Universidad Nacional

SAN LUIS GONZAGA




@080

Reconocimiento-NoComercial-Compartirlgual 4.0
Internacional

Esta licencia permite a otras combinar, retocar, y crear a partir de su obra de forma no comercial,
siempre y cuando den crédito y licencia a nuevas creaciones bajo los mismos términos.

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
} EVALUACION DE ORIGINALIDAD

CONSTANCIA

E! que suscribe, deja constancia que se ha realizado el anélisis con el software de
verificacion de similitud al documento cuyo titulo es:

PROCESAMIENTO Y EXPORTACION DEL MANGO
CONGELADO EN LA EMPRESA AGRICOLA LOS
MEDANOS, VILLACURI - ICA, PERU 2021.

Presentado por:

CAMBILLO SALDANA, YOSELY RAQUEL

Bachiller de! nivel PREGRADO de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos. E!
resultado obtenido es 0% de porcentaje de similitud por el cual se otorga el calificativo
de:

APROBADO

Se adjunta al presente el reporte de evaluacion con el software de verificacion de
originalidad.

Observaciones:

APROBADO OBTUVO EL 0% (MENOR AL 20% REQUERIDO)

ica, 21 de marzo de 2022

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERAY DE
ALIMENTOS




UNIVERSIDAD NACIONAL “SAN LUIS GONZAGA”
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA'Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

ONAL “g,
P5;,\ Ay ¢

%

G
£
5
@
»

/040

PROCESAMIENTO Y EXPORTACION DEL MANGO
CONGELADO EN LA EMPRESA AGRICOLA LOS
MEDANOS, VILLACURI - ICA, PERU 2021.

TRABAJO MONOGRAFICO PARA OBTENER EL TITULO DE
INGENIERO DE ALIMENTOS POR LA MODALIDAD DE
SUFICIENCIA ACADEMICA

AUTOR
Bachiller. CAMBILLO SALDANA, YOSELY RAQUEL

PISCO - PERU

2022



DEDICATORIA

A Dios por darme la oportunidad de tener la fortaleza y
salud para concluir este trabajo monografico de

investigacion.

A mis padres que siempre estan alli, cuando uno mas los
necesitan, ya que en ellos se ven reflejados todo su
apoyo Yy ayuda desinteresada y constante en la

culminacidon de mis estudios universitarios.

La autora



INDICE
Pag.
DEDICATORIA. ..ottt ettt ettt e b et et e st e b e e b e sa et e bestetenenne s 2
INTRODUCCION ..ottt ettt 5
CAPITULO I: EMPRESA AGRICOLA LOS MEDANOS .......cooovieeveeieeeeresesevee e, 7
1.1, ReSPONSADIlIOAUES. .....ocveeiieiieiiecie ettt 7
I =0 14T VOSSPSR 8
1.3.  Compromiso de laalta direCCION. .........ccveieiieii e 8
1.4, Higiene delPersonal. ... 8
1.5.  Capacitacion del Personal ... 8
1.6, INQreS0 de VISIHANIES. .....eccveiieiiiciie ettt e te e anaesae e 9
1.7.  Control de equipos de medicion Y SEQUIMIENTO. ........ccvvererirerieriiirise e, 9
CAPITULO 11: MANGO CONGELADO ..o e s ses s 10
0 T . = U3 o o TSP U PO PP PRSPPI 10
2.1.1.  Areas cultivadas de mango a nivel mundial. .........cccoceeeveverererecereeeeeseeeeean, 10
2.1.2.  ENEICASO PEIUAND. .....ccueevieeieiteeiteeteetee st esteeste e ta e ae e e te et e sreeaesseesreenaesneesaeas 10
2.1.3.  Plan estratégico del Mango. ........ccccovieiiiiiieiieie e 11
2.1.4. Influencia analitica en la industria del mango peruano. ..........ccccceevevivervivensnnns 11
2.1.5. Intervencidon del estado en el sector agrario. ..........cccovevveeeeieeiieciieeie e 11
2.1.6. Laindustria del mango peruano y sus principales competidores..........c..cccc.o.... 12
2.1.7. Laindustria del mango peruano y sus principales referentes. .........c.cccccccvvvenenn 12
2.1.8. Intereses de la industria del mango Peruano. ..........c.cooerereeiierenieninieeeeeeee 12
2.1.9. Potencial de la industria del mango PEruano. ........cccocverveeeereeresieesieseeseeee e 13
2.2, EIMANQO. ...t 14
2.3.  Variedades del ProduCto. .........cccooiiiiiiiiieie e 15
2.4. Rendimientos productivos del mango enelpais. .......ccccceeveveeriiieiiee s 16
2.5, DescripCidn del prodUCTO. ........coveeiiiieeie e 16
2.5. 1. NOMDre del ProdUCTO. .....ccveuieieiiie et 16
2.6. Caracteristicas fisico - quimicas y organolépticas. ..........cccevvverviiieiivereese e 17
2.7. Caracteristicas MiCrobDIOIOQICaS. ........ooveiririireiee e 18
2.8.  ComMpPOSICION NUEFICIONAL ..eoivieieciecece e 18
2.9. Empaque y presentacion de mango congelado. ..........ccccceoeeieeiiiieiicce e 19
2.10.  Almacenamiento de mango congelado. ..o 19
2.11.  Vida utildel mango congelado. ..........cccooveieiiiiiece e 19



2.12.  Forma de SEr CONSUMITO. ....coiuiiiiitieiiiiesiee ettt sttt enes 19
2.13.  Diagrama de flujo y descripcion del producto. .........cccooevreririninineneeseeee, 19
CAPITULO Ill1: PROCESAMIENTO DEL MANGO CONGELADO........cccoovvverrrrenrnens 21
3.1.  Descripcion del proceso del mango congelado. .........cccoeeveiiiiiiniiene i, 21
3.1.1.  ReCEPCION Y PESAUO. ..eveeiierieiriesieeiesieesteesteeste e e ta et see e e ste e sreeaesneesreenaesneenneas 21
3.1.2.  Seleccidn de materia prima y lavado de materia prima. .........cccccceeeiveiniiennnnns 21

3.2.  Almacenamiento de materia PrimMa. .......ccooovereiirinieie e 22
3.2.1.  COrte YPEIAUO. ...ocvveeieii et 22
3.2.2.  Cubetead Y SEIBCCION. ....cuvevieiieieie ettt 22
3.2.3.  Lavado ydrenado (PCCL). ....ccoiiiieiiiiiieieeee e 22
3.2.4.  CONQEIAMIENTO. ..ocvviiiieiicic ittt sre e sree 23
3.2.5.  Envasado, pesado Y Sellado. ..........cocoiiiiiiiiiiie e 23
3.2.6. Deteccion de metales (PCC2). ..ocoeivoeiieieee e 23
13072 R =1 o=V - To [ I VA ot Lo 1 o= To [0 APPSR 23
3.2.8.  Paletizado Yy eNzZUNChAUO. ......coveiiiiieicie e 24
3.2.9.  Almacenamiento de producto terminado. ...........ccceevveiieiieiieieere e 24
3.2.10.  EMDAITUE. ..oeiueieieeiteetiete ettt bbbttt nr s 24

IO Y /=1 1 o7 Yod (o] o I 1 0 | OSSR 24
3.3. 1. EQUIPO HACCP. ..ottt 25

3.4. Disefio de las instalaciones, magquinarias y @qUIPO0S. ........c.corerereereerreriesiesesieeeenan. 25
3.5. Saneamiento de las instalaciones, maquinarias Yy eqQUIPOS. ........cccvververiverieerreseeseenns 25
3.6. Control de insumos requeridos para el ProCes0. .......cccuevuerirrinieiee e 26
CAPITULO IV:PRODUCCION Y EXPORTACION DEL MANGO CONGELADO.......... 27
4.1. Perfil de mango fresco y congelado para el mercado de Corea del Sur. ................... 27
4.2.  Produccion agroindustrial del mango congelado enlca. .......ccocoevveiiincncncnnnnn, 27
4.3. Sigue el crecimiento de consumo en los MErcados. ........ccceveeveevieiieeiecseeree e, 28
4.4. Los mangos congelados sufren una caida en las exportaciones. .........c.ccoceeevevereennnn. 29
4.5. Pertuenriesgo de perder el tercer lugar en las exportaciones del mango. ................. 29
CAPITULO V:CONCLUSIONES.......ooveiiseeieeeieieseeiessieses s iesss s sess s ssses s s, 31
CAPITULO VI: RECOMENDACIONES ......cootiieeeeeeetee ettt 32
CAPITULO VII: FUENTES DE INFORMACION ......cvveieieieeeereeee e, 33

CAPITULO VI ANEXOS ...ttt st 35



INTRODUCCION

El mango es una especie frutal de gran importancia econdmica en el Perl y en especial
en la Region de Ica, no solamente por el valor alimenticio de sus frutos sino por la gran demanda

del publico consumidor.

Segln la Direccién de Informacion Agraria de la Direccion Regional Agraria de Ica a

diciembre del 2014, se cultivan 795 Has en la Region de Ica y 426 Has, en la provincia de Ica.

El valle de Ica, reine condiciones Optimas para su cultivo, por lo que es necesario

obtener su méxima potencialidad productiva y un adecuado manejo agronémico del cultivo.

Por otra parte, el agua de riego constituye el principal factor limitante de la produccion
agricola enel valle de Icay su obtencion del subsuelo, por el sistema de bombeo, implica fuertes
gastos para el agricultor de este valle, es por eso que incide significativamente en sus costos de

produccidn, de alli la necesidad de aplicar los riegos con la mayor eficiencia posible.

La regularidad de humedecimiento del suelo cumple un efecto beneficioso en los
cultivos de toda edad. En las plantas jovenes para un adecuado crecimiento vegetativo y en los
adultos para una apropiada cantidad y calidad de frutos. Como tal en el riego se debe evitar

situaciones extremas.

Las exportaciones del Perd, son uno de los principales indicadores econdmicos teniendo
al mango con una produccion de 383021 toneladas en el afio 2018, segin lo indica la

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2019).

Es por eso que la empresa AGRICOLA LOS MEDANOS S.A. fue creada en el afio de
1998, en la cual se inici6 con 400 hectéareas de cultivo de terreno que fueron empleadas en su
momento para el cultivo de hortalizas, para luego pasar a implementar una planta de

procesamiento en las que inicia sus operaciones brindando el servicio de maquila, pero que hoy



en dia y gracias a su esfuerzo se plantearon metas que fueron las de procesar y exportar sus
propios productos que siembras en sus grandes extensiones de terreno que poseen en la

actualidad.

Ademas, esta empresa cuenta con un centro de vivero que les permite desarrollar de
forma adecuada plantaciones que en un lapso muy breve poblaran todos los terrenos y en otros

casos reemplazaran a los que ya existen.

Por estar ubicada estratégicamente, esta empresa se asocia de manera muy dindmica de
las materias primas, que entre las cuales se encuentran con mucho volumen de esparragos,

granada y mango en la linea de congelado y que en breve se dara deshidratado.

Ica, a nivel nacional e internacional presenta un clima muy apropiado para el desarrollo
de cultivos de hortalizas y frutos que se dan durante todo el afio, el cual se mueve al ritmo del

mercado internacional, en la que se apunta a ser una potencia industrial en sus cultivos.



CAPITULO I: EMPRESA AGRICOLA LOS MEDANOS

La empresa AGRICOLA LOS MEDANOS es una empresa relativamente joven, pero
con mucha experiencia Yy proyeccion, cuyos objetivos estdn muy bien definidos, lo cual lo
convierte en las mejores de la region y que marca la diferencia en el pais como sector
agroindustrial, lo cual permite que estén motivados para el largo camino del trabajo, que se da

con mucho esfuerzo y voluntad, la que apunta a la consecucion de objetivos.

Es por eso que el grupo conformado por profesionales, colaboradores de altisimo nivel
y amplia experiencia en el rubro agroindustrial, hacen que destellen calidad y buen servicio en

los productos que el cliente consumidor exige en este mundo globalizado.

La empresa se encuentra en el Km. 290 (Panamericana Sur), de la provincia y
departamento de la ciudad de Ica (Perd), en la que cuenta en su planta con una amplia y
sofisticada sala de procesos, en las que se incluyen las fajas transportadoras, equipos
climatizados para la conservacion de los productos, tinas de lavado, hidrocooler, camara de
almacenamiento de productos congelados, detector de metales, tlnel estaticos, camaras
equipadas con refrigeracion la cual permite almacenar la materia prima y los productos frescos,

los que son llevados hacia el exterior, etc.

1.1.Responsabilidades.

Dentro de las mdltiples obligaciones y responsabilidades que atafien a la Gerencia
General esta la de brindar recursos de implementacion y mantenimiento del Sistema HACCP,
que no es mas el control de la calidad que asegura que el producto salga en buenas condiciones
teniendo la responsabilidad de cumplir y mantenerlo. Todos los que laboran en la empresa son
responsables de acatar todas las indicaciones que plantea la empresa en los diferentes campos

laborales.



1.2.Politica.

La empresa tiene un gran compromiso con sus potenciales clientes, la cual se encuentra
documentada, la que se refiere en demostrar excelentes niveles de produccion inofensivos, de
calidad y legales. Estas politicas se encuentran dentro del sistema de revision, descritas en el
procedimiento del sistema de gestion. Es por eso que cuando ingresan a laborar, todos sin
excepcion estan obligados a capacitarse, para que desempefien sus funciones de la mejor manera

y puedan cumplir los objetivos que se van trazando afio tras afio.

1.3.Compromiso de la alta direccion.

Desde la cipula de la alta Gerencia General se muestran comprometidos en que deben
de desarrollar, implementar y mejorar, llevando una linea recta y continua, la cual proporcionara
recursos imprescindibles que haran un mejor mantenimiento del sistema, y establecera politicas

y objetivos, con un Unico fin que es el aseguramiento legal de la calidad de los productos.

1.4.Higiene del personal.

Es una de las principales preocupaciones de la empresa, y esto se da de forma diaria,
teniendo un area que se encarga de la calidad y verificacidn de la higiene de todo el personal,
si existiera un caso en el cual se incumple este ejercicio se toman las correcciones del caso. Por
si fuera poco, la empresa ha puesto a disposicidn de los trabajadores una lavanderia de uso

exclusivo para los uniformes de los trabajadores.

1.5.Capacitacion del personal.

Todos los trabajadores que estan en contacto directo con los alimentos, se les capacita,
ya que recordemos es una obligacion para desempefiar de manera adecuada las funciones que
llegan a desempefiar, dandose a través de charlas inductivas. El que manipula los alimentos
debe estar preparado a temas relacionados a la prevencion sobre los incidentes, seguridad,

HACCP y otras funciones del procedimiento del personal que es capacitado.



1.6.Ingreso de visitantes.

Las personas que no estan habitualmente dentro de la empresa son potenciales agentes
de contaminacién, donde nos referimos a los visitantes, pero que se ha establecido un protocolo
o procedimiento sobre el control de acceso a las instalaciones, las cuales se dan mediante
declaraciones juradas de la salud, antes de poder ingresar a la planta, deberan de tener el

conocimiento apropiado.

1.7.Control de equipos de medicion y seguimiento.

Para poder garantizar una adecuada medicidn, se tiene en cuenta que los equipos
mantengan una buena calibracion y prevencion que se da de manera rutinaria. Estos estan dados
por patrones que son regulados a nivel nacional. Tenemos el caso de las balanzas y termdmetros
en la que el procedimiento se da en base a las operaciones de calidad, verificacion y calibracién

de equipos de la medicion y del seguimiento.
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CAPITULO II: MANGO CONGELADO

2.1.Mango.

De acuerdo con Chavez & Alvarez (2016), donde sefiala que el fruto del mango se da
en sitios cultivables que presenten climas tropicales y subtropicales, de las cuales en el Perl
existen variedades de Hade, Kenty Tommy Atkins, que enterminologia son injertos mejorados,
pero también existen los mangos criollos de Chulucanas, el mago Chato, el rosado los cuales
son oriundos de la ciudad de Ica. Debemos mencionar que estos Gltimos no son de exportacion
y que los injertados se destinan hacia el exterior como frutas frescas y los de Ica, se consumen

en el mercado local o pulpas concentradas (Castillo, M. et at., 2018).

2.1.1. Areas cultivadas de mango a nivel mundial.

Segun manifiesta la FAO (2017), que manifiesta que a nivel mundial el area de cultivo
se ha elevado considerablemente, ya que entre los afios 2004 al 2015 tuvieron un increme nto
del 28% en las hectareas de cultivo, de estos se pudo tener conocimiento que las la India alcanzo
un 44.6% de areas cultivadas, siguiendo la China con 20% y por ultimo Tailandia con 7.3%

respectivamente. (Castillo, M. et at., 2018).

2.1.2. En elcaso peruano.

FAO (2017), sefiala que al elaborar este ranking Per( obtuvo el puesto 21 en el mundo
entero de areas que son para el cultivo del mango (32,196 hectareas). Es por eso que debemos
de tener en cuenta que en los Ultimos 10 afios el crecimiento fue del 8%, en donde la produccion
solo llego al 3.8%, teniendo en cuenta que en el mundo se cultivaron en ese tiempo 49.9
millones de toneladas, en las que paises como la India (36,9%), la China con 18.4%, seguidos

de Tailandia e Indonesia con 7.2% respectivamente cada uno. (Castillo, M. et at., 2018).
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2.1.3. Plan estratégico del mango.

De acuerdo con Romero (2017), sefiala que el comercio internacional del Mango fresco
esta desde hace 10 afios, al igual que los paises como Meéxico, India, Brasil, Tailandia y
Ecuador. Para el afio 2016 el Peru logro desplazar al gigante brasilefio relacionado al valor de
las exportaciones, pero en lo que refiere al peso siempre estuvo muy por debajo, pero que
curiosamente tiene el mismo ciclo de cultivo, en la que menciona que existe un sesgo estacional
gue corresponde a la campafa que arranca en el mes de noviembre y finaliza el mes de abril,
en donde manifiesta Romero que se debe posicionar e mejorar incrementando las ventas, en las
que se debe aprovechar la ventaja de la temporada opuesta con respecto a los demas paises

competidores. (Castillo, M. et at., 2018).

2.1.4. Influencia analitica en la industria del mango peruano.

En nuestro Pert las empresas, muchas veces estan ante la indiferencia del estado, pero
debemos tener en cuenta que, en la industria del mango, estos requieren de mucho apoyo, ya
que por mucho tiempo desde que se logra sembrar pasan muchos afios para que el arbol de la
fruta comience a dar sus primeros frutos, en la cual también va acompafiado de ingresos
econémicos. Las medianas y grandes empresas agroexportadoras estan cada dia recibiendo el
apoyo de los préstamos del sector privado, pero esto no va acompafiado de las carencias
competitivas que ofrece el sector, el cual pone trabas para el desarrollo empresarial. (Castillo,

M. et at., 2018).

2.1.5. Intervencion del estado en el sector agrario.
Como se puede sefialar el estado siempre esta en diferentes formas en el sector agrario,
para poder hacer mas versatil la participacion de las distintas instituciones en el sector pdblico,

los cuales podemos sefialar:

> MINAGRI, SENASA, BANCO AGRARIO, PROMPERU, etc. (Castillo, M. et at.,

2018)
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2.1.6. La industria del mango peruano y sus principales competidores.

Nos sefiala Porter (2009), en la que destaca que una forma estratégica y frontal de poder
ir a la par con la competencia es saber comprenderla, es por eso que no solo se puede obtener
beneficios consolidando una industria de fuerzas competidoras que son al final los clientes,
proveedores y otros productos sustitutos. Sefiala que la dependencia economica del Peru se
mueve en los largos plazos en los que se desarrollan. También considera que la iniciativa
privada en el caso de los exportadores del mango, serd lo que realmente ayude a reducir la
brecha de la pobreza en el Perd, en donde menciona la experiencia de la ciudad de Piura, la cual
le ha permitido desarrollar ingresos y poder ser competitivos en el mercado. (Castillo, M. et at.,

2018).

2.1.7. La industria del mango peruano y sus principales referentes.

Se puede encontrar que el pais mexicano es el principal exportador en el mundo con un
crecimiento del 14.9%, que va de la mano de los eslabones integrantes de la cadena del valor,
aplicando la tecnologia correspondiente en el cultivo. Otro punto a su favor es que produce las
variedades que tienen mas demanda en el mundo como son la Tommy Atkins, Haden, Ataulfo
y Kent, cuyos principales mercados son EE.UU., Canada y como principal pais al Japon.

(Castillo, M. et at., 2018).

2.1.8. Intereses de la industria del mango peruano.

La industria peruana del mango tiene un ambicioso proyecto que es ubicarse en el
segundo lugar como exportador para el mundo, en las que se refieren a las distintas formas
procesadas Yy frescas, lo cual trae por consiguiente puestos de trabajos formales, que generaran
utilidades para los agricultores e inversionistas, por lo que se amparan en el liderazgo de las
exportaciones, generando rentabilidad, promoviendo empleos e incrementando rendimientos

por cada hectarea. (Castillo, M. et at., 2018).
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2.1.9. Potencial de la industria del mango peruano.

Para poder tener un potencial que desarrolle ventajas competitivas, debemos de tener

varios elementos a nuestro favor como pueden ser los siguientes:

a)

b)

d)

e)

Geografico, en donde resalta las grandes extensiones de cultivo que se encuentran
localizados en nuestra costa, como es el caso de Piura, Ica, teniendo una mano de
obra especializada y que cumple con las diferentes camparias, que favoreceran la
industria, en donde se tendra que coordinar los costos del transporte, ya que esto
pueden ser un limitante a la hora de exportar.

Demografico, lo cual trae consigo una gran demanda de mano de obra (1800
personas aprox.), en los 06 meses que dura la camparfia, y le dan la oportunidad de
pasar a otras areas de cultivo como la uva, y asi formar talentos que pueden ser
retenidos durante largo tiempo, pero el problema se basa en los pequefios
agricultores, que muchas veces no pueden formar sus talentos y esto se ve reflejado
en lo econdmico en los meses donde no hay cosecha, generandoles perdidas
economicas.

Econdmico, en estos casos las industrias tienden a generar altos niveles de
rentabilidad que puede ascender a 12.5%, pero que se en la tasa de retorno es
necesario reducir los intermediarios porque lo precios en las chacras tienden a
elevarse, y en este caso son los pequefios agricultores los que asumen el riesgo.
Tecnoldgico, es un factor que puede determinar el crecimiento de una empresa por
que se requiere de técnicas de riego Yy tecnificacion del proceso de la seleccion y
empaguetamiento, Yy esto solo se ve en las grandes empresas, ya que muchas de ellas
lograron fusionar el empaque con la produccién y por consiguiente la
comercializacion.

Historico-Psicologico, lo cual hasta el dia de hoy existe y no solo en ese rubro sino
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también en otros, que se piensa que al no compartir la informacion sacaran ventaja
de lo que se tiene, ya que esto debe desterrarse y poder crecer como una verdadera
industria, ya que todos necesitan de todos, es decir, trabajar por objetivos que ayuden
a mejorar e incrementar la rentabilidad y la produccion.

Organizacional, en este punto debemos consignar que la gran mayoria de
productores tradicionales, tienen sus propias tierras, pero que en muchos casos no
invierten en la tecnologia, pero tienen socios estratégicos que les permiten que sus

condiciones de produccion mejoren. (Castillo, M. et at., 2018).

2.2. El mango.

Segun Ardiles (2019), en nuestro pais, el cual ha traspasado fronteras, y el distrito del

Ingenio (Ica) a 426 km., de Lima, desde hace muchos afios le rinden un tributo al festival del

Mango (25° Edicién), cuya finalidad es dar a conocer las diversas variedades con las que cuenta.

El mango dentro de sus variedades también cuenta con virtudes nutricionales como

podemos sefialar a continuacion:

Contenido de carotenoides, &cido ascorbico, terpenoides y polifenoles, los cuales
estan directamente relacionadas en la prevencion del temido cancer (manguiferina).
Ayuda a reducir la grasa corporal y controlar el azicar en la sangre, pues esta
contiene minerales y fotoquimicos que ayudan a combatirla, al igual que los
problemas cardiacos (betacaroteno).

Es un aliado de las personas que padecen diabetes.

Alto contenido en zinc, la cual permite la fertilidad de hombres y mujeres.

Contiene enzimas digestivas que ayudan a descomponer proteinas y regulan la
digestion de las personas.

Ayuda a la disminucion de peso, ya que contiene componentes quimicos que se

transforman en eliminadores naturales de grasa (Ardiles, 2019).
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2.3. Variedades del producto.

Este producto es conocido en el hemisferio norte como un frutal denominado manzana

de los trépicos, la cual es considerada una fruta muy especial y fina, en las que destacan estas

variedades: (Agrobanco, 2007).

a)

b)

Variedad de color verde: Keitt, Amelia, Julie, Alphonse.

a.1. Keitt: Posee un buen peso (600 gr.), siendo una fruta mediano grande, ovalada,
pero su pulpa es de muy poca fibrosidad, pero ala vez es muy consistente y jugosa.
a.2. Amelia: Es muy parecida a la Keitt, pero posee muy bajo contenido de fibras.
Variedad de color rojo: Edward, haden. Kent, tommy Atkins, zill.

b.1. Kent: Es una futa de tamafio grande con un peso aproximado de 500 a 800 gr.,
el cual tiene una pigmentacion de tono amarillo anaranjado, el cual es muy llamativa
por sus chapas que son intensamente rojizas, teniendo forma orbicular, pero que son
de muy buen agrado, jugosos, buenos sabores, pero poca fibrosidad, y que contiene
un alto contenido de azucares (semi tardia).

b.2. Haden: Es una fruta que pesa aproximadamente 380 a 700 gr., teniendo un
tamafio medio grande, en la cual su madurez tiene un color rojo amarillento, y una
capa rojiza, siendo de forma ovalada, de sabor muy agradable y una pulpa firme
(media estacion).

b.3. Tommy Atkins: La variedad roja de Tommy Atkins se caracteriza por ser una
fruta de tamafio mediano grande, el cual su peso fluctia en 600 gr., poseyendo una
forma oblonga, ovalada, con mayor resistencia a diferentes darios, el cual tiene una
ventaja gue es su mayor conservacion, pero que se limita en lo que respecta al aroma
y sabor (variedad tardia).

Variedad de color amarilla: Ataulfo, Manila suoer, Nam Doc Mai.

c.1. Ataulfo: Es de tamafio pequefio o medianos, donde la fibra es muy bajay donde
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habitad se encuentra ubicada en la ciudad de México.

c.2. Manila Super: Es un fruto muy pequefio, cuyo peso oscila entre los 10 gr., siendo
su forma aplanada y muy alargada, donde destaca su sabor muy fuerte, en donde su
ubicacion habitual es Filipinas.

c¢.3. Nam doc Mai: Es un fruto de semilla muy pequefia y poca fibrosidad.

2.4. Rendimientos productivos del mango en el pais.
Este fruto se centraliza en nuestra costa peruana, siendo el departamento de Piura la que
cuenta con la mayor superficie y produccion de la misma, en las en los afios ha tenido un
crecimiento exponencial, manteniendo la ciudad de Lima y Lambayeque un crecimiento

constante. (Agrobanco, 2007).

2.5. Descripcion del producto.
Se puede mencionar que la empresa Agricola Los Medanos, mantiene distintos y
variados procesos de produccién, pero en esta ocasion se ha tomado el producto del Mango
Congelado, para lo cual comenzaremos a describir de forma detallada y minuciosa este

producto:

2.5.1. Nombre del producto.

- Nombre: Mango Congelado en Chunks.

- Nombre cientifico: Mangifera Indica L.

- Variedad: Kent.

- Este producto fresco congelado que son elaborados por el mango, el cual tienen
diferentes variedades, pero que es este caso es el Kent, que pasa una rigurosa
clasificacion operacional, para determinar el grado de madurez y que son 100%
naturales, que siguiendo con su ruta se lava y desinfecta antes de trasportarlo, para
luego ser pelado y cubeteado, teniendo como Ultimo paso llegar a la camara de

congelacion IQF, en el que se envasa y almacena en frio.
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- Descripcion del uso previsto: Este producto se da de manera del consumo directo,
el cual no atafie ningln tipo de restriccion (grupos sensibles), el cual puede ser

consumido de manera saludable por cualquier poblacién en general.

2.6. Caracteristicas fisico - quimicas y organolépticas.

Tabla 1.

Caracteristicasfisico - quimicasy organolépticas.

Parametros Simples
Grados Brix 13-15%
Acidez 0.57 —1.03

pH 4144

Color Amarillo - Anaranjado
Olor Tipico al producto
Sabor Tipico al producto

Nota. Agradable Consistencia Terso y jugoso sin fibrosidad.



2.7. Caracteristicas microbioldgicas.

Tabla 2.

Caracteristicas microbioldgicas.

Limite /g.
indices microbioldgicos Categoria Clase N c
M M
Aerobios mesofilas UFC / ml. 1 3 6 3 104 108
E. coli 5 3 5 2 10 102
2 5 0 Ausencia
Salmonella 10
125gr.
2 5 0 Ausencia
Listeria 10
1259r.

Nota. Se debe de tener en consideracion que los indices microbiolégicos setoman en base a la normativa
nacional vigente que seencuentraen el RM591-2008 MINSA, en la cual se observaquesi hubiera un

pedido por cliente este podria cambiar en la especificacion.

2.8. Composicion nutricional.

Tabla 3.

Composicion nutricional.

Nutrientes Por cada 100 g.
Agua 83.46 g.
Proteinas 0.82 g.
Lipidos 0.38 g.
Cenizas 0.36 g.
Hidratos de carbono 14.98 g.

Fuente: http://www.nal.usda.gov/fnic/cgi-bin/nut_search.pl
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2.9. Empaque y presentacién de mango congelado.

En las cuales podemos mencionar:

- Envase Primario: Bolsas de Polietileno x 1 Lb (454 gr.) y/o 13 Kg.
- Envase Secundario: Cajas de cartdn corrugado simple. Segun lo solicite el cliente.
- NOTA: Se cuenta con especificaciones técnicas de los envases y de los embalajes.
2.10. Almacenamiento de mango congelado.
Al estar almacenado el mango tiende a conservarse de forma Optima, el cual esta
rodeado de un ambiente frio, cuyas temperaturas se encuentran a menos de 18 con mucha
incidencia a la baja, el cual hace que se evite humedad, condensacién o calentamiento sobre el

producto protegido.

2.11. Vida util del mango congelado.
Para que tenga una vida (til y larga (02 afios), el mango congelado debe de cumplir con
el almacenamiento y posteriormente estar en las mejores condiciones que establecen la

temperatura correspondiente, el cual comienza a partir de la fecha de produccion.

2.12. Forma de ser consumido.
Existes diferentes formas de ser consumidas el producto del mango congelado, como se
puede dar en las ensaladas de frutas, en jugos o ensus respectivas bolsas, no teniendo un limite

de edad para su consumo, pero se recomienda no ingerir a las personas lactantes.

2.13. Diagrama de flujo y descripcion del producto.
A continuacién, podemos describir el flujo y el proceso del mango congelado, el cual se

detalla de la siguiente manera:
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AGEICTLA LOS MEDANDS 5.4

DIAGRAMA DE FLUJO - MANGO CONGELADO
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Tiempo = 3 Horas por Batch

[[] Envasado, Pesadoy Sellado

l

[] Deteccién de metales PCC Patrén Ferroso 20 /40 mm
Patron Mo Ferroso 1.5/3.0 mm
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E:> Embarque de PT T=18a-20°C
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CAPITULO Ill: PROCESAMIENTO DEL MANGO CONGELADO

3.1. Descripcion del proceso del mango congelado.

3.1.1. Recepciény pesado.

Al ser recepcionado estas se pesan en mallas, pero que se da un protocolo haciendo un
muestreo el cual permitird saber en qué condiciones se encuentra el producto y poder saber la
calidad de esta misma. Teniendo en cuenta que una vez que se recepciona, también se registra
el producto, eso forma parte del procedimiento de operaciones de produccién del Mango, para

poder asegurar un buen producto.

3.1.2. Seleccién de materia prima y lavado de materia prima.

Una vez que se haya realizado el proceso de seleccion y lavado se procede a clasificarlo,
el cual debe de llegar el producto a un grado de madurez, teniendo en cuenta que los que
presentan grado de madurez Optimo para completar el proceso deben de tener estar
caracteristica de Pinton: Brix de 13°, cuyo destino inmediato va a la planta de procesamiento.
Y los productos cuyos grados son inferiores 0 estdn verdes, tienen que almacenarse
inmediatamente a temperaturas ambientes, cubiertos de sombra, para que puedan alcanzar su

madurez indicada para el proceso.

Asi como se procesa cuando alcanzan un grado éptimo y se almacenan para que

maduren, en otros casos se procede a la eliminacion los que conllevan deterioro fisico.

He aqui la importancia de la operacion del lavado cuyo fin del producto es que reduce
la carga microbiana, eliminando las suciedades y distintas impurezas, que vienen consigo del
campo de cultivo, el cual su proceso es que pasan por una tina con agua que contiene una
combinacion de solucién de hipoclorito de calcio y que esta estipulado en el procedimiento de

las operaciones de produccion del mango.
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3.2. Almacenamiento de materia prima.

Muchas veces ocurre gue las lineas productivas estan copadas y por el momento no se
requiere de la materia prima, entonces esta se almacena en la cAmara a temperaturas que oscilan
entre los 10 a 15° C o ambiente, con la consigna de estar a la espera de pasar a las fajas
alimentarias de las lineas de produccion, el cual se especifica y detalla el en manual de
procedimiento de operaciones de la produccion del mango. También podemos observar otros

tipos de caracteristicas que se realizan los cuales podemos mencionar a continuacion:

3.2.1. Corte y pelado.

En este punto de la operacidén es donde se corta la fruta, el cual permitira favorecera el
pelado, en el que se utilizan cuchillos especiales de acero inoxidable para los cortes de ambos
lados del mango. Para realizar la operacion del pelado primero debemos de eliminar la cascara,
con herramientas Utiles como son los cuchillos, cucharas, etc., la cual se registra y detalla en el

procedimiento de operaciones de produccion del mango.

3.2.2. Cubeteado y seleccidn.

En esta parte del proceso el cual consiste en cortar la pulpa de las mitades del mango en
formas de cubo que se hace en la maquina de cortado, para que pueda eliminar los bordes de
menor tamafio que puedan presentar. Para realizar el corte debemos de consignar que el tamafio
esta dado por las diferentes especificaciones técnicas que el cliente detalla, y esto también se

encuentra detallado en el procedimiento de las operaciones de produccion del mango.

3.2.3. Lavado y drenado (PCC1).

Para realizar esta operacion debemos considerar que tiene como fin minimizar cargas
microbianas, las cuales pasan por el lavado de una tina que esta inmersa en una solucion de
dioxido de cloro, el cual esta detallado en el procedimiento de las operaciones productivas del

mango.
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3.2.4. Congelamiento.
Una vez que el producto sea seleccionado y cubeteado, estos pasan a un tdnel de
congelacion, en la que el IQF, haya podido alcanzar temperaturas minimas de -28°C para su

buen congelamiento y mantener la calidad del producto.

3.2.5. Envasado, pesado y sellado.

Una vez que el producto se encuentre congelado, este se traslada hasta la sala de
empaque, teniendo temperaturas que pueden oscilar entre los 2-5°C de refrigeracién. Luego
este producto se llena en bolsas especiales de polietileno por 1 Ib, o segin las indicaciones del
cliente que se dan de forma especifica y deben cumplirse. Se pasa en algunos puntos a tener
formas muy puntuales del procedimiento del picado que en este caso es un producto congelado
(cachetes), en los que inmediatamente se procederan a su empaque. Es aqui donde entran en la
manipulacién del producto resaltando un gran énfasis de las buenas practicas manufactureras

del personal, el cual se encuentra detallado en el procedimiento del producto del mango.

3.2.6. Deteccion de metales (PCC2).

Debemos tener en cuenta que el producto debe estar correctamente sellado y envasado
con las especificaciones dadas por los clientes para que puedan pasar el control de la deteccion
de los metales. Este tipo de equipos debe estar correctamente en funcionamiento para validar
su efectividad Yy operacionalidad de acuerdo con el protocolo establecido y programado, el cual

también esta detallado en el procedimiento de las operaciones productivas del mango.

3.2.7. Encajado y codificado.

Una vez que los productos se encuentren embalados se procedera a clasificar los tipos
en los cuales seran encajados. Se debe tener en cuenta que al momento de la codificacion se
debera en primer lugar determinar el pais de destino, el afio, la fecha y el nimero de despacho

al que ira enviado. Una vez que se haya cumplido con estas disposiciones se procedera a armar
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las cajas, las que estaran bien aseguradas con cintas de embalaje, el cual esta detallado en el

procedimiento de operaciones productivas del mango.

3.2.8. Paletizado y enzunchado.

Cuando los productos se encuentran en las respectivas cajas que seran paletizadas,
teniendo un orden de 09 cajas por nivel y 10 cajas de alto, las que haran un total de 90 cajas por
pallets de madera, cuyas medidas son de 1 x 1.20 cm., en las que se procedera a enzunchar todo
el producto, para su posterior traslado al conteiner. Se debe de tener en cuenta que la cantidad
de cajas estara a criterio y solicitud del cliente, de acuerdo a como lo requieran, el cual también

se encuentra detallada en el procedimiento de operaciones productivas del mango.

3.2.9. Almacenamiento de producto terminado.

Una vez que se haya realizado el enzunchado el producto debera estar en condiciones
cerradas y encajados, para que sea trasladado de manera répida a las camaras de
almacenamiento, para que no tengan variaciones de temperatura en el producto. Una vez dentro
el almacenamiento corresponderd tener una temperatura de - 18°C, el cual se detalla en el

procedimiento de operaciones productivas del mango.

3.2.10. Embarque.

Cuando se encuentran en los almacenes a temperaturas que fluctian en los - 18°C,
debera trasladarse a los contenedores a esa misma temperatura, para que pueda mantener la
calidad del producto, el cual se detalla en el procedimiento de operaciones productivas del

mango.

3.3. Verificacion In Situ.
Para poder obtener una verdadera clasificacion de la calidad del producto es necesario
que un equipo (HACCP) altamente preparado verifique in situ, el proceso y la forma adecuada

en que debe encontrarse el producto. Este equipo comienza el recorrido del monitoreo desde
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las primeras actividades de produccion, en las que se inmiscuye con el personal de planta para
poder obtener datos mas confiables, realizando entrevistas o encuestas, afin de poder consolidar
y obtener la mayor cantidad posible de informacion valedera, el cual forma parte del proceso,
teniendo en cuenta que la verificacion in situ (diagrama de flujo) se debera de realizar durante

el tiempo que dure el proceso de revision del sistema HACCP.

3.3.1. Equipo HACCP.
El equipo HACCP, esta directamente comprometido con la calidad de las evaluaciones
y discusiones que se van dando en cada etapa de la produccion, y que estd conformado por

profesionales y/o técnicos de distintas areas, como son las siguientes:

Gerencia.

Certificaciones / Aseguramiento de la Calidad.

Operaciones / Produccion.

Administracién / RR.HH.

3.4. Disefio de las instalaciones, maquinarias y equipos.

La empresa Agricola Los Medanos, siempre estando a la vanguardia concerniente a la
tecnologia y equipos, manifiesta que tiene una planta de procesamiento del mango, en que dicha
instalacion esta libre de actividades industriales, que por sus caracteristicas son una fuente muy
grande de contaminacién y que pone en peligro la produccién de alimentos seguros. ES por eso
que se encuentra diseflado de tal forma que se emita una contaminacion de manera cruzada,
teniendo en cuenta que las demas infraestructuras, instalaciones, maquinas y equipos estan

debidamente detalladas en las buenas préacticas de la manufactura.

3.5. Saneamiento de las instalaciones, maquinarias y equipos.
Antes de poder comenzar la produccion del producto, un grupo se encuentra asegurando

e inspeccionando el estado de la planta de forma general, el cual tiende a la limpieza,
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desinfeccion de las distintas instalaciones, de los diversos equipos, bandejas, utensilios
utilizados por el personal de planta, también podemos encontrar de forma detallada el manual

de SSOP y las buenas préacticas de la manufactura.

3.6. Control de insumos requeridos para el proceso.

Para que se realicen estos procesos es necesario contar con los productos quimicos,
como también de detergentes, materiales de embalaje e insumos, los cuales son utilizados en el
proceso, que deberan ser inspeccionados previamente, para poder obtener evaluaciones y
calificaciones de los proveedores. Estos insumos quimicos se almacenan de manera rotulada,
debidamente resguardados en un area especial que cumpla todas las protecciones del caso

(almacén), que son implementadas para este fin de uso.
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CAPITULO IV: PRODUCCION Y EXPORTACION DEL MANGO

CONGELADO

4.1. Perfil de mango fresco y congelado para el mercado de Corea del Sur.

El producto del mango fresco esta al servicio del complemento de las dietas, por sus
distintos contenidos de fibras, vitaminas Cy azucares, lo cual lo vuelve un iman para los postres
y sus derivados. El dia de accion de gracias (afio nuevo lunar y chusok), nuestro producto se ha
vuelto una tradicién ya que se regalan en estas fiestas histéricas de este pais. Al igual que el
mango congelado también lo utilizan para sus jugos, postres, heladerias o mangos congelados
de helados. EI mango rojo o Apple mango del Pert son considerados como lujo, siendo la
produccion entre noviembre y marzo, la cual se inicia cuando finaliza el proceso del mango

fresco que va desde abril a junio.

Uno de las principales caracteristicas del mango fresco o congelado peruano es el sabor,
ya que estos tienen en su paladar el gusto por nuestro producto, otro punto a favor es el control

de calidad que es reconocido, la estabilidad del suministro y en otros casos el empaque.

Hay que ser un paréntesis a los mangos organicos del Pert ya que muchos paises no
pueden competir con ellos. Otra ventaja que se tiene son los precios, el cual al ser comparado
con el mango domestico lo sitla demasiado alto. Se puede mencionar que los mangos
congelados peruanos estan de moda en el pais coreano y ello se debe a las franquicias

responsables de las importaciones. (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2017).

4.2. Produccion agroindustrial del mango congelado en Ica.
Se puede mencionar que el mango que se procesa en el departamento de Ica, la cual

proviene de la Region de Piura (80%).
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Cabe mencionar que en las camparias de los afios 2018 / 2019, el sector agroindustrial
del mango congelado en la ciudad de Ica, obtuvo un alto crecimiento de 2,446.220 kilos, de los
cuales fueron 1,498.000 kilos se procesaron en la ciudad de Chincha y 948,220 kilos fueron

establecidos en la provincia de Ica, siendo las variedades Kent y Edward.

Otro punto importante fueron las exportaciones nacionales (2018/2019), que traducidos
a ingresos econdmicos obtuvieron ventas por US$ 234,8 millones, siendo nuestros principales

clientes los paises de Canada, EE.UU., Holanda, Espafia y la Union Europea.

Los productos de agroexportacién siempre se han caracterizado por generar divisas al
pais, y en este caso el mango no es la excepcion, ya que logro la octava posicion, con lo cual se

constituye al Per( como uno de los principales exportadores de mangos al mundo. (Ledn, 2020).

4.3. Sigue el crecimiento de consumo en los mercados.
El Pert produce un abundante volumen de fruta (180,000 toneladas), donde se tenia
previsto que era un poco mas, pero para que escasee este producto deberia estar en los bordes
de 70,000 mil a 80,000 toneladas. Esta fruta es saludable para los diferentes mercados los cuales

consideran especial, en los que podemos encontrar mercados de EE.UU. y Europa.

Por lo tanto, esto trata de abrir nuevos mercados que estén a una distancia mucho mas
cerca 0 seguir compitiendo con los antiguos. Uno de los problemas con que cuenta nuestro
mango es la del tratamiento sanitario hidrotérmico (agua caliente), el cual elimina cualquier
rastro de la mosca de fruta. Este proyecto de la erradicacion de la mosca de la fruta entre el
Gobierno y el BID (Banco Interamericano de Desarrollo), permitird poner ejes muchos méas
fuertes a la hora de poder competir con otros paises, las cuales son beneficiados los

departamentos de Piura, Ica, y otras regiones.
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La demanda del mango congelado ha crecido en este Gltimo tiempo, el cual demandara
en fortalecer sus plantas para poder tener la capacidad de procesar mayor cantidad de mangos.

Ortiz, 2018)

4.4. Los mangos congelados sufren una caida en las exportaciones.
La exportacion del mango congelado kent sufrio6 una caida del 36%, respecto a la

campafia del 2019/2020, esto debido a que la fruta no maduro lo suficiente.

La clave para la maduracién de este fruto es el calor, pero deben estar atentos a los
embestimientos de la mosca de la fruta, el cual representa un gran reto, ya que se incrementé

las restricciones sanitarias de fruta contaminada a la Unién europea, nuestro principal mercado.

Hasta el momento no se ha presentado impactos que sean negativos en nuestras
exportaciones del mango, las cuales sumaron un valor de 24,089 toneladas (38%) méas que en

el mismo periodo (39,100 toneladas). (Fresh plaza, 2020).

4.5. Peru en riesgo de perder el tercer lugar en las exportaciones del mango.

La restriccion fitosanitaria esta golpeando muy fuerte a nuestro producto del mango y
derivados, siendo el principal cliente la Union Europea, y esto debido a la mosca de la fruta.
Segun los andlisis realizados por la cAmara de comercio Exterior (CCEX), nuestro producto
representa el 5% en la Gltima década, las cuales se vienen exportando en diferentes formas como

son el fresco, la pulpa, congelados y jugos.

Se debe de tener en cuenta que la mosca de la fruta es una de las plagas mas nocivas en
contra de los campos frutales, lo cual genera perjuicios econdmicos, en donde solo en el Perl

las que se encuentran liberadas de estas plagas son Moquegua y Tacna.

En cuanto a las exportaciones del mango han tenido un crecimiento exponencial (5

afios), ya sea en las presentaciones de magos frescos y congelados teniendo un crecimiento del
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74%, lo cual representa en la FOB un monto de US$ 340 millones con una produccion de 259

mil toneladas, siendo estas en peso neto.

Dentro de los principales destinos de las exportaciones podemos mencionar a Holanda
con un 42%, EE. UU, con 22%, Espafia con 10%, UK con un 7%, Corea del Sur con un 4% al
igual que Francia, teniendo a Canada y Chile con un 2%, mientras que Rusia y Alemania con

tan solo un 1%, en tanto otros paises con 4% respectivamente. (Chavez, M., 2019).
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CAPITULO V: CONCLUSIONES

El mango es una industria que tiene un perfil muy alto de crecimiento, ya que cuenta
con potencial, tecnologia, tierras, climas, sistemas de riego, el cual la empresa se
encuentra en condiciones de poder facilitar la formacion de los pequefios agricultores,
y tenerlos como aliados, los cuales permitan conseguir ingresos para los mercados
nacionales y extranjeros.

Una de las grandes ventajas competitivas que tiene el mango es su alto rendimiento por
hectareas de los suelos, el cual esta direccionado a las exportaciones, desarrollando el
Know how (saber como), pero no basta con ello, se debe hacer extensivo a los pequefios
agricultores.

Debemos de tener en cuenta que el Per( se encuentra en el puesto nimero 18 a nivel
mundial como productor (FAO), y dentro del producto del mango es el tercer
exportador, el cual le permite atender una demanda de 94 mercados del exterior.

En estos afios el Per( ha establecido tratados con diferentes paises sobre el acuerdo del
libre comercio y también acuerdos comerciales don distintas economias del orbe, en las
que se encuentran China, EE.UU., la Unién Europea, y esto se debe a que existen menos
barreras arancelarias.

Hemos visto que uno de los limitantes son las barreras no arancelarias para la
exportacion (requisitos sanitarios), es por eso gque con la alianza estratégica del estado
y SENASA es convertir a los pequefios agricultores en potenciales socios que ayuden a

luchar con estas condiciones sanitarias el cual incluye los controles al mango.
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

1. Que la empresa destine recursos en la formacion y disciplina de los pequefios
agricultores, capacitandolos, para que ellos mismos puedan mejorar sus trabajos en el
rendimiento de sus tierras., y estos ala vez se convertirdn en aliados incondicionales de
la empresa agroindustrial.

2. Fortalecer las asociaciones que se tienen con otras empresas para poder conseguir un
fin Unico, que es el de lograr consolidarse en el primer o segundo lugar a nivel mundial,
esto teniendo un tiempo de 10 afios.

3. Deber de comunicar a través de campafias de sensibilizacion para poder difundir este

plan estratégico que permita acoger los lineamientos que se desean plasmar.
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CAPITULO VIII: ANEXOS

Tabla 4.

Analisisde riesgos en la etapa de Recepcidn/ pesado de materia prima.
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Andlisis de riesgos

Operaciones

Paso . .
0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad Gravedad Medldgse?:;er:ﬁcr)lltlvas Q1 Q2 Q3 Q4 @5 I/DS((:J Razon para la decision
etapa y
Fisico.
Ez:sleer?;ftos 32 Incumplimiento Capacitar al personal
§ommw y wmmeen 8 4 o TEEWLY S o e on L e G e
‘= materia extrafia embarcacion. P PENgro.
o f o prima.
© (arena, plastico,
3 etc.).
©©
S
(]
-O ’ -
§ Srlélsrzlr(]:c?ié de Recepcion  solo de
3 agentes quimicos  Incumplimiento proveedores Se cuentan con medidas
= gentes g P D 2 aprobados, Solicitar  Si Si No No PC  preventivas que controlan
S gt?lgdaia,sados de las BPMs. certificado de el peligro.
<3 P ' producto organico.
@ etc.).
3
a4
— .
Bioldgico. Alta cantidad de Ef;jg:é%?:sr MP de Las etapas posteriores
Presencia de carga microbiana D 2 aprobados. supervisar Si Si Si PC eliminan o reducen el
microorganismos  en MP. P  SUp peligro.

patégenos.

la etapa.




Tabla 5.

Analisisde riesgos en la etapa de Seleccidny lavado de materia prima.
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Andlisis de riesgos

Operaciones

Paso Medidas preventivas PCC
0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad Gravedad P QL Q2 Q3 Q4 @5 Razén para la decisién
y de control /PC
etapa
Fisico. Mala operacion de Capacitar al personal
Contaminacion fileteo, corte. en actividades :
. : . . . r
materias D 4 operacionales y Si Si No No PC Ie_ﬁrsnin:r?npﬁ El(i)s:g 107€s
. extrafias, metal Incumplimiento BPMs. Supervisar la peligro.
g y/o plastico. de BPMs. etapa.
a
.8
2 Inadecuada
1S Quimico dosificacion  de Asignar la
S Contamiﬁacién insumos quimicos. dosificacién al Se cuentan con las
S D 4 personal de Calidad y  Si Si No No PC  medidas preventivas para
© por  productos
2 Uimicos Uso de productos supervision durante la controlar esta etapa.
.y g ' quimicos No etapa.
S permitidos ~ para
3 proceso organico.
[
@ - Cumplimiento del
wn
Incumplimiento procedimiento de
¥ Bioldgico de las  BPMs, lavado y desinfeccion
U control : X ., Se cuentan con las
Supervivencia de operacional D 3 (tiempo_ de inmersion Si Si No No PC  medidas preventivas para
microorganismos P ' y dosificacion con P P
At6aEN0S tiempo de 10) capacitar _ al controlar esta etapa.
patog ' inmersién y Q) P

dosificacién de

Q.

personal y supervisar
la etapa.




Tabla 6.

Andlisisde riesgos en la etapa de Almacenamiento de materia prima.
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Analisis de riesgos

Operaciones

Paso . .
0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad Gravedad Medidas preventivas Q1 Q2 Q3 Q4 @5 PCC Razon para la decisién
y de control /PC
etapa
Falta de limpieza Realizar capacitacion
Fisico. y desinfeccion de al personal en el
g Contaminacién jabas y/o cémara Programa de Se cuentan con las
= por cabellos u de MP. D 4 Saneamiento, SSOP y  Si Si No No PC  medidas preventivas para
o .
«  Otros objetos de BPMs. controlar esta etapa.
o metal Incumplimiento
g de las BPMs. Supervisar etapa.
S
8
& Quimico. Incumplimiento Realizar Controles de Se  cuentan con las
IS Contaminacién del Plan de seguimiento de . . . :
s . D 2 Si Si  No No PC  medidas preventivas para
S por gas Mantenimiento, acuerdo al Plan de controlar esta etapa
é refrigerante. falla del equipo. Mantenimiento. '
<
o~ Bioldgico. Falta de limpieza .
L . - Cumplimiento del :
Contaminacién y desu)feccmn de D 5 Programa de S si No No PC Et.ap_as , pgsterlores
por la cémara de eliminaran el peligro.

microorganismos.  materia prima.

Saneamiento y SSOP.




Tabla 7.

Analisisde riesgos en la etapa de Corte/ Pesado y Cubeteado/ Seleccion.
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Paso

Andlisis de riesgos

Operaciones

0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad Gravedad Medldgséz(r)er:/t(:gltlvas QL Q2 Q3 4 5 /ng Razén para la decisién
etapa y
Falta de limpieza Realizar capacitacion
. y desinfeccion de al personal en el
Fisico. : .
Contaminacion jabas y/o cémara Programa de _ _ Se _cuentan  con las
g or cabellos u de MP. D 4 Saneamiento, SSOP y  Si Si No No ... PC medidas preventivas para
S P . BPMs. controlar esta etapa.
o & otros objetos de .
T2 el Incumplimiento
8 A ' de las BPMs. Supervisar etapa.
E o
£ 3
o ;.
og Quimico.
< 3 Ninguno.
)
gloor:?a?r:i(r:écién Fagisiiiellgygaeéz Cumplimiento del Etapas osteriores
y . D 2 Programa de Si Si No No apas PO
por la camara de eliminaran el peligro.

microorganismos.

materia prima.

Saneamiento y SSOP.




Tabla 8.

Andlisisde riesgos en la etapa de Lavadoy drenado..
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Analisis de riesgos

Operaciones

Paso . .
0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad Gravedad Medidas preventivas QL Q2 Q3 Q4 Q5 PCC / Razén para la decisién
y de control PC
etapa
Fisico. Mala operacion de Capacitar al personal Se cuentan con las
Contaminacion fileteo, corte. en actividades medidas reventivas
materias extrafias, D 4 operacionales y Si Si  No No .. PC P
- . para controlar esta
metal y/lo  Incumplimiento BPMs. Supervisar la etana
pléstico. de BPMs. etapa. pa.
S Inadecuada
§ dosificacion  de
S uimico insumos Asignar la Se cuentan con las
~ Q A quimicos. dosificacién al . .
o  Contaminacion D 4 ersonal de Calidad Si Si No No PC medidas  preventivas
S por productos P o Y para controlar esta
< . Uso de productos supervision durante la
2 quimicos. o etapa.
S quimicos No etapa.
) permitidos  para
© proceso organico.
Incumplimiento Cumplimiento del
de las BPMs, procedimiento de
Bioldgico. control lavado y desinfeccion
Sgperwven_ma de qperamonal, C 2 (tlempo_ gle inmersion o Si No No PCCL Le_ls_etapas posteriores
microorganismos  tiempo de y dosificacion con eliminaran este peligro.
patégenos. inmersién y IQ), capacitar al

dosificacion de

Q.

personal y supervisar
la etapa.




Tabla 9.

Andlisisde riesgos en la etapa de Congelamientoy Envasado, Pesado y Sellado.
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Andlisis de riesgos

Operaciones

Paso Medidas preventivas PCC
0 Peligro Causa del peligro  Probabilidad  Gravedad P Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Razon para la decisién
y de control /PC
etapa
N Falta de limpieza Realizar capacitacion
Fisico. desinfeccion de al personal en el
Contaminacién gande'as 1o tnel Programa de Se cuentan con las
o por cabellos u jasy ' D 4 Saneamiento, SSOP y  Si Si No No PC  medidas preventivas para
& otros objetos de . BPMs. controlar esta etapa.
3 metal Incumplimiento
290 de las BPMs. S .
g > upervisar etapa.
%
=8 - - .
g & Quimico. Incumplimiento Realizar Controles de
S o Contaminacion del Plan de seguimiento de . . Se _cuentan con las
oS - D 2 Si Si No No PC  medidas preventivas para
S por gas Mantenimiento, acuerdo al Plan de
@ . - - controlar esta etapa.
~ = refrigerante. falla del equipo. Mantenimiento.
c
L
© T .
Biologico. Falta de limpieza L
Contaminacion y desinfeccion de Cumplimiento del . . Se _cuentan con las
- D 2 Programa de Si Si No No PC  medidas preventivas para
por las bandejas ylo

microorganismos.

tanel.

Saneamiento y SSOP.

controlar esta etapa.
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