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RESUMEN

La insalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para el ser humano desde
los albores de la humanidad, es por esto que los fabricantes de alimentos deben asegurar que los
productos sean seguros e inocuos, una de las formas de asegurar que los alimentos sean inocuos
es mediante el analisis microbioldgico. El presente trabajo tiene como objetivo principal destacar
los aspectos relacionados con el uso del método Petrifilm 3M para asegurar la calidad sanitaria de
los productos. Para la evaluacion se utilizd los resultados generados de los controles
microbioldgicos de producto terminado, superficies vivas e inertes y controles ambientales en el
afio 2018. EI método microbioldgico utilizado en la planta de alimentos es el método Petrifilm 3M
método con el cual se realiza todos los controles microbioldgicos, asi mismo para validar los
resultados obtenidos se contrata a un laboratorio con métodos microbioldgicos acreditados. Los
resultados microbiol6gicos obtenidos en la evaluacion de producto terminado utilizando el método
Petrifilm 3M son similares a los reportados por el laboratorio acreditado por lo que los parametros
de aerobios mesdfilos, coliformes totales, Staphylococcus aureus, Mohos, Levaduras y Salmonella
sp estan dentro de lo establecido en la norma NTS 071 591/2008. EI método Petrifilm 3M tiene
resultados similares a los reportados por los laboratorios acreditados por lo que se este método

ayuda a obtener resultados acertados.

Palabras claves: Petrifilm 3M, microbiologia de alimentos, salsas, HACCP, Lurin.



ABSTRACT

The unhealthiness of food has represented a health problem for human beings since the dawn of
mankind, which is why food manufacturers must ensure that products are safe and harmless. There
are several microbiological methods, such as the APHA, ICMSF, OMA and AOAC. The main
objective of this work is to highlight the aspects related to the use of the 3M petrifilm method to
ensure the sanitary quality of the products. For the evaluation, the results generated from the
microbiological controls of the finished product, living and inert surfaces and environmental
controls are used in 2018. The microbiological method used in the food plant is the PETRIFILM-
3M method with which all microbiological controls are carried out. The microbiological results
obtained in the evaluation of finished product using the 3M petrifilm method are similar to those
reported by the accredited laboratory, so the parameters of aerobic mesophiles, total coliforms,
Staphylococcus aureus, molds, yeasts and Salmonella sp are within the established in NTS 071
591/2008. The 3M petrifilm method has similar results to those reported by the accredited

laboratories, so this method helps to obtain accurate results.

Keywords: Petrifilm 3M, food microbiology, sauces. HACCP, Lurin



I.- INTRODUCCION

La insalubridad de los alimentos ha representado un problema de salud para el ser humano desde
los albores de la humanidad. Aungue los gobiernos de todo el mundo se estdn uniendo esfuerzos
para aumentar la seguridad del suministro de alimentos, la existencia de ETAS (Enfermedades de
trasmision Alimentaria) sigue siendo un problema de salud significativo tanto en los paises
desarrollados como en los paises en desarrollo. Se tiene en cuenta que las consecuencias de las
enfermedades transmitidas por los alimentos son las de perjudicar al comercio y al turismo y

provocar pérdidas de ingresos econdmicos a los paises (OMS, 2007).

“El comercio internacional de productos alimenticios va en aumento, proporcionando importantes
beneficios sociales y econdémicos. Pero ello facilita también la propagacion de enfermedades en el
mundo. Los habitos de consumo de alimentos también han sufrido cambios importantes en muchos
paises durante los dos Gltimos decenios y, en consecuencia, se han perfeccionado nuevas técnicas
de produccion, preparacion y distribucién de alimentos. Por consiguiente, es imprescindible un
control eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias perjudiciales que derivan de las
enfermedades y los dafios provocados por los alimentos y por el deterioro de los mismos, para la
salud y la economia. Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores, manipuladores
y consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de asegurarse de que los alimentos sean

inocuos y aptos para el consumo” (FAO, 2009).

Estos principios generales establecen una base solida para asegurar la higiene de los alimentos y
deberian aplicarse junto con cada norma especifica de practicas de higiene, cuando sea apropiado,

y con las directrices sobre criterios microbiologicos. Es por esto que se recomienda la
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implementacion, de un enfoque basado en el sistema de HACCP para elevar el nivel de inocuidad
de los alimentos, tal como se describe en el Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos

de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion (FAO, 2003).

El sistema HACCP (en espafiol: Anélisis de peligros y puntos criticos de control) son directrices
que aseguran que la cadena productiva de algin alimento en la industria, sea seguro para los
consumidores. La implementacion de un sistema HACCP estd dado por sus programas pre-
requisitos: Buenas practicas de manufactura (BPM) y Plan de higiene y saneamiento (HyS).
Ambos requisitos son indispensables para la implementacion de un sistema HACCP ya que las
BPM controlan el proceso productivo y la manipulacién de la realizacion de los alimentos mientras
que el Plan de Higiene y Saneamiento controla los estandares de limpieza y desinfeccion de los

lugares donde se procesan estos alimentos (FAO, 2003).

Al final, para asegurar que estos estandares se cumplan, es necesario implementar controles
eficaces y precisos que reflejen la buena aplicacion de los procesos de limpieza y manipulacion de
los alimentos. Uno de estos controles son los analisis microbioldgicos de los productos terminados,
materia prima, manipuladores, superficies inertes y controles ambientales. Estos controles estan
normados por los gobiernos y los entes involucrados en la vigilancia de las industrias que procesan
alimentos con la ayuda de organismos internacionales que implementan y mejoran estos controles
con el fin de asegurar que los alimentos procesados sean lo mas inocuo posible para los

consumidores finales (FAO, 2003)



Actualmente existen diferentes métodos de evaluacion de microorganismos en los alimentos como
por ejemplo: los métodos de la Food and Drug Administration (FDA), International Commision
on Microbiological Specifications for Food (ICMSF), American Public Health Association
(APHA), Official Methods of Analysis (OMA) de la Association of Official Analytical Chemists
(AOAC), los cuales indican como se debe de realizar un andlisis y asi como también la expresion
de los resultados. La diferencia entre los métodos esta dado en la exactitud, la desviacion que existe
en el resultado, la sensibilidad del método, el limite de deteccion, reproducibilidad, que cada uno
tiene ademas de la existencia de una matriz de validacion del método (FAO, 1992). Uno de estos
métodos es el uso de Placas Petrifilm para el recuento de microorganismos, el cual tiene un sistema
quimico que facilita la enumeracion de colonias y que es reconocido por la Association of Official

Analytical Chemists (AOAC International).

El objetivo del presente trabajo monogréafico es revisar los aspectos relacionados al uso del método

Petrifilm 3M para asegurar la Calidad Sanitaria y de producto terminado en una Empresa de

alimentos (Lurin - Lima)
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1.1  Trayectoria.

Mayo 2108 - Actualidad

Alimentos de Exportaciéon SAC

Area : Aseguramiento de la Calidad

Puesto : Analista Sénior de Aseguramiento de calidad

Marzo 2016 — Mayo 2018

Alimentos de Exportaciéon SAC

Area : Aseguramiento de la Calidad

Puesto : Analista de Calidad

Enero 2015 — Marzo 2016

Alimentos de Exportaciéon SAC

Area : Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad

Puesto : Asistente de Laboratorio de Control de Calidad
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1.2 Descripcion de la empresa

La empresa Alimentos de Exportacion SAC es una empresa del rubro alimentario dedicada a la
elaboracion de Salsa de consumo directo y pulpa de frutas como insumo para yogures y néctares,

la cual esta ubicada en Lurin.

Desde el afio 2015 la empresa cuenta con validacion HACCP por parte del ente regulador
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y certificacion HACCP desde el 2018 por parte

de Certificaciones del Peri (CERPER).

Actualmente la empresa va en crecimiento ya que se ha comprado los derechos de la fabricacion
y distribucion de los productos de la reconocida marca LIBBYS el cual se sabe por historia que es

una marca emblematica para las salsas de kétchup y mostaza.
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1.3 Organigrama de la empresa
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1.4 Areas y funciones desempefiadas

Area: Aseguramiento de calidad

Desde Mayo 2018 hasta la actualidad

Funciones principales:

o Gestionar las actividades del Laboratorio de aseguramiento de calidad: Envié de muestras

a laboratorios externos, pedido de materiales y equipos de laboratorio.

. Liberacion de producto terminado: Comunicar a los jefes de planta y jefe de calidad la

aprobacion de los productos via e-mail corporativo

° Actualizacion de documentos: Realizar la actualizacion de los documentos del area de

calidad (Manual BPM, Plan HyS, Plan HACCP) en conjuntos con el jefe de calidad.

o Inspeccion a proveedores: Realizar y coordinar el plan de inspeccion de proveedor,
coordinar las visitas e inspeccion a proveedores, evaluar la conformidad de los proveedores segun
Check list interno, y notificar el puntaje obtenido al proveedor. Ademads, gestionar en conjunto

con el Jefe de Calidad, las acciones a tomar segun el puntaje obtenido de cada proveedor.

° Gestion de Reclamos: Realizar la evaluacion de reclamos, comunicar los resultados de la
evaluacion a los involucrados y realizar las acciones correctivas a fin de minimizar los productos

no conformes.

J Implementacion y mejora del plan HACCP: En conjunto con el Jefe de Calidad, realizar

la evaluacion del plan HACCP de la empresa a fin de detectar oportunidades de mejora e
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implementar

o Capacitacion a personal: Realizar capacitaciones al personal de produccion, almacenes y

reparto en temas de inocuidad y seguridad alimentaria segtn el plan de capacitaciones interna.

. Realizar la inspeccion de las areas de proceso a fin de asegurar el correcto desempefio y

asegurar la inocuidad del proceso productivo.

o Elaboracion de documentos para auditorias (fichas técnicas de proveedores, fichas técnicas

internas, certificados de calidad, evaluaciones microbioldgicas, metales pesados, etc.).

. Desarrollo de auditorias internas, auditorias a proveedores y simulacros de retiro de

productos segun la programacion.

. Evaluacién y Aprobacion de nuevos proveedores: muestreo y andlisis de muestras para

aceptacion de nuevos proveedores.

J Responsable del cumplimiento de analisis externo segun el PLAN HACCP de la empresa.

. Responsable de gestionar el cumplimiento del manual de buenas préacticas de manufactura.

Funciones Secundarias:

. Desarrollo de producto: Realizar desarrollo y mejora de producto a pedido del area de

ventas y Gerencia General.

J Reemplazo al Jefe de Calidad en ausencia.
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Area: Aseguramiento de calidad
Desde Marzo 2016 hasta Mayo 2018
Funciones:

o Control de devoluciones: Evaluacion de los productos devueltos (problemas de calidad y/o

produccion) y respuesta a los clientes.

. Control de proveedores: Verificar los estandares de calidad de la materia prima, insumos,
envases y empaques, revision de fichas técnicas y certificados de calidad, trazabilidad de
empaques, realizacion de reclamo al proveedor e inspecciones cuando se presentan productos no

conformes.

o Supervision de las salas de procesos (mayonesa, kétchup, mostaza, pulpas, embutidos y
ahumados), control de los pardmetros de calidad (organolépticos y fisicoquimicos), parametros de

trabajo de maquinas (envasado), verificacion de temperaturas, control de las BPM al personal.

o Capacitacion al personal en BPM, HACCP y seguridad alimentaria, ETA’s, calidad en
alimentos, limpieza y desinfeccion, control de plagas, conservacion de alimentos, contaminacion

cruzada y alimentos alérgenos.

. Control e inspeccion de la materia prima, envases y empaques mediante muestreo y

aprobacion o rechazo de lotes No Conformes.

. Realizar reportes de No Conformidad en planta y a los proveedores.

J Saneamiento ambiental: Supervision de la limpieza y desinfeccion de las maquinarias,

16



Monitoreo de la concentracion del cloro residual, supervision de las fumigaciones, monitoreo de

cebaderos e insectocutores segun el programa establecido.

o Responsable de los andlisis microbiologicos de producto terminado, materia prima,

manipuladores y equipos, controles ambientales de las salas de proceso.

Area: Laboratorio de calidad

Desde Enero 2015 hasta Marzo 2016

Funciones:
. Andlisis fisicoquimicos de producto en linea y terminado, pH, Consistencia Bostwick,
Grado Brix.
. Andlisis Microbiologico mediante métodos rapidos Petrifilm 3M de materia prima y

producto terminado.

o Preparacion y esterilizacion de medios de cultivo y material para analisis microbioldgicos.
. Andlisis de manipuladores y superficies inertes.

. Controles ambientales de las salas de proceso, envasado y almacenes.

J Estudio de tiempo de vida util acelerado de productos en desarrollo.

J Evaluacion de Contramuestras

o Evaluacion de materia prima — proveedores



Verificacion y calibracion de equipos de laboratorio.

Muestreo en linea de productos para analisis fisicoquimicos, sensoriales y microbiologicos

Analisis fisicoquimicos y microbiologicos de insumos y materia prima
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I1.- DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

2.1.- HISTORIA DE LA MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

“Mucho antes que se conocieran los microorganismos ya se hacian alimentos como el pan
utilizando las levaduras, las leches y bebidas fermentadas, como el vino y la cerveza. Los
fabricantes entonces no sabian ni entendian el proceso y su trabajo era por acierto y error. En el
siglo XIX, gracias a la pionera labor del padre de la microbiologia, Louis Pasteur, se logra
demostrar la directa asociacion entre los microorganismos y la produccién y deterioro de los
alimentos, y entre los microorganismos y las enfermedades que sufria el hombre. Entre los 70 o
mas afos siguientes, los cientificos logran determinar que una gran cantidad de microorganismos
peligrosos producian enfermedades alimentarias. Alli seria el comienzo de la microbiologia de los
alimentos y el progreso de ella seria posible por la contribucién del instituto Pasteur de Lille por
el CDC de Atlanta, el Centro de Investigacion Cientifico Industrial de Australia, el Instituto de
Investigaciones de Alimentos y Carnes de Gran Bretafia y centenares de departamentos de

Microbiologia de Universidades de todo el mundo” (Mendoza, 2002).

No se puede definir con exactitud la fecha en que comienza la microbiologia de alimentos a ser
reconocida como una disciplina independiente, ya que la ciencia avanza a diferentes velocidades
en diferentes paises, pero se podria decir que son dos los hechos principales responsables de esta

definicion de independencia:

1.-“Los estudios de reportes de enfermedades causadas por alimentos, ya mejor estudiados

y mejor difundidos en los paises desarrollados, demostraron que la ocurrencia de estas
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enfermedades, en términos de casos producidos y perdidas econémicas eran superiores a los
causados por otros agentes. De ahi nace la necesidad de incentivar la investigacion de esta
area y en los procedimientos para controlar la entrada y subsecuente desarrollo de los
microorganismos en los alimentos”.

2.- “El segundo fue el gran incremento del comercio internacional de alimentos producidos
en distintos continentes, en grandes cantidades o lotes, provenientes a veces, de &reas
endémicas de enfermedades entéricas, hecho que ponia en peligro la salud de la poblacion y

causaba grandes pérdidas econémicas” (Mendoza, 2002).

2.2.- MICROORGANISMOS QUE DETERIORAN ALIMENTOS

La degradacién de los alimentos depende de sus propias caracteristicas, de su microbiota presente
y del ambiente en el que el alimento estd expuesto. Dependiendo de estas condiciones se
desarrollaran diferentes microorganismos, algunos de los cuales pueden estar presentes en la
materia prima o tener acceso al alimento en alguna etapa del proceso de transformacion; es dificil
evitar su presencia y una vez contaminado el alimento, si se mantiene por periodos largos bajo
condiciones adecuadas para la multiplicacion microbiana, finalmente serd inaceptable para el

consumidor (UNAM, 2011).

La “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano” N° 591-2008 MINSA/DIGESA indica que los
microorganismos indicadores de alteracion se definen como “microorganismos que estan

asociados a la vida dtil y la alteracion del producto tales como microorganismos aerobios
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mesofilos, bacterias heterétrofas, aerobios mesofilos esporulados, mohos, levaduras, levaduras

osmdfilas, bacterias acido lacticas y microorganismos lipoliticos” (MINSA, 2008).

2.2.1 CARACTERISTICAS

2.2.1.1 AEROBIOS MESOFILOS.
“En este grupo se incluyen todos los microorganismos, capaces de desarrollarse en presencia de
oxigeno a una temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con una 6ptima entre 30°C y 40°C. El
recuento de microorganismos aerobios mesofilos, en condiciones establecidas, estima la
microflora total sin especificar tipos de microorganismos. Refleja la calidad sanitaria de los
productos analizados, indicando ademas de las condiciones higiénicas de la materia prima, la
forma como fueron manipulados durante su elaboracion. Un recuento bajo de aerobios mesofilos
no implica o no asegura la ausencia de pat6genos o sus toxinas, de la misma manera un recuento
elevado no significa presencia de flora patdgena. Ahora bien, salvo en alimentos obtenidos por

fermentacion, no son recomendables recuentos elevados” (Passalacgua et al, 2014 p. 5-6).

2.2.1.2 LEVADURAS
“Las levaduras son hongos que forman sobre medios de cultivo colonias pastosas, constituidas en
su mayor parte de células aisladas que suelen ser esféricas, ovoideas, elipsoideas o alargadas. Unas
pocas presentan hifas. Las dimensiones pueden oscilar de 1 a 9um de ancho a 2 a méas de 20um de
longitud segun la especie, nutricion, edad y otros factores. Algunos hongos fitopatégenos forman
colonias levaduriformes en cultivos axénicos y varios patdgenos de animales se presentan co4mo

levaduras en los materiales clinicos” (Carlile et al, 2001. p. 70).
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“Las levaduras se encuentran clasificados dentro del grupo de los Ascomicetos y Basidiomicetos,
no obstante, las levaduras no forman un grupo muy definido, ya que no son una entidad taxonémica

natural que guarde uniformidad morfologica” (Sarmiento y Herrera, 2003, p. 103)

2.2.1.3 MOHOS.
“Los hongos que presentan filamentos se denominan mohos, los filamentos que constituyen el
micelio se denominan hifas. Las hifas pueden estar separadas en secciones generalmente
multinucleadas por medio de septos perforados, o bien carecer de éstos. La pared celular del
micelio de los mohos se semeja un extenso sistema tubular por el que avanza el citoplasma para
su dispersién y busqueda de nutrientes. Los mohos se reproducen de forma asexual en la mayoria
de los casos y las estructuras sexuales sélo aparecen cuando las circunstancias son favorables o se

encuentran micelios de distinta polaridad” (UNS, 2011).

2.2.2 EFECTO DE LA TEMPERATURA

2.2.2.1 AEROBIOS MESOFILOS
Las bacterias aerobias mesdfilas crecen a una temperatura de entre 25°C — 40°C, teniendo una
velocidad optima de crecimiento a temperaturas de 20°C — 30°C.

2.2.2.2 LEVADURAS
La temperatura de crecimiento de casi el 90% de las levaduras estd comprendida entre los 5 y
37C°. La temperatura adecuada se situa hasta los 28°C. Sin embargo, estas temperaturas no son
rigurosamente las optimas de crecimiento de las levaduras cuando se encuentran en sus ambientes

naturales (Villamil y Zapata, 1999). Las levaduras que habitan la superficie de las hojas, estan

22



expuestas a temperaturas maximas que van de 40°C a 55°C bajo condiciones de luz intensa, y a
temperaturas minimas de 5°C a 10°C durante la noche (Hiriano y Upper, 2000). “De forma
general, las levaduras no son microorganismos termofilos, sin embargo, la termodestruccion
comienza desde los 52°C, siendo las células en la fase exponencial mas sensibles que las células

en la fase estacionaria” (Sarmiento y Herrera, 2003, p 103).

2.2.2.3 MOHOS

La mayoria de mohos pueden considerarse mesofilos, es decir, crecen bien a la temperatura
ambiente. La temperatura ideal para la mayoria de ellos es de 25 a 30 °C, pero algunos crecen bien
a 35-37 ° C, o incluso més. Cierto numero de mohos son psicrofilos, esto es, crecen bien a
temperaturas de congelacién o ligeramente superiores, incluso a temperaturas por debajo de 0°C
se han sefialado casos de crecimiento a temperaturas de -5 a -10° C. Unos cuantos son termofilos,

es decir, tienen una temperatura dptima elevada (Editorial, 2013).

2.2.3 EFECTO DEL pH

2.2.3.1 AEROBIOS MESOFILOS
La gran mayoria de bacterias aerobias mesotfilas crecen a pH cercano al neutro, sin embargo, se ha
reportado que estos microorganismos pueden crecer a valores de pH que oscilan de entre 4.5 —-9.0

(Pinzon, 2006, p. 34).

2.2.3.2 LEVADURAS
El pH ideal para el crecimiento de las levaduras esta comprendido entre los valores de 4.5 — 6.5 de
pH, aungque muchas especies toleran variaciones bruscas de pH 2.8 — 3 a 2.0 — 8.5. Entre estos, los

valores de pH intracelular varian entre 5.8 a 6.8 (Uribe, 2007) 23



2.2.3.3 MOHOS
Casi todos los mohos son capaces de crecer dentro de un amplio intervalo de pH (pH comprendido
entre 2 y 7.5), aunque la mayoria crece mejor a pH &cido, cabe destacar que ellos mismos son
capaces de alterar el pH, utilizando como fuente de energia los acidos orgéanicos de los alimentos
0 los excretados por bacterias acidificantes que pueden aparecer durante el periodo de deterioro de

alimentos. (Gimeno, 2008).

2.3 MICROORGANISMOS INDICADORES DE HIGIENE EN ALIMENTOS

Las normas en materia de alimentos, generalmente establecen la calidad microbiol6gica en
términos de microorganismos indicadores. Estos son organismos (0 grupos) que advierten
oportunamente de un manejo inadecuado o contaminacion que incrementan el riesgo de presencia
de microorganismos patdgenos en alimentos. Ademas de que su deteccidn en el laboratorio es més
sencilla, rapida y/o econdmica, los microorganismos indicadores permiten un enfoque de
prevencion de riesgos, puesto que advierten manejo inadecuado y/o contaminacion (UNAM,

2011).

2.3.1 CARACTERISTICAS

2.3.1.2 COLIFORMES TOTALES Y FECALES
Las bacterias del grupo coliforme se definen como: bacilos cortos, Gramnegativos, anaerobios
facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa a 35 °C — 37°C, produciendo gas y &cido en
24 horas, aerobias 0 anaerobias facultativas, son oxidasa negativa, no forman esporas y presentan

actividad enzimatica de la B-galactosidasa (Carrillo y Lozano, 2001), con produccion de
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acido y gas. Incluye los géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella y Citrobacter. Durante
mucho tiempo se consideraron evidencia de contaminacion fecal, pero se ha demostrado que
muchos de ellos pueden vivir e incluso crecer en el suelo, el agua y otros ambientes. Actualmente
se consideran un excelente indicador de la eficiencia de los procesos de sanitizacion y
desinfeccion, asi como de calidad sanitaria en agua, vegetales y diversos productos procesados

(Pierson y Smoot, 2001).

2.3.1.2 Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus se destaca como un importante patégeno humano, produce infecciones
tanto en la comunidad como a nivel hospitalario. En la comunidad, las infecciones por S. aureus
son a menudo agudas, piogénicas y superficiales, aunque también puede producir, con menor
frecuencia, infecciones profundas como osteomielitis, neumonia y endocarditis aguda. A nivel
nosocomial S. aureus es un importante agente de infecciones de herida quirargica, de protesis y
otras. También S. aureus es causa de una serie de infecciones producidas por toxinas como el
sindrome del shock toxico, la intoxicacion alimentaria y el sindrome de piel escaldada (Seija, 2018,

p 257 - 267).

2.3.2 EFECTO DE LA TEMPERATURA

2.3.2.1 COLIFORMES TOTALES Y FECALES
El grupo de bacterias coliformes totales comprende todos los bacilos Gramnegativos aerobios o
anaerobios facultativos, no esporulados, que fermentan la lactosa con produccion de gas en un
lapso méximo de 48 h. a 35°C + 1°C. Este grupo esta conformado por 4 géneros principalmente:

Enterobacter, Escherichia, Citrobacter y Klebsiella. ElI grupo de coliformes fecales, esta
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constituido por bacterias Gram-negativas capaces de fermentar la lactosa con produccion de gas a
las 48 h. de incubacién a 44.5 £ 0.1°C. Este grupo no incluye una especie determinada, sin embargo

la més prominente es Escherichia coli (Camacho et al, 2009)

2.3.2.2 Staphylococcus aureus
S. aureus puede crecer en un amplio rango de temperaturas (7 a 40°C) con un 6ptimo de 35 a 37°
C, rango que puede ser frecuente en climas calidos. La toxina producida por esta bacteria es muy
estable al calor y no se destruye por los procedimientos culinarios habituales (Baeza et al, 2010, p

2)

2.3.3EFECTO DEL pH
2.3.3.1 COLIFORMES TOTALES Y FECALES
El pH 6ptimo donde se pueden desarrollar la mayoria de coliformes es de 7.0 a 7.5, con un pH

minimo de crecimiento de 4.0 y un pH méximo de 8.5 (Ramos et al, 2008 p 88-92).

2.3.3.2 Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus es una bacteria mesofila aerobia facultativa capaz de crecer en amplios
rangos de pH (UNAM, 2011). Es uno de los patdgenos humanos més resistente a condiciones de
pH adversas, logrando persistir a pH muy bajos, el rango de pH de crecimiento esta entre 4.0 —

10.0 teniendo como pH déptimo 6.0 — 7.0 (Ministerio de Salud de Colombia, 2011)
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2.4 MICROORGANISMOS PATOGENOS EN ALIMENTOS

Los patdgenos son agentes (virus, bacterias u otros) que pueden causar enfermedades. Hay ciertos
patdgenos que pueden transmitirse via alimentos generando un tipo enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAS) (Elika, S.f.). Las ETAS constituyen un importante problema de salud a
nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos contaminados con
microorganismos o parasitos, o bien por las sustancias toxicas que aquellos producen. La
preparacion y manipulacion de los alimentos son factores claves en el desarrollo de las ETA, por

lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para prevenirlas (ANMAT, 2018).

La Administracién de alimentos y medicamentos por sus siglas en ingles FDA, considera 14
patégenos mas comunes transmitidos por alimentos los cuales son: Campylobacter jejuni,
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Escherichia coli patogénica, Listeria
monocytogenes, Norovirus tipo Norwalk, Salmonella enteritidis, Salmonella typhy, Shigella sp.,
Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus y Yersinia

enterocolitica (FDA, 2017).

2.4.1 CARACTERISTICAS DE Salmonella sp.
Salmonella sp. es la enterobacteria de mayor importancia a nivel de salud puablica por producir
trastornos del tracto gastrointestinal y septicemia no solo al ser humano, sino en todas las especies

animales (Pachon, 2009, p 20)
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Los microorganismos del género Salmonella estan extensamente diseminados en la naturaleza
como comensales y como patdgenos del aparato digestivo de los mamiferos domésticos y
silvestres, aves, reptiles e insectos, en los cuales pueden llegar a producir una amplia gama de

enfermedades. Todas las salmonelas son potencialmente patégenas (Stanchi, 2007, p 210-214).

2.4.2 EFECTO DEL pH
Salmonella sp crece a un pH que varia entre 4 - 9, la tolerancia al acido depende del tipo y tamafio
del &cido al cual se expone el microorganismo, y por factores como la temperatura y sustancias
como los nitritos. Diversos serovares de Salmonella sp se han adaptado al pH del ciego en los
pollos, favoreciendo de esta manera su colonizacion. Por el pH cercano a la neutralidad que tiene

la carne de pollo, Salmonella sp no se ve inhibida (INS Colombia, 2011, p 25-27).

243 EFECTO DE LA TEMPERATURA
Salmonella sp puede crecer a temperaturas de entre 7 — 28 °C con una temperatura 6ptima de 32
°C, sin embargo se ha evidenciado que puede crecer la temperatura de 5.9 °C (Nychas y Tassou,

1996).

2.5 METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN ALIMENTOS

Al dia de hoy, existen diversos métodos para el analisis microbioldgico de alimentos; la eleccion
del metodo a utilizar debera de hacerse segun las ventajas que este proporcione como son: La
exactitud, precision, especificidad, propiedades practicas, Confiabilidad, reproducibilidad,
sensibilidad y limite de deteccion. También se debe tener en cuenta las consideraciones practicas

de rapidez, economia y simplicidad.
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2.5.1 METODOS AOAC, APHA, BAM
Entre los métodos més conocidos se tiene al Official Methods for Analysis (OMA) de la
Association of Official Analytical Chemist (AOAC). Se trata de una compilacion de métodos
microbioldgicos y quimicos que han sido estudiados en colaboracion por varios analistas, los
cuales obtuvieron resultados equivalentes utilizando un determinado método para analizar

muestras idénticas de ensayo de una muestra en particular (AOAC, 1990).

Otro de método de anélisis microbiol6gico es el Bacteriological Analytical Manual (BAM) de la
Food and Droug Administration de los EE.UU. (USFDA). La principal finalidad del BAM es
proporcionar a los laboratorios de campo de la USFDA métodos que han demostrado ser efectivos
para la deteccion de microorganismos y sus productos en los alimentos, y son estos métodos los
que utilizan los analistas de la FDA para analizar las muestras reglamentarias oficiales (FDA,

1984).

La American Public Health Association (APHA) ha publicado un Compendium of Methods for
the Microbiological Examinations on Foods, parecido a los compendios de la AOAC y la BAM

(APHA, 1984).

“Estas asociaciones han establecido criterios de aceptacion y rechazo para los lotes de diferentes

tipos de alimentos (agua, carnes, productos lacteos, etc) a nivel internacional” (Ortiz y Rios, 2006);

en el ambito nacional estos criterios fueron adoptados en la NTS 591.
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Tabla 1.- Cuadro comparativo de método Petrifilm 3M vs métodos tradicionales.

METODO PETRIFILM METODOS TRADICIONALES
No requiere de preparacion de
material Ayudan a comprender los
VENTAJAS Placas Il_stas para usarse microorganismos
No requiere de equipo
especializado
Método estandarizado Para fines académicos son buenos
Bajo costo
DESVENTAJAS [ Tienen tiempo de vida Métodos muy laboriosos
relativamente corto
Si no se tienen los cuidados Tiempos de incubacion largos
Eg(r:]?;?r:ilr?;rse pueden Interfgrgncia de organismos
antagonicos

2.5.2 METODO PETRIFILM 3M
El método Petrifilm 3M fue creado por Bob Nelson (1984) quien desarroll6 las placas en los
laboratorios de 3M a partir de la dificultad que €l vio al transportar medios de cultivo de un hospital
a otro. Por ello, en un inicio, el producto fue pensado para usarse en hospitales y poder transportar
los cultivos de una ciudad a otra de manera mas sencilla. Las primeras placas que se crearon fueron
las de bacterias aerobios meséfilas y las de coliformes, posteriormente se introdujo mohos,

levaduras y Escherichia coli. De 1986 a 1987, se obtuvieron las primeras aprobaciones, y desde

entonces la linea se expandié alrededor del mundo (3M, 2018).

Actualmente, el método Petrifilm 3M ha validado la metodologia para diferentes microorganismos
de interés en la industria alimentaria por la AOAC. En la actualidad se tiene validados los

siguientes microorganismos: aerobios mesofilos, coliformes totales, enterobacterias, E. coli,
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listeria ambiental, bacterias heterétrofas, bacterias acido lacticas, Staphylococcus aureus, mohos,

levaduras y Salmonella sp (3M, 2018).

En comparacion con los otros métodos microbiol6gicos, el método Petrifilm 3M es rapido, sencillo
y confiable, ya que se evita de uno de los pasos previos al andlisis el cual es la “preparacion del
material”, estas placas tienen una pelicula rehidratable cubierta con nutrientes y agente gelificantes

(Alonso y Poveda, 2008. p. 45), lo que se traduce en ahorro de tiempo y costos de anélisis.

2.6 METODOS DE CONTROLES AMBIENTALES

“Los microorganismos se encuentran presentes en todos los ambientes: en el aire, en el agua, en la
superficie de los objetos e incluso sobre nuestra piel. Cuando se trabaja en microbiologia de
alimentos es importante determinar el grado de contaminacion ambiental. Las condiciones
higiénicas del lugar de trabajo (utensilios, superficies, etc.) y del propio manipulador van a

depender en parte el nimero y tipo de microorganismos del alimento™ (Tortora et al, 2007).

La evaluacion de la calidad microbioldgica del ambiente nos indica la cantidad de
microorganismos que estdn presentes en un &rea determinada. “Los microorganismos
generalmente no estan flotando en el aire sino que se encuentran sobre particulas inertes, por
ejemplo polvo, gotas de agua, etc. que le sirven como medio de transporte, las cuales pueden
depositarse sobre las superficies; es por ello que mientras mas limpia es un area, menor sera el

numero de microorganismos presentes en el aire de la misma” (USP, 2008).
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Existen diferentes métodos que permiten evaluar la calidad microbiologica del aire. Uno de los
maés utilizados es el método de sedimentacién en placas de agar (De la Rosa et al, 2000), que
consiste en exponer placas con un medio nutritivo sélido al ambiente durante un periodo
determinado, incubar las placas y hacer el recuento de las colonias obtenidas. El tiempo de
exposicion depende del ambiente a evaluar, mientras mayor sea la contaminacién menor sera el
tiempo de exposicion de las mismas. Normalmente se utilizan placas de 9 cm de didmetro. Con
este método se detectan los microorganismos que caen sobre la superficie de la placa. Como las
condiciones ambientales influyen en la sedimentacion de los microorganismos es necesario que,
cuando se realiza este método, las placas se expongan siempre en el mismo lugar y bajo las mismas

condiciones. (USP, 2008).

2.7 CONTROL DE CALIDAD EN LA PLANTA DE ALIMENTOS
El control de calidad en la planta de alimentos ubicada en Lurin es de gran importancia, ya que
permite verificar que las etapas del proceso productivo no hayan tenido alguna desviacion, y que

los controles hayan sido realizados eficazmente.

El control microbiolégico se realiza utilizando el método Petrifilm 3M, que es rapido, facil y

preciso ya que cuenta con validaciéon AOAC (Anexo 1).

2.7.1 CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO
Para establecer la aceptabilidad de los productos se utiliza la NTS-071 n° 591-2008

MINSA/DIGESA vy se utiliza como referencia el item XIII.1 “Mayonesa y otras salsa a base de
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huevo”, el item XIII.2 “Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos

industrializados y el item XIV.6 “Mermelada, jaleas y similares”.

El item XIII.1 considera como agentes microbianos a analizar: Aerobios mesofilos, levaduras,
staphylococcus aureus y Salmonella sp. con un limite por gramo de: 10* ufc/g para Aerobios
mesofilos, 10 ufc/g para levaduras, 10ufc/g para Staphylococcus aureus y ausencia/25g para

Sallmonella sp.

El item XII1.2 considera como agentes microbianos a analizar: Mohos, levaduras y coliformes
totales con un limite por gramo de:102ufc/g para Mohos, 10%ufc/g para levaduras y 10?ufc/g para

coliformes totales.

Por altimo, el item XIV.6 considera como agentes microbianos a analizar: Mohos y Levaduras con

un limite por gramo de: 10%ufc/g de Mohos y 102ufc/g para Levaduras.

Para el andlisis microbioldgico de producto terminado se utiliza agua peptonada bufferada de
marca Merck como agente de preenriquecimiento el cual tiene como funcién mantener un pH alto
(7.0 +/- 0.2 pH) para evitar el dafio celular de los microorganismos (Merck, 2010) debido a que el
pH de los productos es acido (3.1 — 3.8), ademas el pH alto ayuda a que los indicadores de color
(diferente segun la placa) que tienen las placas Petrifilm 3M puedan ser visualizadas, ya que este
compuesto se activa a pH de entre 6.5 — 7.5, mientras que pH’s mas bajos que el rango optimo no

permiten la visualizacion de colonias.
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Figura 1.- Agua peptonada bufferada marca Merck, la preparacion del material debe realizar

pesando 25.5¢g en 1L de agua destilada.

Figura 2.- Medicion del valor de pH de la preparacion de agua peptonada bufferada. Segun
indicaciones del fabricante el pH que se debe obtener debe de ser 7.0 +/- 0.2 pH.
El agua peptonada bufferada pasa por un proceso de esterilizacion mediante una autoclave vertical

de capacidad de 24L de marca Kyntel modelo XFS 280 MB+, la esterilizacion se realiza utilizando
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una temperatura de 121°C durante 15 minutos contados a partir de que la temperatura llegue a
121°C (UCV, 2001). Adicionalmente los frascos esterilizados tienen adheridas cintas indicadores
de esterilidad de marca 3M, las cuales se tifien de color negro cuando se cumplen las condiciones

de esterilidad antes mencionadas (3M, s.f.).

Figura 3.- Autoclave vertical marca Kyndel modelo XSF 280 MB+, durante el proceso de

esterilizado se observa que el indicador de temperatura marcé 121°C.

Una vez que el material haya sido esterilizado se procede a esterilizar el area de anélisis mediante
radiacion UV por un tiempo de 30 minutos. “La esterilizacion por radiacion ultravioleta altera el
DNA de los microorganismos impidiendo la reproduccion e inactivando bacterias, esporas,

protozoos, levaduras y virus” (3M, s.f.).

El andlisis del producto terminado se realiza siguiendo las recomendaciones de 3M: realizar una

dilucion inicial de 1:10 utilizando una solucién de preenriquecimiento, si s necesario realizar mas
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diluciones siguiendo el principio de la dilucion inicial, homogenizar la muestra, luego pipetear 1ml
de muestra homogenizada y colocarla en el centro de la placa, dejar caer la lamina superior sobre
la dilucion, con ayuda de un dispersor presionar suavemente para distribuir la muestra en la placa.
Por ultimo incubar las placas a la temperatura requerida (segin el tipo de placa). Este
procedimiento se realiza para las placas de aerobios meséfilos, coliformes totales, Staphylococcus

aureus y hongos.

S

I

wasemnﬂue-ﬁndﬂ wdela hmm&u‘\ode Mezcle u homogenice la muestra
muestra. Pese o pipetee hsmdm : tampén mediante los métodos usuales.
umhndaobolsadastmacher bo(slla Butterfield {tampon IDF fosfato, 0.0425 g/L.

de dilucion o cualquier otro contenedor de KH,PO, y con pH ajustado a 7.2). agua
estéril apropiado. depeptnnaunm diluyente de sal

Coloque la Placa Petrifim en una 8 Canta Ppeta Eecirrica M. o una Libere la pelicula superior dejando que
superficie plana y nivelada. Levante la pipeta equivz ular a la Placa caiga sobre la dilucion. No la deslice
pelicula superior. Fanﬁnmlowe1rrl.delamm hacia abajo.

‘centro de la pelicula cuadriculada inferior.
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S

Lado rugoso

Con el lado rugoso hacia abajo, coloque Presione suavements el dispersor o Levante el dispersor o esparcidor. Espere
el dispersor o esparcidor sobre la 11 esparcidor para distribuir la muestra sobre por lo menos 1 minuto a que se solidifique
pelicula superior, cubriendo totalmente el drea circular. No gire ni deslice el el gel y proceda a la incubacion.
la muestra. dispersor. Recuerde distribuir la muestra

antes de inocular una siguiente placa.

Incube las placas cara arriba en grupos Las Placas Petrifim pueden ser contadas Las colonias pueden ser aisladas para su
de no mas de 20 piezas. Puede ser en un contador de colonias estandar u identificacion posterior. Levante la pelicula
necesario humectar el ambiente de la ofro tipo de lupa con luz. Consulte la superior y recoja la colonia del gel.
incubadora con un pequefio recipiente "Guia de interpretacion” para leer los

con agua estéril, para minimizar la resultados.

pérdida de humedad.

Figura 4.- Procedimiento de inoculacion de placas Petrifilm 3M (3M, 2013)

Para el caso de deteccion de Salmonella sp., el procedimiento consiste en dos fases: la primera
fase de Enriquecimiento y la segunda fase de estriado en placa. En la primera fase, se utiliza una
base de crecimiento, el cual debe de ser preparado pesando 37g de liofilizado de base de
crecimiento y diluido en 1L de agua destilada, luego se lleva a esterilizacion a temperatura de
121°C por 15 minutos contados desde que la temperatura haya alcanzado los 121°C. Por ultimo se
debe de pesar 50mg del suplemento de enriquecimiento para salmonella 3M, el cual contiene una
mezcla de componentes selectivos (3M, s.f.) y “Cefsulodina sddica como agente bactericida”
(ANULAB, 2016), Malaquita verde oxalato como indicador de color, y otros compuestos de
funcion similar a la Cefsulodina sddica, lo que asegura que el crecimiento que haya en esta primera

fase sea de Salmonella sp.

Una vez preparada la base con el suplemento de enriquecimiento, se dispensa 225ml de base en
frascos de 250ml, esto con el fin de realizar la dilucion de 1:10 requerida para el analisis. Teniendo
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los frascos dispensados se podra realizar el analisis pesando 259 de muestra en 225ml. Este

proceso de enriquecimiento se realiza a temperatura de entre 18 — 24°C (3M, 2013).

Luego de haber enriquecido la muestra, se procede a realizar el estriado en placa (2da fase del
analisis). Antes de realizar el estriado se debe de realizar una hidratacion de la placa para que asi
se forme el gel donde se realizara el estriado de la muestra, para esto se utiliza 2ml de solucion
salina al 5% o 2ml de agua peptonada bufferada. Luego se deja 15 minutos en incubadora a 42°C
para que se forme el gel. Luego se procede a realizar el estriado utilizando un asa de siembra estéril
de capacidad de 10pl. Una vez realizado el estriado en placa, se procedera a incubar la muestra

por 24 + 1 hora a una temperatura de 41.5 + 1°C.

3M™ Petrifilm™ Salmonelfa Express System

Suplemento para el Medio B Procedimiento de Enriquecimiento

@

Pese aséplicamente b cantidad Agreggue de manera aséptica Prepare a diluciin del producto Agregue una cantidad apropiada
apropiada del 3M™ Supkemento el 3M™ Suplementn para alimenticio. Pese o agregue con de lacombinacidn de 3M
para Enriquecimiento de Safmoneia Enriquecimiento de Salmoneiz pipeta el poducto alimenticio dentno Enriquecimients Base para
ala cantidad piada de 3M de un contenedor estéril, tal como Salmonelia més & 3M Suplemento
Enriquecimiento Basa para ura bolsa para homogeneizadar u para Enriquecimientn de gmmm
preparade y esterilizada otro contensdor. ala bolsa o d contenedorde la
en el autoclave. muesira.

Procedimiento de Enriquecimiento cont.

Mezcle u homogenicela muestra Incube las muestras enriquecidas Solo para las muestras con Incube e cakdo RV Ri0 a41,5°
s2gin el procedimiento actual a41,5° + 1 °C durante de 18 224 niveles altos de contaminacidn + 170 de 82 24 horas. ma al
horaz. Para las muestras con niulhiﬂﬂ?ca{:-lﬂtll}ﬂl!g}. Paso 13b ués de realizar
niveles bajos de contaminacién Después de la incubacion del primero los 9ai2
nhnﬁl:ﬂqjm (=104 CRIg), enriquecimiznto, transfiera 0,1 mL
mdl‘mﬁhmﬁﬂ'& a10 mL dz R-V R0,
realizar primero los Pasos 9 a 12.

Figura 5.- Procedimiento de preparacion de la base de enriquecimiento segun el método de

Petrifim 3M (3M, 2013).
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Procedimiento de Hidratacion

E | Deje caer suavemente ka pelcula Coloque el Difusor Plano 3M Petrifilm Coloque la Placa 3M Petrifilm SALX
almacenar a temperatura ambisnts s.l.lpenu'scbreel diluyente para evitar en el centro de |a placa. Presione en ura superficie plana durante
{20-25 “C), protegidas de [a luz, hasta atrapar burbujas de aie. ligeramente el centro del difusor al menos 1 I'nraatemperamra
8 horas antes de su uso. Si las placas para distribuir el dllu)ente de manera ambiente (20—25 °C), protegida de
hidratadas no se van a usar dentro de uniforme. Distribuya el diluyente en la luz, para que =8 forrnee! gH.
las 8 horas, consulte las “Instrucciones toda el érea de desamolio de ka Placa.
deuse” para ebtener imformaciin sobre 3M Petrifilm SALX antes de que se
las condiciones de alnacenamisnto. forme el gel. Mo deslice el difusor a
Coloqus la Placa 3M Petifim SALX sobre través de la pelioula.

wria superficis nivelada y plana. Con la
pipita perpandicular a la placs, cokaqua 2,0

L de diluyere eatérl sobre o carno dela
pelicuda infarion

Baje la pelicula superior para Incube las placas a 415° = 1°C

cerrar la Placa M Petrifilm durante 24 + 2 horas en posicidn

SALY. Aseqirese de gue usa harizontal con el lado coloreado
(emplear las buenas hacia arriba en pilas de no mas de

practicas de laboratorio para evitar 20 placas.

contaminackin cruzada o el contacto

directo con la placa), aplicar un
mavimienio suave delgﬁm
constante sobre la pelicula superior
para refirar todas las burbujas de
aire del drea de inoculackin.

Figura 6.- Procedimiento de estriado e incubacion en placa siguiendo el método Petrifilm 3m (3M,

2013).

2.7.2 CONTROL AMBIENTAL DE LAS SALAS DE PROCESO EN LA PLANTA

DE ALIMENTOS

El control de la calidad de los ambientes de las salas de procesos en la planta de alimentos se
realiza con una frecuencia mensual, el método utilizado para el anélisis es el de sedimentacion en
placa, en el cual, se expone las placas para hongos y aerobios mesofilos por un tiempo determinado
(Barrios et al, 2012). Luego las placas se llevan a incubar (esto segun las consideraciones de
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incubaciéon de cada placa). La expresion de los resultados se dardn de la siguiente manera:

RECUENTO OBTENIDO/cm? x tiempo de exposicion (MINSA Colombia, 2015).

Los resultados obtenidos son comparados con los rangos de aceptabilidad establecidos para cada
area, siendo estos rangos los siguientes: <30ufc/cm2x15min en el recuento de aerobios mesofilos
y <7ufc/cm?x15min para el recuento de hongos (mohos y levaduras) en las areas criticas (sala de
mayonesa, sala de envasado, camara de yema de huevo); <50ufc/cm?x15min en el recuento de
aerobios mesoéfilos y <15ufc/cm?x15min para el recuento de hongos (mohos y levaduras) en las
areas donde los procesos tienen criticidad media (sala de kétchup, sala de mostaza, sala de pulpas
de fruta, area de recepcion de materia prima de salsas, area de recepcion de materia prima frutas y
area de envasado de mostaza) y por ultimo <100ufc/cm?x15min en el recuento de aerobios
mesofilos y <30ufc/cm?x15min en el recuento de hongos (mohos y levaduras) en las areas en
donde el riesgo de contaminacion del producto es bajo (&rea de encajonado, almacén de producto

terminado, almacén de materia prima).

2.7.3 CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES EN CONTACTO CON

LOS ALIMENTOS EN LA PLANTA DE PROCESOS

El control de calidad de las superficies que estan en contacto con el alimento se realiza siguiendo
las indicaciones de la “Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto
con Alimentos y Bebidas” con resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA; en la cual se dan las
pautas los métodos, consideraciones, expresion de resultados y limites aceptables para las

superficies que estan en contacto con alimentos y bebidas. Dicha guia considera 3 tipos de
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superficies que estdn en contacto con los alimentos: 1) Superficies Vivas (Manipuladores), 2)
Superficies Inertes (Utensilios y Equipos) y 3) Material de envase en contacto directo con

alimentos (MINSA, 2007).

Para las superficies vivas, los microorganismos considerados para dicho analisis son: Coliformes
totales, Staphylococcus aureus y un patdgeno. Para las superficies inertes y material de empaque
que esta en contacto directo con el alimento, la guia considera como microorganismos a analizar:
Coliformes totales y un patdgeno. La eleccién del patdégeno, dependera del proceso, del alimento

y del estudio de puntos criticos de control (HACCP).

La guia técnica también da pautas para realizar el muestreo y andlisis segun la superficie a analizar.
Entre los métodos se tiene: Método de la esponja, método del hisopo (utilizado mayormente para
el andlisis de superficies inertes) y método de enjuague (utilizado para el analisis de superficies

vivas y envases en contacto directo con el alimento).
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Tabla 2.- Métodos recomendados para el analisis de superficies en contacto con el alimento, segin la Guia

técnica para el andlisis microbiolgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

METODO DE

MUESTREO SUPERFICIES A MUESTREAR

Se utiliza para superficies inertes regulares e irregulares, tales
Método del como tabla de picar, bandejas, mesas de trabajo, utensilios,
cuchillas de equipos, cortadora de embutidos, cortadora de pan

Hisopo de molde, fajas transportadoras, tolvas, mezcladoras, pisos,
paredes y ofros.
Método de la El método de la esponja se utiliza preferentemente para
Esponja muestrear superficies de mayor area.
Método del Se utiliza para superficies vivas (manos) y para objetos
Enjuague pequefios o para el muestreo de superficies interiores de

envases, botellas, bolsas de plastico, etc.

El método del hisopo consiste en frotar un hisopo esterilizado el cual previamente se humedece
con unasolucién diluyente y se aplica en determinada area. Para obtener la muestra, se debe utilizar
una plancha de 10x10cm el cual se debe de colocar en la superficie que se desea muestrear, luego
se procede a frotar el area de la superficie con el hisopo humedecido, este procedimiento de frotado
se aplica 4 veces en la superficie a muestrear. Una vez terminado el frotis, se procede a depositar

el hisopo en un tubo de 10ml con solucién diluyente (Parrilla y Séldate, 1990).

El método de la esponja se recomienda para superficies de gran tamafo y consiste en frotar una
superficie con una esponja estéril la cual debera estar humedecida con una solucién diluyente. El
procedimiento de muestreo se realiza humedeciendo una esponja estéril con 10ml de solucion

diluyente estéril en una bolsa de primer uso. Luego se procede a frotar la superficie a muestrear
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utilizando una plantilla de 10x10cm. Una vez terminado el muestreo, la esponja deberé de ser
depositado en la bolsa inicial o alternativamente en otra bolsa de primer uso (Parrilla y Saldate,

1990).

Por dltimo, el método del enjuague consiste en realizar un enjuague (botellas, frasco, baldes,
laminas) o inmersion (manos u objetos pequefios) utilizando una solucién diluyente. EI muestreo
se realiza de la siguiente manera: para el caso de manipuladores; vaciar la solucion diluyente
estéril (100ml) en una bolsa de primer uso, luego introducir las manos y realizar un lavado de
palmas, ufias y mufieca, adicionalmente el muestreador deberd de realizar la misma operacién por
la parte externa de la bolsa, esta operacion debera de tomar al menos 1 minuto. Luego, retirar las
manos y anudar las bolsas o vaciar la solucién diluyente en un frasco estéril. Para el caso de objetos
pequefios, se realiza el mismo procedimiento que el andlisis de manipuladores con la excepcion
que el objeto una vez introducido en la bolsa de primer con solucién diluyente, se agita
vigorosamente y se procede a retirar el objeto con ayuda de una pinza estéril (Parrilla y Saldate,
1990). Para el caso de recipientes, se vacia la solucion diluyente (100ml) en el recipiente a
muestrear y se agita vigorosamente. Luego se regresa la solucion en el frasco original (Parrilla 'y

Saldate, 1990).

Asi mismo, como parte del Programa de Validacion de Higiene y Desinfeccion de la planta se
contrata a un laboratorio acreditado para que realice la evaluacion de superficies inertes in situ,
luego de 1 semana el laboratorio envia los resultados obtenidos los cuales son contrastados con la

RM N°416-2007/MINSA para determinar la Conformidad o No conformidad.
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2.7.4 SEGUIMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Desde el afio 2016 la empresa (ALIEX) implement6 el seguimiento de producto terminado,
procedimiento que es parte del PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO y que es una forma de
asegurar que los productos que se procesan cumplen con su tiempo de vida estimado los cuales
son: Salsa pasteurizadas: 12 meses, Salsa de mostaza: 12 meses, Salsas frias (salsa mayonesa y

salsas tipo): 10 meses.

El procedimiento de seguimiento del tiempo de vida atil consta de 3 analisis en 3 tiempos
diferentes. EIl primer anélisis es el valor de pH y consistencia Botswick el segundo analisis es el
organoléptico y el tercer andlisis es el microbioldgico. Estos 03 analisis se hacen en el ler dia de
su tiempo de vida (producto recién producido), a la mitad de su tiempo de vida (depende del

producto) y al finalizar su tiempo de vida (un dia después de que el producto haya vencido).

2.8 RESULTADOS

Se muestran los resultados de los controles microbioldgicos utilizados en la planta de alimentos

de producto terminado, superficies en contacto con el producto y ambientes.

Como parte del proceso de validacion del plan HACCP de la planta, se contrata a un laboratorio
externo el cual tiene autorizacion y estd acreditado ante el Instituto Nacional de Calidad
(INACAL), para realizar los ensayos microbiologicos de producto terminado, ambientes,
superficies vivas e inertes esto con la finalidad de demostrar que los procesos y el método

microbiologico que se usa son confiables y certeros.
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Tabla 3.- Registro de control microbioldgico de producto terminado 2018 — Ayl

Criollo

REGISTRO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Codigo: F-AC-ME-

0ol
Revisicn: 02

Fecha: Ensrg 2014

" "

. il
§ Tipo Anilisis 'E oy § ,‘E ‘é E 5
E Nombre del producto Lote pmliiﬂaiﬁn E E ',i;.! g E Observacion g

. : g
z MP | PT Tlf:;:': Hora FFE;;_‘T E : g @ -
1 Aji Cricllo x| 00148 08ene | D8ene | 18:00n| 1208 | 60 |=10)=10)=10)=10) 1| A5 - A
2 Aji Cricllo x| 00248 15ene | 15ene | 18:00n| 20€0e | 20 [=10)=10)=10)=10) 1| A5 - A
3 Aji Cricllo x| 00348 Ziene | 23ene | 18:00n| 2908 | 50 | =10)=10)=10)=40) 1| AR5 - A
4 Aji Criollo x| ood4s Mene | 30ene | 12:00n| DFfED | <10 140 <101 <10) 10) 1) AZS - A
5 Aji Criollo x| oosae 034eb | 08feb | 12:00n| 13feD | <10 1<A0)=10)<10) <A0) 1| AZS - A
6 Aji Cricllo x| 00618 124eb | 124eb | 18:00n| 17feD | 10 =10/ =40/ 10 A0 1 Af2S - A
7 Aji Cricllo x| oor-g 134eb | 134eb | 18:00n| 19feD | 10 =10/ =40/ 10/ A0) 4 AR5 - A
g Aji Cricllo x| oi1-8 0i-mar | Otmar | 12:00n| 05-mar | 20 | <10)<10) =10} =10 1 | Af25 - A
5 Aji Cricllo x| o128 05-mar | O5mar | 18:00n| '0-mar | 30| <10)<10) <10} <10 0 ) A2 - A
10 Aji Criollo X 01348 12-mar 12-miar 12-00h AT-mar | 100 | <10) 10| <10 =10 Al25 - A
» Afi Criollo | miae iG-mar | {6mar | oo | 2imar | 10 | <10| <10| <10] <0 [ | Aiz5 - A
2 Af Criolo N S Zimar | Z3mar | goo| ZBmar | 20 |<10|<10| <10|<t0] 1 | AizS ; A
2 Afi Criollo | oie1e Zmar | 26mar | oo | 3mar | 20 | <10|<10] <10|<t0] 1 | AizS - A
ha Aji Criollo X M7-18 27-mar 27-mar 18:00h 02-abr | =10 | =10(=10]=10]=10] | Al25 - A
5 af Criollo | o1e1e 07abr | O7-abr | oo | f2abr | =10 | <10|<10|<10| <t0] 1 | Aiz5 - A
" Aj Criollo | o191z U9abr | 03abr | oo | idabr | <10 |<10|=10|=10|=10| | | Al - A
- af Criollo | oa0e 10abr | 10abr | oo | 16abr | 10 |<10|<10|<10|<10| | | Al - A
.2 Aj Criollo | mo1ae 18abr | 18abr | oo | 23abr | <10 | <10|=10|=10|=10| | | Al2s - A
13 Al Criollo . 19.3br | 19abr | goo0 | 24abr | <0 | <10|<10]<t0]<10] [ | AiZS ; A
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70 Aji eriollo 023-18 07-may 07-may | joppn| 12-may | 10 | <10( <10 <10 <10 Al25 A
2 Aji Cricllo 024-12 18-may 18-may 12:00h 23-may | =10 | =10) <10 <10 =10 A5 A
93 Aji Cricllo 025-18 0d-jun 0d-un | 4oppp | 09Hun 30| =10 <40 <10] =10 Al25 A
21 Aji Criollo 02618 12-jun 12un | goppn | 18Hun | <D <) <A0) <10 <40 Al25 A
24 Aji Criollo 02718 18-jun 18un | 4o npn | 23Hun 50 | =10( <10 =<10] =10 Al25 A
5 Aji Criollo 02E-18 03-jul 03jul | yeppn | 08w <10 | <10 <10 <10 | <10 Al25 A
% Aji Criollo 02518 08-jul 05jul | yogpp | 14Hu =10 | =10 <10 <10 | <10 Al25 A
27 Aji Criollo 03018 11-jul ul | yoppp| 164Ul 60 [ <10 | <10| <10| =10 Al2S A
28 Aji Criollo 03118 17-jul T5ul | yeopop|  234ul 60 [ <10(<10| <10| =10 Al25 A
29 Aji Criollo 03318 20-jul 204ul | 4ogpn | 25w <10 | <10 <10 <10 | <10 Al25 A
20 Aji Criollo 03348 24-jul 24ul | 4o.gpr | 304w =10 | =10 <10 <10 | <10 Al25 A
aq Aji Cricllo 02418 25-jul 25jul | 4o.ppn | 304wl 70 | =10 (<40 <10] =10 Al25 A
23 Aji Criollo 03518 03-ago 03-ago 18:00h 08-ago | 20 |=10|<10|<10] <10 Al25 A
21 Aji Criollo 03618 10-ago 1ago | 4oppn| 19-3po [ <10 | <10(<10) <10 <10 Al25 A
24 Aji Criollo 03718 16-ago 16-ago 18-00h 21-ago | 10 [ =10|=10| =10] <10 Al25 A
a5 Aji Criollo 03818 20-ago 20-ago 18-00h 25-ago | 10 [ =10|<10| <10] <10 Al25 A
a6 Aji Crilic 03918 23-ago 29-age | qo.oon|  3-set 10 | <10|=10| <10| <10 AJ5 A
a7 Aji Criollo 040-18 §-set S-set | 4o.ppn| 10-set [ 100 |=10|<10(<iD| <i0 Al25 A
28 Aji Criollo 041-12 10-set i0-set | joppp| 19-set | =10 [<10|<i0) <iD| <10 Al25 A
ag Aji Criollo 04318 14-sep 14-sep 18-00h 19-sep 20 | =10(<10| <10{ =10 Al25 A
0 Aji Criollo 04718 18-sep 18-sep 18-00h 2d-zep | =10 =10 =10| <10] <10 Al25 A
4 Aji Criollo 04418 20-sep 20-sep | 4onpn| 25-sep [ 40 | <10(<10) <10 <10 Al25 A
43 Aji Criollo 045-18 25-sep 25-sep 15-00h M-oct | =10 [<=10(<=10(<10| <10 Al25 A
4 Aji eriollo 04E-18 02-pet 02-oct | qonpn| 08-oct | 40 | <10{<10) <10| <10 Al25 A
m Aji Criollo 047-18 02-pet 03-oct | qoppn| 08-oct | =10 | <10{<10| <10| <10 Al25 A
45 Aji Criollo 04818 11-oct Moot | goppn| 16-0ct | 50| <10{<10) <10 <10 Al25 A
45 Aji Criollo 045-18 22-pet 2Z-oct | qonpn| ZT-oet | 50| <10{<10) <10 <10 Al2G5 A
a7 Aji Criollo 050-18 30-oct 3-oct | qonpp| 05Mov | B0 [<10)<10)<1D) <10 Al25 A
48 Aji Criollo 051-18 05-nov 05-nov 18:00h 10-nov 20 | =10(<10| <10{ =10 Al25 A
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a9 Aji Cricllo 05218 15-now 15-nowv 18:00h 20-nov 80 | =10] =10 =10 =10 Al25 A
50 Aji Cricllo 05318 20-nov 20-nov 18-00h 26-nov =10 | =10 <10 | <10 | <10 AR5 A
51 Aji Cricllo 05418 30-nowv 30-nov 18-00h 05-dic TO | =10( <10 | =10 <10 AR5 A
52 Aji Criollo 05518 0d-dic M-dic | jo.npp | 10-dic =10 | <10 <40 | <10 | <10 A2S A
53 Aji Criollo 05618 07 -dic 07-dic | 4o.ggn | 12-dic =10 | <10 =10 (=10 =10 ARG A
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) : Tabla 4.- Registro de control microbiolégico de producto terminado 2018 — gg&!igﬂ: F-AC-MEB-
@ Crema de Rocoto Revizicn: 08
# 5 - T: Fecha: Enero 2014
ST TR T REGISTRO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO
W £ n
: : 1EHIRARE
@ Tipo o " " £
3 P - Andlisis EJ‘E ol Bl 52| 2 z 2
< Hombre del producto Lote pru;i:'l':,n ﬁﬁ s ﬁ § E E E | Observacion 2
. = > =
g Fecha Fecha Ei = ; ’E 3 -E E
L]
MP | PT micic | 7° | Final | @ E‘ 3| @
1 Crema de rocoto 4 oo1-18 3-ene 03-ene | 18:00h | 083-ene =10 | =10| <10| <10] =10 1 Al25 - B
2 Crema de rocoto x noz-18 05-ene 05-ene | 18:00h | 10-ene =10 (=10] =10( <10 =10| Al25 - B
5 Crema de rocoto 4 0od-18 30-may 30-may | 18:00h 0d-jun =10 | =10| <10| <10] =10 1 Al25 - B
4 Crema de rocoto x 00518 13-jun 13jun | 18:00h | 18<un =10 [ =10] =10| <10 =10] Al25 - B
5 Crema de rocoto X 0nE-18 28-ago 28-ago | 18:00h J-set =10 | =10] =10 <10 | <10 1 Al25 - I
B Crema de rocoto ® ooT-18 25-sep 25-sep | 18:00h 01-oct =10 | =10| =10 | <10 | <10 ! Al25 - B
7 Crema de rocoto x onE-18 05-oct 05-oct | 183:00h 10-oct =10 | =10] <10 | <10 | <10 ! A25 - B
8 Crema de rocoto X 0e-18 11-oct 11-gct | 18:00h 16-oct =100 | =10 =10 <10 | <10 ! A25 - B
g Crema de rocoto x o118 16-oct 16-oct | 18:00h | 22-oct | <10 |<=10(<10|=10] =10 Al25 - B
10 Crema de rocoto 4 118 09-nowv 09-nov | 18:00h | Ad-nov | =10 | <10] <10 <10| <10 1 Al25 - B
1 Crema de rocoto X 218 16-nowv 16-nov | 18:00h | 21-nov | =10 [ <10] <10 <10| <10 1 Al25 - B
1z Crema de rocoto ® 01318 05-dic 05-dic 18:00h 10-dic =10 | <0| <10 <10] <10 ! Af25 - B
12 Crema de rocoto X 01418 13-dic 13-dic | 18:00h | 13-dic =10 (<10 <10] <10 =10] Al25 - B
14 Crema de rocoto X 01518 20-dic 20-dic | 18:00h | 26-dic =10 (<10 <10] <10 =10] Al25 - B
15 Crema de rocoto X 00118 03-ene 03-ene | 18:00h | 03-ene =10 | =10 <10 <10] <10 ! Af2S - B
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Tabla 5.- Registro de control microbiolégico de producto terminado 2018 —
Ketchup Libby's

REGISTRO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Cadigo: F-AC-MEB-
001

Revizion: 03
Fecha: Enero 2014

w
% Tipo Analisis EE .8 2 Bl & E 3§
< Nombre del producto Lote Pr;;lli:;bn ﬁ ‘E % ',':i:, g | g E E Observacion 2
: IR IR A 5
= MP | PT Fecha | | Fecha | % E1E|l 5| 2
Imicio Final o E ]

1 Keétchup Libbys X 018 21-may 29-may | 18:00h | 2E-may ! =0 =10 7 | =10 ! ! - I
2 Keétchup Libbys X 00218 23-may 23-may | 18:00h | 28-may ! =10 =10 7 | =10 ! ! - I
5 Kétchup Libbys 4 0o3-18 29-may 29-may | 18:00h 0d-jun o =10 =10 § | =10 ! ! - B
4 Kétchup Libbys x 004-18 03-jul 08-jul 18:00h 14-jul (=10 =10] [ [=10 ! ! - A
5 Kétchup Libbys x 005-18 13-jul 13-jul 18:00h 18-jul (=10 =10] [ [=10 ! ! - A
& Kétchup Libbys x 006-18 16-jul 16-jul 18:00h 21-jul (=10 =10] [ [=10 ! ! - A
7 Kétchup Libbys x 0oT-18 A7-jul 17-jul 18:00h 23-jul (=10 =10] [ [=10 ! ! - A
g Kétchup Libbys 4 008-18 18-ago 18-ago | 18:00h | 23-ago ! {0 =10 [ | =10 ! ! - B
g Kétchup Libbys 4 0-18 20-ago 20-ago | 18:00h | 25-ago ! {0 =10 [ | =10 ! ! - B
10 Kétchup Libbys x 1-18 27-ago 27-ago | 18:00h 1-set I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
" Kétchup Libbys x mz-18 3-ago 31-ago | 18:00h 5-set I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
12 Kétchup Libbys x 015-18 12-set 12-set | 18:00h| 17-set I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
12 Kétchup Libbys x HE-18 15-oct 15-0ct | 18:00h | 20-oct I =10{=10| 7§ |=10 ! ! - A
14 Kétchup Libbys x 718 18-oct 13-oct | 18:00h | 23-oct I =10{=10| 7§ |=10 ! ! - A
15 Kétchup Libbys x 0g-18 22-oct 22-oct | 18:00h| 27-oct I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
18 Kétchup Libbys x 018-18 24-oct 24-oct | 18:00h| 29-oct I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
17 Kétchup Libbys x n20-18 28-oct 2%-oct | 18:00h | O3-nov I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
18 Kétchup Libbys x n21-18 H-oct HM-oct | 18:00h| 05-nov I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
19 Kétchup Libbys 4 nzz2-18 12-mowv 12-nov | 18:00h | AT-nov ! {0 =10 [ | =10 ! ! - B
20 Keétchup Libbys X 02318 14-nowv 1d-nov | 18:00h 19-now ! 40| =10 7 | =10 ! ! - B
ey Kétchup Libbys 4 024-18 1T-nowv A7-nov | 18:00h | 2Z2-nov ! {0 =10 [ | =10 ! ! - B
27 Keétchup Libbys X 025-18 19-now 19-nov | 18:00h | 24-nowv ! =0 =10 7 | =10 ! ! - I
21 Kétchup Libbys x 026-18 26-nov 26-nov | 18:00h | 0i-dic I [=10f=10f 5 |=10 ! ! - A
24 Kétchup Libbys x 025-18 28-nowv 28-nov | 18:00h | 03-dic (=10 =10 5 |=10 ! ! - A
25 Kétchup Libbys x 026-18 03-dic 3-dic | 18:00h | 10-dic I =10{=10| 7§ |=10 ! ! - A
28 Kétchup Libbys x 027T-18 05-dic 05-dic | 18:00h | 10-dic 1| =10f=10| ¢ | =10 ! ! - A
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a7 Kétchup Libbys oz2e-18 10-dic 10-dic | 18:00h | 17-dic <10 <10 =10 A
28 Kétchup Libbys 02818 13-dic 13-dic | 18:00h | 18-dic <10 <10 =10 A
29 Kétchup Libbys 03018 17-dic 17-dic | 18:00h | 22-dic <40 | <10 =10 A
ag Kétchup Libbys 03118 19-dic 19-dic | 18:00h | 24-dic <10 <10 =10 A
ey Kétchup Libbys 03218 21-dic 2-dic | 18:00h | 26-dic <10 <10 =10 A
2z Kétchup Libbys 03318 26-dic 26-dic | 18:00h | 3-dic <10 <10 =10 A
33 Ketchup Libbys 034-18 21-may 21-may | 18:00h | 26-may =10 <10 =10 A
24 Kétchup Libbys 036-18 23-may 23-may | 18:00h | 28-may =10 =10 =10 B
15 Kétchup Libbys 037-18 2%-may 29-may | 18:00h 0d-jun =10 <10 =10 A
26 Kétchup Libbys 0318 09-jul 09-jul 18:00h 14-jul <10 | <10 =10 A
a7 Kétchup Libbys 03818 13-jul 13-jul 18:00h 18-jul <10 <10 =10 A
2 Kétchup Libbys 040-18 16-jul 16-jul 18:00h 21-jul <10 <10 =10 A
29 Kétchup Libbys 04118 17-jul 17 -jul 18:00h 23 -jul <40 | <10 =10 A
40 Ketchup Libbys 043-18 18-ago 18-ago | 18:00h | 23-apgo =10 <10 =10 A
a1 Kétchup Libbys 044-18 20-ago 20-ago | 18:00h | 25-ago =10 =10 =10 B
4z Kétchup Libbys 045-18 2T-ago 2T-ago | 18:00h 1-set =10| =10 =10 A
4z Kétchup Libbys 046-18 M-ago 3-ago | 18:00h F-set <10| =10 <10 A
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2.8.1 RESULTADOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE PRODUCTO

TERMINADO

Las tablas 3, 4 y 5 muestran los controles realizados durante todo el afio 2018 para los
productos: aji criollo, crema de rocoto y kétchup Libbys. Estos son considerados como
“productos criticos” debido a que si no se siguen los procedimientos de buenas practicas
de manufactura y el programa de Higiene y saneamiento, estos son facilmente

contaminables (ALIEX, 2018).

Los controles microbioldgicos se realizan por cada lote de produccién y son realizados en
el mismo dia de produccion, mientras se obtienen los resultados el producto se mantiene
en “cuarentena”, es decir, estos productos no pueden salir al mercado local o internacional
si es que no se tienen los resultados microbiologicos completos (tiempo de cuarentena 7

dias) (ALIEX, 2018).

Asi mismo para validar el programa de higiene y saneamiento y el manual de buenas
practicas de manufactura para el producto terminado, se muestrea un lote al azar por
producto y este es enviado a un laboratorio acreditado ante el INACAL. Posteriormente
los resultados reportados son contrastados con la NTS-071 N° 591-2008
MINSA/DIGESA para verificar el cumplimiento del debido criterio microbioldgico y sus

rangos.

En el anexo 1 se muestran los resultados microbioldgicos obtenidos en el afio 2018 para

los productos: aji criollo, crema de rocoto y kétchup Libbys en donde se observa que estos
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resultados son similares a los reportados en los controles internos de todos los lotes de
produccidn usando el método Petrifilm 3M. Cabe destacar que los laboratorios acreditados

utilizan los métodos APHA, 1SO e ICSMF para realizar sus analisis.
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Tabla 6.- Formato de control microbioldgico del material de empaque realizado en el mes de ENERO 2018

E ] Codigo: F-AC- MB -02

Revisiéon: 08
Fecha: Diciembre 2013

\
]

CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
INERTES Y MATERIAL DE EMPAQUE

Fecha Inicio: 24/01/18
Fecha Final: 26/01/18

Area:

Hora de muestreo: 9:00 h

. . Limites maximos *
Microorganismos a Bolsa Mayonesa Bolsa pouch

Walibi x1kg x4kg

evaluar - _
Superficie regular Superficie irregular

<10ufc/superficie

Coliformes < ufc/em? muestr
uestreada <25ufc/bolsa <25ufc/bolsa
TOta Ies <25ufc/superficie muestreada
Salmonella sp. | Ausencia/em? Aus?:;i/t:sz;ﬁde Ausencia/bolsa -
Observaciones: (1) Lote: 5740017285; (2) Lote: 5740036845

* Limites establecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con alimentos y bebidas
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Tabla 7.- Formato de control microbiol6gico del material de empaque realizado en el mes de Mayo 2018

] Codigo: F-AC- MB -02

Revisién: 08
Fecha: Diciembre 2013

Ve

CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
INERTES Y MATERIAL DE EMPAQUE

§

Fecha Inicio: 07/05/18
Fecha Final: 09/05/18

Area:

Hora de muestreo: 14:00h

Limites maximos * (2) Aceitunesa

Mlcroorgz;\msmos a (1) Bolzsngouch Walibi 200g (3)Zl\élgs:aza Wak|lbl
evaluar Superficie regular Superficie irregular X g doypack g doypac
. 10ufc/superficie
Coliformes <dufefeme A
uestreada <25ufc/bolsa <25ufc/bolsa <25ufc/bolsa
TOta Ies <25ufc/superficie muestreada
Salmonella sp. | Awenciajem | Avsencelsuperticie - - Ausencia/bolsa
Observaciones: (1) Lote: 5740022699; (2) Lote: 1859685-01; (3) 1863558-01

* Limites establecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con alimentos y bebidas
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Tabla 8.- Formato de control microbioldgico del material de empaque realizado en el mes de Setiembre 2018

D

\
]

ALIMENTOS DE EXPORTACION S.A.L.

Area:

CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
INERTES Y MATERIAL DE EMPAQUE

Hora de muestreo: 11:00h

Codigo: F-AC- MB -02
Revisién: 08
Fecha: Diciembre 2013

Fecha Inicio: 24/09/18
Fecha Final: 26/09/18

Microorganismos a

Limites maximos *

(1) Bolsa Pouch

evaluar Superficie regular Superficie irregular X4kg
. <10ufc/superficie
Coliformes <lufe/cm? muestreada
<25ufc/bolsa
TOta Ies <25ufc/superficie muestreada

Salmonella sp.

Ausencia/superficie

Ausencia/cm?
muestreada

Ausencia/bolsa

Resultado

| oo |

Observaciones:

(1) Lote: 5740036985

* Limites establecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con alimentos y bebidas




2.8.2 RESULTADOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE ENVASES EN

CONTACTO DIRECTO CON EL ALIMENTO

Las tablas 6,7 y 8 muestran los resultados obtenidos de los analisis microbiologicos de los
materiales de envases usados en la manufactura de los diversos productos para los meses de Enero,
Mayo y Setiembre. Estos analisis se realizan de manera mensual, asi mismo se realiza muestreos
al azar de todo un lote de envases, los envases a analizar se describen en el “Programa Anual de

Anélisis Microbioldgicos — 2018

Se observa que los resultados obtenido son para los tres meses fueron: <25u7fc/bolsa para el
pardametro de coliformes totales y Ausencia/bolsa para el parametro de Salmonella sp. Por tal
motivo los resultados son “Conformes” segin la RM N° 461-2007/MINSA “Guia Técnica para el

Anadlisis Microbioldgico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas”.

Para el caso de la validacion de la inocuidad de los envases se realiza un procedimiento de
Homologacion documentaria en donde el proveedor de envases entrega al area de aseguramiento
de calidad los siguientes documentos: Analisis microbiolégico de envases, Andlisis de metales
pesados, Analisis de migracion global, Analisis de residuos de monémeros entre otros. Todos estos

analisis deben de ser realizados por un laboratorio acreditado ante el INACAL (Anexo 2).

Se observa que los resultados microbiologicos para envases que fueron enviados por el proveedor
son: <lufc/cm? para el parametro de coliformes totales y Ausencia/cm? para el parametro de
Salmonella sp, resultados que son “Conformes” segun la RM N° 461-2007/MINSA por tal motivo

el proveedor queda Aprobado como proveedor de envases.
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Tabla 9.- Formato de control microbioldgico de superficies vivas realizados en el mes de SETIEMBRE 2018

CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES VIVAS

Cédigo: F-AC- MB -03

Revision: 09
Fecha: Diciembre 2013
MB-SV-
Area: Mayonesa Fecha Inicio: 27/09/18
Producto: L1: Mayonesa Walibi; L2: Mayonesa Walibi Fecha Final: 02/10/18
Lote: L1: 268-18; L2: 269-18 Hora de muestreo: 11:20h
m;i)r(?r:zz " G.Figueroa V. Huamani M. Carrera L. Manco D. Lopez S. Bobadilla
Coliformes Totales <100UFC/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos |<100ufc/manos| <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos
Staphylococcus aureus |<100UFC/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos |<100ufc/manos| <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos
Salmonella sp. Ausencia/manos - Ausencia/manos - - Ausencia/manos -
Actividad al momento del Formulacién Batido de Sellado de Lavado de Lavado de Llenado de
muestreo mayonesa mayonesa muestras licuadora 2 utensilios muestras

Observaciones:
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Tabla 10.- Formato de control microbioldgico de superficies vivas realizados en el mes de Octubre 2018

—_
ALIMENTOS DE EXPORTACION S.R.L.

CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES VIVAS

MB-SV-
Area: Mayonesa Fecha Inicio: 15/10/18
Producto: L1: Mayonesa Walibi; L2: Mayopalta Fecha Final: 17/10/18
Lote: L1: 285-18; L2: 021-18 Hora de muestreo: 10:30h
L,"T“tes " M. Carrera R. Pérez G.Figueroa L. Manco D. Lopez S. Bobadilla
maximos
Coliformes Totales <100UFC/manos | <100ufc/manos <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos
Staphylococcus aureus |<100UFC/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos |<100ufc/manos| <100ufc/manos | <100ufc/manos | <100ufc/manos
Salmonella sp. Ausencia/manos - Ausencia/manos - - Ausencia/manos -
Actividad al momento del Formulacién Batido de Sellado de Lavado de Lavado de Llenado de
muestreo mayonesa mayonesa muestras licuadora 2 utensilios muestras
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Tabla 11.- Formato de control microbioldgico de superficies vivas realizados en el mes de Noviembre 2018

% CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES VIVAS | o~ """
o Iljee;/l;sa:?n: l())igciembre
/4&655 K 2013

- MB-SV-

Area: Mayonesa
Producto: L1: Mayonesa Paraiso tropical

Lote: L1: 320-18

Fecha Inicio: 16/11/18

Fecha Final: 19/11/18

Hora de muestreo: 11:20h

Limi
’m'1|tes % R. Pérez S. Bobadilla V. Huamani L. Manco
maximos
Coliformes Totales <100UFC/manos | <100ufc/manos 100ufc/manos <100ufc/manos <100ufc/manos

Staphylococcus aureus | <100UFC/manos | <100ufc/manos

<100ufc/manos <100ufc/manos <100ufc/manos

Salmonella sp. Ausencia/manos - Ausencia/manos - -
. Dosifi A
Actividad al momento del Sellado de bolsas osificado de Recojo de baldes | . gregladq de
mayonesa en bolsas insumos liquidos en
muestreo 2Kg con producto

Licuadora 1

x2kg
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Tabla 12.- Consolidado de resultados microbiologicos de superficies vivas
del area de mayonesa durante el afio 2018

CONSOLIDADO DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DEL AREA DE

PERSONAL

MAYONESA - 2018

COLIFORMES
(UFC/manos)

ST. AUREUS
(UFC/manos)

SALMONELLA
(Ausencia/manos)

FEBRERO LELIO MANCO <100 <100 AUSENCIA
FEBRERO ROLANDO PEREZ <100 <100 AUSENCIA
FEBRERO SOFIA BOBADILLA <100 <100 AUSENCIA
MARZO LELIO MANCO 100 <100 AUSENCIA
MARZO ROLANDO PEREZ <100 <100 AUSENCIA
MARZO SOFIA BOBADILLA <100 <100 AUSENCIA

LELIO MANCO AUSENCIA

ROLANDO PEREZ AUSENCIA

SOFIA BOBADILLA AUSENCIA

LELIO MANCO AUSENCIA

ROLANDO PEREZ AUSENCIA

SOFIA BOBADILLA AUSENCIA

JULIO LELIO MANCO <100 <100 AUSENCIA
JULIO ROLANDO PEREZ <100 <100 AUSENCIA
JULIO SOFIA BOBADILLA <100 <100 AUSENCIA

AGOSTO
AGOSTO

AGOSTO

LELIO MANCO
ROLANDO PEREZ
SOFIA BOBADILLA

AUSENCIA
AUSENCIA
AUSENCIA

OCTURE LELIO MANCO AUSENCIA
OCTURE ROLANDO PEREZ AUSENCIA
OCTURE SOFIA BOBADILLA AUSENCIA
NOVIEMBRE LELIO MANCO AUSENCIA
NOVIEMBRE ROLANDO PEREZ AUSENCIA
NOVIEMBRE SOFIA BOBADILLA AUSENCIA
DICIEMBRE LELIO MANCO <100 <100 AUSENCIA
DICIEMBRE ROLANDO PEREZ <100 <100 AUSENCIA
DICIEMBRE SOFIA BOBADILLA <100 <100 AUSENCIA
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2.8.3 RESULTADOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES

VIVAS
Las tablas 9,10 y 11 muestran los resultados de los andlisis de superficies vivas realizados en los
meses de setiembre, octubre y noviembre en el &rea de Mayonesa, se obtuvieron <100ufc/manos
para el parametro de coliformes totales, <100ufc/manos para el pardmetro de Staphyloccus aureus
y ausencia/manos para el parametro de Salmonella sp en los meses de setiembre y octubre, sin
embargo para el mes de noviembre el personal Sofia Bobadilla obtuvo resultados de 100ufc/manos
para el pardmetro de coliformes totales, <100ufc/manos para Staphylococcus aureus los cuales
segun la RM N° 461-2007/MINSA (MINSA, 2007). La frecuencia de estos analisis es mensual y

forma parte del control de higiene del personal.

De igual forma, la Tabla 12 y la Grafica 7 muestran los resultados microbiol6gicos generados
durante el afio 2018 para 3 personales (30% del total) los cuales son perennes en el area de
mayonesa; se observa que el personal Lelio Manco tiene resultados “no conformes” (personal
representa el 10% del total) en el parametro de Coliformes en los meses de Marzo, Abril, Junio y
Agosto; el personal Rolando Pérez (personal representa el 10% del total) tiene resultados No
conformes en los meses de Enero y Mayo; y el personal Sofia Bobadilla (personal representa el
10% del total) tiene resultados No conformes en los meses de Agosto y Noviembre. Todos estos

andlisis fueron realizados utilizando el método Petrifilm 3M.

Para validar la higiene del personal se contrata a un laboratorio acreditado el cual realiza el

muestreo in situ y posterior analisis en sus instalaciones, los resultados son enviados luego de 1
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semana y estos se contrastan con la RM N° 461-2007/MINSA dando asi la conformidad o no
conformidad.

El Anexo 3 muestra los resultados obtenidos en los analisis microbioldgicos de superficies vivas
realizados por el laboratorio acreditado, se observa que los resultados son <100ufc/manos para el
pardmetro de coliformes totales y Staphylococcus aureus, ausencia/manos para Salmonella sp.
Teniendo resultados similares que los reportados en los analisis microbioldgicos utilizando el

método Petrifilm 3M.
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Tabla 13.- Formato de control microbioldgico de superficies inertes realizados en el mes de Agosto 2018 en el

area de Envasado

Cadiga: F-AC- ME -02

E.E'J'I-ISII?I'I:S_E_ bre 2012
CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES INERTES Y MATERIAL DE FrnE: HIeIEmErE

Hleex:
EMPAQUE

ALIMENTOS DE EXPORTACION 5.A.1

Fecha Inicio: 16/08/18

Area: Envasado
Hora de muestreo: 8:45 h Fecha Final: 18/08/18
Limites maximos * Cail
Microorganismos a Tolva Env. Daosificador Enw, Bombia Enw. Manguera Doypack 2 dusiﬁ':dur Equipo dosificador
evaluar Supar s ragular S i iragular Semiautomatica Semiautomatica Semiautomatica Doypack 2 Doypack 2
Coliformes « duem® R .
<luficfem?2 =10ufc/dosificador <10ufc/bomba <10ufc/Manguera <10ufcfcano | <10ufc/dosificador
Totales R
o 2oale fuuparNicie musslreida
Soimonelio sp. Judzjem? Hifal e ek Ausenciz/talva . - . - -
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Observaciones:
* Limites establecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con alimentos v bebidas



Tabla 14.- Formato de control microbioldgico de superficies inertes realizados en el mes de Setiembre 2018

en el area de Envasado

Cadigo: F-AC- ME -02

Revision: 08
Fecha: Diciembre 2013

/4556,‘# " CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES INERTES Y MATERIAL DE

EMPAQUE

ALIMENTOS DE EXPORTACION 5.R.L

Fecha Inicio: 27/09/18

Area: Envasado
Hora de muestreo: 8:50 h Fecha Final: 29/09/18
. ) Limites maximos * . " } .
Microorganismos a Manguera Doypack | Dosificader Doypack Tolva Maquinox Cano dosificador Manguera Dosificador
evaluar G e e T 2 2 . Magquinox semiautomatica semiautomatica
Coliformes < dute e’ e A
Total =10ufic/manguera =10ufc/dosificador <lufcf/em2 =10ufc/cafio =10ufc/manguera| =10ufc/dosificador
otales o 2l s uparficke mussiresda
Salmonella 5. Tudefem? 1":':'_‘1"':"'_‘:'_;"'“' Ausencizfmanguera - - - Ausenciz/dosificador
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Observaciones:
* Limites establecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con alimentos y bebidas



Tabla 15.- Formato de control microbioldgico de superficies inertes realizados en el mes de Octubre 2018 en el area de

Envasado

Cadigo: F-AC- ME -02

fﬁﬁ
Revision: 08
Fecha: Diciembre 2013

/4&'61: 3 CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES INERTES Y MATERIAL DE
EMPAQUE

ALIMENTOS DF EXPORTACIIN S.R.L

Fecha Inicio: 24/10/18

Area: Envasado
Hora de muestreo: 9:10 h Fecha Final: 26/10/18
. . -
Microorganismos a Limites maximos Manguera Doypack | Dosificador Doypack Manguera Dosificador &nh:::tg:;;m Daosificador
evaluar — R 2 2 Semiautomdatica L1 | Semiautomatica L1 Semiautomdtica L2
parlicie ragular pariic irteagulir L2
Coliformes < Luteer? R ;
Total =10ufc/manguera =10ufc/desificador =<10ufic/manguera <10ufc/cafio =10ufc/manguera| <10ufc/dosificador
otales o 25ulefsuparfice mussiresda
Solmonella sp. Judefem? mj_‘l:':'_‘:'_;'ﬂ'“' Ausenciz/manguera - -
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Dbservaciones:
* Limites|astablecidos en la Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con alimentos y bebidas



Tabla 16.- Consolidado de resultados microbioldgicos de superficies inertes del area de envasado
durante el 2018.

CONSOLIDADO DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE SUPERFICIES INERTES - AREA
DE ENVASADO 2018
COLIFORMES

MAQUINA SALMONELLA

FEBRERO
FEBRERO
FEBRERO

ENVASADORA
FUSTEC 2 (Tolva)
MAQUINOX (Tolva)
EMZO (Tolva)
FUSTEC 2 (Tolva)
MAQUINOX (Tolva)
EMZO (Tolva)

(UFC/cm2)
<lufc/cm2
<lufc/cm2
<lufc/cm2
<lufc/cm2
<lufc/cm2
<lufc/cm2

(Ausencia/cm2)

Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2

EFICACIA (%)

EMZO (Tolva)
FUSTEC 2 (Tolva)

MAQUINOX (Tolva)

EMZO (Tolva)

<lufc/cm2

<lufc/cm?2

<lufc/cm2
<lufc/cm?2

<lufc/cm?2

<lufc/cm2

Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2
Ausencia/cm2

MARZO FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100
MARZO MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100
MARZO EMZO (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100
ABRIL FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100
ABRIL MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100
ABRIL EMZO (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2 100

SETIEMBRE FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2
SETIEMBRE MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2
SETIEMBRE EMZO (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm2

OCTURE FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2

OCTURE MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2

OCTURE EMZO (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/lcm2
NOVIEMBRE FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2 100
NOVIEMBRE MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2 100
NOVIEMBRE EMZO (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2 100
DICIEMBRE FUSTEC 2 (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2 100
DICIEMBRE MAQUINOX (Tolva) <lufc/cm2 Ausencia/cm2 100
DICIEMBRE EMZO (Tolva) <lufc/cm?2 Ausencia/cm?2 100
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EFICACIA DE LA DESINFECCION DE MAQUINAS ENVASADORAS - AREA DE
ENVASADO 2018
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Grafica 8.- Eficacia de la desinfeccion de las maquinas del area de envasado durante el afio 2018
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2.84 RESULTADOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES

INERTES
Las tablas 13,14 y 15 muestran los resultados de los analisis microbioldgicos de superficies inertes
realizados en los meses de Agosto, Setiembre y Octubre en el &rea de Envasado. Los resultados
obtenidos son <10ufc/superficie muestreada y <lufc/cm2 para el parametro de coliformes totales
y Ausencia/superficie muestreada o Ausencia/cm2 para el pardmetro de Salmonella sp siendo estos
resultados “Conformes” segun la “Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en

contacto con Alimentos y Bebidas™ con resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA.

De igual manera la Tabla 16 y la Grafica 8 muestran los resultados microbiol6gicos de superficies
inertes obtenidos en el &rea de Envasado durante el afio 2018 en donde se observa que en todos los
meses de evaluacidbn no se reportaron resultados ‘“No conformes”, teniendo asi que los
procedimientos de Desinfeccion de las maquinas envasadoras tuvo una eficacia del 100%. Los
andlisis microbioldgicos de superficies inertes fueron realizados utilizando el método Petrifilm

3M.

En el Anexo 4 se observa los resultados microbiol6gicos de superficies inertes obtenidos por el
laboratorio externo, estos resultados fueron <lufc/cm? para Coliformes y Ausencia/cm? para la
maquina envasadora Maquinox. Estos resultados son similares a los obtenidos en los analisis
microbiologicos internos que se realizan de manera mensual en la planta, utilizando el método

Petrifilm 3M.
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El area de envasado es considerada también (al igual que el area de mayonesa) como un area
CRITICA debido que es en esta &rea en donde se le pone el envase final al producto (granel), ya
sea por proceso de envasado manual o proceso de envasado por maquina y es la presentacion que
se le expende a los clientes. Es por esto que el control microbioldgico en esta area (ya sea producto

terminado, Superficies vivas e inertes) es fundamental.
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ALIMENTOS DE EXPORTACION S.R.L

Fecha Inicio andlisis: 20/08/18

Tabla 17.- Formato de control microbioldgico de ambientes para el mes de Agosto 2018

FORMATO DE CONTROL AMBIENTAL

Cédigo: F-AC- MB -06
Revision: 02
Fecha: Diciembre 2013

Hora Inicio muestreo: 13:35h MB-AMB-005
Fecha Final analisis: 25/08/18 Hora Fin muestreo: 13:50h
Area KETCHUP/PASTA/SALSA RECESPA:-I\;/S-\l;MOS CAMARA T;CONSERV. CAMARA I;,IIEPCONSERV. CAMAI;QLCSOAI;JS. INS. ENVASADO DE MOSTAZA
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC 15 UFC
1 6 2
2 8 5
Area RECEPCION FRUTAS PULPAS DE FRUTAS ENVASADO MAYONESA MOSTAZA ENCAJONADO
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC
1 21 6 0 1 0 0
2 38 14 2 0 0 0
Area LABORATORIO CALIDAD | ALMACEN MAT. PRIMA DOSIMETRIA ALMACEN PIROD' TERM. ALMACEN PROD. TERM. II MOLIENDA GRANOS
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 100 UFC 30 UFC 100 UFC 30 UFC
1 14 4
2
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Tabla 18.- Formato de control microbioldgico de ambientes para el mes de Setiembre 2018

ALIMENTOS DE EXPORTACION S R.L.

Fecha Inicio andlisis:

FORMATO DE CONTROL AMBIENTAL

26/09/18 Hora Inicio muestreo: 15:00h MB-AMB-005
Hora Fin muestreo: 15:15h
Fecha Final andlisis:
01/10/18
Area | KETCHUP/PASTA/SALSA | RECEP. INSUMOS SALSAS CAMARA DE CONSERV. YH CAMARA DE CONSERV. MP CAMA::LCS?:S' INS. EN&»(A)SS:I:;)ADE
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos | Bacterias | Hongos
Limite | 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC | 15 UFC
1
2
Area RECEPCION FRUTAS PULPAS DE FRUTAS ENVASADO MAYONESA MOSTAZA ENCAJONADO
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos | Bacterias | Hongos
Limite | 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC 15 UFC | 100 UFC | 30 UFC
1 1 1 10 4
2 1 2 0 2




Area | LABORATORIO CALIDAD ALMACEN MAT. PRIMA DOSIMETRIA ALMACEN PROD. TERM. | ALMACEN PITOD' TERM. N(lgii:\éDSA
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos | Bacterias | Hongos
Limite | 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 100 UFC 30 UFC | 100 UFC | 30 UFC
1 3 6
2 7 4

Cédigo: F-AC- MB -06

Revision: 02
Fecha:

Diciembre 2013
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Tabla 19.- Formato de control microbiologico de ambientes para el mes de Octubre 2018

Fecha Inicio andlisis: 17/10/18
Fecha Final analisis: 22/10/18

FORMATO DE CONTROL AMBIENTAL DE PLANTA ALIEX

Hora Inicio muestreo: 16:00h
Hora Fin muestreo: 16:15h

Cddigo: F-AC- MB -06
Revision: 02

Fecha: Diciembre 2013

Area KETCHUP/PASTA/SALSA RECEP. INSUMOS SALSAS CAMARA DE CONSERV. YH | CAMARA DE CONSERV. MP | CAMARA CONS. INS. SALSAS ENVASADO DE MOSTAZA
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC 15 UFC
1 5 ufc 2 ufc 3 ufc 0 ufc 5 ufc 0 ufc 22 ufc 7 ufc
2
Area RECEPCION FRUTAS PULPAS DE FRUTAS ENVASADO MAYONESA MOSTAZA ENCAJONADO
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 25 UFC 7 UFC 25 UFC 7 UFC 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC
1 3 ufc 0 ufc
2 1 ufc 0 ufc
Area LABORATORIO CALIDAD ALMACEN MAT. PRIMA DOSIMETRIA ALMACEN PROD. TERM. | ALMACEN PROD. TERM. Il MOLIENDA GRANOS
Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos Bacterias Hongos
Limite 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 50 UFC 15 UFC 100 UFC 30 UFC 100 UFC 30 UFC 100 UFC 30 UFC
1 10 ufc 2 ufc 52 ufc 11 ufc
2

73




2.8.5 RESULTADOS DE CONTROLES AMBIENTALES

Las tablas 17,18 y 19 muestran los resultados obtenidos en los andlisis microbioldgicos de
ambientes en las areas de kétchup, pulpas de frutas, envasado, mayonesa y laboratorio de calidad
para el mes de Agosto; las areas de envasado, mayonesa y laboratorio para el mes de setiembre; y
las areas de molienda de granos, envasado, envasado manual de mostaza, dosimetria y las cAmaras

de refrigeracion de yema de huevo, insumos salsas y materia prima.

Para el caso del mes de Agosto en el area de kétchup se obtuvo 6ufc/40cm?x15minutos en aerobios
mesofilos y 5ufc/40cm?x15minutos en hongos, en el area de pulpas de frutas se obtuvo
38ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y 14ufc/40cm?x15minutos en hongos, en el area
de Envasado se obtuvo 2ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y Oufc/40cm2x15minutos en
hongos, en el area de Mayonesa se obtuvo Oufc/40cm?2x15minutos en aerobios mesofilos y hongos
y en el area de Laboratorio de calidad se obtuvo 14ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y

4ufc/40cm?x15minutos en hongos.

Para el caso del mes de Setiembre en el 4rea de Envasado se obtuvo 1ufc/40cm?x15minutos en
aerobios mesofilos y 7ufc/40cm?x15minutos en hongos, en el area de Mayonesa se obtuvo
10ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y 4ufc/40cm?x15minutos en hongos, y en el area
de Laboratorio de calidad se obtuvo 7ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y

4ufc/40cm?x15minutos en hongos.

Por ultimo para el mes de Octubre en el area de Molienda de granos se obtuvo

52ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y 11ufc/40cm?x15minutos en hongos, en el area
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de Dosimetria se obtuvo 10ufc/40cm?x15minutos en aerobios meséfilos y 2ufc/40cm?x15minutos
en hongos, y en el area de Envasado se obtuvo 3ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y
Oufc/40cm?x15minutos en hongos, en el area de Envasado de Mostaza se obtuvo
22ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y 7ufc/40cm2x15minutos en hongos, en la cdmara
de yema de huevo se obtuvo 5ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesdfilos 'y
2ufc/40cm?x15minutos en hongos, en la camara de insumos salsas se obtuvo
5ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesofilos y Oufc/40cm?x15minutos en hongos y en la camara
3ufc/40cm?x15minutos en aerobios mesoéfilos y Oufc/40cm?x15minutos en hongos. Todos estos

andlisis fueron realizados utilizando el método Petrifilm 3M.

Para validar que la carga ambiental en las diferentes areas de produccion esté dentro de los rangos
establecidos en el Programa de Higiene y Saneamiento se contrata a un laboratorio acreditado para
realizar el analisis microbiol6gico de ambientes en las &reas de produccion de Mayonesa, Mostaza,

Kétchup, Pulpas de frutas y Envasado.

En el anexo 5 se observa el reporte de resultados del laboratorio acreditado en donde se observa
que los parametros microbioldgicos de aerobios mesofilos y hongos de las diferentes areas se
encuentran dentro de los rangos establecidos por el Programa de Higiene y Saneamiento, asi
mismo estos resultados son similares a los reportados por los analisis microbioldgicos de

ambientes utilizando el método Petrifilm 3M.
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Tabla 20.- Formato de seguimiento de producto terminado — ler dia de produccion

2

g s
x )
AUIWENTOS DE EXPORTACION 5.1

F1-PRO-AC-05

Rev. 0 Fecha: Mayo 2015

EVALUACION DE CONTRAMUESTRAS DE PRODUCTO TERMINADO

Aprobado: CC/ JAC

PRODUCTOS

Caracteristicas Microbioldgicas (CM)

Aerobios Mohos y St. aureus Coliformes Salmonella sp.
levaduras
Aji Criollo 10%ufc/g 100ufc/g 10ufc/g 100ufc/g Ausencia/25g

Caracteristicas Fisicoquimicas (CFQ)

Caracteristicas Organolépticas (CO)

pH Consistencia Color Olor Sabor y textura
32-36 40-7.0cm Amanlgtljazlslrjc;;::anllo Caract. a aji Caraciz.nzij;:; liso
1 Dia de produccion
c c™m CFQ co

=] » .

E I IR 3 .

o s 35 S8 E| 3 | | & 5 5 5 5

© o° < @© o o < g Q a o o © =

g g g|&|(3|4] 3| £ s ° N

= E 3 = o
Aji criollo 06-ene 001-18 | 60 [<10|<10|<10| <10 A/25 | 3.24 6.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 15-ene 002-18 | 20 (<10 (<10 |<10| <10 A/25 | 3.28 6.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 23-ene 003-18 | 50 [<10|<10|<10| <10 A/25 | 3.23 4.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 30-ene 004-18 | <10 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.29 | 4.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 08-feb 005-18 | <10 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.26 | 55 carac carac | carac carac
Aji criollo 12-feb 006-18 | 10 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.32 | 5.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 13-feb 007-18 | 10 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.33 | 45 carac carac | carac carac
Aji criollo 01-mar 011-18 | 20 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.26 | 55 carac carac | carac carac
Aji criollo 05-mar 012-18 | 30 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.26 | 4.5 carac carac | carac carac
Aji criollo 12-mar 013-18 | 100 | <10 | <10 |<10| <10 | A/25 | 3.31 | 45 carac carac | carac carac
Aji criollo 16-mar | 014-18 | 10 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.33 | 6.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 23-mar 015-18 | 20 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.39 | 5.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 26-mar 016-18 | 20 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.40 | 5.5 carac carac | carac carac
Aji criollo 27-mar 017-18 | <10 [ <10 | <10 |<10| <10 A/25 | 3.41 55 carac carac | carac carac
Aji criollo 07-abr 018-18 | <10|<10|<10|<10| <10 | A/25 | 350 | 5.5 carac carac | carac carac
Aji criollo 09-abr 019-18 | <10|<10|<10(|<10| <10 | A/25 | 351 | 5.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 10-abr 020-18 | 10 (<10 |<10|<10| <10 A/25 | 3.43 5.5 carac carac | carac carac
Aji criollo 18-abr 021-18 | <10 [ <10 | <10 |<10| <10 A/25 | 3.43 4.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 19-abr 022-18 | <10 [ <10 | <10 |<10| <10 A/25 | 3.50 4.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 04-may | 023-18 | 10 [<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.39 | 4.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 18-may | 024-18 | <10 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.46 | 5.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 04-jun 025-18 | 30 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.36 | 45 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 12-jun 026-18 | <10 [ <10 [ <10 (<10 | <10 | A/25 | 3.23 | 45 carac | carac | carac carac
Aji criollo 18-jun 027-18 | 50 [<10 <10 |<10| <10 | A/25 | 3.28 | 6.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 03-jul 028-18 | <10 [ <10 | <10 | <10 | <10 A/25 3.27 4.5 carac carac carac carac
Aji criollo 10-jul 029-18 | <10 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.36 | 5.0 carac | carac | carac carac




Aji criollo 11-jul 030-18 | 60 |[<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.37 | 4.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 17-jul 031-18 | 60 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.23 | 55 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 20-jul 032-18 | <10 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.21 | 5.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 24-jul 033-18 | <10|<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.26 | 55 carac | carac | carac carac
Aji criollo 25-jul 034-18 | 70 | <10 | <10 |<10| <10 | A/25 | 3.39 | 5.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 03-ago | 035-18 | 20 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.47 | 45 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 10-ago | 036-18 | <10 |<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.41 | 6.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 16-ago | 037-18 | 10 [<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.23 | 5.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 20-ago 038-18 | 10 (<10 (<10 |<10| <10 | A/25 | 3.37 | 5.5 carac | carac | carac carac
Aji criollo 29-ago 039-18 | 10 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.26 | 5.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 05-sep 040-18 | 110 | <10 | <10 |<10| <10 | A/25 | 3.35 | 5.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 10-sep 041-18 | <10 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 345 | 5.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 14-sep 042-18 | 20 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.29 | 45 carac | carac | carac carac
Aji criollo 18-sep 043-18 | <10 [ <10 | <10 | <10 | <10 A/25 3.33 4.5 carac carac carac carac
Aji criollo 20-sep 044-18 | 40 | <10 |<10|<10| <10 A/25 3.48 4.0 carac carac carac carac
Aji criollo 25-sep | 045-18 | <10 | <10 <10 |<10| <10 | A/25 | 3.29 | 6.0 carac | carac | carac | carac
Aji criollo 02-oct 046-18 | 40 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.29 | 6.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 03-oct 047-18 | <10|<10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.39 | 55 carac carac | carac carac
Aji criollo 11-ene 048-18 | 50 | <10 |<10|<10| <10 | A/25 | 3.27 | 45 carac carac | carac carac
Aji criollo 22-oct 049-18 | 50 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 351 | 5.0 carac | carac | carac carac
Aji criollo 30-oct 050-18 | 80 | <10|<10|<10| <10 | A/25 | 3.47 | 5.0 carac carac | carac carac
Aji criollo 05-nov 051-18 | 20 (<10 (<10 |<10| <10 A/25 | 3.34 | 45 carac carac | carac carac
Aji criollo 15-nov 052-18 | 90 [ <10 |<10|<10| <10 A/25 | 3.53 | 45 carac carac | carac carac
Aji criollo 20-nov 053-18 | <10 [ <10 | <10 | <10 | <10 A/25 | 3.49 55 carac carac | carac carac
Aji criollo 26-nov 054-18 | 70 | <10 <10 |<10| <10 | A/25 | 3.58 | 6.0 carac | carac | carac carac
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Tabla 21.- Formato de seguimiento de producto terminado — Mitad y dltimo dia de tiempo de vida

O F1-PRO-AC-05 Rev. 0 Fecha: Mayo 2015
[ Flier: EVALUACION DE CONTRAMUESTRAS DE PRODUCTO TERMINADO Aprobado: CC/ JAC

Caracteristicas Microbioldgicas (CM)
PRODUCTOS
Aerobios Mohos Levaduras | St. aureus Coliformes Salmonella sp.
Aji Criollo 10%ufc/g 100ufc/g 10ufc/g 10ufc/g 100ufc/g Ausencia/25g
Caracteristicas Fisicoquimicas (CFQ) Caracteristicas Organolépticas (CO)
pH Consistencia Color Olor Sabor y textura
Amarillo cl ill
32-36 4.0-7.0cm martlio claro a‘amarl ° Caract. a aji Caract. a aji, liso cremoso
blanquecino
Mitad de tiempo de vida Final de tiempo de vida
CFQ co c™M CFQ co
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< 7 o %] (] <= X > s ! = o %] o w [}

o S — S s [ s <} £ = —

] o ] o = ) ) = o

w Q w C‘g g (@]
07-jun 3.23 4.0 carac carac carac carac 06-nov 40 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.33 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
14-jun 3.28 4.0 carac carac carac carac 15-nov 30 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.29 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
26-jun 3.32 5.5 carac carac carac carac 23-nov 20 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.33 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
03-jul 3.33 5.0 carac carac carac carac 30-nov 10 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.33 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
10-jul 3.26 4.5 carac carac carac carac 08-dic 20 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.25 | 5.0 | carac | carac | carac | carac
11-jul 3.32 6.5 carac carac carac carac 12-dic 30 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.30 | 5.0 | carac | carac | carac | carac
11-jul 3.16 6.0 carac carac carac carac 13-dic 30 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.41 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
07-ago 3.50 4.5 carac carac carac carac O0l-ene 30 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.24 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
07-ago 3.51 5.5 carac carac carac carac 05-ene 50 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.20 | 6.0 | carac | carac | carac | carac
15-ago 3.43 6.0 carac carac carac carac 12-ene 90 | <10 | <10 | <10 <10 A/26 | 3.19 | 6.0 | carac | carac | carac | carac
17-ago 3.46 5.0 carac carac carac carac 16-ene 10 | <10 | <10 | <10 <10 A/27 | 3.28 | 4.5 | carac | carac | carac | carac




28-ago 3.32 5.5 carac carac carac carac 23-ene 10 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.40 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
28-ago 3.28 5.0 carac carac carac carac 26-ene 20 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.49 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
28-ago 3.22 5.0 carac carac carac carac 27-ene 10 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.37 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
06-sep 3.25 5.0 carac carac carac carac 07-feb 10 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.47 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
06-sep 3.23 5.0 carac carac carac carac 09-feb 20 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.55 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
10-sep 3.33 4.5 carac carac carac carac 10-feb 50 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.56 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
18-sep 3.40 5.0 carac carac carac carac 18-feb 30 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.49 | 5.5 | carac | carac | carac | carac
19-sep 3.25 5.0 carac carac carac carac 19-feb 20 | <10 | <10 | <10 <10 A/25 | 3.47 | 4.5 | carac | carac | carac | carac
04-oct 3.29 4.5 carac carac carac carac
18-oct 3.46 5.5 carac carac carac carac
04-nov 3.35 5.5 carac carac carac carac
12-nov 3.43 4.5 carac carac carac carac
18-nov 3.33 4.0 carac carac carac carac
03-dic 3.29 5.5 carac carac carac carac
10-dic 3.28 4.5 carac carac carac carac
11-dic 3.39 4.5 carac carac carac carac
17-dic 3.27 4.5 carac carac carac carac
20-dic 3.31 5.5 carac carac carac carac
24-dic 3.26 5.5 carac carac carac carac
25-dic 3.49 5.0 carac carac carac carac
03-ene 3.44 4.5 carac carac carac carac
10-ene 3.53 4.0 carac carac carac carac
16-ene 3.39 4.5 carac carac carac carac
20-ene 3.47 4.5 carac carac carac carac
29-ene 331 5.5 carac carac carac carac
05-feb 3.25 4.5 carac carac carac carac
10-feb 3.48 4.5 carac carac carac carac
14-feb 3.39 5.0 carac carac carac carac
18-feb 3.33 5.0 carac carac carac carac
20-feb 3.29 5.0 carac carac carac carac
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Resultados Microbiologicos del seguimiento en anaquel 2018 - aji Criollo
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Lotes de producto

Grafica 9.- Resultados microbioldgicos del seguimiento de producto en el primer dia de
produccion para el producto Aji criollo durante el afio 2018
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Resultados Microbiologicos del seguimiento en anaquel 2018 - aji Criollo
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Lotes de producto

Grafica 10.- Resultados microbioldgicos del seguimiento de producto en el Gltimo dia de
produccion para el producto Aji criollo durante los afios 2018 y 2019
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2.8.6 RESULTADOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO DE SEGUIMIENTO

DE PRODUCTO TERMINADO

En las tablas 20 y 2se muestran los resultados microbioldgicos y fisicoquimicos obtenidos en el
durante el seguimiento del primer y Gltimo dia del tiempo de vida del producto Aji Criollo. Asi
mismo la gréafica 9 muestra la tendencia de los resultados microbioldgicos del seguimiento de
producto terminado en su primer dia de vida util y la grafica 10 muestra la tendencia de los

resultados microbioldgicos del seguimiento de producto terminado en su ultimo dia de vida dtil.

Se observa que los resultados microbiolégicos de la evaluaciéon del primer dia de vida estan
comprendidos entre <10ufc/g hasta 110ufc/g para el parametro de aerobios mesofilos y de
<10ufc/g a 10ufc/g para el parametro de Levaduras, , de igual manera se observa que los resultados
microbioldgicos de la evaluacion del ultimo de tiempo de vida estan comprendidos entre <10ufc
hasta 90ufc/g para el parametro de aerobios mesofilos; los pardmetros de coliformes totales,
Staphylococcus aureus y mohos se mantienen en <10ufc/g y el pardmetro de Salmonella sp se

mantuvo en Ausencia/25g, esto se evidencia para ambas evaluaciones.

Todos los resultados obtenidos estan dentro de lo que estipula la norma NTS-071 n° 591-2008
MINSA/DIGESA los items XIII.1 “Mayonesa y otras salsa a base de huevo”, el item XIII.2 “Salsas
(de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados; en la cual el pardmetro
de Aerobios mesofilos es hasta 10000ufc/g, coliformes totales 100ufc/g, Staphylococcus aureus

<10ufc/g, Levaduras 100ufc/g, Mohos 100ufc/g y Salmonella sp Ausencia/25g.
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I11.- APORTES DESTACABLES A LA INSTITUCION

Desde el mes de marzo de 2018 se han tenido reclamos relacionados a la caracteristica
organoléptica del sabor, los clientes reportaron sabor acido, por lo que se sospech6 en un comienzo
de presencia de levaduras y/o aerobios mesdfilos, realizandose andlisis de todos los lotes
producidos en el presente afio. Asi mismo, se enviaron muestras de los lotes que fueron presentados
a reclamos a laboratorio externo para aislar e identificar cualquier microorganismo que pueda
causar deterioro de alimentos, se consider0 los siguientes microorganismos para su aislamiento:

Levaduras, aerobios mesoéfilos, bacterias acido lacticas.

Los resultados del aislamiento e identificacion dieron como resultado que el microorganismo

responsable de conferir a los productos de sabor acido era Lactobacillus pentosus.

“Lactobacillus pentosus es una bacteria acido lactica Heterofermentativa la cual como parte de su
metabolismo producen por cada 1mol de Glucosa, 1mol de &cido lactico, 1mol de etanol, y 1mol
de CO2, ademés 1mol de ATP es generada por cada 1mol de glucosa” (Parra, 2010). Lactobacillus
pentosus utiliza la via de las pentosas para obtener energia. Ademas, esta bacteria es cominmente
encontrada en los ensilados equinos y es responsable de la fermentacion de aceitunas en salmuera

(Sénchez et al, 2017).

Mayormente se confunde a esta especie con Lactobacillus plantarum, la diferencia solo se puede
apreciar genotipicamente, ya que las cadenas de ADN de Lactobacillus pentosus son diferentes de

las de Lacbotacillus plantarum (Zazoni et al, 1987).
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Esta bacteria fue asilada en los productos de Salsas tipo mayonesa. El control -microbiolégico de
estos productos se da por el valor de pH. Estos productos tienen un rango de valor de pH de 3.1 a
3.4, la mayoria de bacterias no pueden crecer a estas condiciones de pH, salvo el caso de algunos

Mohos.

Para el control de las bacterias &cido lacticas, se ha implementado el andlisis de Bacterias Acido
Lacticas con el método Petrifilm 3m el cual detecta bacterias acido lacticas heterofermentativas y

homofermentativas productoras o no de gas (3M, 2017).

El andlisis de bacterias acido lacticas no es requerido por la norma NTS-071 n° 591-2008
MINSA/DIGESA para la matriz de Salsas a base de yema de huevo, sin embargo, dado la
importancia del control de esta bacteria para la empresa, se comienza a implementar con el fin de

mitigar los reclamos de los clientes.
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V.- CONCLUSIONES

El control microbioldgico de los procesos en la planta de alimentos ubicada en Lurin utilizando el
método Petrifilm 3M ayuda a verificar que los procesos implementados como parte del plan
HACCP son eficaces y a su vez, permite obtener resultados reales de los procesos ya que el método

cuenta con validaciones AOAC.

Asi mismo los resultados obtenidos en los controles microbiol6gicos son similares a los reportados
por los laboratorios con metodologias acreditadas ante INACAL, por lo que los resultados que se
obtienen con el método Petrifilm 3M son igual de certeros que los métodos acreditados como el

APHA, ICSMF, 1SO, AOAC o FDA BAM.
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V. RECOMENDACIONES

La incubaciéon de placas de hongos petrifilm 3M se puede realizar exponiendo las placas a
temperatura ambiente (referencia de 20 — 25°C), usar esto cuando no se tenga incubadoras con la

temperatura que pide el método.

Se puede incubar las placas de coliformes totales, staphylococcos, aerobios mesofilos y bacterias

acido lacticas en una sola incubadora con una temperatura de 35°C.

Para el proceso de inoculacion de las placas no se necesario tener condiciones de laboratorio

exigentes, basta con tener las condiciones minimas como por ejemplo: temperatura adecuada,

ambiente adecuadamente esterilizado (30minutos de exposicion a UV de 254nm).
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VI- ANEXOS
Anexo 1.- Cuadro de validacion de los métodos Petrifilm 3M aerobios mesofilos, coliformes

totales, Staphylococcus aureus, bacterias acido lacticas, hongos y Salmonella sp.

17.2.07
ADAC Official Method 990,12
Aerobic Plate Count in Foods
Dry Rehydratable Film
(Petrifilm™ Aesrobic Count Plate) Method
First Action 1950
Final Action 1394
Results of the interlaboratory study supperting acceptance of the
method:
Flour: 5, =0.225; 5, = 0.244; 5D, = 5.3%; BSD, =58%
Muts: 5,=0.272; 5, =0.674; RS0, =7 4%; RSD, =18.4%
Shrimp: 5, = 0.540; 5, = 0.615; RSD, = 9.8%; RSD, =11.1%
Spice: 5,=0.274; 55 =0.303; R5D, = 6.0%; RSD, = 6.6%
Twkey: 5, =0.278; 5, =0.348; R5D, = 5.3%; F5D, =6.6%
Vegetables: 5, =0.310; 55 = 0.454; BSD, = 6.3%; RS0 =92%
A. Principle
See 389, 104 (zee 17.3.03).
B. Apparatus
See SR 108} and (c)—{e) (zee 17.3.03).

C. Reagent

Diilution water—To prepare stock solution, dissolve 34 z
EH, PO, i 500 mL H,Q. admst to pH 7.2 with 1M NzOH (ca
175 ml), and dilute to 1 L with water. To prepare buffered water for
dilutions, dilute 1.25 mL stock solution to 1 L with boiled and eooled
water. Autoclave 15 min at 121°C.

D. Preparation of Test Suspension
See 966 238 (ses 17.2.01).

E. Defermination

Place dry-film aerchic count plate on flat swface. Lift top film
and moculate 1 ml test suspension onto center of film basze.
Carefully place top film down on moculum. Dhstribute suspension
over preseribed growth area with downward pressure m center of
plastic spreader device (recessed side down). Leave plate
undisturbed 1 min to perout gel to sohdify. Incubate plates 48 X 3 hat
e

In incubator, place plates in honzontal pesition, clear side up, m
stacks not exceading 20 umits. Count plates prompily after
incubation pericd After incubation 1s complete, plates may be
stored frozen (Z—-15°C)up to 7 days. Aveid this as a routine practice.

Use standard colony counter for counting purposes.
Magmfier-ilhmunator may alse beused to facilitate counting. Colomes
stam in various shades of red Count all colomes m countable mnge
(30300 colondes).

To compute bactenal count, mmltply total mmber of colonies per
plate (or sverage mumber of colomes perplate if coumting dupheate plates
of same dilufion) by reciprocal of dilntron used. When comumting colontes
on dupheate plates of consemutrve dilutions, compute mean muonber of
colomes for each diution before determmning average bactenal count.
Estimated counts can be made on plates with =300 colomes and should
bbe reported as estimated coumts. In muaking such comits, ciroalar growth
area can be considered to confam ca twenty | em squares. To solate
colomes for firther identification lift top film and prck colomy from gel

Feference: J4Q4C T3, 242(19900.
Revized: March 2002

Validacion de placas Petrifilm 3M de aerobios mesoéfilos

87



Table 1 — Categories and types

Number of Number of samples

Category Type samples  with interpretable
tested results

a.  Cooked meats (beef, pork, poultry etz ) 12 3
b.  Femented dry meat [i] f
1. Meat products C Faw cursd meat 5 3
Total 23 16
a. Pasteurized milk chesses b 5
. b.  Pasteurized milk based products g ]
2 Dairy products Fermented milk products 5 5
Total 19 16
a.  Cooked products g 3
b.  Smoked fish 14 Gl
3. Seafood products Acidified fishery (marinated) 7 5
Total 30 15
ic site f a. Ueg_etahles 10 5]
RTCF_I IFRTRE: RTH b, Delisalads T 7
(RTE. RTH ; . Composite foods B 5
Total 23 18
3.  Dressings, Sauces ) 5
b.  Components ready to bake 6 5
5- Meal components Pastry confectionary and desserts 8 5
Total 19 15
. a.  Surface sample 11 B
oot [o o —
€.  Dusls, scrapes, wastes 8 ]
samples o 6] 7
TOTAL 143 a7

143 samples were analyzed, leading to 97 exploitable results.
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Tabla de validacion de placas Petrifilm 3M para bacterias acido lacticas.

Table 3 - Samples which were not used in the calculations

Altemnative method:
- Reference  gpym petrifiimm™ Lactic Acid Bacteria Count plate
method 45h 45h+ 1 week at-18°C
Log(CFUIg) Log(CFUIg) Log(CFUIg)
7141 <100 <1,00 <100 3 a
7142 <1,00 <1,00 21,00 3 b
7143 1,00 21,00 21,00 1 c
7226 1,00 21,00 1,00 7 b
7227 <1,00 <1,00 1,00 2 b
7228 <1,00 <1,00 21,00 1 a
7229 <1,00 <1,00 21,00 3 a
7317 1a0° <1,00 <1,00 1 a
7456 <1,00 1,00° 1,00° 3 b
7911 1,00 TNTC TNTC 3 b
7912 <1,00 365 351 3 b
7913 <1,00 <1,00 <1,00 3 b
7914 1,00 21,00 21,00 3 b
1271 1,00 <1,00 1,00 1 a
1272 1.00° 1,60 1,60 3 a
1273 1,00° 1,00° 1,00° 3 a
2556 <100 <1,00 21,00 1 a
2558 1,00 21,00 21,00 3 b
2560 1,00 <1,00 21,00 3 b
2561 <1,00 <1,00 1,00 3 b
2505 <1,00 21,00 21,00 B a
2596 <1,00 <1,00 21,00 B a
2508 <0,00 <0,00 0,00° B b
3513 1,30° 1,30° 1.30° ] a
3514 355 1,30° 130° 1 a
3515 <100 TNTC TNTC 1 a
3516 <1,00 <1,00 <1,00 1 a
3517 1,00 21,00 21,00 1 a
3518 1,00 21,00 1,00 1 a
3519 130 148" 148" 1 a
3627 <1.00 <1.00 <1.00 3 c
3523 <1,00 <1.00 <1.00 3 c
1758 >5.48 >5.48 >548 2 b
1788 <2,00 2,00 2,00 B b
1808 AT 50 500" 5 C
3600 130" <400 <400 5 c
3810 3,58 3,00 <3,00 5 c
3566 1,00 21,00 21,00 B b
3867 1.00° 1,60 160 B a
3868 <1,00 1,30° 1,30° B a
3860 1,00 21,00 21,00 B c
3870 <1,00 100° <1,00 B c
3871 1,00° 2,00 2,00 B c
3872 <1,00 21,00 21,00 B b
3873 <1,00 100° <1,00 B a
3877 <1,00 <1,00 <1.00 5 b

THTC: Too numerous to count

* < 4 CFUplate
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Resultados obtenidos en la validacion de placas Petrifilm 3M para bacterias acido l4cticas.

Table 5 - Disagreements observed between

the reference and the alternative method

Values in green: differsnces in favor of the alternative method
Valuesinred:  differsnces in favor of the reference method
Values in black: equivalent enumeration observed with both methods

Incubation: 45h

Values before

. i . Lower f
Cate-| Typ | = Reference | Alternative correction Diffe- )
gory | e N*Sample method | method | (Reference orland Mean rence '-;_'FW{'EEHF Confimiation test
alternative method) mits
MRS: Cocci f Petrifilm
1 a 3756 200 3,26 / 2863 | 1,26 plate:Coccobacill -
Catalase -
2 | ¢ | 720 | s45 | 39 i 470 |-149 MRS: cocet and rods -
Catalase -
3 b TAEE 0,00 1,00 1,00 0,50 | 1,00 /
- Petrifilm plate: rods -
3 b 7912 0,00 3,65 1,00 1,83 | 385 Catalase -
MRS: Cocci and rods;
A :
3 c 772 523 3,23 / 423 | -2,00 _0.79/0 88 | Catalase -
4 a 7377 1,30 0,00 1,00 0,65 | -1,30 /
5 c 3809 430 3,00 400 365 | -1.30 /
5 | c| 380 | 3ss | 200 300 292 | 185 MRS: Coccobacill -
Catalase -
B a 3868 0,00 1,30 1,00 055 | 1,30 /
& a 3873 0,00 1,00 1,00 0,50 | 1,00 /
6 | a| 408 | 343 | 443 I 393 | 100 MRS: cocct Petrifim
plate: cocci
& C 3870 0,00 1,00 1,00 0,50 | 1,00 /

Comparacion de los resultados obtenidos entre el método de referencia y el método Petrifilm 3M

para bacterias acido lacticas.
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Table 2003.07. Intedaboratory study results of 3M™ Petrifilm™ Staph Express Count plate method and the BairdParker agar method for detection of S. aureus in foods
Petrifilm Staph Express Count plate Baird-Parker agar
Food Lavel® N Maan 5, RSO, % r g RSDg, % R NE Maan® 5, RSO, % r - RSDg, % R
Lasagna Low 12 1.84 024 1328 058 0.34 1862 0.96 13 1.83 03z 1797 0a 041 2253 1.15
Med 13 3 0.27 B39 0rs nzr B33 0.75 11 328 0zo 5,95 0.55 020 545 0.55
Mad+ 12 316 008 25 023 020 G40 0.57 13 313 AT 5,29 048 nzr 8BTS oaTr
Custard Low 12 1.72 023 1351 065 0.23 1351 0.65 12 1.80 022 1214 081 0.25 1364 069
Med 12 2.8 00E 217 0aT 013 4 54 0.37 12 2,80 0.12 4.42 035 0.20 TAT 0.56
Mad+ 11 2.80 0.09 314 025 0.0a 3.4 0.25 11 2.82 009 324 026 015 535 042
Mixed vegetablos Low 11 273 oo 207 018 0.08 308 0.24 12 274 a2 4.42 0.34 015 555 0.43
Med 1 372 0.08 1.58 0T 0.08 208 0.22 10 ] 007 183 0.19 on 287 0.20
Mad+ 12 AT3 0.08 214 022 0.08 2.34 0.25 11 378 009 250 027 o1 286 0.30
Hashbrowns Low 1 235 012 511 034 013 534 0.35 11 238 0.12 519 035 o7 TO& 0.47
Med 12 334 0.10 299 028 015 448 0.42 12 3 012 362 0.34 o021 629 058
Mad+ 13 332 0.12 3.58 033 0.15 452 0.42 13 336 0.14 4.12 039 0.18 541 05
Batter-coated mushrooms Low 1 2008 0.15 719 a2 018 BE1 0.50 a 223 015 6.61 041 0.15 681 0.41
Med 0 316 0.15 4.61 041 0.15 451 0.41 11 an 016 5.00 043 0.23 TA3 0.65
Mad+ a 317 0408 305 027 0,10 314 0.28 1 aor 030 9.68 083 0.30 288 0.83

* Inoculation kevels include a low level, medium level, and medium with a background arganism.

b Numbsar of laboratories used in the analysis after the ouflier tests,

% Logy 5. aureus countig.
¢ Significantly better repeatability (p < 0.05).

Resultados obtenidos en la validacion de placas Petriflm 3M para aureus
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17.2.09
AODAC Official Method 997.02
Yeast and Mold Counts in Foods
Dry Rehydratable Film Method [Petrifilm™ Method)
First Action 1987
Final Action 2000

(Applicable to enumeration of total yeasts and molds in fioods.)

See Tables P97.02A and B for the results of the interlaboratory
smdy supporting acceptance of the method.

A. Principle

Method nses oolmre plates of dry medmm supplemented with
antibiotics, dye to enhance visualization of gzowth, and cold
water-zoluble gelling agent. Undilnted or diluted suspensions are
added 1o plates at a rate of 1 mL plate. Suspension is spread over ca
30 cm® growith area. Gelling agent is allowed to solidify, plates are
incubated, and yeasts and molds are counted.

B. Apparatus and Reagent

(a) Teast and mold count plates. —Contain nutrients
supplemented with chlortetracycline, chloramphenicol, cold
water-soluble gelling agent, and dye sensitive o presence of
phosphatase (5-bromo-4-chlore-3-mdoly] phosphate) that enhances
visualization of yeast and mold growth Circular growth area of
single plate contains thirty 1 = 1 cm squares outlined on film base.
(Available as IM™ Pemifilm™ Yeast and Mold Count plates from
3M Microbiology Products, 3M Center, Bldg. 275-5W-03, 5t. Paul,
MM 55144-1000, USA)

(b) Plasnc spreader—Provided with Pemifilm plates, designed
to spread suspension evenly over plate growth area.

(c) Pipets—5Serological pipet or pipeting syringe accurately
delivering 1.0 mL.

(d) Colomy counter—Standard apparams, Quebec model prefermed,
or one providing equivalent magnification (1-5=) and visibility.

(&) Blender—High speed mechanical blender rotating at
10 00012 000 rpm, or stomacher.

(f) Dhlumon water—Butterfield’s phosphate-buffered dilution
water. Flace 34 g KH,PO, into 1 L volumetric flask and dissolve in
500 mL H,0. Adjust pH to 7.2 with 1M NaOH (40 g/L) and dilute to
wvolume with H,O. Autoclave 15 min at 121%C. Store stock solution
in refrigerator. Prepare dilution blanks by pipetdng 1.25 ml stock
solution inte 1 L volnmeric flask and dilute to volume with HyO.
Dispense 80 or 99 £ 1 mL into bottles. Auntoclave 15 min at 121°C.

C. General Instructons

Store unopensd yeast and mold count plats foil pouches at Z8°C.
Afiter opening, remun unused plates to foil pouch. Sesl pouch by

folding and tzping the open end Store resealed foil pouch at Z8°C in
a dry place. Use plates within 1 month after opening. Exposuare of
veast and mold count plates to temperamures =23°C andflor
bnmidities =50% FH can affect performance of plates.

After use, plates contain wiable yeast and'or mold culmres.
Auntoclave used plates 15 min at 121°C prier to discarding.

D. Preparation of Test Suspension

Aseptically prepare 1:10 or greater diludon of food product with
dilution H,O. Blend or stomach 2 min and plate. Prepare additional
dilutions a5 required.

E. Analysis

Place yeast and mold count plate on flat surface. Lift top flm,
hold pipet perpendicular to plate, and carefolly inoculate 1 mL test
suspension onto center of film base. Place top film down onto
Imoouhurm.

Lift plastic spreader using circular handle. Align center of
spreader with approximate center of plate. Distribute suspension
evenly using gentle downward pressure on center of spreader. Do
not slide spreader across film. Femove spreader and leave plate
undistarbed 1 min to let gel solidify.

Place plates in incubator in horizontal position, clear side up, in
stacks not exceeding 20 units. Incubate plates 5 days ar 20°-25°C.

Count plates promptly after incubation peried. Yeasts appear as
bhie-green or off-white in color and form small defined colomies.
Mold colonies are usually blue but may also assume their natural
pigmentation (e g, black, yellow, green). They tend to be larger and
more diffuse than yeast colonies.

To calcnlate yeast and mold count, mnlhply total number of yeast
and mold colonies/plate (or average mumber of colonies/plate, if
counting duplicate plates of same dilntion) by appropriate dilution
factor. When counting colonies on duplicate plates of consecutive
dilutions, calcnlate mean number of colonies for each dilution
before determining average yeast and mold count.

Esumated counts can be made on plates with =150 colonies and
should be reported as estimated counts. In making such counts,
determine average count/l cm’ and munltply by 30 {circular growth
area is ca 30 cm”).

Hizh numbers of yeast colonies may cause the entire growth area
to turn blue. High mumbers of mold colonies may cause growth area
to mm blue, black, yellow, etc. When this occurs, do not make
estimated counts, but further dilate and plate test suspension to
obtain more accurate count

Beference: J AQAC Int B0, B06(1007)
Revized: March 2002

Validacion del método Petrifilm 3M para mohos y levaduras.
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17.3.04
ADAC Official Method 991.14
Coliform and Escherichia coli
Counts in Foods
Dry Rehydratable Film
(Petrifilm™ E. coliColiform Count Plate™ and
Petrifilm™ Coliform Count Plate™) Methods
First Action 1991
Final Action 1994
See Table 991,14 for the results of the interlaboratory study

supporting acceptance of the method.
A. Principle

Sec 989 10A (s 17.3.03).
B. Apparatus and Reagent

See 989, J0B(bT) (see 17.3.03).

E_ coli count plases—FPles are smilar to coliform count plates,
9849 10B(b) (see 17.3.03), with addition of
S-bromo-+chlom-3-ndolyl fFo-ghicuronide, m ndicator of gluamonidese
activity. This allows coliforms and £ coff © be read on the same plake.
Petrifilm £ oofi Count Plates (Microbiology Products, 36 Center, Bldg
Z75-5WH0S, St Pau, MIN 55144, USA) meet these specifications.

C. Preparation of Test Suspension
See Q66 IR (zae 17.2.01) and 986 130 (gee 17.3.02),

D. Analysis

(a) Coliform count—FPlace dry-film E coli count plate, B, or
coliform count plate, 989 10B(b ) (see 17 3.03), on flat surface. Lift
top film and inoculate 1 mlL test suspension onto center of film base.
Carefully place top film down onto inoculum. Distribute test
suspension over prescaribed growth area with downward pressure on
center of plastic spreader device (flat side down). Leave plate
undisturbed | min to permit gel to solidify. ncubate plates 24 42 h at
1574 1°C

In incubator, place plates in horizontal position, clear side up, in
stacks mot excesding 20 units. Count plates promptly after
incubation period. After incubation is complete, plates may be
stored fromen (<15°C) up to 7 days. This should be avoided as
routing practice. Use standard colomy counter for counting purposes.
Magnifier-illuminator may also be wed to facilitate counting.
Coliforms appear s red oolonies that have one or mon: gas bubbles
associated (within one colony diameter) with them. Count all colonies
in comtshle mnge (15-150 colonies). Red colonies without gas
bubbles are not counted as coliform organisms,

(b) E coli count—se E. cofi count plate nd procesd as in {a).
Incubate an additional 24 + 2h (48 4+ 4 h total). £ colf colonies appear
as bluecolonies associated with gas bubbles; other coliforms appear as
red colonies with gas.

Reference: J40AC 74, 635(1991).
Revised: March 2002

Validacion de placas Petrifilm 3M para Coliformes y Escherichia coli

93



Table 2014.014, Summary of results for detection of Solmoneil in raw ground beef (25 g]

Method® 3M petrifilm Salmenella Express System 3M Petrifilm Solmonella Exprass System
with alternative confirmation with traditional confirmation
Inoculation level Uninoculated Lo High Uninoculated Low High
Candidate presumptive positive/total 2/168 BS/168 168/168 2/168 B5/168 168/168
M. of samples analyzed
0.01 051 1.00 001 0.51 1.00
Candidate presumptive POD (CP) ’ _ .,
{0.00, 0.04) [0.43, 0.58) [0.98, 1.00] (0.00, 0.04) [0.43, 0.58) [0.28, 1.00)
B 011 0.51 0.0 0.11 0.51 0.00
% {210, 0.15) (0.48, 0.52) |0.00, 0.15) {0.10, 0.15) [0.45, 0.52) [0.00, 0.15)
" 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
: |0.00, 0.04) [0.00, 0.13) [0.00, 0.15) (0.00, 0.04) [0.00, 0.13) [0.00, 0.15)
4 011 051 0.00 011 0.51 0.00
& {210, 0.12) (0.47, 0.52) [0.00, 0.21) {0.10, 0.12) [0.47, 0.52) [0.00, 0.21)
Powalue” 0.5158 09341 10000 0.5158 0.9341 1.0000
candidate confirmed positive/total No.
0/168 E3/168 168/168 1/168 B3/168 168/163
of sam ples analyzed
candidate confirmed POD (CC) ) 0.00 n.48 _ Loo ’ 0.01 D-43 L.o0
{0.00, 0.02) (0,42, 0.57) (0.58, 1.00) (0.00, 0.03) (0.42, 0.57) |0.8a, 1.00)
0.00 051 0.00 0.08 0.51 0.00
= |0.00, 0.15) (0.48, 0.52) [0.00, 0.15) {0.07, 0.15) [0.45, 0.52) [0.00, 0.15)
0.00 0.00 0.0 000 0.00 0.00
= {0.00, 0.15) (0.00, 0.11) [0.00, 0.15) (0.00, 0.03) [0.00, 0.11) [0.00, 0.15)
5 000 0.51 0.0 0.08 0.51 0.00
|0.00, 0.21) (047, 0.52) [0.00, 0.21) |0.07, 0.09) [0.47, 0.52) [0.00, 0.21)
FP-value 1.00:00 0.9757 1.0000 0.441E 0.9757 1.0000
Positive reference samples/total No. of
0/168 BG6/168 167/168 0/168 86,168 167,168
samples analyzed
0.00 0.51 0.08 000 0.51 0.08
s (0.00, 0.15) (0.48, 0.52) (0.07, 0.15) (0.00, 0.15) [0.48, 0.52) (0.07, 0.15)
0.00 0.00 0.00 000 0.00 0.00
5 (0,00, 0.15) [0.00, 0.12) (0.00, 0.03) (0,00, 0.15) [0.00, 0.12) [0.00, 0.03)
0.00 0.51 0.0B 0.00 0.51 0.08
s (0,00, 0.21) [0.47, 0.52) (0.07, 0.09) (0,00, 0.21) [0.47, 0.52) [0.07, 0.09)
P-value 1.0000 0.9695 0.4418 1.0000 0.96395 0.4418
dLPOD (candidate vs. reference)’ o.00 0.0z oot o0t a2 0.01
! [-0.02, 0.02) [-0.13, 0.09) [-0.02, 0.03) [-0.02, 0.03) [-0.13, 0.08) {-0.02, 0.03)
dLPOD (candidate presumptive vs. 0.01 0.01 0.00 0,01 0.0l 0.00
candidate confirmead)’ [-0.01, 0.04) {-0.10, 0-12) [-0.02, 0.02) [-0.02, 0.04) [-0.10, 0.12) {-0.02, 0.02)

“Results include 95% confidence intervals.

" Repeatability standard deviation.

“among-laboratory standard deviation.

“Reproducibility standard deviation.

" P-value = Homogeneity test of laboratory PODs.

! & tonfidence interval for dLPOD that does not contain the value 0 indicates a statistical significant difference between the two methads.

Resultados obtenidos durante la validacion del método de deteccion de Salmonella sp Petrifilm

3M.
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Anexo 2.- Reporte de resultados microbiolégicos por un laboratorio acreditado ante el INACAL

para los productos: kétchup Libbys, aji criollo y crema de rocoto

Caring about gualit
i a ¥ . LABORATORIO DE EMSAYD ACREDNTADO POR EL

" smpmmem. @D
= Baltic l:nnl?rnl B T ACIoN MACaLDa (__

Fnite Conteal ShAS 5

INFORME DE ENSAYO N°3860/2018.A

Razdn Social: Alimentos De Exportacion S.A.C. RUC: 20504187587

Direccion: PARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 03 FUNDO BUENA VISTA - Lima - CEP:

. , CMA: CMA1836/2018
Lurin - Perd

Muestra Id: 38877 - N* Muestra: 3860/2018 - Kétchup Libby's | Lote 001-18 / F.P 21-05-2018 / F.P 21-02-19 / Dos
{02) unidades de 500g aprox.

Fecha de Emisidn: 05/06/2018 Fecha Recepcion: 25/05/2018

Presentacion: Bolsa de polistileno sellado

Condicion de la muestra: Refrigerado

Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Cliente
Fecha de inicio de analisis: 25-05-2018

FProcedimiento de mueszifreo: Mo aplica

Fian de muestreo: No aplica

Fecha de muestreo: No aplica

Lugar de muesfreo: Mo aplica

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado
Recuento de mohos via 1 UFCig =10 (e}
Recuente de Levaduras via 1 UFCig =10 (e}
MNumeracion de Coliformes via 1 MHMPg =3

(e} Recuento estandar en placa estimado.

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Metodo de Analisis Método de Referencia

ICMSF Microonganismas de los alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
tecuento de Mchos Pag. 168-167, 2da Ed 1082 Resmpresién 2000

ICMSF Microorganismos de los alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
tecuento de Levadurss Pag. 166-167, 2da Ed. 1083 Resmpresian 2000

o . AR f ICMSF Microonganismaos de bos Alimenios. Su significado y metodos de erumeracion.
fumeracion de colformes (NMP) - Alimentos ™ | 4y o 1, P3g. 132-134 2da Ed. Reimpresion 2000.
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Caring abaut guallty

) Baltic Control’

Comiteed Chalds Sy

INFORME DE ENSAYD N 2660i2018A

Razdn Social: Aimenios De Exportacion 5.4.C. RUC: 20504187587

Direccion: PARCELA D-14 MZA. S/M LOTE. 03 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP:

Lurin - Per CMA: CMA1DG7/2018

Muestra Id: 36612 - N° Muestra: 2660/2048 - Aji Criollo Walibi — Libby's! Lote 01412 | F.P 16032048 | F.V 16-01-19/
Siete (07) unidades de 200g

Fecha de Emision: 23/05/2018 Fecha Recepcion: 104/2018

Presentacion: Ervase sellada

Candicion de la muestra: Temperatura ambiente
Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Cliente
Fecha de inicio de analisis: 10042018
Frocedimiento de muesfreo: Mo aplica

Fian de muesfreo: Mo aplica

Fecha de mueszirea: Mo aplica

Lugar de muestreo: Mo aplica

Resultados Analificos
Analisis

Andlisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos aerobios mesafilos via 1 UFCig 10
Recuento de Coliformes Totales via 1 UFCig =10
Recuento de Staphyococcus aureus via 1 UFCSg =10
Recuento de mohos via 1 UFCig =10
Recuento de Levaduras via 1 UFCig <10

Presencia
Deteccién de Salmonella via 1 :.usencial' Ausencia

25g.

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Método de Analisis Método de Referencia
Recuento de microorganismos asrobios ICMSF Microonganismios de los Alimentos. Su significado y metodos de enumeracion.
mesdfilos Método 1, Pag. 120-124 2da Ed. Reimoresicn 2000. 1883,

150 4B832-2006 Microbiclogy of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the:

de ool -1s0 enumeration of colfoms — Colony-count technigue

Recuento de Staphylococous aureus - FDA FOA BAM Staphylococous aureus Chapter 12 January 2001

ICMSF Microarganismos de kos alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
Recuento de Mohos Fag. 166-167, 2da Ed 1053 Rempresion 2000

ICMSF Microarganismos de kos alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
tecuenio de Levaduras Pag. 165-167, 2da Ed 1883 Reimpresién 2000

ICMSF Microorganismos de kos Alimentos. Su significado y metodos de enumieracion.
Deteccion de Saimonella Pag. 172-176 Pto 10 {a) y {c), 177 Il - 178 11l 2da Ed. Reimpresion 2000. Volumen 1. 1883,
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COH EL REGIETRO N* LE-OT4

Caring about mnlltvﬁ LABORATORIC DE ENSAYD AGREDITADC POR EL eACAL
BEBaltic cn“trnl ORGANIZMO PERUAND DE ACREMNTACKON IMACAL D& {{‘:: mnoo

Balic. Comoral TS &.A

INFORME DE ENSAY O N*TBATI20HE_A

Razdn Social: Alimentos De Exportacion S.AC. RUKC: 20504187587

Direccion: PARCELA [-14 MZA. S/N LOTE. 03 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP:

Lurin - B CMA: CMA3BE32018

Muestra Id: 45810 - N°® Muestra: 78472018 - Crema de Rocoto Walibi / Lote 008-12 / F_P 05-10-2048 | F.V 05-08-2019
Una (01) unidad de 1Kg

Fecha de Emisicn: 06/11/2018 Fecha Recepcion: 22/10/2018

Fresentacion: Bolsa de polietileno sellado

Condicion de la muestra: Refrigerado

Procedencia de la muestra: Proporcicnada por el Cliente
Fecha de inicio de analisis: 22/10/2018

Procedimienfo de muestreo: Mo aplica

Plan de muestreo: No aplica

Fecha de muesirea: Mo aplica

Lugar de muestreo: Mo aplica

Resultados Analiticos
Analisis

Analisis Uniclad Resultado
Recuento de mohos via 1 LFCig <10 (=}
Recuento de Levaduras via 1 UFCig <10 (=)
Recuenta de Coliformes Totales via 1 UFC/g =10 (e}
Plomeo (LD: 0.002 mgifkg) mg/kg <0.002
Cadmio (LD: 0.05 mg/Eg) mg'Kg =.05
Mercurio (LD: 0.03 mg¥g) mgikg <0.03
Arsénico (LD: 0.085 mgfg) mg'Kg <0.06

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Método de Analisis Método de Referencia

ICMSF Microorganismos de los alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
Recuento de Mohos Pag. 188167, 2da Ed. 10883 Reimpresién 2000
ICMSF Microorganismos de los alimentos. Su significado y métodos de enumeracion
Recuento de Levaduras Pag. 185-167, Ida Ed. 1283 Reimpresitn 2000
- _ 150 4332:2008 Microbiology of foed and animal feeding stuffs -- Homzontal method for
R de calif =0 the enumeration of coliforms — Cobony-count technigue

Ploma (LD: 0.002 mg/Kg) - Alimentos * AQAC 99911, 20th Ed. 2018, Determination of Lead, Cadmium, Copper, Iron, and Znc

in Foods.
Cadmio {LD: 0.05 mg/Kg) - Alimentos * :I:..Iﬂléﬁufd!iﬂﬂ1 1. 20th Ed. 2016. Determination of Lead. Cadmium, Copper. Iron, and Znc
Mercario (LD: 0.03 mg/Kg) - Alimentos * ADAC 977.15 20th BEd.2016
Arsénico (LD: 0.08 mgf¥g) - Alimentos * ADAC 85213 20th Ed. 2018. Determinacitn de arsénico en Alimentos
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Anexo 3.- Reporte de resultados enviados por uno de los proveedores de envases.

Caring about quall:yi.

Baltic Control

Baltic Contrel CMA S5 A,

CERTIFICADO DE INOCUIDAD

N 2018000215
CMA475/2018

CLIENTE: POLYBAGS PERU SRL
MZA. 35A LOTE 1-2 CHOSICA DEL NORTE (FRENTE DESTILERIA

DOMICILIO FISCAL:
NAYLAMP) CHICLAYO - PERU

BALTIC CONTROL CMA S.A.- CERTIFICA HABER ANALIZADO EL SIGUIENTE PRODUCTO:
EMPAQUE FLEXIBLE LAMINADD PARA CONTACTO CON ALIMENTOS

PRODUCTO DECLARADO:

BOPA/PEBD S/ IMPRESION LOTE 000298-2018
TAMANO DE LA MUESTRA: UNA {01) UNIDAD DE 1 KG APROX
IDENTIFICACION: -
PRESENTACION: ENVASE SELLADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 120022018

FECHA DE ENSAYO: DEL 12/02/2018 AL 05/03/2018

RESULTADOS
ANALISIS MICROBIOLOGICO
REQUISITOS PR T VALOR OBTENIDO CONCLUSION
Recuento de Coliformes Totales <{ UFClom® <0.1 UFCécm?® Conforme
Deteccién de Salmonella ammcn.apo'gg: 1r:r:u.mweadea en mnau'supgg;cl:.'t‘!msu‘eaaa en | Conforme
L - k
UFCfem’: unidades formadoras de colonkas por centimetro cuadiados
METODO DE ENSAYOQ
Microbiologico
Recuanto de colifermes totales - ISO Suparficies SO 4832:2006 Microbiology of food and animal feading stuffs —Honzontal method for
the enumeration cf coliforms — Colony-count technicue // RM 4681 Guia tecnica cel
analisis microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.
Deteccion de Saimonella - Superficies ICMSEF Microzrgan smos de los Almentos Su significado y metodos de enumeracié
n Pag. 172-
176 PTO. 10 (a) y (c), 177 11 178 |l 2da Ed Reimpresion 2000 /// RM N° 4512007/M
INSA,

98



Anexo 4.- Reporte de resultados microbioldgicos de superficies vivas por parte del laboratorio

acreditado ante INACAL.

Earing about quality | ABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

_._| EE"‘:IE Gl:lrltr'nl ORGANISMO PERUANG DE ACREDITACION INACAL-DA

CON EL REGISTRO N* LE-O74

£ Balbe Tt Pl 54

INFORME DE ENSAYO N*Z37Ti2018.A

Razdn Social: Alimentos De Exportacion S.A.C. RUC: 20504187587

E:r::u:l;;‘F'ARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 03 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP: CMA: CMAST4/2018

Muestra Id: 36156 - N* Muestra: 2377/2018 - Enjuague de manipulador ! M-4 ! Rolando Perez Rominsoco | Sala de
mayonesa [ Una (01) unidad de 100mL

Fecha de Emision: 16/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2018

Presentacion: Envase plastico 100 mL

Condicion de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcicnada por el Laboratonio BALTIC CONTROL CMA 5.A.
Fecha de inicic de analisis: 02/04/2018

Procedimienfo de muestreo: PR-13-08

Pian de muestreo: FR-13-08-08

Fecha de muestreo: 02/04/2018

Lugar de muegireo: Parcela D14 Mza 5/M Lote 03 Fundo Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado

. . Presencia o .
Deteccion de Salmonella via 1 . Ausencia
ausencia/manos

Recuento de Coliformes Totales via 1 UFC/manos =100

Recuento de Staphylococcus aursus via 1 UFC/manos =100

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Metodo de Analisis Método de Referencia
ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y metodos de enumeracion.
Deteccion de Salmeonella - Superficies Pag. 172-178 PTO. 10 (a) y i) 177 Il - 178 Il 2da Ed. Reimpresion 2000 [ RM N® 461-
2007IMIMSA.

. e 150 4332:2008 Microbiclogy of food and animal feeding stuffs -- Homzontal method for
RM;}EEE colfformes intales - 150 the enumeration of coliforms — Colony-count technique I/ RM 461 Guia técnica del
¥ analisis microbislogico de superficies en contacts con alimentos y bebidas.

Recuento de Staphyiococcus aureus - 150 - 150 6388-1.1988 Part 1: Technique using Baird-Parker agar medium [/ RM 461 Guia
Superficies técnica ded analisis microbiol&gico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.
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Anexo 5.- Resultados microbiolégicos de superficies inertes del laboratorio acreditado ante

INACAL.

Haring soout qualtyy LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADD POR EL C
ir

. &
ORGANISMO PERUAND DE ACREDITACION IMACAL-DA
‘_'l Ealtic cnntrnl CON EL REGISTRO N° LEO74

v Eladt e P B4 il

INFORME DE ENSAYD N°Z37T212018.A

Razdn Social: Alimentos De Exportacion S.A.C. RUC: 20504187587

Direccidn: PARCELA D-14 MZA. S/M LOTE. 02 FUNDO BUENA VISTA - Lima - CEP:

. CMA: CMABT4/Z018
Lurin - Peru

Muestra Id: 36162 - N Muestra: 23722018 - Superficie inerte regular / 5-5 Tolva de Envasadora Maguinox | Sala de
envasado |/ Dos (02) unidades

Fecha de Emision: 16/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2018

Presentacion: Tubo de ensayo con hisopo, frasco de plastico con esponja.

Condicién de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Laboratorio BALTIC CONTROL CMA 5.A.
Fecha de inicic de analisis: 02/04/2018

Procedimienfo de muestreo: PR-13-08

Plan de muestreo: FR-13-08-02

Fecha de muestreo: D2/04/2018

Lugar de muegtreo: Parcela D14 Mz.5/MN Lote 03 Fundo Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado

Fresencia o
ausencia'superficie

Deteccion de Salmonella via 1 Ausencia
muestreada en 100
cm2

Recuento de Coliformes Totales via 1 UFCJ em2 =01

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Metodo de Analisis Metodo de Referencia
ICMSF Microorganismos de los Alimentos. Su significado y metodos de enumeracion.
Deteccion de Salmonella - Superfices Pag. 172-178 PTO. 10 {a) y (e}, 177 Il - 178 |Il 2da Ed. Reimpresion 2000 7 RM N® 481-
2007IMIMSA.

150 4332:2008 Microbiology of food and animal feeding stuffs -- Honzontal method for
the enumeration of coliforms — Colony-count technique /f RM 461 Guia técnica del
analisis microbislogico de superficies en contacts con alimentos y bebidas.

Recuento de coliformes totales - 150 -
Superficies
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Anexo 6.- Reporte de resultados de controles microbiologicos de ambientes en las areas de:

pulpas de fruta, kétchup, mostaza, mayonesa y envasado.

,-":-/N-"' ] Caring about w_‘vm
L E : LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL ORGANISMO macaL
IE EIEIG nntrnl PERUAND DE ACREDITACION IMACAL-DA CON EL REGISTRO N® :(LE s
L Bofor Gornrol GO, S0 LE-074

INFORME DE ENSAYD N"2379/2018.A

Razan Social: Alimentos De Exportacion S.A.C. RUC: 20504187587

Direccidon: PARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 03 FUNDO BUENA VISTA - Lima - CEF:
CMA CMASTARING

Lurin - Peru

Muestra Id: 36164 - N Muestra: 237972018 - Plagueo ambiental / P-1 / Sala de Pulpas de fruta / Una (01) unidad
Fecha de Emision: 16/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2018

Presentacion: Placas de plastico Petri OGYE , PCA

Condicidn de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Laboratorio BALTIC CONTROL CMA S_A.
Fecha de inicio de analisis: 02/04/2018

Procedimiento de muestreo: PR-13-00

Plan de muestreo: FR-13-08-02

Fecha de muestreo: 02/04/2018

Lugar de muesfreo: Parcela D14 Mz 5/M lote 03 Fundo Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos aerobics mesafilos via 1 UFClambiente/1Sminutos 24
Recuento de Mohos y Levaduras via 1 UFClambiente/1Sminutos 13

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Método de Analisis Método de Referencia
Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth
Recuento de microorganismos aerobios edition, 2015, chapter 3, 3.10-3.101 pages 35-37 & ICMSF Microorganismas de los
miesaflos - Aire Alimentos. Método 1. Pag 120124 2da Bd. Reimpresion 2000. 1883 (INCLUYE
MUESTRED)

Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth
Recuento de Mohos y Levaduras - Aire edition, 2015, chapter 3, 3.10-3.101 pages 35-37 I ICMSF. 2da Bd. 1883 volumen 1
parte |l Método 1, Pag. 120-124. Reimpresicn 2000 (INCLUYE MUESTREC).

Control microbiol6gico ambiental del area de pulpas de fruta
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. , Caring about qu.“t?m LABORATORIO DE ENSAYD ﬁ.CFIEl]leﬂlDDPOR EL C I:“:FL
ORGANISMO PERUAND DE ACREDITACION IMNACAL DA -
Baltic Control 'PERUANO DE ACREDITACION &
I LG

Bleslto e T has B4

INFORME DE ENSAYD N°Z280/2018.A

Razdn Social: Alimentos De Exportacion S5.A.C. RUC: 20504187587

E:r::uﬁl;;‘F'ARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 02 FUNDDO BUEMA VISTA - Lima - CEP: CMA: CMASTA/204E

Muestra Id: 36165 - N* Muestra: 2380/2018 - Plagueo ambiental { P-2 | Sala de Ketchup / Una (01) unidad
Fecha de Emision: 16/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2012

Presentacion: Placas de plastico Petri OGYE , PCA

Condicion de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Laboratono BALTIC CONTROL CMA S5.A.
Fecha de inicic de analisis: 02/04/2018

Procedimienfo de muestreo: PR-13-09

Flan de mueszireo: FR-13-08-02

Fecha de muesireo: D2/04/2018

Lugar de muestrea: Parcela D14 Mz S/M lote 03 Funde Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos asrobios mesofilos via 1 UFC/lambiente/15minutos 13
Recuento de Mohos y Levaduras via 1 UFClambiente/15minutos 8

Metodos de Anahsis e Intormaciones Complementanas

Método de Analisis Método de Referencia
Compendivm of Methods for the Microbiological Examination of Fonds. APHA Fifth
Recuento de microorganismas aerobios ediion, 2015, chapter 3. 3.10-3.101 pages 38-37 [V ICM5SF Microonganismos de los
mesafilos - Aire Alimentos. Método 1, Pag. 120-124 2da Ed. Reimpresion 2000. 1933 (INCLUYE
MUESTREQ).

Compendivm of Methods for the Microbiological Examination of Fonds. APHA Fifth
Recuenio de Mohos y Levaduras - Aire edition, 2015, chapter 3. 3.10-3.101 pages 36-37 i/ ICM5F. 2da Ed. 1883 volumen 1
parte || Método 1, Pag. 120-124. Reimpresion 2000 (INCLUYE MUESTRECD).

Control microbioldgico ambiental del area de kétchup.
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aring about guslity  LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL ORGANISMO

= PERUAND DE ACREDITACION IMACAL-DA CON EL REGISTRO N° ML
' Baltic l:unl:r- 1 LE-074 { iy )

Bt [ Chds

INFORME DE EMSAYD N°2381/2018.A

Razon Social: Alimentos De Exportacion S.A.C. RUC: 20504187587

Direccidon: PARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 03 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP:
CMA CMASTAZING

Lurin - Peru

Muestra Id: 36166 - N® Muestra: 2381/2018 - Plagueoc ambiental / P-3 | Sala de mostaza / Una (01) wnidad
Fecha de Emision: 18/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2018

Presentacion: Placas de plastico Petri OGYE , PCA

Condicion de la muestra: Refrigerada

Frocedencia de la muestra: Proporcionada por el Laboratoric BALTIC CONTROL CMA S_A.
Fecha de inicio de analisis: 02/04/2018

Procedimiento de muesireo: PR-13-08

Flan de muestreo: FR-13-08-02

Fecha de muestreo: D2/04/2018

Lugar de muesfreo: Parcela D14 Mz 5/N lote 03 Fundo Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos aerobios mesodfilos via 1 UFClambiente/15minutos 20
Recuento de Moheos y Levaduras via 1 UFClambiente/15minutos 15

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Método de Analisis Método de Referencia
Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth
Recuento de microorganismos asrobios ediion, 2015, chapter 3, 3.10-3.101 pages 38-37 IV ICMSF Microorganismos de los
miesdflos - Aire Alimentos. Método 1, Pag 120-124 2da Ed Reimpresion 2000. 1983 (INCLUYE
MUESTREQ)

Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA. Fifth
Recuento de Mohos y Levaduras - Aire ediion, 2015, chapter 3, 3.10-3.101 pages 38-37 |V ICMSF_ 2da Ed_ 1883 volurmen 1
parte Il Método 1, Pag. 120-124. Reimpresion 2000 (INCLUYE MUESTREC)L

Control microbiologico ambiental del area de mostaza.
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CON EL REGISTRO N° LEOT4

Binitic: Corwrsl Chid B [H—

INFORME DE ENSAY O N°228272018.A

Razon Social: Alimentos De Exportacion 5.4.C. RUC: 20504187587

Direccion: PARCELA D-14 MZA. S/N LOTE. 02 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP:

. CMA: CMABT42018
Lurin - Peru

Muestra Id: 36167 - N® Muestra: 238272018 - Plagueo ambiental / P-4 | 5ala de mayonesa [ Una (01) unidad
Fecha de Emision: 16/04/2018 Fecha Recepcion: 02/04/2018

Presentacion: Placas de plastico Petri OGYE , PCA

Condicion de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcionada por el Laboratorio BALTIC CONTROL CMA 5.A.
Fecha de inicic de analisis: 02/04/2018

Frocedimienfo de muestreo: PR-13-08

Flan de muesireo: FR-13-08-02

Fecha de muestreo: D2/04/2018

Lugar de muestreo: Parcela D14 Mz S/N lote 03 Funde Buena Vista

Resultados Analiticos
Anailisis
Anilisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos asrocbios mesafilos via 1 UFC/ambiente/15minutos &
Recuento de Mohos y Levaduras via 1 UFC/ambiente/15minutos 0

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Matodo de Analisis Meétodo de Referencia
Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Fopds. APHA. Fifth
Recuento de microorganismos aerobios edifion, 2015, chapter 3. 3.10-3.101 pages 36-37 IV ICM5F Microorganismos de los
mesdfilos - Aire Alimentos. Metodo 1, Pag. 120-124 2da Ed. Reimpresion 2000. 1833 (INCLUYE
MUESTREQD).

Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of Foods. APHA. Fifth
Recuento de Mohos y Levaduras - Aire edition, 2015, chapter 3, 3.10-2.101 pages 36-37 /I/ ICMSF. 2da Ed. 1883 volumen 1
parte Il Métode 1, Pag. 120-124. Reimpresion 2000 {INCLUYE MUESTRED).

Control microbiolégico ambiental del area de mayonesa.
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INFORME DE ENSAYD N°Z383/2018_A

Razon Social: Alimentos De Exportacion S.AC. RUC: 20504187587

Direccion: PARCELA D-14 MZA. S/IN LOTE. 03 FUNDO BUEMA VISTA - Lima - CEP:
Lurin - Pera

CMA: CMABT4/2018

Muestra Id: 36168 - N® Muestra: 2383/2018 - Plagueo ambiental / P-5 | Sala de envasado / Una (01) unidad
Fecha de Emision: 168/04/2018 Fecha Recepcion: D2/04/2018

Presentacion: Placas de plastico Petri OGYE , PCA

Condicion de la muestra: Refrigerada

Procedencia de la muestra: Proporcicnada por el Laboratorio BALTIC CONTROL CMA 5.A.
Fecha de inicic de analisis: 02/04/2018

Frocedimienfo de mueszireo: PR-13-08

Plan de muestreo: FR-13-08-02

Fecha de muesireo: D2/04/2018

Lugar de muestreo: Parcela D14 Mz S/M lote 03 Fundo Buena Vista

Resultados Analiticos

Analisis
Analisis Unidad Resultado
Recuento de microorganismos aercbios mesofilos via 1 UFC/ambiente/1 5minutos 1
Recuento de Mohos y Levaduras via 1 UFCfambiente/15minutos | 1

Métodos de Analisis e Informaciones Complementarias

Metodo de Analisis Metodo de Referencia
Compendivm of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA Fifth
Recuento de microorganismos aercbios ediion, 2015, chapter 3. 3.10-3.101 pages 38-37 iV ICM5SF Microonganismos de los
mesdfilos - Aire Alimentos. Método 1, Pag. 120-124 2da Ed. Reimpresion 2000. 1983 (INCLUYE
MUESTREQ).

Compendivm of Methods for the Microbiological Examination of Foods. APHA Fifth
Recuento de Mohos y Levaduras - Aire edition, 2015, chapter 3. 3.10-3.101 pages 35-37 /if ICMSF. 2da Ed. 1883 volumen 1
parte Il Matodo 1, Pag. 120-124. Reimpresion 2000 (INCLUYE MUESTRECD).

Control microbioldgico ambiental del area de envasado.
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Anexo 7.- Carta de Autorizacion para uso de datos privados de la empresa Alimentos de

Exportacion SAC

ALIMENTOS DE EXPORTACION S.A.C.

Lima, 08 de Marzo del 2019.

CARTA DE AUTORIZACION

Yo, Gilmer Alberto Cacho Meza, con DNI. N° 40715115, autorizo al
trabajador José Luis Arones Huacho, el uso de la informacion de:

e Resultados de liberacion microbioldgica,
e reportes microbioldgicos de laboratorio externo,
 formatos internos de control microbioldgico,

Los cudles seran utilizados con fines académicos para sustentaciéon de su
trabajo de titulacién, para optar al grado de licenciado en biologia.

Atentamente,

Parcela D-14, Manzana s/n, Lt. 3, Fundo Buenavista, Lurin - Lima Telf.: 231 2266 / 231 2265 Cel.: 996 308 737

E-mail: pedidos@aliexperu.com www.aliexperu.com

[ ———— e T e
1
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