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RESUMEN

El presente trabajo de suficiencia profesional se centra en dar a detalle los controles de
calidad en la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo en la empresa
Agrofrutos Trading S.A., desde la correcta seleccion de proveedores en campo, la
recepcion de materia, transformacion del producto terminado y su posterior despacho.
Durante la produccidn de pulpa congelada de mango variedad criollo se realizan controles
de calidad como la evaluacion fisicoquimica (°Brix, %acidez titulable, pH vy
consistometria), evaluacion organoléptica (color, olor y sabor), controles de las BPM,
control y monitoreo constate de los PCC (Pasteurizacion y Congelamiento), monitoreo
de filtros y tamices, control de envasado, pesado y etiquetado, que aseguran la inocuidad

y la calidad del producto.

La metodologia utilizada es descriptiva simple, describiendo a detalle mi experiencia
realizada como supervisor de calidad en la produccién de pulpa congelada de mango

variedad criollo.

Palabras claves: Control de calidad, pulpa de mango, mango criollo.
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ABSTRACT

This professional Sufficiency work focuses on detailing the quality controls in the
production of frozen mango pulp of the criollo variety at Agrofrutos Trading S.A.,
covering processes from the proper selection of suppliers in the field, receipt of raw
materials, transformation into the finished product, and subsequent dispatch. During the
production of frozen mango pulp of the criollo variety, quality controls are implemented,
including physicochemical evaluations (°Brix, %titratable acidity, pH, and
consistometry), organoleptic assessments (color, odor, and taste), Good Manufacturing
Practices (GMP) controls, constant monitoring of Critical Control Points (pasteurization
and freezing), monitoring of filters and sieves, packaging control, weighing, and labeling,

all of which ensure the product’s safety and quality.

The methodology used is a simple descriptive approach, providing a detailed account of
my experience as a quality supervisor in the production of frozen mango pulp of the

criollo variety.

Keywords: Quality control, mango pulp, criollo mango.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de suficiencia profesional se realizo con el objetivo de describir las
funciones de supervisor de control de calidad en la produccion de pulpa congelada de
mango variedad criollo en una empresa Agrofrutos Trading S.A.

El control de calidad del proceso de pulpa congelada de mango variedad criollo, empieza
desde la recepcion e inspeccion de materia prima hasta la obtencion del producto
terminado. Es fundamental determinar la calidad de la materia, ya que influye
directamente en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del producto final.
Caracteristicas como sabor, color y olor estdn directamente relacionadas con la calidad

de la fruta utilizada en la produccion.

De acuerdo con el boletin informativo de la empresa agroindustrial Selva Industrial S.A.
(2022; 2023), la principal variedad de mango que lideraron la exportacion de pulpas en
Peru durante el afio 2022 fue la variedad Criollo, con un volumen exportado de 2 033 442
kilogramos exportados y con un valor de 2 203 425.15 USD. Por su parte, el Ministerio
de Agricultura y Riego (MINAGRI) inform6 que la camparfia de exportacion de mango
peruano en todas sus formas durante el periodo 2022-2023 alcanzé un récord de 252 mil
toneladas. En cuanto a las pulpas y concentrados, las exportaciones totalizaron
16,659,256 USD y 11,360 toneladas, lo que refleja un crecimiento del 52% en valor y un

19% en volumen respecto al afio previo.

Agrofrutos Trading S.A. se ha propuesto como objetivo sostener el crecimiento
exponencial de sus exportaciones de pulpa de mango congelada. Para lograrlo, es crucial

garantizar la calidad en cada etapa del proceso productivo, obteniendo un producto final
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con las mejores caracteristicas organolépticas y sobre todo que sea inocuo y no represente

ningun riesgo para el consumidor.

El presente trabajo tuvo como objetivo general describir los controles de calidad en la
produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo, asi mismo los objetivos
especificos fueron monitorear los puntos criticos de control de calidad en la produccion
de pulpa congelada de mango variedad criollo con el fin de evitar producto no conforme
para la exportacion, evaluar caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas y validar el
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura al inicio, durante y final de cada

proceso.
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CAPITULDO I: Aspectos generales del tema elegido.

1.1 Descripcion general de experiencia

Datos de la empresa

Razoén social: Agrofrutos Trading S.A.
RUC: 20525353959
Direccion: Z.I. Municipal lote. 05 Mz. D/ Piura — Sullana

Provincia — Departamento: Sullana — Piura

Localizacion geogréafica de la empresa

Figura 1

Localizacion geogrdfica de la Agrofrutos Trading S.A

GRUPO AGROMAR

[
Rl

: .
Nota. Google maps (2024).

Historia de la empresa

La empresa exportadora AGROFRUTOS TRADING S.A., es una empresa
peruana lider en exportacion de procesamiento de frutas en presentacion de fruta
congelada (Mango y Palta, banano) y Pulpas (jugo simple — concentrados) (Mango y

Maracuya), que pertenece a la familia de AGROMAR INDUSTRIAL S.A., tiene
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actividad desde 11 de agosto de 2006 hasta la actualidad (Agrofrutos Trading— Grupo

Agromar Industrial, 2024).

La empresa AGROFRUTOS TRADING S.A. hasta el afio 2018 realizaba el
empaque y exportacion de Mango fresco convencional y organico con destino a
Estados Unidos, Europa y Chile. A partir del afio 2019 las actividades cambian (para
realizar las actividades ya mencionadas) y se crea la planta AGROMANGO S.A. que
es una empresa hermana con fin de darle continuidad a la exportacion de mango

fresco (Agrofrutos Trading— Grupo Agromar Industrial, 2024).

Mision de la empresa

Proveer sostenidamente a nuestros clientes de productos de alta calidad,
cuidando el medio ambiente, nuestros procesos y lugares de donde obtenemos
nuestra materia prima. La calidad es un compromiso de nuestra empresa basado en
sistemas de seguridad alimentaria, acciones de control, trabajo técnico de campo y
supervision en el transporte, mejora continua de nuestros procesos en base a nuestros
conocimientos, investigacion y soporte de nuestro personal, brindando las
condiciones de salud y seguridad (Agrofrutos Trading— Grupo Agromar Industrial,

2024).

Vision de la empresa

Maximizar las utilidades de 1la empresa, sin olvidar nuestras
responsabilidades con nuestra gente y nuestro entorno, que sea agradable el ambiente
de trabajo a fin de potenciar las competencias de nuestros colaboradores, que permita
ofrecer a nuestros clientes, lo mejor de nosotros, que satisfagan sus necesidades y
expectativas, manteniendo para ellos un alto estdndar de calidad que los incorpore

como socios estratégicos de nuestro crecimiento, creando una lealtad mutua y
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duradera. De igual manera todas nuestras acciones estan orientadas al cuidado de
nuestro planeta, apartaremos nuestra responsabilidad en ello para vivir en un mundo

mejor (Agrofrutos Trading— Grupo Agromar Industrial, 2024).

Politica de la empresa

La politica de AGROFRUTOS TRADING S.A. es ser un proveedor seguro
y confiable de productos agroindustriales naturales, sanos, con alta calidad, con
estandares superiores a los requeridos por nuestros mercados internos y de
exportacion, independiente, rentable, promoviendo la innovacion de nuevos sistemas
de calidad, buscando la optimizacién de nuestros procesos, el cumplimiento de las
normas legales, el desarrollo del recurso humano para garantizar nuestro crecimiento
en el mercado, protegiendo sosteniblemente la naturaleza y el medio ambiente que
nos provee de nuestra materia prima velando por el bienestar de nuestra organizacion
(Agrofrutos Trading— Grupo Agromar Industrial, 2024).

La politica se basa en Objetivos Generales:

- Los clientes con quienes se sostienen relaciones comerciales deben estar
permanentemente satisfechos y seguros de los productos que proveemos.

- Reputacion de eficiencia, calidad, seguridad, legalidad y autenticidad.

- Colaboradores y Proveedores responsables, motivados y comprometidos

- Inversion en estudios, formacidn y capacitacion, intercambio de tecnologia
y conocimientos para poder contar con colaboradores bien calificados.

- Obtencion de utilidades para asegurar la sustentabilidad de la empresa en
el tiempo.

- Cumplir y superar los requisitos de los estandares de certificaciones

internacionales, auditorias internas y externas que incentiven la mejora continua de
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nuestros procesos para proveer productos sanos, seguros y confiables, respetando las
normas alimentarias vigentes (No Adulterados).

- Comunicar y difundir los alcances de esta Politica y Compromiso
Gerencial dentro de toda la organizacion y entes relacionados.

La Alta direccion representada por el Gerente General ha designado como
representado del equipo directivo al Gerente de Operaciones para supervisar el
funcionamiento y eficiencia del sistema de calidad y seguridad alimentaria, y para
asegurar que se cumplan los diferentes estandares de certificaciones.

Cada afo, durante la revision de gestion se formulan objetivos especificos.
Estos objetivos deben ser medibles y evaluables, labor que realiza el gerente de
operaciones junto con el equipo directivo en cada reunion de trabajo para estos fines.

El Gerente General debe asignar los recursos humanos y materiales
suficientes para cumplir con los objetivos.

La Gerencia General y Gerencia Comercial — Financiera, mantienen contacto
con clientes y entidades con quienes se sostienen relaciones comerciales y demas
organizaciones con el fin de mejorar nuestros productos, ver nuevos mercados y

clientes e informarnos de nuevas necesidades y exigencias (Agrofrutos Trading,

2024).



Organigrama de la empresa

Figura 2

Estructura organizativa de la empresa Agrofrutos Trading S.A.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024)

19

| DIRECTORIO
[
GEREMNCIA GEMERAL
ESTUDIO JURIDICO
REL ACTONES INDUSTRIALES |
CONTEALORIA
| GERENENTE DE OFERACIONES GERENCIA
I FINANCIERA
I | COMERCIAL
— JEFEDE JEFE DE PLANTA
IEFEDE JEEDE Tefz de logistica CALIDAD
CONTABILIDAD | | SISTEMAS
| | I 1 I 1
IEFE DE JEFE JEFEDE JEFEDE JEFE DE
4 sistents Asistente de SUPERVISOR | | PRODUCCICN || MANTENIMIENTO || PRODUCCION ||| ALAMACENY ACOPIO
‘ SISTEMA DE CALIDAD PULPAS ] IQF DESPACHO DE
contable FRODUCTO
— — || || e
Asistente de caja CERTIFICACION ||| Operadords | [ : de acopio
etracridm SELECCION '
Responzable de —| Calderas | — Camarero
[ Almacén de Insumos LABOLATORIO Operadords ADO
[ envasado — APOYO Operadorde Racursos
—I Electricista | maontacarsas humanaos
| Visilant
e Pasteurizado —| EMPAQUE A
| | ¥ |  Frizorifico upervisor
SEGURIDAD
Concentrado SANLAMIENTO YSALUD
: ANT ENEL
L_| Practicantss T 0




20

Descripcion de actividades desempefiada como supervisor de control de

calidad en la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo.

El supervisor de control de calidad tiene como objetivo hacer cumplir los
procedimientos y parametros de calidad establecidos durante el proceso de
produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo con el fin de tener un

producto inocuo para su exportacion, ademas de las siguientes funciones:

e Monitoreo de los puntos criticos de control de calidad en la produccion de pulpa
congelada de mango variedad criollo.

e Medir y corregir los °Brix, % de Acidez titulable, pH y consistometria de la pulpa
de mango, a su vez evaluar caracteristicas organolépticas de pulpa congelada de
mango variedad criollo.

e Validar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura al inicio, durante

y al final de cada proceso.

1.2 Definicion de terminos
Control de calidad
Para la Norma British Retail Consortium (BRC, 2022) en su version 9 se
refiere a los procedimientos y actividades implementadas por una empresa para
garantizar que sus productos se encuentren dentro de los requisitos especificos de

seguridad, legalidad y calidad.

Calidad
Segun la Norma BRC (2022) implica que los productos no solo sean seguros
y legales, sino también que cumplan consistentemente con las especificaciones y
expectativas del cliente, incluyendo aspectos como el sabor, la apariencia y la vida

util del producto.
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Buenas practicas de manufactura (BPM)

Las BPM son un conjunto de principios y directrices esenciales que se deben
cumplir en cualquier instalacion dedicada a la produccion de alimentos, siendo
cruciales para garantizar la calidad y seguridad alimentaria del producto final

(Lataste-Quintana, 2021).

Puntos criticos de control (PCC)

Segtn el Codex Alimentarius, es una etapa en el proceso de produccion de
alimentos en la que se puede fijar un control esencial para prevenir, eliminar o reducir
un peligro asociado con la inocuidad alimentaria a niveles aceptables. Identificar y
gestionar los PCCs es fundamental en la implementacion de un sistema HACCP
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) para asegurar la seguridad del
producto final (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura [FAQO], 2022).

Limpieza CIP (Clean-In-Place)

Segtn la Norma BRC (2022) se refiere a un proceso de limpieza de equipos
industriales sin desmontarlos, mediante la circulacion de soluciones de limpieza por
sus circuitos. El sistema CIP es esencial en la gestion de higiene en la industria
alimentaria, ya que asegura la eliminacion de residuos y contaminantes de los equipos

sin necesidad de desarmarlos.

Producto no conforme

Seglin la Norma BRC (2022) es aquel producto que no cumple con las
especificaciones establecidas, ya sea internas o de los clientes, o que no satisface los

requisitos reglamentarios aplicables. Esto puede ocurrir debido a fallas en los
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procesos de produccion, incumplimiento de estandares de calidad o problemas
relacionados con la seguridad alimentaria. La norma establece procedimientos para

gestionar, controlar y segregar estos productos a fin de evitar su distribucion.

Grados Brix

Los grados Brix indican la cantidad de solidos solubles en una muestra, ya
sea frutas, jugos y otros productos alimentarios. Un grado Brix equivale a 1 gramo
de sacarosa disuelta en 100 gramos de solucion. A mayor concentracion de solidos
solubles, mayor es la percepcion de dulzura y calidad organoléptica del producto

(Gutiérrez, Reyes y Castafieda, 2017).

pH

El potencial de hidrogeno (pH) es una medida que indica la alcalinidad o

acidez de una solucion (Euceda, 2022)

Acidez titulable

Es una determinacion del total de iones hidrogeno que podrian liberarse por
el conjunto global de moléculas quimica con caracteristicas acidas, cuando se
enfrentan a una solucidon determinada de hidréxido de sodio (Oddone, S., 2021). La
determinacion de la acidez en frutos es un proceso de gran importancia ya que brinda
informacion detallada sobre las caracteristicas organolépticas de estos productos

(Jiménez, Cujilema, Villacres y Chuin, 2024).

Consistometria

Técnica utilizada en el analisis de la consistencia de materiales,

especialmente en fluidos no newtonianos y pastas. Se refiere a la resistencia que
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ofrece al flujo bajo condiciones especificas y durante un tiempo definido. Para medir
esta propiedad, se emplea un consistometro, un dispositivo disefiado para operar con
un angulo especifico. Es particularmente util en la industria alimentaria para evaluar
la textura y viscosidad de productos como salsas, purés, cremas y geles (Amado y

Madariaga, 2018).

Consistometro Bostwick

Dispositivo creado y patentado por Elmer P. Bostwick, es un dispositivo
simple que se usa para medir el flujo de materiales como purés, salsas y numerosos
productos alimentarios. Fabricados de acero inoxidable o de resina acrilica

transparente (Miranda, Sdnchez y Sanchez, 2020).

Se compone de una bandeja dividida mediante una corredera vertical en dos
camaras de tamafio diferente. La camara mas pequeia sirve para la recepcion de la
muestra. La camara mas grande se encuentra sobre el suelo y esta equipada con un
escalamiento de ruta grabado. Una vez llena la muestra y abierta la corredera se
determina la distancia que la sustancia cubre en un determinado periodo de tiempo
en el fondo (PCE Ibérica, 2024). El piso de la cubeta se gradia cada 1/2 cm y el
movimiento hacia abajo del canal refleja las propiedades del fluido. Las medidas se
toman después de un tiempo determinado (normalmente de 5 a 30 s) y reportados
como centimetros de recorrido desde la puerta de salida (Miranda, Sanchez y

Sanchez, 2020).

Mango

El mango (Mangifera indica L.) es originario del sudeste asiatico,
especificamente en la selva del Himalaya en la India y la regién occidental de

Myanmar (Birmania), se tiene conocimiento que el mango fue introducido a diversas
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regiones del mundo, incluyendo el continente del Nuevo mundo (Asociacion de
Productores y Exportadores de Mango [APEM], 2021). El fruto se distingue por su
sabor y aroma unico, lo que le ha conferido una notable aprobacion y un creciente

interés en mercados extranjeros. (Maldonado et al., 2016).

Mango criollo
El mango criollo en Pert, especificamente en la regiéon de Piura, es una
variedad tradicional que se cultiva en el Valle de Chulucanas, este mango se distingue
por su pulpa jugosa, sabor dulce y un color amarillo intenso. Sin embargo, su cultivo
ha disminuido debido a la preferencia por variedades haden y kent. Pese a ello,
algunos agricultores locales continan cultivandolo y valordndolo por sus

caracteristicas unicas (Zocchi & Bustamante, 2024).

Arce, Grande, Javier & San Martin (2019) mencionan que el mango criollo
es una planta resistente y adaptable a condiciones de salinidad y sequia, por lo que
se utiliza como patron para injertos. La profundidad de sus raices maximiza el

aprovechamiento de los nutrientes del suelo.

Figura 3

Mango variedad criollo
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Actualidad de la produccion de mango y las principales variedades

sembradas en el Peru

El APEM (2021) menciona que en el siglo XVII el mango fue introducido en
Perti, aunque no se dispone de una fecha concreta. A lo largo del tiempo, sucesivas
introducciones dieron lugar al desarrollo de cultivares criollos, los cuales se fijaron

predominantemente en el sur y la costa norte del pais.

El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (2003) citado por Juarez
Bereche (2018) refiere que en el Pert se cultivan principalmente dos tipos mango, el
primero incluye plantas francas, no injertadas y de naturaleza poliembrionica, entre
las que destacan el Criollo de Chulucanas, Rosado de Ica y Chato de Ica, estas
variedades se destinan esencialmente a la produccion de pulpa (congelada y aséptica)
y produccion concentrados. El segundo grupo estd compuesto por variedades
mejoradas, que son monoembridnicas e injertadas, destacando la variedad Edward,

Kent, Haden, Tommy, Keitt, Tommy y Ataulfo.

El Sistema Integrado de Estadistica Agraria (SIEA, 2022) menciona que en
el ano 2022 las principales zonas de cultivo de mango, se encuentran situadas en
lugares como Motupe y Olmos en Lambayeque, en Piura encontramos Sullana,
Chulucanas, Tambogrande y el Valle de San Lorenzo y Casma en Ancash. Piura se
situd en el tercer lugar con una produccion de 164,748 toneladas, seguida por
Lambayeque, que ocup0 la cuarta posicion con 39,285.50 toneladas; el décimo lugar

lo ocup6 Anchas con una produccion de 18,911 toneladas.
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Tabla 1

Principales areas productoras del cultivo de mango en el Peru

Departamento Zonas Productoras
Piura Piura, Ayabaca, Sullana, Morropon y Paita.
Lambayeque Chocope, Olmos - El Proyecto de Irrigacion de

Olmos y Motupe

Ancash Sechin y Casma

Nota. Tomado de Dévila Silva, A. Asesoramiento técnico de pequefios productores de mango kent

para exportacion en el norte del Pera (2024).

Pulpa de mango

El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR, 2008)
menciona que la pulpa de mango se obtiene separando la pulpa, semilla y la cascara
del fruto, seguida de un proceso de triturado, tratamiento térmico y congelacion. El
mango destinado a este procesamiento debe cosecharse en su punto de madurez

fisiologica, es decir, cuando el fruto ha alcanzado su plena madurez.

CAPITULO II: Fundamentacion sobre el tema elegido.

2.1. Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional.

Este trabajo de suficiencia profesional se basé en la experiencia de las
funciones realizadas como supervisor de control de calidad en la produccion de pulpa
congelada de mango variedad criollo en una empresa agroexportadora en la provincia
de Sullana. Teniendo como referencias el Manual de BPM, Manual de Calidad y el
Manual HACCP establecidos por la empresa y las especificaciones o fichas técnicas
exigidas por cada cliente con el fin de obtener producto terminado inocuo y con los

altos estandares de calidad.
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2.2. Teoriay la practica en el desempefio profesional.

Durante la formacion académica, los cursos tedricos adquiridos en la carrera
como: Control de Calidad de los Alimentos, Tecnologia de Fruta y Hortalizas,
Tecnologia de Bebidas, Tecnologia de los Alimentos y Analisis de los Alimentos
jugaron un papel fundamental al ser aplicados en la practica profesional, Ademas de
cursos de capacitaciones como: Sistema de Gestion de la Inocuidad: BPM, PHS,
HACCP; Los 12 Requisitos Fundamentales para BRCGS V8- Inocuidad
Alimentaria, Food Defense, Plan Preventivo del Fraude Alimentario, teniendo gran
relevancia el desarrollo de las actividades como supervisor de control de calidad

durante la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo.

A continuacion, se hace una descripcion del proceso que aborda el informe

de trabajo de suficiencia profesional:

Selecciones de proveedores
La seleccion de proveedores de materia prima es llevaba a cabo por la Jefatura
de Acopio y Jefatura de Calidad, los cuales hacen visitas de campo, estas visitas
tienen el objetivo de verificar el cumplimiento de las BPA. Antes de seleccionar los
proveedores; como control interno de planta, se envian muestras de fruto, hojas y
suelos de las parcelas con el fin de verificar que estos cumplen los estandares o

limites de pesticidas para la exportacion

Recepcidn e inspeccion de materia prima
Es llevada a cabo por el supervisor de control de calidad del area de recepcion
y tiene como funcion evaluar la madurez de materia primas, grados brix, la presencia
de larva de la mosca y otros factores como la condicion de la unidad transportistas y

condiciones higiénicas de jabas.
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Produccion de pulpa congelada de congelada de mango variedad criollo

Figura 4

Diagrama de operaciones del proceso de Pulpa congelada de mango variedad criollo
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Nota. Agrofrutos Trading S.A. — Grupo Agromar Industrial (2024)
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Verificacion y validacion de limpieza y desinfeccién de equipos

Iniciando con la jornada laboral diria es crucial la verificacion de forma visual
la limpieza y desinfeccion de todo equipo involucrado con el proceso. La empresa
cuenta con un instructivo de limpieza de quipos que ayuda al trabajador la manera
correcta de cada equipo involucrado en el proceso. La limpieza es validada con la
ayuda de un Luminometro ATP, su fin es comprobar de forma rapida y eficiente la
limpieza de superficies. La empresa cuenta con una certificacion vigente por el area
de Certificaciones basada en el cumplimiento de la Norma BRC v9 en el cual nos
dice que la limpieza e higiene es una Clausula fundamental, ya que nos ayuda a
minimizar el riesgo por contaminacion del producto. El registro de los datos
obtenidos con la ayuda del luminometro ATP deben ser registrados en un formato

auditable (Anexo 01) para su posterior trazabilidad.

Figura 5

Instructivo de limpieza de equipos sector pasteurizacion — congelamiento

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Verificacion del cumplimiento de BPM

La verificacion del cumplimiento de las BPM para todo el personal
involucrado en el proceso se realiza con el fin de garantizar la inocuidad del producto
terminado, evitando asi la presencia de contaminantes fisicos (joyas, relojes, anillos,
guantes, cabello, barba, etc.), quimicos (esmalte de ufas, maquillaje, etc.) y
biologicos. Los item’s que forman parte del check list a evaluar las buenas practicas
de manufactura son: el ingreso del personal con indumentaria completa (uso de tocas
o gorros de enfermero, tapabocas, mandil, botas de pvc blancas), no debe contar con
heridas expuestas, cabello recortado, ufias limpias y recortadas (sin esmaltes o
aplicacion de cremas corporales), adecuado lavado de manos y el conforme lavado
de botas, el no uso de joyas, relojes aretes o pendientes, no comer en horas de trabajo
y las practicas poco higiénicas como escupir, hurgarse nariz, oidos, etc. Iniciando la
jornada diaria o cambio de turno, el supervisor de control de calidad valida el
cumplimiento de las BPM evaluando los item’s que se describen en el check list
como se muestra en el Figura 6. Las acciones correctivas para el incumpliendo de

¢stas, son detallas de la siguiente manera:

- Indumentaria completa: El trabajador debe contar con botas pvc blanca
(limpias), polo o mandil color verde (caracteristico de la nave o linea de
pulpas), toca o gorro de enfermero (tela o desechable), si éste le hace falta
parte de la indumentaria se les restringird el ingreso hasta que cuente con
todo lo mencionado.

- Usar recortado el cabello y la barba: El trabajador al incumplir con este
item es retirado de la sala de proceso y es destinado a realizar otra

actividad asignada por su jefe inmediato.
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Usar ufias bien recortadas y limpias: Si el trabajador presenta ufias largas
y sucias, se le restringe el ingreso en el pediluvio, hasta que se corte las
ufias y con la ayuda de una escobilla para manos ubicada en el maniluvio.
Para la accion correctiva de este item el supervisor de control de calidad
cuenta con un corta ufias especialmente para estos casos.

No comer en horas de trabajo: El trabajador al incumplir este item es
retirado de la sala de proceso y separado de sus actividades, esta falta
conlleva una suspension laboral debido que es parte de las normas
establecidas por las normas.

Précticas poco higiénicas como escupir, hurgarse nariz, oidos, etc.: El
trabajador es retirado de la sala de proceso por cometer una practica poco
higiénica ya se escupir, hurgarse la nariz, oidos, tocarse las botas y no
lavarse las manos, etc. dentro de la sala de proceso.

Tener objetos dentro de los bolsillos: Los objetos como relojes, celulares,
lentes de sol, etc. encontrados dentro los bolsillos son reportados a su jefe
inmediato con el fin de ser retenidos y devuelto hasta finalizar la jornada.
Tener heridas: El personal con presencia de heridas es reportado hacia
enfermeria con el fin de ser evaluado por un profesional en la salud, todo
esto para nos den un diagnodstico si el trabajador puede seguir laborando
o tenga que realizar otra labor fuera de la empresa.

Habito de lavarse las manos: El personal que incumple este item al
regresar del bafio, comedor o por coger objetos que se han caido al piso,
ect., se llama la atencion y llevado al maniluvio para verificar el correcto

lavado de manos.
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- No usar perfume, cremas, etc.: Todo personal que es detecto con presencia
de olores proveniente de cremas, perfumes, etc., es enviado a lavar o

ducharse.

Todas acciones correctivas por el incumplimiento por parte del personal
operario son llenado en un formato auditable como se muestra en el Figura 6. La
validacion de las BPM se registra colocando el nombre de personal operario evaluado
en la parte superior y es llenado con “S” si el resultado es satisfactorio y “NS” si el

resultado es no Satisfactorio.

Figura 6
Formato de Aseguramiento de la calidad — BPM: Programas especiales: higiene y

conducta — Higiene y salud del personal: Inspeccion visual saneamiento.

agrfmar
Industrial
GRUPO AGROMAR INDUSTRIAL S.A. PHS-PULP-004
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
PROGRAMAS ESPECIALES: HIGIENE Y SANEAMIENTO
CONDUCTA — HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL: INSPECCION VISUAL

PARAMETRO/OPERARIO ACCIONES CORRECTIVAS

Indumentaria completa

Usar recortado el cabello y la barba

Usar wuias bien recortadas y limpias

No usar joyas, reloj, etc.

No comer en horas de trabajo

Prdcticas poco higiénicas como
escupir, hurgarse nariz, oidos, etc.

Tener objetos dentro de los bolsillos

Tener heridas

Portadores de enfermedades

infectocontagiosas

Habito de lavarse las manos

No Usar perfume

OBSERVACIONES:

S: satisfactorio
N/S: no satisfactorio

REALIZADO POR: REVISADO POR:

Nota. Agrofrutos Trading S.A. — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Esterilizacion de la toda linea de produccion

Al ser un proceso continuo cerrado, se ha establecido en el procedimiento de
la empresa llevar a cabo la esterilizacion de todos los equipos involucrados con agua
caliente a una temperatura de 114 a 116 °C por un tiempo no menor de 45 minutos,

con el fin de asegurar la no presencia de organismos bioldgicos.

Verificacion de escalado o blanching del mango

El escaldado o blanching del mango es un punto de control importante que se
monitorea de forma horaria y su temperatura debe ser estar en un rango de 75° a 80
°C, tiene como objetivo ablandar la cascara y pulpa de mango, inactivar la pectina
que se encuentra en la cascara y por ultimo disminuir la carga microbiana antes de la
pasteurizacion. Inactivar la pectina ayuda a que el sabor de la pulpa no se vea afectaba
por el amargor de la cadscara, es por eso que con la ayuda de un termémetro se lleva

a cabo la verificacion de la temperatura.

Monitoreo de filtros y tamices

El monitoreo de este punto de control se tenia establecido de forma horaria y
se ha venido corrigiendo de forma constante, debido a que el fruto (mango variedad
criollo) se ha comportado de forma atipica en la campana 2023-2024, ya que la piel
o cascara del fruto es delicada y tiende a presentar manchas negras si éste sufre golpes
o se ha tenido contacto con la lluvia antes y durante de su cosecha, a su vez suele ser
susceptible a la presencia de mosca de la fruta y enfermedades como la antracnosis.
Todos estos factores afectan el color de la pulpa de mango tornandola de un color
ocre hasta negro. Con lo que llegdbamos tener un producto no conforme por

presencia de puntos negros en el producto final. Tomando como accidn correctiva el
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monitoreo de este punto de control a 30 minutos, y asi teniendo como resultado un

producto final apto para la exportacion.

Control, estandarizacion y verificacion fisicoquimicas y organolépticas

La pulpa de mango variedad criollo es almacenada en tanque
homogeneizadores con capacidad de 1000 kg y 2000 kg. La homogenizacion permite
corregir los grados Brix, posteriormente se verifican los grados Brix (° Bx) de la
pulpa de mango con un refractometro escalar, los grados brix deben tener un minimo
de 14 °Bx segun las especificaciones de los clientes. Para la estandarizacion de la
pulpa de mango se determina la cantidad de % Acidez titulable inicial con el fin de
ser corregida y llevar el % Acidez titulable en un rango de 0.20 % - 0.45 % con acido
ascorbico o de 0.35 % - 0.45 % con &cido citrico y &cido ascorbico segun las
especificaciones del cliente a destino, se mide el pH y este debe tener un valor no
mayor a 4.2, por ultimo, se mide consistometria, con un equipo llamado
consistometro de bostwick; y los valores deben estar en un rango de 10 a 12 cm / 30

segundos.

A continuacion, se mostrara la Tabla 2 que detalla los pardmetros

fisicoquimicos de la pulpa de mango congelada.

Tabla 2
Caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa congelada de mango variedad criollo

exportable

Caracteristica

- o Valor Equipo Frecuencia Observaciones
fisicoquimica

°Brix Minimo 14°Bx  Refractometro Cada tanque -
homogeneizador de
2000 kg 0 1000 kg



% Acidez 0.20%-0.45% Equipo de
titulable (Ac. titulacion
Predominante:

Ac. Citrico) 0.35%-0.45% Equipo de
titulacion
pH <4.2 Potencidometro
: . Consistometro
Consistometria 10212 cm/30's
de Bostwick
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Cada tanque Sin aditivos 0 Acido
homogeneizador de  Ascdrbico segun el
2000 kg 0 1000 kg requerimiento

Cada tanque Aditivo: Acido
homogeneizador de Citrico y Acido
2000 kg 0 1000 kg Ascorbico

Cada tanque
homogeneizador de
2000 kg 0 1000 kg

Cada tanque
homogeneizador de
2000 kg 0 1000 kg

Test de Bostwick

Nota. En la tabla 2 se muestra las caracteristicas fisicoquimicas para la pulpa congelada de mango

variedad criollo para que tenga la condicion de exportable en

la empresa Agrofrutos Trading S.A.

Con respecto a la parte de la evaluacion sensorial se toma en cuenta el sabor,

color y olor; el sabor debe ser propio del fruto y se e

valia con una muestra patron, el

color se evalua con una tabla de colores como se muestra en la Figura 7 propia de la

empresa, el olor debe ser propio al fruto y se evalua con la ayuda del fruto fresco.

Este punto de control se ha mejorado gracias a la mezcla de lotes de materia prima

que se ha venido almacenando en el 4rea de recepcion de materia prima.

Tabla 3

Evaluacion de las caracteristicas organolépticas realizadas a la pulpa congelada de

mango variedad criollo

Variable Pardmetro Método
Color Tabla de colores de pulpa de Visual
mango (Figura 6)
Olor Caracteristico al fruto. Exento de Sensorial
olores extrarios
Sabor Caracteristico al fruto. Exento de Sensorial

sabores extrarnios

Nota. En la tabla 3 se muestra la evaluacion organoléptica realizada a la pulpa congelada de
mango variedad criollo en la empresa Agrofrutos Trading S.A.
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Figura 7

Tabla de colores de la Pulpa de mango

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024)

Control de la pasteurizacién de la pulpa de mango (PCC1)

Esta etapa de proceso es el primer PCC seglin los procedimientos de la
empresa basados en su sistema HACCP. La pasteurizacion de la pulpa de mango se
debe controlar a una temperatura de 88 °C a 96 °C, con el fin de erradicar la presencia
de aerobios mesofilos, levaduras, mohos, coliformes, E. Coli y patdgenos como la
Salmonella. El control es constante por parte de un personal a cargo del Equipo
Pasteurizador y supervisado por parte de Supervisor Control de calidad y Supervisor
de turno, todo esto con el fin de no tener producto No conforme por la parte de
microbiologia, asi mismo los rechazos de contenedores por los clientes, esto asi

evitando pérdidas econdmicas y prestigio para la empresa. El registro de control de
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temperatura de la pasteurizacion debe ser llenado de forma horaria por el personal

operario encargado del PCCI.

Figura 8

Etapa de pasteurizado — Equipo pasteurizador multitubular de doble contacto (PCC 1)

Nota. Agrofrutos Tra&ing S.A — Grupo Agromar Industrial (2024)

Control de envasado y pesado

El envasado es punto de control clave, ya que es donde mds se respeta el
cumplimiento de las BPM, ya que, si el personal encargado de llevar cabo esta
funcion no las cumple, podria causar una contaminacion cruzada tanto fisica, quimica
y microbiologia, es por eso que la vigilancia de este punto de control es de forma
horaria. Para llevar a cabo la verificacion de peso del producto terminado, la balanza
debe someterse a controles de peso con la ayuda de una pesa patron de 50 kg,

verificando antes del envasado, durante y al finalizar el proceso. La pulpa de mango
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ya pasteurizada es envasada en bolsas de polietileno de color azul dentro tambores

conico o cilindricos, y el peso de podria ser de 200 kg o 220 kg segln el

requerimiento. Tanto las bolsas y de cilindros deben contar con sus respectivos lotes

y su certificado de calidad emitido por su proveedor con el fin de ser trazables. Estos

datos deben ser registrados en un formato auditable para su trazabilidad.

Figura 9

Cabina de envasado para el producto congelado

| AREA DE ENVASADO |

| J "

ra nE | 'I?:-;q.‘
EVIASADD Py X necued
| LA TOCA DEBE
CUBRIR i
. TOTALMENTE | |

P EL CABELLO,

__| | ASIASEGURAS
LA INOCUIDAD
DEL ALIMENTO.

4

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024)

Control de etiquetado

El control de etiquetado se da al inicio del envasado, dando visto bueno de

parte del supervisor de control de calidad. La etiqueta debe contar con el nombre de

la empresa donde se ha elaborado y/o procesado, direccion de la empresa, nombre

del producto, la presencia de aditivos, valores fisicoquimicos como los °Bx, %

Acidez, el codigo del producto (afio de produccion, dia juliano, lote y nimero de
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tambor), seguido de codigo de QR, fecha de produccion, fecha de vencimiento, y si
en caso lo requiera el cliente Orden de compra. El control debe ser de forma horaria
y debe ser registrado en un formato auditable para su trazabilidad. Este monitoreo
constante del etiquetado ha traido mejoras en el control de producto terminado, esto
se debe a que en campafias anteriores se ha encontrado tambores con doble etiqueta
sin poder identificar correctamente el producto, también tambores sin etiqueta. A
continuacion, se mostrara las formas de etiquetado del producto terminado segun el

requerimiento del cliente.

Figura 10
Etiqueta de Pulpa congelada de mango variedad criollo con aditivos Acido Ascérbico y

Acido Citrico.
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Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024)

Figura 11

Etiqueta de Pulpa congelada de mango variedad criollo con logo Agromar Industrial

INDUSTRIAL S.A.

Repablica #3195 Of. 902 Lima 27 P

{ MANGO PULP CRIOLLO VARIETY

Product Code:
FMS 24.

068- 13221 191494

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Control de congelamiento de la pulpa de mango

Este es el segundo PCC segun los procedimientos de la empresa basados en
su sistema HACCP. El congelamiento es crucial en la etapa final de la obtencion de
producto final, a la vez que le da el nombre caracteristico del producto. La pulpa de
mango al tener un elevado porcentaje de contenido de agua y azlicares es propensa a
la fermentacion si esta no recibe un golpe frio rapido, es por eso el congelamiento
debe ser inmediato una vez sido envasado, peso y etiquetado. Los tambores con
producto final son llevados a tlneles estaticos y deben permanecer en congelacion
como minimo dos dias a una temperatura no menor a -18°C, una vez pasado ese
periodo, los tambores son retirados de los tineles estaticos con el fin de verificar la

temperatura del producto, esta no debe estar menor a -18 °C, si se cumple el caso
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estos son llevados a una cdmara de almacenamiento frigorifica para su pronto

despacho.

Figura 12

Etapa de congelamiento (PPC2) — Tunel estdtico

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Despacho del producto terminado

El producto terminado es cargado en contenedores o reefer de 40 pies o
también llamado refeer high cube por el jefe de producto terminado y el supervisor

de despacho — calidad con el fin de solo enviar producto exportable.
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Figura 13

Despacho de un contenedor de pulpa congelada de mango variedad criollo

CAPITULO Il1: Aportes y desarrollo de experiencias.

A continuacion, se mencionaran los aportes dados en el control de calidad en
la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo en la empresa

agroexportadora Agrofrutos Trading S.A.

» Se mejoro6 el control de verificacion de BPM al personal involucrado, ya que en

sus inicios el personal evitaba: entrar por el pediluvio con el fin de evitar lavarse
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las manos y botas, el control de ingresos de alimentos, joyas, relojes y otros
accesorios no permitidos en la sala de proceso.

» Incremento de la exigencia del control y monitoreo continuo de los PCC por parte
del personal responsable establecido de cumplir dicha actividad con el fin de no
tener producto no conforme para la exportacion.

» Se produjo una mejora en el control de etiquetado del producto final, verificando
fecha de produccion, fecha de vencimiento, lote, nombre del producto, QR y
correlativa numeracion de los cilindros, puesto que, en campaiias anteriores, no
se encontraron numeros de cilindros correlativos en la cdmara de almacenamiento
de producto terminado, también se encontraron dos cilindros con la misma
numeraciéon de cilindro y hasta cilindros que no presentaban numeracion,
haciendo dificil identificar que producto es.

» Se realizo un mejor control continuo del pesado de producto terminado, todo esto,
porque la empresa tuvo un reclamo del cliente mencionando que el peso neto del
producto no era el mencionado en la etiqueta.

» Se me incorporo como parte del personal involucrado en el departamento de
control de calidad en la campafia 2023-2024, con lo cual se participé de forma
activa contribuyendo con un aporte significativo para la empresa, puesto que logrd
conseguir la calificacion méxima en la certificacion BRCGS Food Safety con

AA+.

CONCLUSIONES

» Se logro describir al detalle los controles de calidad en la produccion de pulpa

congelada de mango variedad criollo.
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» Se demostrd que el monitoreo constante de los PCC, como la Pasteurizacion
(primer PCC) y el Congelamiento (segundo PCC) durante produccion de pulpa
congelada de mango variedad criollo disminuyo la tasa de producto no conforme.

» Se logré evaluar las caracteristicas fisico-quimicas como grados brix, % acidez
titulable, pH y consistometria en la produccion de pulpa congelada de mango
variedad criollo, a su vez las caracteristicas organolépticas como el color, olor y
sabor.

» Se demostr6 que la validacion del cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura al inicio, durante y final de cada proceso aseguran la inocuidad de la

pulpa congelada de mango variedad criollo.

RECOMENDACIONES.

» Se recomienda que el personal involucrado en la produccion de pulpa congelada
de mango variedad criollo debe ser capacitado continuamente en las normas de
seguridad e inocuidad alimentaria, defensa y fraude alimentario.

» Se recomienda al jefe de Produccion colocar un personal operario capacitado y
con experiencia en el etiquetado del producto terminado para evitar retencion del
lote de produccion por un mal etiquetado.

» Se recomienda colocar un filtro adicional después de los tanques
homogeneizadores de 1000 kg y 2000 kg y antes de la etapa del envasado con el
fin de evitar contaminacion fisica de la pulpa de mango.

» Se recomienda realizar charlas activas diarias sobre la inocuidad de los alimentos

y las BPMs.
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ANEXOS

Anexo A. Registro de los datos obtenidos para la validacion de limpieza de equipos

involucrados en la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo.

agriimoar

Industkrial

AGROMAR INDUSTRIAL 5.A. PHS - 018
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

REGISTRO DE CONTROL DE ANALISIS DE SUPERFICIES INERTES

AREA:
PRODUCTO: FECHA DE ANALISIS:
- RESULTADO DE
2 DE MUESTRAS
N SUPERFICIE FUNCION HORA | o (0-30 URL) ACCION CORRECTIVA
OBSERVACIONES:
REALIZADO POR: Ve B2 PRODUCCION REVISADO POR:

!lnduslrlal I. “ I- . lﬂ

PHS - 018
AGROMAR INDUSTRIAL S.A.
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

REGISTRO DE CONTROL DE ANALISIS DE SUPERFICIES INERTES

Area:  Yulpas

FECHA DE ANALISIS: ¥4, 03.2Y
PRODUCTO: Maneo Ubl\\‘tDAu Bisus

. TADO DE
N2 DE MUESTRAS SUPERFICIE FUNCION HORA ';?rsvu(lt-)-so URL) SOOI
oL Tina #* oL |Recie Pupa Revonda oy [l07NO | BoweL | T
02 Tina = 04 Recibe Puipa Rernada wo2,| 40743 28 ueL =
03 ,EOC:OG&O,L,, ~ |Mblondamieno de Pulba de Fuwry 30 us 26 uRL -
04 Ta +o4 (@000) Hmaceoa §  Momogemza [ 10: 48| 15 uelL =
| 0s Ta # o, (2000) | Almacena ¥ Momogeniza, | 40:5L | 26 ueL
06 TQ ol (looo) Himacena § Yomogenza | 10:sy| 1§ wer | -
2 0%  [Ba w0 (3000) |Flmacena ¥ Womogentza | 40359 | aquec |
08. | Eavasado. e | stroa | e | B
OBSERVACIONES: _ i
— e
e L —— "
REALIZADO POR: Ve B2 PRODUCCION

REVISADO POR:

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo B. Luminometro ATP para la validacion de la correcta limpieza de equipos

involucrados en la produccion de pulpa congelada de mango variedad criollo.

5724 RLU
"

Nota. En el anexo se muestra el resultado desfavorable con 5724 RLU para la validacion de la
limpieza. El procedimiento nos dice para resultados mayores a 100 RLU se debe volver a lavar.
Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo C. Correcto lavado de manos por parte del personal involucrado en el proceso.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Gpo Agromar Industrial (2024).
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Anexo D. Cartel informativo sobre el cumplimiento de las BMPs.

S LIMPIAS uso
EN ESTA AREA MASCARILLA

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo E. Cartel informativo de las practicas poco higiénicas como escupir, hurgarse
nariz, comer alimentos dentro de la sala de proceso.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo E. Cartel informativo sobre la prohibicion del ingreso de objetos como relojes,

celulares, lentes de sol, etc., en la sala de proceso.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo G. Cartel informativo del procedimiento de lavarse las manos con el fin de

fomentar el habito de lavarse las manos.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo H. Cartel informativo del aseo del personal involucrado en la produccion.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo L. Cartel informativo del uso correcto de la indumentaria completa en sala de

proceso.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo J. Muestra representativa de pulpa de mango variedad criollo.

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo K. Medicion de la consistometria de la pulpa de mango variedad criollo.

et

i

i
Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo L. Medicion de grados Brix de pulpa de mango de variedad criollo

;'\

//‘
/

/

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo M. Materia prima en mal estado no apta para el proceso.

Nota. En el anexo se muestran mangos variedad criollo con presencia de plagas que alteran las
caracteristicas organolépticas como el color y sabor afectando la calidad del producto final.
Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo N. Formato de Pasteurizacion (PPCI).

g Industrial —
HACCP- Pulpas

AGROMAR INDUSTRIAL S.A.
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PCC 01-Fr.Vr. 07 Rv. 01

PUNTO CRITICO DE CONTROL: PASTEUR]ZAC]ON B JQJ
rrca: -2 ?;_27 FQUIPO DE PA ,URIZACIOI#%L _é D~
TURNO: ') [ p PRODUCTO: @ W 17 = G T A E—

HORA MONITOREO
e s — ACCIONES CORRECTIVAS
TEMPERATURA | Caudal | TEMPERATURA ORSERYACIONES
_ (L.C 88-96°C) | Kg/min. | FINAL | . e
K, . 20 | _JZ£.3 uco de 7/2040 B "
30 [ Y2 L L% . B . e o

(% N B I
B vl e G2 o — ——

REVISADO POR: e

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo 0. Formato de Congelacion (PCC2).

= Industr!IaE I PCC.02-Fr
V-04 REV 01

AGROMAR INDUSTRIAL S.A.
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

PUNTO CRITICO DE CONTROL: CONGELAMIENTO

FECHA: _/4-a3-24 TURNO: __ D Ib— TAepe
TU. »
BaTCH N PRODUCT " ACCIONES
HORA | PRODUCTO CILINDROS ~ | FECHA | FECHA 0 camarero | SUPERVISOR | OBSERVACIONES | CORRECTIVAS
DE DE 0,
N° | 20s5°C . <-18°C
INGRESO SALIDA (= 2 dias

139y |Co-ss  |)3230 |"7'7575,c TBY | 18 |1yasay [l6-32y] — g [Hoehs
/6:50 | Me-poie-ss|J328) |°)5/f504 (03 | -20 |Jyasoy |Ib-0029] -6 |Mbathie
20:04 |He-pup-£le| J328) |} i35 |03 |-22 |}y 0529 |(6.03.29 -1g°C |Hpatie
2):3 | re-poe £ |1323) | 8154y 103 |=15 |/y.0329|/6-0029] —199C |Mipahir
2:3% |Hepup-£fp | 1223) !ﬁﬁ;/%—a“ B -1 )3052y | /6.0n2y =18 °C ﬂpd-u PR

s s B

Realizado Por: HATIH

V°B°:
-

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo P. Formato de Registro de revision de material de filtros y tamices.

agrsfmar
Indusirial
AGROMAR INDUSTRIAL S.A.
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
COD. REF: AISAIMCSA/REG-30 PULP

REGISTRO DE REVISION DE MATERIAL DE FILTROS Y TAMICES

FECHA:

TURNO:

HORA FILTRO

UBICACION

TAMANO

MATERIAL ENCONTRADO

ACCION CORRECTIVA

VERIFICADO POR:

REVISADO POR:

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo Q. Formato de Punto de Control: Envasado y pesado frozen.

———

Industrial

AGROMAR INDUSTRIAL S.A.

ASEG

URAMIENTO DE LA CALIDAD

R —

P03 Vi 08~ Rv-OT

PUNTO DE CONTROL: ENVASADO Y PESADO FROZEN

Fecha: /4-7(173 - 24

Turno: wocd¢

] Filtro de y,riﬁl::?;:::rﬂig*"‘ T o | T, | cCondat | ACCIONES CORRECTIV AS
Producto | Barch | Hora N° De Cilindros malla 0.8 | de Bolsas | °Brix J o , ,’,m Ag/ min.
A mm plsticas ] Iy M| 1B =20 1 = 2 |
P1-cu|/3230 |j3:94|JU 306~ 905 | ow | &~ | B8 | Zeo | 248 JY | 23°3L
MG 2P 3231 [[6*50[ B DI6 - 191324 oL | ek [Mo | goc [2t5 [ 1y [T>3
Mo 20213231 [ 20:04[191325 - 191739 ok ok [B6] 200 | 2w [ ™ I35 t
16201 Bl 1323) |21:38 [ 191735 ~ 191714 ok ok | BB 200 [21& ] v (B3 |
fuﬁmf’/p,{mm 1122.'3811 [AN4S 191356 0k ok |38 zoo | gl iw [333 :
I ——— N I A P,
SE== —
 — — — N [ ] ' | -
— - ] 1 [ -
| ] | ! | 1 -
| [ [ g _ N | T e
l:t‘l::‘l::”(‘lt'/':::)f } Ahmg/t:\:mph' ![ Alumu;\;:nnpl( ~ \An\\«.;-:r-vmnl- ,7,,“:':"'1""’:",'"’3":; 1 N Soempie . : {
Peso neto Ky feilindr) | 200 | w00 0 I oo o— !
Peso bruto Kg_feilndro) | 217 | EE | I e e =
Lote de bolsa plisticas, color v peso de bolsas [0P- 000 868 202~ | T I e B VU Y I T O
OBSERVACIONES: 5o CA (BB O . 2 o 10301 J02y ECHSE
So- Qoupl €0 CIL 19PoS (o T60 o pi6-Pu D - j* - T = - —qg
ép than : L —
Q- 191756 APl Cad o Uy uG- Pulv- B/p | 7_“\ —
REALIZADO POR: ( (é, : REVISADO POR:
—_ e VS

Nota. En el anexo se puede ver que desde el nimero de cilindro 191725 hasta el 191756 no
cumplen con el minimo de 14 ° BX, por consecuencia se les coloca la condicién de reproceso.
Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo R. Formato de Control de etiquetado y codificado durante el proceso.



agriémar
AGROMAR INDUSTRIAL 5.A.
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
COD.REF: AISA/MCSA/REG-28

PRODUCTO:

FORMATO DE CONTROL DE ETIQUETADO Y CODIFICADO DURANTE EL PROCESO / PULPAS

Convencional (X )

Orgénico ( )

AREA:

TURNO:

HORA

CLIENTE

NOMBRE DEL PRODUCTO

VARIEDAD

ADITIVOS

CODIGO DEL PRODUCTO

Ne DE BATCH

Ne DE CILINDRO

BRIX

ACIDEZ

PAIS DE ORIGEN

ALMACENAMIENTO

PESO NETO

PESO BRUTO

FECHA DE PRODUCCION

FECHA DE VENCIMIENTO

OTRO:

Nota:

Realizado por:

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo S. Formato de control de envases, etiquetas y limpieza en proceso.

i
agr<smar
glnau i

strial
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
COD.REF.: AISA/MCSA/REG-36

FORMATO DE CONTROL ENVASES, ETIQUETAS Y LIMPIEZA EN PROCESO

MCSA - PULPA

FECHA: TURNO: AREA:
VERIFICACION CONDICIONES ETIQUETAS ACCIONES
HORA CILINDROS Y BOLSAS (| CONDICION DE | CONDICIONES SELLOS LIMPIEZA CLIENTE ELIMINADAS OBSERVACIONES CORRECTIVAS
PEB-ASEPTICAS ) ETIQUETADO ENVASES ASEPTICOS SI-NO
V* B° CALIDAD : V° B® PRODUCCION : REVISADO POR:

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).
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Anexo T. Formato de Programas especiales: Higiene y saneamiento. Conducta-
Higiene y salud del personal: Inspeccion visual.

agrmar
Industrial
GRUPO AGROMAR INDUSTRIAL S.A .

PHS-PULP-004

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

PROGRAMAS ESPECIALES: HIGIENE Y SANEAMIENTO

CONDUCTA — HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL: INSPECCION VISUAL

PARAMETRO/OPERARIO

ACCIONES CORRECTIVAS

Indumentaria completa

Usar recortado el cabello y I barba

Usar uiias bien recortadas y limpias

No usar joyas, reloj, ete.

[No comer en horas de trabajo

Prdcticas poco higiénicas como

escupir. hurgarse nariz. ofdos. etc.

Tener objetos dentro de los bolsillos

Tener heridas

Portadores de (uﬁ rmedades

infectoc

Habito de lavarse las manos

No Usar perfume

OBSERVACIONES:

S: satisfactorio
N/S: no satisfactorio

REALIZADO POR:

REVISADO POR:

Nota. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar Industrial (2024).

Anexo U. Formato de Punto de Control: Hoja de accion de productos en proceso

agrdémar —

Industcial
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD NAC;:‘ - PULPAS
PUNTO DE CONTRO!
HOJA DE BCCION DE PRODUCTOS EN PROCESO
A P‘Zovuc can _ =
De: o ) I )_V.OL DE . L_a AOAD —
Ref: ___c@ -SS ___ Fecha_  )4-02-249
CONTROL DE CALIDAD
AUTORIZA RECHAZA ( )
LO PRODUCIDO DE:
Pulpas Sabor __ce-sSs
() Orgénico 3580 t6lo—HagPad ‘#53‘31 663 -1640
(% Convencional Bm 13230
Cantidad: [e=Ye)
TIEMPO DE LLENADO, S e
Inicio: _)i_t‘; Fin:

Caracteristicas Flsico - Quimicas y Organclépticas

Oor: G Punlosnegros:_—  opix:_ |S.8
Color: S Acidez: O . 3\
Sabor ____ C Rao :___ So.5¢
Almacenamiento (x) Cuarentena ()
Descarte ( (%) ()
Reproceso () (-)Tvsmm 80.8
0 __T°do pasteurizacién o Esterlizacien: 935
_ Proveedor Lote
Usewos Mopuad. 7663
S M| 1386

~RevolrnTon

Nota. En el anexo se muestra datos como °Brix, Acidez, pH, consistometria, °T de Pasteurizacion,
caracteristicas organolépticas (donde C significa conforme). La abreviatura CR-SS significa
Pulpa congelada de mango variedad Criollo. Agrofrutos Trading S.A — Grupo Agromar

Industrial (2024).



	DEDICATORIA
	AGRADECIMIENTO
	RESUMEN
	ABSTRACT
	INTRODUCCIÓN
	CAPITULO I: Aspectos generales del tema elegido.
	1.1 Descripción general de experiencia
	Datos de la empresa
	Localización geográfica de la empresa
	Historia de la empresa
	Misión de la empresa
	Visión de la empresa
	Política de la empresa
	Organigrama de la empresa
	Descripción de actividades desempeñada como supervisor de control de calidad en la producción de pulpa congelada de mango variedad criollo.

	1.2 Definición de términos
	Control de calidad
	Calidad
	Buenas prácticas de manufactura (BPM)
	Puntos críticos de control (PCC)
	Limpieza CIP (Clean-In-Place)
	Producto no conforme
	Grados Brix
	pH
	Acidez titulable
	Consistometría
	Consistómetro Bostwick
	Mango
	Mango criollo
	Actualidad de la producción de mango y las principales variedades sembradas en el Perú
	Pulpa de mango


	CAPITULO II: Fundamentación sobre el tema elegido.
	2.1. Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional.
	2.2. Teoría y la práctica en el desempeño profesional.
	Selecciones de proveedores
	Recepción e inspección de materia prima
	Producción de pulpa congelada de congelada de mango variedad criollo
	Verificación y validación de limpieza y desinfección de equipos
	Verificación del cumplimiento de BPM
	Esterilización de la toda línea de producción
	Verificación de escalado o blanching del mango
	Monitoreo de filtros y tamices
	Control, estandarización y verificación fisicoquímicas y organolépticas
	Control de la pasteurización de la pulpa de mango (PCC1)
	Control de envasado y pesado
	Control de etiquetado
	Control de congelamiento de la pulpa de mango
	Despacho del producto terminado


	CAPITULO III: Aportes y desarrollo de experiencias.
	CONCLUSIONES
	RECOMENDACIONES.
	REFERENCIAS

