591-
Gl Faen REPETICIONES  Hipoclorito de sodio  (seg) Esdlies 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
5/01/2023 2 0 0 900,000
MATERIA
5/01/2023 2 0 0 800,000
PRIMA o1/ ' No cumple
5/01/2023 2 0 0 800,000 con la
ANTES 5/01/2023 2 0 0 700,000 teésg:icclgcacwn
PUNTODE  5/01/2023 2 0 0 800,000
CONTROL1 59110023 2 0 0 900,000
DESPUES 5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000
PUNTODE  5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000
CONTROL L 5010023 2 60 ppm Ac. P 90 80,000
DESPUES 5/01/2023 2 80 ppm CIONA 90 10,000 Cume con
PUNTODE  5/01/2023 2 80 ppm CIONA 90 10,000 P
CONTROL 2 la Norma
5/01/2023 2 80 ppm CIONA 90 8,000
] 5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 500
DESPUES
DEPCCoL 50112023 2 60 ppm Ac. P 90 400
5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 200
Tabla 18
Resultados de validacion 3-2023
VALIDACION N° 03- PRODUCTO ARANDANO
Concentracion Acrobios Norma
Control Fecha NFIDIE PG, PEEEATe IEmEe mesofilos N o9t
REPETICIONES Hipoclorito de sodio  (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
ATERIA 11/01/2023 2 0 0 1,100,000
PRIMA 11/01/2023 2 0 0 900,000 No cumple
11/01/2023 2 0 0 700,000 con la
ANTES 11/01/2023 2 0 0 800,000 f§pe§:ificacién
PUNTODE  11/01/2023 2 0 0 600,000 ecnica.
CONTROL 1 11/01/2023 2 0 0 800,000
DESPUES  11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 9 100,000
PUNTODE  11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 70,000
CONTROL1 19/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 90,000
DESPUES  11/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 10,000 Curmote con
PUNTODE  11/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 7,000 P
CONTROL 2 la Norma
11/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 9,000
3 11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 60 300
DESPUES
DEPCCoL  L1/0v2023 2 80 ppm Ac. P 60 300
11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 60 200
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Tabla 19

Resultados de validacion 4-2023

VALIDACION N° 04- PRODUCTO ARANDANO

Concentracion Acrobios Ngrma
Control Fecha N Pl &, el Ve mesofilos o9
REPETICIONES Hipoclorito de sodio  (seg) 2008/MINSA
(UFC/ g)
(ppm)
13/01/2023 2 0 0 1,000,000
MATERIA
PRIMA 13/01/2023 2 0 0 1,000,000 No cumpls
13/01/2023 2 0 0 800,000 con la
ANTES 13/01/2023 2 0 0 800,000 fésgr?i(z;:cacmn
PUNTODE  13/01/2023 2 0 0 900,000
CONTROL1 131012023 2 0 0 800,000
DESPUES 13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100,000
PUNTODE  13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 70,000
CONTROLL 1319112023 2 80 ppm Ac. P 90 60,000
DESPUES 13/01/2023 2 100 ppm CIONA 90 10,000 oo con
PUNTODE  13/01/2023 2 100 ppm CIONA 90 6,000 N P
CONTROL 2 aNorma
13/01/2023 2 100 ppm CIONA 90 4,000
) 13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100
DESPUES
DEPCCoL 13012023 2 80 ppm Ac. P 90 100
13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100
3.4. COMPARACION DE RESULTADOS DE LAS VALIDACIONES DE LA

ETAPA DE PRE LAVADO

En la siguiente tabla N° 20 se muestran los resultados obtenidos de la validacion de las

etapas de pre lavado, tanto por inmersion estatica como por inmersién en hidrocooler. En donde

se puede visualizar la reduccién microbiana en el microorganismo problema aerobio mesofilo.

Los resultados se comparan mediante una reduccion logaritmica del microorganismo,

permitiendo de esta manera identificar la técnica de pre lavado mas efectiva.
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Tabla 20

Reduccidn logaritmica de ambas técnicas de pre lavado

Pre lavado con inmersion estatica Pre lavado con hidrocooler

Ingreso Salida Reduccion log Ingreso Salida Reduccion log
Aerobios Aerobios Aerobios Aerobios
mesofilos mesofilos mesofilos mesofilos

(UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/ g)

800,000 500,000 0.20 900,000 100,000 0.95
600,000 400,000 0.18 700,000 90,000 0.89
900,000 500,000 0.26 700,000 90,000 0.89
700,000 500,000 0.15 700,000 100,000 0.85
900,000 600,000 0.18 800,000 100,000 0.90
1,000,000 500,000 0.30 900,000 80,000 1.05
900,000 500,000 0.26 800,000 100,000 0.90
1,000,000 400,000 0.40 600,000 70,000 0.93
1,000,000 400,000 0.40 800,000 90,000 0.95
800,000 320,000 0.40 800,000 100,000 0.90
900,000 300,000 0.48 900,000 70,000 1.11
700,000 400,000 0.24 800,000 60,000 1.12

A partir de los resultados obtenidos, que se muestran en la tabla N° 20, se observa una
mayor reduccion logaritmica del microorganismo aerobio mesdfilo, en la etapa de pre lavado

por inmersién en un equipo de hidrocooler.
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CONCLUSIONES

e Deacuerdo a los resultados microbioldgicos obtenidos en las validaciones, se determina
que la técnica de pre lavado por inmersion utilizando un equipo Hidrocooler es més efectivo
en la reduccién de la carga microbiana.

e EIl ardndano como materia prima ingresa con una carga microbiana de aerobios
mesofilos entre 5x10° ufc/g y 1.2x10° ufc/g, coliformes totales entre 10 ufc/g a 30 ufc/g, E.
coli <10 ufc/g, Salmonella spp y Listeria monocytogenes no se detectaron.

e Los parametros para la nueva etapa de pre lavado por inmersién utilizando un equipo
hidrocooler son:

- Concentracion de sanitizante Acido peracético 15%: 60 ppm — 80 ppm
- Tiempo de inmersion: 90 seg

e Se aplico la nueva técnica de pre lavado por inmersion con el equipo hidrocooler, y se
realiz6 la validacion microbioldgica por 4 dias, obteniendo datos del antes y después de cada
etapa, para poder realizar la comparacion de ambas técnicas de pre lavado.

e La carga microbiana del ardndano después del pre lavado con hidrocooler es de
aerobios mesofilos entre 7x10* ufc/g y 2x10° ufc/g, coliformes totales <10 ufc/g, E. coli <10
ufc/g, Salmonella spp y Listeria monocytogenes no se detectaron. En cual el microorganismo
aerobio mesofilo presenta una reduccion microbiana que oscila entre 0.8 log y 1.5 log.

e En laetapa de pre lavado del arandano por inmersion estatica se obtuvo una reduccion
microbiana del microorganismo aerobio meséfilo que oscila entre 0.1 log y 0.4 log. Mientras
que en la etapa de pre lavado por inmersion en hidrocooler se obtuvo una reduccion microbiana
del microorganismo aerobio mesoéfilo que oscila entre 0.8 log y 1.5 log. De esta manera se
determina que la técnica de pre lavado del ardndano utilizando el equipo de hidrocooler es el
maés efectivo en la reduccion de carga microbiana hasta limites menores solicitados por los

clientes y la Norma N° 591-2008/ MINSA.
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RECOMENDACIONES

o Realizar validaciones microbioldgicas del flujo de proceso minimo una vez al
afio, para de esta forma poder asegurar la inocuidad del alimento a través de los puntos de
control (PC) y puntos criticos de control (PCC).

o Las validaciones microbiol6gicas deben estar a cargo de personal capacitado en
el tema, para un correcto andlisis de las muestras y una correcta toma de decisiones.

o El personal que monitorea los PC y PCC del proceso debera estar capacitado
para que pueda identificar las posibles desviaciones, dar alerta de ello, y plantear una solucién
a corto o mediano plazo.

o Estandarizar la etapa de pre lavado por inmersién en un equipo de hidrocooler
en el flujo de proceso, debido a que permite una mayor reduccion de la carga microbiana,
gracias a la actividad dinamica del agua, a la temperatura del agua, la concentracion del

sanitizante, y el tiempo de inmersién de la fruta.
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ANEXOS

> ANEXO I: Ficha técnica interna de Agroindustrial Beta

PRODULCT DESCRIPTION

Frozen product, prepared with fresh fruits of the Vaccinium Corymbosurm species; that were disinfected, classified, calibrated, frozen in the 1OF process
and packed in cardboard boxes with an inner palyethylene bag and preserved in chambers at a minirmum temperature of -18°C.

PHYSICAL TOLERANCE MICROBIOLOGICAL REQUIEREMENTS [:Fu.fEi
Product Frozen bluebermy VARIABLE ] Ll cfn |METHOD
Presentation ‘Whale. CAT A. Fruit Size: =12 mm.
Total Plate Counts 10,000 5,000 25 |ADnC 990.12
PHYSICAL TOLERAMCE
TYPE LIMITS TOLERAMNCE SEVERITY
. N N Toital Coliforms 10 <10 25 |ADaC 990.14
Diameter [mim) [wifw) [rrajor/ minor
Dl =12 5% rajor Escherichi Coli <10 Absent 0/5 |ADaC 990.14
UALITY TOLERANCE Listeria Absems | Absenosf2
L e d d 0/5 |Molecular detection
TYPE [TOLERANCE  |SEVERITY monocytogenes 58 58
Absemce/ | Absence2
\ . almaonells spp / / 0/5 |Molecular detection
Defects [ ] |imajor/minor) 258 5@
Color deviation E% major
Yeast and Molds 5,000 1,000 /5| Petrifilrn AOWC PTM 1213032
Immnature fruit D% major
Mechanical damage % minar
Russet, scar % minor PROCESS CHARACTERISTICS
Presence of pedicel 1% minor VARIABLE WVALUE METHOD
Flower residue 1% minar Frozen termperature
. -18 to -40°C IQF
Detvydrated fruits 5% minor ("C)
Crushed or broken fruits 5% minar “Brix = 10" Refractometer
Decay 0% major pH < 4.6 pH-meter
Agglomerate =3 urnits 3% minar
EVIA Absence major ORGANOLEPTIC
Strange material Ahsence major
g . - ] Taste Typical of cranberry/aromatic, free of off-flavors
ANEX. Color deviation
calor Uniform, characteristic of the fruit, purple/red without green
pigments
Aroima Typical blueberry, free of odors.
Acceptable Cle-C19 Texture Firm and tender.
Tolerance B% Cl4 -5
PRODUCT TRACEABILITY PACKING
PRODUCTION BATCH: Presentation Packaging materials
POSITION 1334 BE-5 6
1% 30Lb{13.61 Kg} |1 bag per 30 lbina carton
EXAMPLE 3145 BE-11
POSITION DESCRIPTION
1x 10 Kg 1 bag per 10 Kg in & cardboard box
1 Last digit of the year of production
234 lulian day of production EXPIRATION DATE
BE Lompleje Aoindustrial Bela 24 months under approgriate storage, transport and presanvation conditions at -
»lca Frozen Packing HOuse 1C f°E
5 1: Jayanca Frozen Packing House k-
5 1: Day-shift —
2: Migth-shift
DUE DATE
POSITION DOy MM, Y
EXAMPLE 25/05/2025 Sy Witk
POSITION DESCRIPTION ELB 0
(1] Expiration day
RFATE OO P
MM Expiration month , ’
Liiid Expiration year X
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> ANEXO II: Ficha técnica de cliente externo

Material Name: Blueberry, IQF, Cultivated, Grade A

+1 (786) 220-0642
lamexfoods.us

Microbiological Specifications

LAMEX

Lamex Ag ﬂfu od:

Methods — The product and environmental samples will be analyzed using approved microbiologics

methods.

Micro-Organisms Maximum
Total Plate Count <50,000 cfulg
Coliforms <100 cfufg
General E.Coli <10 cfulg
Yeast =5,000 cfu'g
Mald <5,000 cfu'g
Staph Aureus MNegative/25g
Salmonella MNegativel25g
Listeria Monocytogenes MNegativel25g

Packaging Requirement

+ Bulk tote with blue palyethylene in-liner
+ Bulk carton with blue polyethylene in-liner,
Example: 10kg, 20kg
20ib; 30Ib, 401

Inner liner must be at least 45 microns thick.

*Packaging will be as per contract requirements.

Labelling Requirements

Lot Number

Country of Origin

Producer Name

Net Weight per Tote or Case
Production Date

Expiry Date

Storage Temperature

® & & & & & &
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> ANEXO I11: Norma 591-2008/ MINSA

wsw 077 mmsamiGESA V.Y
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LDS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

Agente microbiano Categoria | Clase = ¢ n:-"““ porg .
Escherichia col 5 3 5 2 W 10°
Salmanela 5p. 10 2 g 0 Ausencia 125 g —
XIV.2 Frutas y hortalizas froscas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas ylo
pracocidas) refrigeradas ylo congeladas,

Agente microbiano Calegoria | Clase n C n:'im“ por 9 v
Aerobios mestfins ' 3 5 3 10° i
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10*
Salmonelia 5p. 10 2 5 o Ausencia 125 g —
Listera monocylogenes () 10 2 5 0 Ausencia 125 g e
(") Sole para fnutas y honalizes de e (@ excepciin de las precocidas)

XIv.3 Frutas y hortaliras desecadas, deshidratadas o liofilizadas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c "I:imile porg =
Mohos 2 a 5 2 10’ w0
Levaduras 2 3 5 2 104 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x 10°
Salmonelia sp. w | 2 [ 0 Ausencia /25 g .
XIV.4 Frutas y hortallzas on vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

Agente micrabiano Calagoiia | Clase n c ":Jm“! por ¢ vy
Levaduras 3 a 5 1 10° 10*

XIV.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y semillas (castafias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agenie microhiang Calegoria | Clase n c “:Irml.n por g T
Mohas o 3 3 5 1 10° w
Levaduras 3 3 5 10° o
|' Eschonichia coff 5 3 | 5 2 10 10°
XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.
Agente mcrohiano Categoria | Clase n £ ”:lm pxg ™
Mohos 3 3 5 : 0 10°
Levaduras 3 3 5 1 ¢ w0

XV. ALIMENTOS ELABORADOS

o 4

XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, ealsa de papa
huancaina, ccopa, aderaron, postres, jugos, yogurt de fabricacién casera, otros). Alimentos preparados
que lievan ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixtas, palta rellena, sdndwich, cebiche,
postres, refrescos, otros),

Ageme micobianc Categoria | Clase n e L';ﬂ‘m o mk ™
Asrobios mastlilae (%) 2 3 5 F] 10° 10°
Coltormes T 5 2 10° 10°
Staphyiococcus sureus 7 | 3 5 2 10 10°
Escherichia ol 5 3 5 2 10 w
Saimonaila sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g B —

") No procece para el caso da yogurt de fabncacion casera.
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> ANEXO 1V: Resultados microbiologicos de la validacién de los PC y PCC 1 (pre lavado por inmersidn estatica) afio 2022

VALIDACION N° 01- PRODUCTO ARANDANO AGUA
concentr?c_lon . Aerobios Coliformes . Listeria Deteccign ~ Norma N°591-
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo messfilos - E. coli Mohos Levaduras Salmonella T — Ecoli/ 2008/MINSA
REPETICIONES ~ Hipoclorito de (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/g)  (deteccién/25g) yiog )
: (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/25 ) Coliformes
sodio (ppm)
20/09/2022 2 0 0 700,000 20 <10 50,000 1,000 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple con la
o 20/09/2022 2 0 0 900,000 20 <10 80,000 800 AUSENCIA AUSENCIA copetiioacion
20/09/2022 2 0 0 1,000,000 30 <10 60,000 800 AUSENCIA AUSENCIA /:écni;a:
eropios
ANTES 20/09/2022 2 0 0 800,000 20 <10 80,000 900 AUSENCIA AUSENCIA mes6filosy
Colif f
PUNTODE  20/09/2022 2 0 0 600,000 2 <10 70,000 600 AUSENCIA  AUSENCIA dlparimelts
CONTROLL 90/09/2022 2 0 0 900,000 20 <10 70,000 800 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  20/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000 10 <10 30,000 500 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  20/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 400,000 <10 <10 20,000 400 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
CONTROLL 90/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000 <10 <10 20,000 400 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  20/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 300,000 <10 <10 7,000 200 AUSENCIA AUSENCIA
No cumple con
PUNTODE  20/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 200,000 <10 <10 9,000 100 AUSENCIA AUSENGIA  AUSENCA - No‘:ma
CONTROLZ  90/09/2022 2 80 ppm CIONA 60 250,000 <10 <10 9,000 100 AUSENCIA AUSENCIA
) 20/09/2022 2 55 ppm Ac. P 60 100,000 <10 <10 1,000 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
oErccoy | 20/09/2022 2 55 ppm Ac. P 60 70,000 <10 <10 2,000 10 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
20/09/2022 2 55 ppm Ac. P 60 50,000 <10 <10 1,200 <10 AUSENCIA AUSENCIA
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VALIDACION N° 02- PRODUCTO ARANDANO AGUA
. Concentracion , Aerobios  Coliformes , Listeria Deteccion ~ Norma N°591-
N° DE Ac. Peracético/ Tiempo . E. coli Mohos Levaduras Salmonella . 2008/MINSA
Control Fecha  CEPETICIONES  Hipoclorito de (seg) mesofilos fotales (UFC/ ) (UFC/ ) (UFC/e)  (deteccion/25.g) monooviosenes  Ecoli/
) g (UFC/ g) (UFC/ g) g 8 g g (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
23/09/2022 2 0 0 800,000 10 <10 70,000 800 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
o 23/09/2022 2 0 0 1,100,000 30 <10 70,000 600 AUSENCIA AUSENCIA copecicacibn
23/09/2022 2 0 0 1,000,000 30 <10 50,000 600 AUSENCIA AUSENCIA e
eronios
ANTES 23/09/2022 2 0 0 700,000 10 <10 60,000 600 AUSENCIA AUSENCIA mesGfilosy
Coliformes fuera
PUNTODE  23/09/2022 2 0 0 900,000 20 <10 50,000 700 AUSENCIA AUSENCIA el paimetre
CONTROLT  53/09/2022 2 0 0 1,000,000 20 <10 50,000 600 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  23/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000 <10 <10 25,000 380 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  23/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 600,000 <10 <10 20,000 300 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
CONTROL1  53/09/2022 2 50 ppm Ac. P 40 500,000 <10 <10 20,000 200 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  23/09/2022 2 80 ppm CIONA 90 300,000 <10 <10 6,000 100 AUSENCIA AUSENCIA
No cumple con
PUNTODE  23/09/2022 2 80 ppm CIONA 90 200,000 <10 <10 5,000 90 AUSENCIA AUSENCIA ~ AUSENCA No‘:ma
CONTROL2  53/09/2022 2 80 ppm CIONA 90 350,000 <10 <10 3,000 70 AUSENCIA AUSENCIA
23/09/2022 2 55 ppm Ac. P 90 90,000 <10 <10 700 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
DErccoy | 23/09/2022 2 55 ppm Ac. P 90 80,000 <10 <10 500 <10 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
23/09/2022 2 55 ppm Ac. P 90 60,000 <10 <10 500 10 AUSENCIA AUSENCIA

63



VALIDACION N° 03- PRODUCTO ARANDANO AGUA

, Concentr?flon : Aerobios  Coliformes i Listeria Deteccion  Norma N°591-
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo meséfilos _—— E. coli Mohos Levaduras Salmonella monogytogenes Ecoli/ 2008/MINSA
REPETICIONES  Hipoclorito de UFC UFC UFC deteccién/25 '
Pox (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)  (detecciOn/258) " conce)  coliformes
sodio (ppm)
27/09/2022 2 0 0 1,200,000 20 <10 60,000 900 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
o 27/09/2022 2 0 0 600,000 10 <10 80,000 700 AUSENCIA AUSENCIA copeciicacitn
27/09/2022 2 0 0 900,000 20 <10 60,000 700 AUSENCIA AUSENCIA ek
eronios
ANTES  27/09/2022 2 0 0 900,000 20 <10 50,000 800 AUSENCIA AUSENCIA mesofilos y
Coliformes fuera
PUNTODE  27/09/2022 2 0 0 1,000,000 10 <10 60,000 700 AUSENCIA AUSENCIA delpadameto
CONTROLL  97/09/2022 2 0 0 1,000,000 10 <10 60,000 600 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  27/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 500,000 <10 <10 10,000 300 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  27/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 400,000 <10 <10 12,000 250 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
CONTROLL 97/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 400,000 <10 <10 10,000 200 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  27/098/2022 2 100 ppm CIONA 60 100,000 <10 <10 4,000 90 AUSENCIA AUSENCIA
Cumple con
PUNTODE  27/09/2022 2 100 ppm CIONA 60 150,000 <10 <10 2,000 60 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA Nporma
CONTROLZ  97/09/2022 2 100 ppm CIONA 60 100,000 <10 <10 2,000 60 AUSENCIA AUSENCIA
 27/09/2022 2 85 ppm Ac. P 60 20,000 <10 <10 400 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
oEpcco 20912022 2 85 ppm Ac. P 60 30,000 <10 <10 300 <10 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
27/09/2022 2 85 ppm Ac. P 60 20,000 <10 <10 300 <10 AUSENCIA AUSENCIA
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VALIDACION N° 04- PRODUCTO ARANDANO AGUA

. Concentr?c_wn ) Aerobios Coliformes . Listeria Detecci6n  Norma N°591-
Control Fecha N°DE Ac. Peracético/ Tiempo messfilos - E. coli Mohos Levaduras Salmonella monocytogenes E.coli/ 2008/MINSA
REPETICIONES  Hipoclorito de (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/g)  (deteccion/25g) ¢ 3
) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
30/09/2022 2 0 0 1,000,000 10 <10 50,000 700 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
o 30/09/2022 2 0 0 700,000 10 <10 50,000 600 AUSENCIA AUSENCIA sepecioackn
30/09/2022 2 0 0 600,000 10 <10 60,000 700 AUSENCIA AUSENCIA ;écnibﬁ_ai
eropios
ANTES 30/09/2022 2 0 0 800,000 10 <10 40,000 600 AUSENCIA AUSENCIA mesdfilos y
Colif f
PUNTODE  30/09/2022 2 0 0 900,000 10 <10 40,000 600 AUSENCIA AUSENCIA ge'l‘;;':;;e;f;a
CONTROLT  30/09/2022 2 0 0 700,000 20 <10 50,000 700 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  30/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 320,000 <10 <10 10,000 300 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  30/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 300,000 <10 <10 9,000 290 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
CONTROLL  39/09/2022 2 70 ppm Ac. P 40 400,000 <10 <10 9,000 270 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  30/09/2022 2 100 ppm CIONA ) 60,000 <10 <10 1,500 50 AUSENCIA AUSENCIA
Cumple con
PUNTODE  30/09/2022 2 100 ppm CIONA %0 80,000 <10 <10 1,300 30 AUSENCIA AUSENCA  AUSENCIA Nporma
CONTROL2  30/09/2022 2 100 ppm CIONA %0 90,000 <10 <10 1,100 30 AUSENCIA AUSENCIA
) 30/09/2022 2 85 ppm Ac. P 90 10,000 <10 <10 100 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
Depccol  30/09/2022 2 85 ppm Ac. P 90 8,000 <10 <10 100 <10 AUSENCIA AUSENCIA  AUSENCIA
30/09/2022 2 85 ppm Ac. P %0 9,000 <10 <10 100 <10 AUSENCIA AUSENCIA
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> ANEXO V: Resultados microbioldgicos de la validacion de los PC y PCC 1 (pre lavado por hidrocooler) afio 2023

VALIDACION N° 01- PRODUCTO ARANDANO AGUA
Concentracion . . . . . o
Aerob Colif List Det ) Norma N°591-
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo mZ:c;filli)ss ot;t:Irr:Ses E. coli Mohos Levaduras Salmonella mon;zytec:gaenes i ce;cil;)n 2008/MINSA
REPETICIONES Hipoclorito de UFC UFC UFC deteccion/25 d
o (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/e) (UFc/e) (UFC/g)  (deteccion/25g) (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
2/01/2023 2 0 0 800,000 20 <10 100,000 1,500 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
oRINA 2/01/2023 2 0 0 700,000 20 <10 100,000 1,300 AUSENCIA AUSENCIA cspeciticacion
2/01/2023 2 0 0 800,000 10 <10 200,000 1,500 AUSENCIA AUSENCIA Jecrica:
eropios
ANTES 2/01/2023 2 0 0 900,000 20 <10 110,000 1,300 AUSENCIA AUSENCIA mesdfilos y
Colift f
PUNTODE  2/01/2023 2 0 0 700,000 10 <10 82,000 1,400 AUSENCIA AUSENCIA delparimetro
CONTROLL  5/01/2023 2 0 0 700,000 10 <10 90,000 1,400 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES 2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000 <10 <10 10,000 900 AUSENCIA AUSENCIA
ggﬁ:;’o'ii 2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 90,000 <10 <10 20,000 600 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 50 90,000 <10 <10 17,000 600 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES 2/01/2023 2 80 ppm CIONA 60 20,000 <10 <10 4,000 100 AUSENCIA AUSENCIA Cumple con
PUNTODE  2/01/2023 2 80 ppm CIONA 60 10,000 <10 <10 5,000 90 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA la Norma
CONTROL2  5/91/2023 2 80 ppm CIONA 60 30,000 <10 <10 5,000 70 AUSENCIA AUSENCIA
) 2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 60 1,000 <10 <10 1,000 10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
DEpcco  2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 60 2,000 <10 <10 900 10 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
2/01/2023 2 60 ppm Ac. P 60 900 <10 <10 1,000 10 AUSENCIA AUSENCIA
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VALIDACION N° 02- PRODUCTO ARANDANO AGUA
Concentracion °
Aerobi Colif Listeri Deteccié Norma N°591-
N° DE Ac. Peracético/ Tiempo ero, _IOS olitormes E. coli Mohos Levaduras Salmonella isteria € ecc.lon 2008/MINSA
Control Fecha K . meso6filos totales L, monocytogenes E.coli/
REPETICIONES  Hipoclorito de (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/g)  (deteccidn/25g) )
) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
5/01/2023 2 0 0 900,000 10 <10 100,000 1,000 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
ORIMA 5/01/2023 2 0 0 800,000 10 <10 300,000 800 AUSENCIA AUSENCIA copotiicacion
5/01/2023 2 0 0 800,000 10 <10 200,000 600 AUSENCIA AUSENCIA /:écni;ai
eroplos
ANTES 5/01/2023 2 0 0 700,000 10 <10 110,000 900 AUSENCIA AUSENCIA meséfilos y
Colift f
PUNTODE  5/01/2023 2 0 0 800,000 10 <10 200,000 700 AUSENCIA AUSENCIA delparimelte.
CONTROLL  5/01/2023 2 0 0 900,000 10 <10 90,000 700 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000 <10 <10 11,000 200 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 100,000 <10 <10 18,000 300 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
CONTROLL  5/91/2023 2 60 ppm Ac. P 90 80,000 <10 <10 15,000 200 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  5/01/2023 2 80 ppm CIONA 90 10,000 <10 <10 3,000 70 AUSENCIA AUSENCIA
Cumple con
PUNTODE  5/01/2023 2 80 ppm CIONA 90 10,000 <10 <10 2,000 100 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA . Nporma
CONTROL2  5/91/2023 2 80 ppm CIONA 90 8,000 <10 <10 2,000 80 AUSENCIA AUSENCIA
) 5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 500 <10 <10 900 10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
oepccor | 51042023 2 60 ppm Ac. P 90 400 <10 <10 700 <10 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
5/01/2023 2 60 ppm Ac. P 90 200 <10 <10 900 10 AUSENCIA AUSENCIA
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VALIDACION N° 03- PRODUCTO ARANDANO AGUA
. Concentr.?c.wn . Aerobios Coliformes . Listeria Deteccion  Norma N°591-
Control Fecha N° DE Ac. Peracético/ Tiempo mesilos - E. coli Mohos Levaduras Salmonella monocytogenes E.coli/ 2008/MINSA
REPETICIONES  Hipoclorito de (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/g)  (deteccién/25g) & Ny
: (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
11/01/2023 2 0 0 1,100,000 10 <10 100,000 1,000 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
ORIMA 11/01/2023 2 0 0 900,000 20 <10 90,000 1,000 AUSENCIA AUSENCIA cspeiicacion
11/01/2023 2 0 0 700,000 20 <10 90,000 700 AUSENCIA AUSENCIA /;écnib?ai
eronios
ANTES 11/01/2023 2 0 0 800,000 20 <10 110,000 900 AUSENCIA AUSENCIA mes6filosy
Coliformes fuera
PUNTODE  11/01/2023 2 0 0 600,000 20 <10 80,000 800 AUSENCIA AUSENCIA e pdemetro
CONTROLL  19/01/2023 2 0 0 800,000 20 <10 80,000 800 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100,000 <10 <10 10,000 100 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 70,000 <10 <10 11,000 200 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
CONTROL1  19/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 90,000 <10 <10 13,000 100 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES  11/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 10,000 <10 <10 1,000 60 AUSENCIA AUSENCIA
Cumple con
PUNTODE  11/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 7,000 <10 <10 1,000 80 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA la Nporma
CONTROL2  19/01/2023 2 100 ppm CIONA 60 9,000 <10 <10 1,200 60 AUSENCIA AUSENCIA
] 11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 60 300 <10 <10 500 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
bepcoy 11012023 2 80 ppm Ac. P 60 300 <10 <10 300 <10 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
11/01/2023 2 80 ppm Ac. P 60 200 <10 <10 500 <10 AUSENCIA AUSENCIA
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VALIDACION N° 04- PRODUCTO ARANDANO AGUA
. Concentr?c_'on . Aerobios Coliformes . Listeria Deteccion ~ Norma N°591-
N° DE Ac. Peracético/ Tiempo L E. coli Mohos Levaduras Salmonella K 2008/MINSA
Control Fecha 4 . mesofilos totales L, monocytogenes E.coli/
REPETICIONES  Hipoclorito de (seg) (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/ g) (deteccion/25 g) )
I (UFC/ g) (UFC/ g) (UFC/25 g) Coliformes
sodio (ppm)
13/01/2023 2 0 0 1,000,000 10 <10 100,000 900 AUSENCIA AUSENCIA
MATERIA No cumple conla
PRIMA 13/01/2023 2 0 0 1,000,000 10 <10 80,000 900 AUSENCIA AUSENCIA especificacion
13/01/2023 2 0 0 800,000 20 <10 60,000 900 AUSENCIA AUSENCIA /;écnib?af
eronios
ANTES 13/01/2023 2 0 0 800,000 10 <10 90,000 700 AUSENCIA AUSENCIA mesofilos y
Coliformes fuera
PUNTODE  13/01/2023 2 0 0 900,000 20 <10 80,000 700 AUSENCIA AUSENCIA del parémetro
CONTROL1  13/01/2023 2 0 0 800,000 20 <10 50,000 800 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES 13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100,000 <10 <10 10,000 70 AUSENCIA AUSENCIA
PUNTODE  13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 9 70,000 <10 <10 9,000 70 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
CONTROLT  13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 60,000 <10 <10 10,000 80 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES 13/01/2023 2 100 ppm CIONA N 10,000 <10 <10 1,000 30 AUSENCIA AUSENCIA
Cumple con
PUNTODE  13/01/2023 2 100 ppm CIONA N 6,000 <10 <10 700 30 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA N Nporma
CONTROL2  13/01/2023 2 100 ppm CIONA 90 4,000 <10 <10 500 50 AUSENCIA AUSENCIA
. 13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 1) 100 <10 <10 100 <10 AUSENCIA AUSENCIA
DESPUES
DEpcCol  13/01/2023 2 80 ppm Ac. P ) 100 <10 <10 200 <10 AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
13/01/2023 2 80 ppm Ac. P 90 100 <10 <10 100 <10 AUSENCIA AUSENCIA
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