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RESUMEN

Para poder obtener resultados satisfactorios hubo necesidad de sensibilizar al personal obrero,
administrativo y directivo de la Empresa; es decir, a todo el personal que labora en planta, en
oficinas, en guardianias y seguridad como responsables directos e indirectos de la elaboracion
de estos productos a base de anchoveta, resaltando que esta anchoveta se considera como el
principal alimento marino en grandes cantidades y completo en nutrientes, tiene aprox. 19,1%
proteinas , todos los aminoécidos esenciales y grasas en 8,2 %, del cual 28% es Omega 3,
Eicosapentaenoico en 18,7% y DHA 9,2%); tienen muchas vitaminas A,D,E y complejo B; asi
mismo tiene Na, K, Ca, Mg, I, P, Fe, Cu; brinda 185 calorias por cada 100gr.

Se procedio en primer lugar a elaborar el Plan HACCP con el equipo conformado por las
personas responsables para llevar a cabo este sistema en la empresa y fueron los que tienen sus
conceptos sobre las metas de su sistema HACCP y contrastando con el ISO 9000. Tambien son
conocedores de las principales etapas en el desarrollo de los planes e identificacion y
comunicacion de los cambios que necesita el personal en la ejecucion, de igual manera dentro
de la produccién.

El equipo se conforma por los trabajadores de su empresa: el gerente general, el gerente de
planta, gerente de las ventas, el encargado de produccion, encargado de control de calidad,
asistente de control de calidad, encargado de saneamiento, encargado de almacén , encargado

de mantenimiento., coordinador y encargado de linea .

Una vez culminado de elaborar el Plan HACCP, se aplico el arbol de decisiones a cada una de
las etapas de las operaciones de procesamiento de caldos concentrados, determinandose tres
puntos criticos de control como son:recepcidn de sus materias primas, cierre o sellados de latas

y esterilizado

Para cada una de estas etapas, el sistema compromete sucesivas verificaciones y control
rigurosos con personal altamente responsable y calificado empleando formatos adecuados.

Palabras clave: Anchoveta, puntos criticos, sopa concentrada

viii



ABSTRACT

In order to obtain satisfactory results, there was a need to sensitize the workers, administrative
and managerial personnel in Company; that is say, all the personnel that work on plant, in
offices, in guardianships and security as direct and indirect responsible for the elaboration of
these products based on anchovy, highlighting that the anchovy is the most abundant and
complete marine food of the planet, has important nutritional and health properties, contains on
average 19.1% of proteins of biological value because it contains all the essential amino acids
and a fat content of approximately 8.2%, of which 28%, of This fat consists of Omega 3
polyunsaturated fatty acids, (C20: 5 Eicosapentaenoic - EPA 18.7% and C22: 6
Docosahexaenoic acid - DHA 9.2%); It contains vitamins A, D, E and B complex; Among its
mineral components it contains: sodium, potassium, calcium, magnesium, iodine, phosphorus,
iron, copper; provides approximately 185 calories / 100g. essential nutrients to develop a

physically and mentally healthy life.

irst, the HACCP Plan was elaborated with the team made up of the people responsible for
carrying out this system in the company and they were the ones with the precise concepts of the
HACCP system goals and the difference with other insurance systems such as 1ISO 9000 and
total quality management. In addition, they are aware of the stages they must complete to
develop the plan and professionally capable of identifying and communicating the required

changes to the personnel responsible for their execution, as well as the production itself.

The team consists of the workers of your company: the general manager, the plant manager,
sales manager, the production manager, quality control manager, quality control assistant,

sanitation manager, warehouse manager, maintenance manager, coordinator and line manager.

Once the preparation of the HACCP Plan was completed, the decision tree was applied to each
of the stages of the processing operations of concentrated broths, determining three critical

control points such as: primary matter reception, closure or sealing of cans and sterilized

For each of these stages, the system commits successive verifications and rigorous control with
highly responsible and qualified personnel using appropriate formats.

Keywords: Anchovy, critical points, concentrated soup



INTRODUCCION

Agroindustrias Supe S.A.C. se encuentra en el km 191,3 Panamericana Norte—Puerto Supe, es
una empresa peruana privada fundada por el Ing. Jaime Flores y se dedica al procesamiento de

productos alimenticios variados.

En el presente documento se analizan sus fases de proceso de produccion de sopas concentradas
de anchoveta con la finalidad de detectar sus puntos criticos desde control aplicando un Plan
HCCP para la produccion en estos productos y asi poder elaborar un producto inocuo para la

salud, tratdndose de una materia prima con alto valor nutritivo.

Agroindustrias Supe S.A.C. uno de sus objetivos es mantener sus preferencias de todos los
clientes utilizando sus superaciones permanentes en calidad y servicio, logrando mantener su
posicion con tecnologias actualizadas y fortaleciendo su crecimiento con permanencia y
crecimiento dentro de su mercado. Asimismo dar satisfaccion a su necesidad y aumentar sus
expectativas del cliente, brindando productos de precios competitivos y calidad. Creando

conciencia sobre la inocuidad y calidad de los trabajadores de Agroindustrias Supe S.A.C.

10



1.1.

CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion de la Realidad Problematica

El ser humano empezé practicar la pescar a en la Edad de Piedra, entre 300.000 y
30.000 afos. La pesca fue el principal sustento de las familias, asi como la agricultura y

la ganaderia.

La anchoveta tiene el nombre cientifico Engraulis ringensy es uno de los peces mas
importantes en el mar peruano, debido a que muchas mamiferos, peces y/o aves marinas

utilizan de alimento.

La anchoveta necesaria para conservas de pescado aumento dentro de los Ultimos afios.
Desde 1999 y 2003 aumentaron en 182,3%, sin embargo los recursos hidrobioldgicos
se redujo en 1,8%. En el afio 2003 se obtuvo 20,5 mil TM, 53,4%. Manteniendo esta
demanda creciente en las empresas nacionales que procesan estos productos y

exportarlo.

Por tal razdn, es necesario realizar la determinacion de los puntos criticos de control en
elaboraciones de sopas concentradas de anchoveta (Engraulis Ringens) en la empresa
Agroindustrias Supe-S.A.C, para asi poder producir sopas de anchovetas y plantear
alternativas de alimentos en los pobladores.

11



1.2.

1.3.

Formulacion del Problema

1.2.1.

1.2.2.

Problema General.

¢Cudles son los puntos criticos de control en la elaboracion de sopas
concentradas de anchoveta (Engraulis Ringens) en la empresa Agroindustrias
Supe-S.A.C.?

Problemas especificos.

¢Se puede aplicar buenas practicas de manufactura en los procesos para la

elaboracion de sopas concentradas?

¢Cdémo se puede realizar la evaluacion fisico sensorial con referencia a olor,

color, sabor y textura?

¢Se puede determinar la presencia de microorganismos patdgenos durante el
tratamiento a la materia prima y el proceso de elaboracion de las sopas

concentradas.

Objetivos de la Investigacion

1.3.1.

Objetivo general:

Determinar de los puntos criticos de control en la elaboracion de sopas
concentradas de anchoveta (engraulis ringens) en la empresa Agroindustrias
Supe-S.A.C.

12



1.3.2. Objetivos especificos:

Aplicar buenas practicas de manufactura en los procesos para la elaboracion de

sopas concentradas.

Realizar la evaluacion Fisico Sensorial con referencia a olor, color, sabor y

textura.

Determinar la presencia de microorganismos patdgenos durante el tratamiento

a la materia prima y el proceso de elaboracion de las sopas concentradas.

1.4.  Delimitacion de la Investigacién:

a) Delimitacion espacial

Se realiz6 en Lima provincias, Provincia de Barranca, Distrito de Supe, en la

empresa Agroindustrias Supe-S.A.C.

b) Delimitacion temporal

El tiempo abarca desde

Noviembre hasta Diciembre del 2019

c) Delimitacion social

La siguiente tesis involucrara a los habitantes del distrito de Supe.

13



1.5.

1.6.

Justificacion de la Investigacion

Esta tesis pretende determinar de los puntos criticos de control en sopas concentradas
de anchoveta en Agroindustrias Supe-S.A.C., el cual es de gran importancia en el para
los ingenieros pesqueros dentro del &mbito de la produccion.

También el conocer estas caracteristicas de la anchoveta, es importante en el

reconocimiento de nuestros recursos marinos.

Viabilidad de la Investigacion

Esta tesis tiene viabilidad econémicamente debido a que los recursos que se necesitan

no son muchos para poder realizar la investigacion.

Asimismo socialmente también es viable debido a que los pobladores de los alrededores

si aceptarian la realizacion del proyecto.

Técnicamente también es viable porque dentro del ambito de la ingenieria pesquera es

necesario el procesamiento de la anchoveta, que tiene muchos nutrientes beneficiosos.

14



2.1.

CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

2.1.1. Investigaciones Internacionales

(Aguilar, 2008) En su tesis como requisito graduarse de Licenciado en ciencias de los
alimentos: (Disefio y Evaluacion Técnico-Econdmica de una Planta Conservera
Modular Movil Destinada al Procesamiento de Choritos (Mytilus chilensis)) en la
Universidad Austral de Chile.

En su estudio de las producciones en choritos de Chile son actividades
sustentables por los aportes realizados del mitilicultor en la 10ma Region,

teniendo un nivel productivo hechos por el sector de pesca manual.

Su estudio técnico tiene factibilidad en sus disefios y sus implementaciones de
su planta conserveras de producciones de conservas de choritos naturales en

procesos pocos artesanales y en plantas pequenias.

En base a sus estudios legales existe factibilidad de realizar sus proyectos en
cumplimiento de las restriccion legal necesaria para instalar una industria de

alimentos.

15



En la ejecucion de su proyecto se requiere un presupuesto de $13.970.946, el

con préstamo a través de un banco en 72% .

2.1.2. Investigaciones Nacionales

(Conislla, 2016) En investigacion para obtener el titulo de ingeniero pesquero: (Plan de
analisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP), para la elaboracion de filete
de anchoa, especie anchoveta ( Engraulis rigens ) en la empresa Atlantico Fisch S.R.L)

en la Universidad Jorge Basadre Grohmann - Tacna.

Los puntos criticos de control en el proceso de filetes de anchoa son los
siguientes: recepcidn de la materia prima y envasado/sellado al vacio.

Los limites criticos de control del pH es de 5,0 a 7,0 NaCl maximo 20 °Be;
Temperatura -18 a -22 °C; contenido de mercurio de 1,0 ppm (del peso himedo);
contenido de cadmio menor de 5 a 6 ug/g. contenido de histamina maximo 10
mg/100 g de muestra.

El limite critico de control (LCC) para las recepciones de materias primas de la
tabla de caracteristicas fisico-Organolépticas de anchoa en salazén es: 12 a 16

puntos para aceptacion, y de 10 puntos se rechaza.

Se elabord el diagrama de flujo de su proceso de filetes de anchoa considerado
los pasos operaciones, iniciando con: recepcion de materia prima, pescado,
lavado, escalado, centrifugado, fileteo, envasado/sellado, congelado, empaque,

embarque.

16



(Rojas, 2011) En su investigacion de pregrado para titularse de ingeniero pesquero:
(Elaboracion de sopas deshidratadas a parti de harinas de anchoveta (Engraulis rigens )
Arverja y Quinua para consumo humano)en la Universidad Nacional del José Faustino

Sanchez Carrién.

La composicion quimica de las sopas deshidratadas de anchoveta, arveja quinua

fue:

Sopa 50% de harina de anchoveta, 25°/o harina arveja, 25% harina
de quinua. Proteina = 82,13%, Grasa = 7,53%, Humedad = 5,97%, Cenizas =
3,37% y Cloruro = 0,13%

Sopa 30% de harina de anchoveta, 35% harina arveja, 35% harina
de quinua. Proteina = 79,35%, Grasa : 10,47 °/o, Humedad = 5,72%, Cenizas =
4,26% vy Cloruro = 0,19%

Anaélisis Microbiologicos de la sopa deshidratada a partir de harinas de
anchoveta (Engraulis ringens), arveja y quinua para consumo humano fueron:
Con 50% de Harina de anchoveta, 25% arveja, 25% quinua. Numeracion de
bacterias heterotroficas UFC 1 g. =Ausencia Numeracion de hongos (1 O g. de

muestra) = Ausencia.
Con 30 % de Harina de Anchoveta, 35% arveja, 35% quinua. Numeracion de

bacterias heterotroficas UFC 1 g. =Ausencia. Numeracion de hongos (10 g. de

muestra) = Ausencia.

17



(Perez & Vilchez, 2011) En la investigacion de pregrado para titularse de ingeniero
agroindustrial denominado: (Formulacién y elaboracion de sopa tipo crema enlatada a
base de esparragos (Asparagus officinalis) y anchoveta (Engraulis rigens )) en la

Universidad Nacional del Santa

Para empezar con los trabajos realizaron analisis fisicoquimicos de las materias
primas, resultando con resultados muy cerca a los tedricos. Para hacer la sopa
de crema se utilizé anchovetas (10- 45%), Esparragos (24-48%), cebollas (4%),
chufio de maiz (4-8%),agua (30%), etc.

Al realizar el balance de materia se encontré un rendimiento aprox. De
Anchoveta 48.2% y Esparrago 66.9 %; su balance de energia consumio vapor de
108,901.8 Kcal/hora, utilizando los equipos de su Planta Piloto Agroindustrial.
Obteniendo productos con gran cantidad de proteinas, grasas y fibra,
importantes para crecer , es decir en nifios de 6 a 12 afios y tambien

solucionando dificultades gastrointestinales.

18



2.2.

Bases Tedricas

2.2.1. Anchoveta

2.2.2.

Nombre Comun:Anchoveta

Nombre Cientifico:Engraulis ringens
Inglé:Anchovy

Nombre en Nombre FAO: Anchovetaperuana

o AT S DALY A0S S A b onbbd a5, o
e *‘m‘“’: s k

Caracteristicas de la especie:

Se considera como especie pelagica, de tamafio pequefio, alcanzando hasta 20
cm. Con alargado y comprimido cuerpo, su cabeza es larga, su labio superior
llega hasta un hocico y grandes ojos. Su tonalidad es verdoso a azul oscuro en el

dorso y vientre plateado.

En el peru vive en frias, temperatura entre 14°-18°C invierno y 16°-23°C
verano. Su salinidad esta en 34,5-35,1 UPS.

Tiene un habito gregarios formando cardimenes extenso y enorme facilitando

ser capturados.

19



2.2.3. Patron de abundancias y distribuciones

Dentro del océano Pacifico abarca geograficamente nuestro litoral peruano y el
chileno, variando de 03°30’- 37°00’S; existiendo dos grupos: norte-centro
peruano (03°30-16°00'S) en grande concentracion y el norte Chilenoy sur
Peruano (16°01°-24°00S).

Se llega a capturar dentro de la franja costera, a aprox. 60 millas nauticas y

menos de 100 m. de profundidad. Relacionandose con el medio ambiente.

2.2.4. Aspectos Bioldgicos:

Edad y crecimiento:
Esta es de crecimiento répido, se puede pescar en tallas de 8-9 cm aprox.. 5-6

meses, en meses de diciembre y abril, capturandose los de 1y 2 afios.

Alimentacion:

Esta se alimenta principalmente de  planctéfaga, en pocas palabras
especificamente de zooplancton y/o fitoplancton .
En época de El Nifio costero , cambia de alimentacion a eufausidos y/o

copépodos.

Reproduccion:
Sus sexos son separados, madurando sexualmente a 12 cm y reproduciéndose
por huevos de sus hembras, fertilizados por los macho dentro del mar y el

embrién se desarrolla en el mar.

Desovan casi todo las épocas del afio, siendo mayor en invierno entre los meses

de agosto a setiembre y en verano entre los meses de febrero a marzo.

20



Pesca

Artes de pesca
Su pesca en toda la costa peruana. Utilizandose embarcaciones denominadas
como “bolicheras” y usan redes de malla de 13 mm. Utilizando asimismo

embarcacion artesanal.

Capturas

Existen grandes historial de captura en los afios de 1950 a 2005, después de la
venida de El Nifio del afio 1982- 1983, con disminuciones producto de el Nifio
de 1997 a 1998, recuperandose en los afios 1999 a 2000.

Segun los historiales en el afio 2005 los principales puertos fueron en Chancay,
Supe, Chicama, Chimbote , Pisco, Paita, Huarmey, Huacho, Vegueta, Callao,

etc.

(Fuente :IMARPE-Callao)

2.2.5. Anchoveta peruana como alimento:

Se considera como una gran fuente proteico animal de gran calidad.
Conteniendo lisina y aminoacido esencial siendo el complemento importante

para los carbohidratos en zonas donde no existen muchos.
Contiene muchos micronutrientes, que no tienen los productos basicos.

Conteniendo también minerales: K, Fe, P y Ca, asi como las vitaminas A, D y

E y grasas para el cerebro y el cuerpo.

21



Esta contiene acidos como EPA 'y DHA cuyo que al ser consumido proporciona
beneficios en el cuerpo humano disminuyendo el colesterol y disminuyendo

muchas afecciones cardiovasculares.
Es importante conocer que la exportacion de anchoveta seca salada en 1Kg para

Asia aumenta su demanda por lo cual debe existir el mejoramiento de la

calidad para el secado con aire frio y seco.

Figura 1 Composic. Quimic. Y Nutricional de la Anchoveta

COMPONENTE Leole LUl
AMNATISIS PEOXEINIATL 70.8
Humedad Grasa Proteina g2
Sales Minerales Energia 111;>1
(Kral/100gr) e
ACIDOS GRASOS Lo
C14:-0 Miristico :
C15:0 Pentadecanoico 0.4
C16-0 Palmitico 19.9
C16:1 Pabmitoleico 10.5
C17:0 Margrico 13
C18:0 Estedrico 4.6
C18:1 Oleico 12.3
C18:2 Linoleico 1.3
C18:3 Linolénico 0.6
C20:0 Ara quico 3.7
C20:1 Ficosaensico —=
C20:3 Eicosamenoico 1.3
C20:4 Araquidénico 1.0
C20:5 Eicosapentasnoico 18.7
C22:3 Docosatnencico 1.1
C22:4 Docozatetrasnoico 1.2
C22:5 Docosapentaenoico 1.3
C22:6 Docozaexasnoico 9.2

780
MINERALES 2414
Sodio (mg'100g) Potasio (mg'100g) 77.1
Calcio (mg/100g) Magnesio g H
(mg/100g) Fierro (ppm) 27
Cobre (ppm) )

Fuente: Compendio Biolégic. Tecnolégic. 1996. IMARPE - ITP.
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2.2.6. Aspectos productivos de la anchoveta:

Su fraccion desovante es el indice Gonadosomatico del grupo norte y centro de
la anchoveta teniendo tendencia en su patron. Estando debajo del patrén
histérico, no observando desfases en sus indicadores (Figs. 01 y 02).

Su contenido graso registran datos ascendentes, como el patron. Su indice de

atresia aumento poco dentro de lo normal.

Figura 2 Fracc. desovante anchoveta norte-centro: Enero 2011-Junio
2012.

40

FD (%)

EE F M A My Jon J A S O N D E F M A My Jn

Meses

——FD ===Patron 1992-2008 FD

Fuente: Instituto del Mar del Peru (IMARPE), 2012
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Figura 3 Indic, gonadosomatico anchoveta norte-centro Enero
2011-Junio 2012
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2.2.7. Valor Nutricional:

Después de hacer sus gestiones se pudo obtener su denominacion de “Sardina
Peruana” para asi promover su consumo en el interior e aumentando su

demanda a nivel internacional.

Esta sardina tiene 21% proteinas, también muchos minerales y vitaminas para
nuestro sistema inmunoldgico ayudando a crecer fisicamente y mentalmente.
También tiene acidos grasos como el famoso omega 3, ayudando al corazén y

a nuestro cerebro.
Es recomendable para los nifios de 1 s 5 afios para su sistema neuroldgico;

también es beneficioso para las gestantes y hacer crecer al feto, previene

también el Alzheimer y las afecciones circulatorias o nerviosas.
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Segun el Fondo de las Naciones Unidas en Agricultura y la Alimentacion (FAO),
el nivel de consumo humano anual per capita de todas las especies y recursos
hidrobioldgicos en el Perl fluctia entre 21 y 22 kilos. Las especies de carne
blanca son las que gozan de mayor preferencia, pese a que no abundan en nuestra

costa.

De ellos, s6lo 2,5 kilos corresponden a la anchoveta (engraulis ringens) v,
aungue el gobierno estima que el consumo se incrementara a cuatro kilos el
proximo afio, esta claro que la anchoveta aun no es la engreida de la cocina

peruana debido —segun afirman muchos— al color oscuro de su carne.

2.2.8. Teoria del HACCP:

Este plan se define como unos documentos contiendo informaciones esenciales
describiendo los procedimientos de manera formal concordando con el principios
de su sistema HACCP, asegurando controlar sus peligros significativos en la

inocuidad.

Tiene los siguientes componentes:

a) Los Analisis de manera sistematica para las materias y maneras de fabricacién

y de sus riesgos conocidos para su seguridad

b) Sus evaluaciones de los sistemas existentes de los controles del riesgo

c) El Sistema de sus pasos dentro del plan de riesgos previamente verificado y

actualizado.

Utilizando estos sistemas se puede evaluar los riesgos en el tratamiento, sus
preparaciones y su conserva de cualquier alimento en casa, restaurante, escuela,
etc.

Sus sistemas de andlisis de peligros se debe de acomparfiar con educacion a los

trabajadores que se encargan de manipular las materias primas.
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2.2.9.Ventajas del uso del HACCP

2.2.10.

- Es preventivo, pues evita que ocurran las incidencias que serian detectadas en

un analisis posterior

- Utiliza variables faciles de medir directamente en el proceso

- El control se realiza directamente sobre el proceso y la totalidad del producto
y no sobre muestras aisladas.

- Se puede automatizar y formar parte del sistema de control de proceso o planta

Principios del Sistema HACCP

N° 1: Identificacion y Analisis de sus Peligros.-

Establece elaborar un diagrama de flujo donde muestren sus etapas de su
proceso, empezando de las Materias Primas hasta llegar a su producto final,
reconociendo sus peligros dentro de cada punto y describiendo sus medidas para

prevenir sus controles.

N° 2 Identificacién de su Punto Critico de Control.-

Mediante su Analisis anterior se llega a una lista de posibles riesgos, de los
lugares donde se puede presentar y de las medidas que los pueden controlar; por

tanto, quedan identificados los PCC.

N° 3: Fijacion de Criterios para los PCC.-
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Para cada uno de los PCC identificados se han de especificar aquellos criterios
que indiquen si una operacion esta controlada en ese punto. Debe utilizar
parametros que se pueden medir y descritos como tolerancia absoluta del PCC:
Parametros fisicos, quimicos y bioldgicos; caracteristicas sensoriales, factores

de gestion, etc.

N° 4 Procedimiento de Control para los PCC.-

Establecer procedimientos de control cuyos resultados puedan ser usados para

ajustar el proceso y mantener el PCC bajo control.

N° 5: Registro de Desviaciones de los PCC.-

Establecer acciones correctivas cuando la monitorizacion revele o detecte una
desviacion fuera del limite critico. Se especificaran los responsables de llevarla

a cabo.

N° 6: Archivo de Registros.-

-Estableciendo un programa para su recoleccion de sus datos que permita

documentar el sistema HACCP

.Formatos de recoleccién de datos para el control / monitoreo de cada PCC.

- Formato de acciones correctivas

- Reporte de verificacion de actividades

- Reporte de saneamiento.

N° 7: Elementos para Verificaciones.-
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- Comprobacion

- Actividad de verificaciones de sus PCC:
- Calibraciones

- Muestras y Pruebas

- Sistema de verificacion de HACCP:

- Auditoria

-Pruebas microbioldgicas del producto final

2.2.11. Caldos:

Dentro de la gastronomia, agua muchos ingredientes, incluyendo carnes,
pescados y/o vegetales. Por ejemplo un caldo con pollo se hace con agua que ha
cocinado esta, otra vez usando carne, pescado, res, bovinao cerdo . Su coccion
se realiza utilizando ollas. Los caldos se utilizan mucho en otras comidas como

sopas, cremas y/o arroz.

2.2.12. Componente de los caldos:

Componente Nutricional:

Incluyen las carnes y los pescados, asi también sus huesos y/o espinas, y muchas

verduras. Pudiendo ser de un solo tipo de huesos o espinas o una mezcla.

Componente Aromatico:
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- Mirepoix : Se considera a la verdura que proporciona un sabor aroméatico como
el apio, zanahorias, cebollas, nabos, etc. Este se escoge para proporcionar un
estilo propio a su caldo, ejemplo el clavo y ajo dando aromas mediterraneos, o

jengibre el aroma asiético, etc.

- Bouquet garni — Componente de hierbas comdn en la comida francesa, siendo
ramilletes de muchas hierbas aromaticas en el proceso de coccion. Por ejemplo
los romeros , laureles, tomillos y/o pimentones dando aromas , encontrandose en

fina tela hecha de algodon.

Componentes Liquidos

El principal es el agua, en algunos casos es el vino tinto y/o blanco. Pudiéndose

cocer directamente en vino, aunque no es muy comdan.

2.2.13. Preparacion de Caldos:

Se recomienda limpiar sus huesos en agua fria. Empezandose a cocinar en agua
fria introduciendo su sabor poco a poco. Si se comienza utilizando agua hervida

endurece su albumen de su hueso no permitiendo interaccionar con su caldo.

Asimismo aparece espuma en la superficie del caldo pudiendo eliminar esta con

una espumadera. En que se puede usar bouquet garni si se desea agregar aromas.

En América Latina se introduce por la parrilla antes de cocinarlos , en sus caldos
oscuros como la salsa de tomate previamente a la barbacoa, dandole su aroma

propio. Este proceso dura de 4 y 6 hrs. Para el pescado generalmente es 1 hr.

Se puede hacer otro caldo con sus mismos ingredientes. Denominandose
"remouiller”. No siendo muy denso como su inicial, pudiendo utilizarse en

escaldado de verduras, etc.
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Se pueden disminuir hirviendo sin tapa para que se concentre mas, y siendo muy
aromatico. Denominandose fondos, debido a que se utiliza en algin platos o

preparacion. Proviniendo del francés fond. Hay 2 tipos de fondos segun su color.

-Fondo claro : Es la disminucion de caldo utilizando carne blanca por ejemplo

pescado blanco (merluza) o pollo.

-Fondo oscuro: Es disminucion utilizando carne roja y hueso. Sofriéndolas
anteriormente sus ingredientes que se necesitan en su preparacion del caldo
blanco para darle esa tonalidad marrén. También se puede usar verdura sofrita o

salteada, como una cebolla, zanahoria o apio.

2.2.14. Tipos de Caldos:
Caldo De Vegetales

Se elabora con mirepoix pudiéndose agregar vegetales favoritos o muy frescos
como los esparragos, alcachofas, champifiones, etc. Como el de pescado siendo
demasiados rapidos, alrededor de 20 a 25 min. aprox. Perfecto en consomés y/o

sopas.

Caldo De Pollo

Se utiliza mirepoix y/o huesos de pollo . Utilizando 2 hrs y siendo utilizado en

algunas salsas, muchas sopas, etc.

Caldos de Ternera Blanco

Se utiliza algunos mirepoix, ternera(hueso). Necesita ocho hrs. cocinandose. Se

utiliza en algunas sopas.
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Caldo Oscuro De Ternera

Tiene mucha similitud la ternera blanca tostando sus huesos utilizando horno para
acaramelar su azucar natural dandole una tonalidad marron intenso. Utilizado en

salsas marrones, salsas gravy, semi glaze ,etc.

Caldo de Pescado

Utilizando la cabeza, su hueso, y restos, un poco limonesy algunas cebollas. Se
necesita aprox. 20 minutos. Cocinarlo mucho le da sabores amargos. Perfecto en

sopas Yy salsas de pescados y/o mariscos.

2.3.  Definicion Conceptual

Anchoveta: Se considera como especie pelégica, de tamafio pequefio, alcanzando hasta
20 cm. Con alargado y comprimido cuerpo, su cabeza es larga, su labio superior llega
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2.4.

hasta un hocico y grandes ojos. Su tonalidad es verdoso a azul oscuro en el dorso y

vientre plateado.

Teoria del HACCP: Este plan se define como unos documentos contiendo
informaciones esenciales  describiendo los procedimientos de manera formal
concordando con los principios de su sistema HACCP, asegurando controlar sus

peligros significativos en la inocuidad.

Mirepoix : Se considera a la verdura que proporciona un sabor aromatico como el
apio, zanahorias, cebollas, nabos, etc. Este se escoge para proporcionar un estilo propio
a su caldo, ejemplo el clavo y ajo dando aromas mediterraneos, o jengibre el aroma

asiatico, etc.
Caldo de Pescado: Utilizando la cabeza, su hueso, y restos, un poco limonesy algunas
cebollas. Se necesita aprox. 20 minutos. Cocinarlo mucho le da sabores amargos.

Perfecto en sopas y salsas de pescados y/o mariscos.

Fondo claro : Es la disminucién de caldo utilizando carne blanca por ejemplo pescado

blanco (merluza) o pollo.

Formulacion de Hipotesis

2.4.1. Hipdtesis General
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2.4.2.

Existen puntos criticos de control en la elaboracion de sopas concentradas de

anchoveta (engraulis ringens) en la empresa Agroindustrias Supe-S.A.C.

Hipotesis especificos.

Se aplicara buenas préacticas de manufactura en los procesos para la elaboracién

de sopas concentradas.

Se realiza la evaluacion Fisico Sensorial con referencia a olor, color, sabor y

textura.

Se determina la presencia de microorganismos patdgenos durante el tratamiento

a la materia prima y el proceso de elaboracion de las sopas concentradas.
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CAPITULO I1I

METODOLOGIA

3.1. Disefio Metodoldgico

3.1.1. Tipo De Investigacion

Segun la finalidad, aplicada ; busca obtener nuevos saberes técnicos con
aplicaciones inmediatas a los problemas especificos. (Cérdova, 2013)

Segun el alcance temporal, longitudinal debido a que se desea analizar sus en
el tiempo, por sus variables. Encuentran datos en varios instantes y hacer

inferencias de cambio, determinantes y las consecuencias.

Segin la profundidad, es descriptiva debido a que muestra mayor
informacidn, y es consistente, de los antecedentes. El cual mide las variables,

y realiza alguna interpretacion y prediccion.

Segun el caracter de medida, es cuantitativa debido a que analiza datos

numéricos cuantificables para poder contrastar las hipdtesis.
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3.2.

3.1.2.

3.1.3.

3.14.

Nivel de Investigacion:

Su nivel es descriptivo,tiene por finalidad la de analizar las fallas
estructurales en la Av. Francisco Vidal, ya que también se va a describir cual

sera el procedimiento que debemos de realizar al momento de inspeccionar.

Disefio de la Investigacion:

Su disefio experimental, ya que esta se realizardn manipulando sus variables

con finalidad de analisis.

Enfoque de la Investigacion

Investigacion cuantitativa. (Sampieri H. , Metodologia de la Investigacion,
2014), aqui detallaremos que la presente tesis serd de enfoque cuantitativo ,
utilizaran datos recolectados que seran obtenidos al momento de realizar la
encuesta y recolectar los datos y asi poder probar nuestras hipdtesis haciendo

uso en su analisis estadistico y/o mediciones numéricas.

Poblacion y muestra

3.2.1.

Poblacion

Su poblacidn que debera tomar para nuestra investigacion de tesis seran tres muestras

de sopas con menestron, aguadito y serrana.

3.2.2. Muestra

Su muestra para estudiar serd los tres tipos de sopas N =m, debido a que su poblacion

es pequena.
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3.3.  Operacionalizacién de Variables e Indicadores.

Variable 1

VARIABLE

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

PUNTO CRITICO

Los lugares, las practicas, los
procedimientos 0 los
procesos en los que se puede
ejercer control sobre uno o

Son los lugares dentro
de la recepcion o el
cierre en el que se

e Recepcion

Ingreso de materia prima

méas factores. El control necesita trabajar con e Cierre Enlatado
minimiza o previene el inocuidad.
riesgo o peligro
Variable 2
VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Es una sustancia cocinada de
alguna carne que Son los conjunto de sopas * Sopas Claras Pollo, pescado
SOPAS previamente se le agrego tanto claras como oscuras

CONCENTRADAS alguna especie de verdura.

que proporcionan
nutrientes a las personas.

e Sopas Oscuras

Carne roja
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3.4.

3.5.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos:
3.4.1. Técnicas a emplear:
Su tecnica que se utilizara en esta investigacion es de observacion, porque se

realizara una recopilaciéon y resumen de datos para poder clasificarlos e
identificarlos.

TECNICA INSTRUMENTO

Observacién Ficha de Observacion

Ficha de observacion

Se utilizaran dentro del estudio y su analisis de documentos conteniendo informacion
con respecto a sus variables de la investigacion y las observaciones que seran

efectuadas.

Técnicas para la Procesamiento de informacion:

> El registro ordenado, manual, y sus clasificaciones
> Los Procesamientos computarizados empleando el Microsoft Excel 2016.
> La creacién de diagramas de flujo en Word 2017.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. Andlisis de Resultados

ANCHOVETA EN SOPA SERRANA

Este producto elaborado a partir de anchoveta envasado (Lata Tall), adicionando como
liquido de gobierno una salsa para sopa serrana, es de calidad comerciable libre de

agentes extrafos protegido adecuadamente de cualquier contaminacion externa.
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Anadlisis Fisico Sensorial:

ENSAYOS

CODIGO/RESULTADOS

ESCALA DE
(PROPIEDADES) RESPUESTAS AGSSSB1
"BUENO
OLOR -ANORMAL BUENO
"MALO
“NORMAL
COLOR ANORMAL NORMAL
CARACTERISTICO
SABOR CARACTERISTICO
-ANORMAL
"FIRME
TEXTURA -SEMI BLANDA FIRME
“BLANDA
PRESENTACION DEL | “CONFORME CONFORME
CONTENIDO -NO CONFORME
“INSUFICIENTE
SAL _SATISFACTORIA SATISFACTORIA
"EXCESIVA

39




Producto Envasado

RESULTADOS RESULTADOS (MINIMO/MAXIMO)
ASpECto Aspecto Vacio | Espacio Ciqui P€eso
CODIGO [_)e? el (Pulga ICI)_ibre dqo Peso Escurri
Envase Envase da Neto Libre Neto do (G)
nterior grxterl Hg) (Mm) (MI) (G)
*
AGSSSB1| BUENO 741 6/19 0/0 | 393/
393/
10,4 427 427

*Envases Con Ligera Corrosion

Anadlisis Del Cierre

Resultados RESULTADOS (MINIMO / MAXIMO )
GO o de Compaci AlturalEspes ho  |ho  [Traslap(Traslapcion
visual Gancho
arruga dad or Tapa [Cue [ €
miento pO gaerpo
% % mm mm | mm | mm mm % %

2,95-| 1,12-| 1,91- 2,08-| 1,22-

AGs | NO | >95 186-93 | 00| 114 203 221| 136 | 25 | 80-82
57

ss

B1

Analisis Fisico Quimico

Identificacion de Ensayo /
Resultado
la muestra
Histamina
(mg/Kg)
AGSSS B1 8
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Puntos Criticos de Control

Para este proceso se encontraron como PCC las fases de
- Recepcion de la materia Prima
- Cierre o sellados de latas
- Esterilizado y enfriado

Se determinaron aplicando el arbol de decisiones, toda vez que se trata de un
punto o proceso en el que deben aplicar medidas de control con el fin de evitar,

reducir o eliminar el peligro durante el proceso.

DE LA ANCHOVETA EN SOPA AGUADITO

Este producto elaborado a partir de anchoveta , envasado (Lata Tall),adicionando como

liquido de gobierno una salsa para aguadito, es de calidad comerciable libre de

Andlisis Fisico Sensorial

ENSAYOS ESCALA DE CODIGO/ SESU'-TAD
RESPUESTA
(PROPIEDADES) A AGSSSBL
_BUENO
OLOR -ANORMAL BUENO
"MALO
‘NORMAL
COLOR -ANORMAL NORMAL
CARACTERISTICO
SABOR ANORMAL CARACTERISTICO
"FIRME
TEXTUR -SEMI BLANDA FIRME
A “BLANDA
PRESENTACION DEL| -CONFORME
CONTENIDO NO CONFORME CONFORME
-INSUFICIENTE
SAL -SATISFACTORIA SATISFACTORIA
-EXCESIVA
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Producto Envasado

RESULTADOS RESULTADOS (MINIMO/MAXIMO)
aspecio | aspecto Vacio ESpacio [ Liqui PEso
CODIGO pdel IodeI (Pulga [I)ibre dqo Peso Escurri
envase envase da Netqo | Libre neto do (g)
interio exterio Hg) (mm) | (ml) (@)
r r
*
AGSSS B1| BUENO 6,5/ 6/15 0/0 | 368/ 368 /
10,9 432 432

Analisis Del Cierre

Resultados RESULTADOS (MINIMO / MAXIMO )
CODI :
GO Gan | Gan Pengrtlrau
Defe %rr?;goage Compa | Altu Espes | cho | cho Trasl | Trasl Gané:ho
cto | miernto cidad ra | o, Tap | Cue | ape ape | Cuerpo
visu a | rpo
al
% % mm mm | mm | mm | mm % %
AGSS 3,00-| 1,09-] 1,93- Z,06-| I,I/-
spL | NO|  >%518-89 1310 1,19 2,06| 213 | 128 | 0~ | T7-
54 78
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Analisis Fisico Quimico

Identificacién de la

muestra

Ensayo / Resultado

Histamina (mg/Kg)

AGSSS Bl

<1

Puntos Criticos de Control

Para este proceso se encontraron como PCC las fases de

o Recepcion de la materia Prima

o Cierre o sellados de latas
o Esterilizado y enfriado

Se determinaron aplicando el arbol de decisiones, toda vez que se trata de un punto o

proceso en el que deben aplicar medidas de control con el fin de evitar, reducir o

eliminar el peligro durante el proceso.

DE LA ANCHOVETA EN SOPA MENESTRON

Este producto elaborado a partir de anchoveta, envasado (Lata Tall), es de calidad

comerciable libre de agentes extrafios protegido adecuadamente de cualquier

contaminacion externa.
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Anadlisis Fisico Sensorial:

CODIGO/RESULTADOS

ENSAYOS ESCALA DE
RESPUESTAS
(PROPIEDADES) AGSSSB1
-BUENO
OLOR -ANORMAL BUENO
-MALO
COLOR -NORMAL NORMAL
-ANORMAL
SABOR CARACTERISTICO CARACTERISTICO
-ANORMAL
-FIRME
TEXTURA -SEMI BLANDA FIRME
-"BLANDA
PRESENTACION DEL | -CONFORME
CONTENIDO | -NO CONFORME CONFORME
-INSUFICIENTE
SAL -SATISFACTORIA SATISFACTORIA
-EXCESIVA
Producto Envasado
RESULTADOS RESULTADOS (MINIMO/MAXIMO)
CODIGO aspecto del |aspecto del | Vacio E? acio | Liquido Pe_sa)
envase envase  |(Pulgada re | Lipre |Pesoneto Escurrido (g)
interior | exterior Hg) Neto (ml) (9)
(mm)
*
AGSSSB1| BUENO 45/94| 5/12 0/0 | 392/ 392/
449 449

*Envase con ligera corrosion
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Andlisis Del Cierre

Resultados RESULTADOS (MINIMO / MAXIMO )
CODIG Grado Ganc |Ganc Penetraci
O de Compac |AlturaEspes |ho ho Trasla [Trasla |0 ncho
Def arruga |fidad Or  Tapa [Cuer [P€ pe ferpo
€C  Imiento po
to
V:SU % % |mm | mm| mm| mm| mm % %
a
AGSS NO >05| 88-91 3,05- 1,09- 1,91- 2,13-1,17- 49 - 54 78 -
SB1 3,10/ 1,17| 2,.01| 2,18[1,28 30
Analisis Fisico Quimico
Identificacion de Ensayo /
Resultado
la muestra
Histamina
(mg/Kg)
AGSSS B1 3
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Puntos Criticos de Control

Para este proceso se encontraron como PCC las fases de
- Recepcion de la materia Prima
- Cierre o sellados de latas

- Esterilizado y enfriado

Se determinaron aplicando el arbol de decisiones, toda vez que se trata de un punto o
proceso en el que deben aplicar medidas de control con el fin de evitar, reducir o

eliminar el peligro durante el proceso.
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5.1.

CAPITULO V
DISCUSION

Discusiéon de Resultados

El limite critico de control (LCC) para las recepciones de materias primas de la tabla de
caracteristicas fisico-Organolépticas de anchoa en salazon es: 12 a 16 puntos para
aceptacion, y de 10 puntos se rechaza. (Conislla, 2016) Concordanco los resultados que

son buenos en los casos de sopa serrana, en aguadito y en menestron.

Segun (Rojas, 2011) La composicion quimica de las sopas deshidratadas de anchoveta,
arveja quinua fue: Sopa 50% de harina de anchoveta, 25°/0 harina arveja, 25% harina
de quinua. Proteina = 82,13%, Grasa = 7,53%, Humedad = 5,97%, Cenizas = 3,37% y
Cloruro = 0,13% Sopa 30% de harina de anchoveta, 35% harina arveja, 35% harina de
quinua. Proteina = 79,35%, Grasa : 10,47 °/o, Humedad = 5,72%, Cenizas = 4,26% y

Cloruro = 0,19%

Para empezar con los trabajos realizaron analisis fisicoquimicos de las materias primas,
resultando con resultados muy cerca a los tedricos. Para hacer la sopa de crema se
utiliz6 anchovetas (10- 45%), Esparragos (24-48%), cebollas (4%), chufio de maiz (4-
8%),agua (30%), etc. (Perez & Vilchez, 2011) Concordando con las sopas de anchoveta

en sopa serrana, en aguadito y en menestron.
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6.1.

CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

En cada uno de los procesos para la elaboracion de sopas concentradas se aplicaron
las buenas practicas de manufactura a fin de contribuir a la obtencién de un producto

inocuo.

Para los tres productos elaborados se obtuvieron los mismos puntos criticos de
control ; es decir en las siguientes fases del procesamiento: recepcion de la materia

prima, cierre o sellados de latas, esterilizado y enfriado.

Los resultados de la evaluacion fisico sensorial para los tres productos elaborados
fueron de lo mejor en lo referente a olor, color, sabor y textura realizados en los
laboratorios de CERPER

Las evaluaciones realizadas también en los Laboratorios de Cerper a los productos
envasados referentes a sellados y aspectos técnicos de procesamiento estuvieron

acorde con el proceso de cualquier conserva en hojalata.

Existe ausencia de microorganismos patdgenos debido a la precauciones de higiene
y sanidad durante el tratamiento a la materia prima y el proceso de elaboracién de

las sopas concentradas.
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6.2.

Recomendaciones:

Se recomienda efectuar comprobaciones periddicas del contenido de histaminas en

la anchoveta hasta antes del envasado.

Tomar medidas preventivas consistentes en evaluaciones periddicas de aplicacion
del Plan HACCP.

Motivar la divulgacion de estos alimentos en las clases populares.
Los gobiernos regionales deben apoyar y promover la preparacion de estas sopas
concentradas a base de anchoveta por ser recurso abundante en la zona y de facil

preparacion

Permanente capacitacion del personal en inocuidad de los alimentos
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ANEXOS

ANEXO 1: RESULTADOS DEL ANALISIS REALIZADO A LA ANCHOVETA
FRESCA

Influencia del Aire Frio Seco en el Proceso de Oxidacion de la Grasa
durante el salado de anchoveta (Engauslis ringens)

ANALISIS RESULTADOS
TVN 16,59 %
HUMEDAD 70,46 %
GRASA 8,27 %
PROTEINAS 19,10 %

Fuente: Laboratorio Empresa Pesquera Hayduk. Corporacion. U.O.
Végueta DIAZ CAVERO, C.I., SANCHEZ GARCIA, M.M. (2011)
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ANEXO 2: POLITICA DE CALIDAD DE LA EMPRESA

La politica de calidad d= Aeroindustrias supe 5.A.C. consists en que todas sus actividades, v
aspacialments las da vents . tengan como objetivo satisfacer las necesidades del clients con
respecto a los aspectos de CALIDAD , PLAZO Y SEEVICO por medio de la msjora
continua. asesgurando asiun continuo progreso tanto da nuastra emprasa como de la sociadad
en ganaral .

Muastro enfogque actual de la calidad implica la participacion d=todo el personal d= la entidad
v pone anfasis an la satisfaccion del clisnte, lo cual permits un sistema multidimensional {
dinamico que involucra a un proveador con calidad asegurada, una emprasa con su procaso da

Gestion de calidad a un clisnte satisfacho.

La Gerencia, se compromeate a cumplir tanto astos requisitos como la legislacion vigents, v a
mejorar continuaments al aficacia dal Sistama (Gestion da la Cslidad, 2 insta a todo el parsonsl
a la participacion, con objato de alcanzar un alto grado da productividad intarna enfocada a la
satisfaccion del clisnte, asiendo de la “Meajora Continua”™ una herramisnta v un matodo diario
para alcanzar la calidad total.

La Calidad Total consiste en integrar a todo los mismbros de la Empresa, con su nivel de
responsabilidad, para conseguir una eficacia total en el desarrollo da la actividad de la misma.

Todo el personal de Agroindustrias supe S.AC., S.A., sea cual fuere su ocupacion ¥
rasponsabilidad esta compromestide a unificar esfuerzos con el objstive comun ds
Proporcionar ventas v meajoras da Calidad v Servicio al clienta.

Los rasponsables da cada departamento asumen el compromise con el objative de la Calidad
Total como parte dz la Politica de Calidad, transmitiendolo v haciendo participes a sus
colaboradoras v subordinados da diche compromiso.
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MISION

Agromdustnas supe S A C. s una empresa creada para satisfacerla necesidad v expectativa
de sus chentes v cuyo objetivo es darle un valor agregado a sus productos sus servicios con

costos compettivos, aflanzado el cumplirmiento dela calidad requenda, mediante un trabajo

de mejora continua de la empresa v de su personal.

VISION

Ser la mejor opcion en productos almentanos vanos en un mercado compebbivo,

comprometiendonos con nuestros chentes, proveedores v con todo el personal que esta

mvolucrado en el proceso.
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ANEXO 3: SOPAS
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ANEXO 4: ETIQUETAS

Aguadito

——————

s [pI™0

L

/‘/mm‘ln}n

56



LY errana

5" R

ANEXO 5: ENSAYOS DE LABORATORIO
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
Pcerrenr

sa  ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPLSNA
. CON REGISTRO N*® LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01060/10

Solicitants . AGROINDUSTRIAS SUPES,.AC,
Domictio Legal . Calle Amauta N° 275 Urb. San Juan Bautista da Vilia — Chorrilios,
Progucts Declarado | ANCHOVETA CON OREGANO
Producior ¢ Agroindustrias Supe SA.C,
Lugar de muestreo : Panamearicana Norte kem. 181.3 Puerto Supe - Barranca
Facha de muestreo ;201001 =21
Mstodo da muastreo NTP 700.002:2007, Lineamientos y Procedimientos de Muestrao del Pascado y
Productes Pesquaros pera Inspeccidn,
Plan de muestreo . Nivel de Inspeccion Il
Acta de Inspeccion - N? 105U00057926161
Cantigad inspeccionada 490 Iatas
Canigad de muesira parn ensayo 01 muestra x 13 unidades
Forma de Presentacdn - En ervase de hojalata ¥ Libra, cerrada y conservada a temperatura ambiente
Identificacién ae Ia muestra . Segln sa indca
FP; 12.04.07
FV; ABR 2011
Muastra drimente : Precnto N* LE 050205
Fecha de Racepeitn : 20100123
Fecha de Inicio del ensayo r2010-01-23
Fecha de Término del ensays . 2010-01-28

Ensayo realizado en
Idantéicado con
Valkiez del dosumnanto

Pariedo de custodia ge la muestra

Diiments

¢ Laboratorio da Fisico Sensorlal / Fisico Quimica

H/S 10000551 ( 00863 )

: Este Deournento tiene validez solo par el lote Inspeccienado, par un periodo de 03 mases

a partir do la facha de emisidn del documento.

1 D3 mesas, a pantir de & fecha do emisidn del documaento,

isis Fi isl:

CODIGO / RESULTADOS
ESCALA DE
AGSCED B1
{PROPIEDADES) RESPUESTAS 12 ABR 2007
V ABR 2011
BUEND
- ANORMAL BUENO
MALD
- NORMAL
COLOR R Cain g NORMAL
03 UNIDADES
SABOR CARACTERISTICO | o DS UNDAOES | ANORMAL
ANORMAL (PICANTE}
FIRME
TEXTURA - SEMI BLANGA FIRME
-BLANDA
PRESENTACION DEL CONFORAME 12 UNIDADES 01 UNIDAD
CONTENIDO -NO CONEORME CONFORMES | NO CONFORAME
NSUFIGIENTE
Bk SATISFACTORIA SATISFAGTORIA
EXCESIVA

Sabor Picante

Observaciones: Prasertaciéa No Conformae parguo el producto es anchovesa con papa

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADOD CONFORME A LA LEY. POR LA AUTORIDAD COMPETENTE™

Av. Santa Rosa 801, La Peda - Callao
T (511) 319 9000 F: (511) 420 4128

nloBogrper.com  WWW.OMPEr.com

SUIBRRBBARBBRBLLLLLLLLLLLRRBRRRRLLLRRRNNNNNNNNTNN]

-
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CE RPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CERTIFICACIONES DEL PERY ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPLSNA

84,
CON REGISTRO N* LE 003

Ll
Ragsto N LE 003
INFORME DE ENSAYO N 3-01056/10
Pag. 213
RESULTADOS RESULTADOS (MININO / MAXINMO)
Aspocio del | Aspecto dol Vacio Espacio Liquido Peso
SOy envase anvase (Puigada noto Libre "'?m"‘"’ Escurrido
intarior Exterior Ha) (mm) {mL) ig)

AGSEET 81
21 AGO 2009 BUENO . 20/50 2/11 180/ 210 4137453 216/259
VAGO 2013

e Envases con hgera Comossn y retocasos con barmiz que se desprende (13 de 13)

(%] Medidaz de Cierre:
e Penttracion
teroncacon Gradode | ooccncided | Aitum Eapesor. | Gonsho Gansho | ypuiaps | Trusispe | Gancho de
o las. seime Osfecta | Arrugamissts Taps Cwerpo
Visusl
“~ - mn e [ o o . -

AGSEET B1
21 AGO 2009 . > 85 088 -m 07312 | 100117 | 18320V | 2,182,319 117438 | 48-857 BO-84
V AGO 2013

(") “Los métodos no han sido acreditados por of INDECOPLSNA™
*  Clarre datactuoso, con puntos de §gera corrosion y retecado con bivniz que se desprende (1 ta 13}

Andlisis Fisico Quimico:
RS Ensayo/ Resultado
muestra Histamina (mg/kg)
{Limite de deteccion 1
AGSEET 81
21 AGO 2009 2
V AGO 2013

Mérodos:

Toxturs: NTP - 204 007 1674 PARAAFO 21,10 PAG 5 1974, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA FESCA EN ENVASES DE HOUALATA
MSiodos da ensayo Hisioo y ceganolpicos

Sabor {Sazon) NTF - 20‘ 007 1974 PARRAFD 218 PAG 5 1974, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Melodes de ensayo fisico y organcléptioon.

Oloe: NTP « 204, 007, 1974 PARRAFQ 2.0.7. PAG 4. 1974 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA
Metodos de ersayo fiscs y crganokéotcus.

Color: NTP - 208, 007, 1574 PARAAFO 214, PAG 4. 1974 CONSERVAS OE PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA.
0003 06 6nsaypo 1iBicO y erganokadcos

Vacio o presion intetior: NTP - 204, 007 1924 PARRAFO 2.1.3, PAG 2. 1474, CONSERVAS DE PROOUGTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOUALATA. Métodos de ansayt B5ko y utganddpticos.

Detorminacion de pesos: NTP - 204 oor 1074 PARRAFO 215 PAG 3, 1974. CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Matodes do ensayo Msico y organclépticas,

Liquido libre: NTP - 204 007 1974 PARRAFO 2.1 11, FAG 5 1074, COMSEAVAS NE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA, Motodes do ensayo Fsico y organcieptioos.

Aspecta del Envase: NTP - 204007 1074 PARRAFO 211 Pag 1 1074 CONSERVAS DE PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Metodos de ensayo figices y oganoléptcos.

Espacio libre neto: NTF « P04.007 PARBARO 2.1 4. PAG 3 1974 CONSERVAS OF PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOJALATA
Metodon de Ensayo Fiscos y O oS,

Presentacion del contenido: NTP - Z04.007. 1674, PARRAFQ 2.1.6 Mg 4. 1874, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES
DE HOUALATA. Matceos do enssyo liicos y organcléptices

Sal (CLNAK NTP - 204 007 1974, PanUoz 1.12. P&y, 51974, CONSEAVAS DE PROCUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOJALATA.

U6 Ensayo Fiscos y O

odida Oe Clorre: FOCbS-ﬂFN\oﬂ N° 3 D¢, 2001, oanaawltcuus nuuoodndnolu doties en ervases motdioos.
i ADAC 87710, ¢ 34, tH th Ed. 2005, Mistamins in Seafvod. Py

Reea 601, La Pera - Callao
T.(511) 318 8000 F; (S11) 420 4128
info @ oerpercom - www.carpas.com
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
JCERPER

=4 ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPLSNA
CON REGISTRO N* LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01056/10

Pag 373

OBSERVACIONES
iomme de ensayo ametido en base a resdindas y oma de par nuestro (s) labosasono (sh
Frenitkta & reproduccidn total © paroal de este inkema, sin la autonzacn escrita de CERPER SA
Lo% fesultados de K6 ensayos no detan sor utlizados come wna cenfoacidn de conformidad con nonmas de producto © coma cerdticado del sistema
S8 calidad de @ enkdad gue lo produce

Caluc. 04 dp Fabres il 2010
"

ELISAPALOMINO LCOD
INGENIERA QUIMICA
Reg. CIP. N* 40302

- Santa Rosa 601, La Perla - Callao
(511) 318 9000 F: (511) 420 4128
o cerpaccam  www.CBIDELCOM

*EL USO INDESDO DE ESTE INORME DE ENSAYD CONSITIUYE DELISO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORDAD COMPETENTE"
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' CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

et pemy 5.4, ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPISNA 5
CON REGISTRO N* LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01057/10 iy i

Pag. 113
Sosctanta . AGROINDUSTRIAS SUPESAC.
Domicilo Legal : Cadle Amauta N® 275 b, San Juan Bautista de Villa — Chorrilos:
Frooucto Daclarado : ANCHOVETA EN S0PA SERRANA
Pratuctor I Agroindustias Supe SAC
Lugar do muasireo . Panamericana Norte km. 1871.3 Puenio Supe ~ Bamanca
Fecha de muastreo 1 2010-01-21
Método de muestrec . NTP 700.002:2007. LI y P e de M ded P o y
Producios Pesy para Inspeccié
Plan de muestreo Nival de Inspeccidn ||
Acla de Inspectitn N* 10SU00057528161
Cantited Inspeccicnada . 340 latas
Cantidad de muestra para ensayo 01 muestra x 13 unkladas
Forma do Presantacon ¢ En envase de hojalsta 1 © Tall, ternsda y conservace o lemperaiues smblante
Igantificacion de fa muastra | Sagun se indica
FP 161209
FV: DIC-2013
Mosstira drenente © Pracinto N* LE 050260
Facha de Hecapckin 12000~ 01-23
Fecha de inico 0 ensayo 2000-01-23
Facha de Téming del ansayo :2010~-01-28
Ensayo realizaco en . Laborsono de Fisico Sensonal / Fisico Quimica
1dentificada con H/S 10000551 { 00863 )
Validez del documanto Este Documento Sene validez solo para el lote inspeccionadn, por un periodo de 03 meses

a partir de la techa ge amisicn del documenta,
Periogo de cusioda de i muestra . 03 meses, a padir de la fecha de amisitn del documento,

Dirmenta
Ansisis Fisico Seqzarial
COIG0 / RESULTADDS
ENSAYOS ESCALA DE AGSSEBI
(PROPIEDADES) RESPUESTAS 16 DIC 2000
vV DIC 2013
BUEND
oLoR ANORIAL BUEND
MALD
NORMAL
COLOR CANORIMAL NORMAL
SABOR - CARACTERISTICO CARACTERISTICO
ANORMAL
“FIAME
TEXTURA SEMI BLANDA FIAME
-BLANDA
PRESENTACION DEL -CONFORME
CONTENIDO NO CONFORME CONFRAME
T INSUFICIENTE
Bl SATISFAGTORMA SATISFACTORIA
EXCESIVA

Av. Santa Fosa €01, La Parla - Callao
T.ﬂ“) 3199000 F: {511} 420 4128
wipWemporsom  www.Cenper.com

“EL USO INDEBDO DF E21E INGRME DE ENSAYO CONSTITUYE DELIFD SANCIONADO CONFORME A LA LEY. POR LA AUTOROAD COMPETENTE



LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CERPER ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPI-SNA

PERY SA
CON REGISTRO N° LE 003

INFORME DE ENSAYO N® 3-01057/10

92 ey 1o y O
HOJALATA Mdodos de afssy0 Roo y organsadpioss
e

s wrairpn BRico y oiganop
HOUALATA. Mencdos de ensayo tsco y
HOUWALATA Ménocos de simint txod

HOJALATA, Mdkocos de ensayu fisioce
Métndos de Ensayo Floooe y

DE HOUALATA, ANHOS0E U8 snsayo akeos y
Métodon de Ensayo Fisioos y O

rganoMpicos
mwaMlesnPAho4 N 3 Dic: 2001, Guin de prdcioas: evalociin de saios doties en orvases meliicos
.:mmma.cnn\: €35, 18 th £9. 2005 n L Mathod

8 Rasq 601, La Parla - Callao
319 9000 F. (511) 420 4128
o G cempeccam WaW.OeDIILOM

ompanoiépicce
S [CUNAJK NTP - 204 007 1574, Pamalo 2 ' 12 Pag 81976, CONSTRVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVAEEE DE HDUALATA,

[N
Texturac NTP ~ 204 007 1574 PARRAFD 2110 PAG 5 074 CORSERVAS OF PRODUCTOS DF LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA
PRNORDCN
Sabor {Sazbn) NTP - 204 007, 1974 PARRAFD 214 FAG 5 1974 CONEERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
Ofor: NTP « 204. DO7. 1974 PARRAFQ 217 PAG 4 1574, CONSEAVAS DE PROOUCTOS DE LA PESCA EN FNVASES DE HOJALATA.

: Pag 2/3
. AESULTADDS RESULTADOS (MINIMO / MAXINMO)
DIGO ABpecio ol | Anpecio oel Vacia Eapaciolibre | Liguido Peso

b £0 envase envase (Pudgada nelo Libre Pn(omm Escurrido

Interiar Extorlor mL)
b Tty 7 Ha) {mm) i o
' 16 DoC 2000 sUEND . 747104 8/19 0/0 993 /427 393 427
' ¥ DIC 2013
’ o Efreses con ligara corosicn (B de 13)
‘ Envass relocaso co0 bamiz gue 88 desprende (1 da 13)
= {2 Medicos e Cierre:
= Basudiados .

Grads o ¢ e Amarn & Gancta Gancho Trastape Trasiaps | Gancho de
‘ de las rrumstiss m" Anvighasionin Taes Compa Cusepz |
. -~ - n " e Ll " » -
‘ AGSSS Bl
18 DIC 2000 NO - 45 Bo-8) | 285307 | 1290e | 1200 | 2os22t | 12200 | s3-s7 | W-w
‘ V OIC 2013
‘ (*) “Los metodos no han sido acreditades por el INDECOPL-SNA"
- Clerre con punios de ligera corrosidn (8 de 13)
' Clesra refocado con bamiz (1 de 13)
- Anslisis Fisico Quinice:
‘ \dentificacion de la Ensayo / Resultado
3 musstra Histamina (mg/kg)
{Limito de detoocion T ma/kg)
- AGSSS 61
16 DIC 2000 8

- v 0IC 2013

Métodos de orsayd figico y oganopioos.
Color: NTP - 206 007, 19704 PMFO 210 PAD 4, 1074 CONSERVAS DE PRODUCTOS OF LA PESCA EN ENVASES UE MOUALATA,
Métodos
Vatio o preside interior; NTP - 201 007, 1672 PARRIAFQ 213 PAG X 1974 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA BN ENVASES DE
orgamoiepteon
Detorminocidn de pesas: NTP - 204, 007, 1074 PARRAFD 215 PAG 3 1074, CONEEAVAS DE PRODUCTOS DE LA FESOA EN ENVASES DE
¥ DIgRsOHpicos
Uquido fiee: NTF - 204. 0O07. 1976 PARBAFD 2111 PAG & 1574, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES OE
ensayo $ac0 y orgenolephioos
Aspecto el Envase: NTP - 204.007. 1074, PARRAFD 2.1.1 Pag. 1, 1074, CONSERVAS DE PRODUCTOS O LA PESCA EN ENVASES OE
ongandlectizos
Espacio itee neto: NTF - 204 007 PARBAFD 2 1.4, PAG 31874, CONSEAVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA.
Qmancwpscoe
Presentasion del contenido: NTP - 204.007 1074, FARFIAFO 216 Pup. 4. 1974, CONSERVAS DE PROCUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES

“FL USO INDEBIDO DE ESTE PORME DE ENSAYD CONSTITUYE DELID SANCIONADRG CONFORNME A LA LEY, FOR LA ANORDAD COMPEIENTE"
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ERP LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CERTIICACIONES DEL PERY 5.4, -ORGANISMO PERUANC DE ACREDITACION INDECOPLESNA
CON REGISTRO N* LE 003

Ragitha N* LE OO

INFORME DE ENSAYO N° 3-01057/10

Pag. a3

OBSERVACIONES
Infonme de onsayo emBido on Dase & resuliacos ¥ W0ma e MUesa ralTACS Por nuesyo (4) Rbamiano (8).
Prohibicn W reprodoscidn toty o garcial de aste miorme, in in sutonzackn escra doe CERPER SA
Los reauiindos de s ensayos no debmn ser Gizodos como uma cariticacdn de conlomdad con noamas de productn 0 como oertilicads del sislers
O CaRdact 00 lu eofictad s I produch

Catno. 04 de Febrore 9 2010

NS /—"7_--.'?, \

ROSA ELISA PALOMINO LOO
" INGENIERA QUIMICA
/ Rey. CIP. N* 40302

INFORME A LA LEY. POR LA AJTORDAD COMPETENTE”

o

SANCIONADO CC

"EL US0 NDERIDO DE ESTE INORME DE ENSAYD CONSTTUYE DELND

Av. Santa Heosa 601, La Pera - Callap
T (511) 318 BO0O F: (511) 420 4128

irda O cerpor.com WAW COrDeLConT

e — ]
Al o A e - —

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CERTICACIONES DEL PERY 84,  ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPLSNA
CON REGISTRO N" LE 003

Fogeyo N* LE 08

INFORME DE ENSAYO N’ 3-01058/10
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CE R LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CERTIMCACIONES DEL PERU 5.4,  ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPSNA
CON REGISTRO N*® LE 003

INFORME DE ENSAYO N® 3-01058/10

Pag 213
RESULTADOS RESULTADOS (MINGO / MAXINO)
Aspecto del | Aspocto del Vacio Espacio bbre |  Liguido Peso
o onvase envase {Pulgada neto Libre Pn:‘;mo Escurrido
Interiot Extarior Hal (men) (mL) {Q
AGSSA 81
10 DIC 2008 BUENO . G6a/ 08 68 Q/o 358/ 432 364 /432
¥ DIC 2013
+  Envasas con lgama concsion (6 de 13)
Envases relocados con hamiz que sé dasprende (3 de 13)
[} Medigas de Clerre:
Resuitadon
g Godo do Ganoro Qansho L S
hoent Preweidn Corrpacicet Avurs tazers Trasepe Treslape | Qencho de
Dotesto | Amegaris T Custpe
4 lon mumsiree - rnind wd "W “Cogo |
- > nn ne Ly Ll LGl - -
AGSSA B1
16 DIC 2009 NO » 65 g0 -89 200-3,1C | 108108 | 183-206 | 206213 | 117128 | S0-54 | W-78
V DIC 2013 Ir
("} “Los métodos no han sido acreditados por ol INDECOPISNA™

Ciars con puntos o8 Igara comosion (B de 13)
Claims 1stocado con bamiz (3 0a 13)

Andligis Fisico Guimico.
\dentificacién de la e el e b
muestra Histamina (mg/kg)
(Limite ca dutoceidn 1 mohg) |
AGSSA B1
16 DIC 2000 <1
V DiC 2013

Textura: NTP - 204. 007, 1074 PARRAFO 2.1.10, PAG § 1074, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES D€ HOUMATA
Métodos de onsayo Tisico y aganosploss
Sabor (Sazdn). NTP -~ 204, 007, 1974 PARHAFO 218 PAG & 1674 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Matocos de snsayo Rsco y organcléptioos,
Olor; 'NTP ~ 204, 007, 1974 PAARAFQ 2 1.7. PAG 4. 1974 CONSERVAS DE PRADDUCTOS DF LA PESCA EN ENVASES DE HOUAATA
Mélodan de ansayo lisco y ceganoiptioos
Color: NTP - 204, 007. 1974 PARRAFD 2.1.8. PAG & 1974 CONSEAVAS OE PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA
Métodaes de ensayo Hisco y organoipioos.
Vacio o presidn interior: NTP - 204, 007, 1674 PARRAFO 2 1.4 PAG 2 1974 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Métodos da eneayo tisco y organolégticos.
Determinacion da pesos: NTF - 204, 007 1074 PARAAFO 216 PAG 3. 1974. CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Matcos te ensayo ERod y rgunclighcos
Liguido Sbre: NTP « 204 007. 1974 PARRAFO 2.1.71. PAG 5 1974, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOUALATA. Malodos co sasayn ftico y coganciégtcos
Aspecto del Envose: NTP - XM.007. 1874, PARAAFO 2.1.1 Pag. 1. 1876 CONSEAVAS OF PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES OE
HOJALATA, Matodoo de snsayn Siooa ¥ Onganoiéphoos
Espdcio Mre neto: NTP — 204 007 VA“KAFOZ 1A PAG I 1974 CONSERVAS DE PROOUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOIALATA,
Métodon de Ermayo Fisicos y Oepancdiipicos
Prosemacida def contenido: NTP - 204.007 1674, PARAAFO 2.1.6 Pag, 4. 1674, CONSERVAS OE PRODUCTOS OE LA PESCA EN ENVASES
DE HOJALATA. Métodos do ansayo tisicos y omgamoléptioos
. Sal (CLNAK NTF — 204 07,1574, Phimalo 2 1,12, Pag. 59074 CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA.

'.-'.') RA 0 Oe Evayu ¥ isicos y Ovganosipicos

™ £ e chevre: FOCUSATRANG &, N° 3 Uie 2001, Gula do pracicas avakacon co sotos dobles on arvasas meidliooa

R % ADWC 7718, ¢ 36, 18 M Ed 2005 Himamiea i Sealood, Fluorometrio Meshod

- .-
Al ORo O
¥ 3

i Fosa 601, La Peda - Callao
} 312 800G F: (511) 420 4128
into & corpar.com waw CAPEr Dom

CERP R LABORATORIO DE ENSAYC ACREDITADO POR EL
CEnTPICACIONES OEL Peny 5.4 ORGANISMO PERUANC DE ACREDITACION INDECOPISNA
CON REGISTRO N* LE 003

INFORME DE ENSAYO N* 3-01058/10

Pag. 3/

OBSERVACIONES
Infonme Yo Snsayo pmIsoo en base 5 reauindos ¥ 10Mme 46 Mussta reaizados PO Huestro (5) bontona (s).

TEL USO INDERIDO DE E5TE NORME DE ENSAYD DONSTIUYE DELNO SANCIONADO CONFORME A LA LEY. POR LA ASIORDAL COMPETENTE"
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CE RPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

R TR CIONES 06t Py 64, ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPHSNA
CON REGISTRON* LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01059/10

Sabcitante . AGROINDUSTRIAS SUPESAC.
Domicilio Lagai . Cails Amauta N* 275 Urb, San Juan Bautista de Villa - Chorriics.
Producto Declarado : ANCHOVETA EN SOPA MENESTRON
Produgtor ¢ Agrondustras Supe SAC.
Lugar do muestreo Panamencana Nora km. 1913 Puarto Supe - Bammanca
Fecha da muesires P 200-01-21
Método de muestreo NTP 700.002:2007, Unsamienics y Procedimientos de Muestreo del Pescado y
Producios Peagueros para nspeccidn,
Plan de muastroo ¢ Nivel do inspeccidn ¥
Acta do Inspaccicn 1 N* 10500005 Ta2e 151
Cantkiag nspeccionada 406 Imas
Cantidad de muests para ensayo 01 mueetrs x 13 unidades
Forma de Presantacicn ¢ En envase de hofalata 1 1b Tall, cermda y conservada a temparairs ambleie
Wanicacitn de ka muesira Sagun 88 Incica
FP1812406
FV; DIC2013
Muesia difmante Precirto N* LE 050858
Focha da Recepcién ; 200001 ~24
Fecha ¢ Inicio dal ansayo 1 201001 <23
Facha oa Témino del ensayo 1 2010-01-28

Ensayo reaizado en

Laboraorio de Fisko Sensonal / Fisico Quimica

demifcado con ¢ H/S 10000581 (00863 )
Validaz det documanto Este Documanto tisne valoaz solo pam el lote inspecdionaco, por Ln periodo o 03 meses
@ partir de la facha da emisidn del documento.
Pariodo de custodia de fa muestra 03 meses; a partir de la fecha de amigidn dal documeno,
Difimants
CODIOO / RESULTADOS
ENSAYOS ESCALA DE “AGEEAHT
(PROPIEDADES) RESPUESTAS 16 DXC 2000
V DIC 2013
BJEND
oLos « ANORMAL BUEND
~MALO
NORMAL
COLOR ANGRMAL NORMAL
SA80R + CARACTERISTICO CARACTERISTICO
ANCRMAL
FIRME
TEXTURA SEMI BLANDA FIRME
-BLANDA
PRESENTACION DEL CONFORME
CONTENIDO .NO CONFORME CONFORME
INSUFICIENTE
sAL SATISFACTORIA SATISFACTOREA
EXCESIVA

“EL USO INDESIDO OF £31E INORME DE ENSAYO CONSTITUVE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORDAD COMPETENTE™

Av. Santa Rosa 601, La Perla - Caliap
T.(511) 319 9000 F: (511) 430 4128

IMOS CRIpELoHm  wWwW.CEpar.Com



CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

CERTACACIONES 0EL PERD 5.4,  ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPESNA
CON REGISTRO N* LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01059/10

Pég. 21
RESULTADOS RESULTADOS (MINIMO / MAXIMO}
DIGO Aspecio del | Aspecio del Vacio Espacio libes |  Liquido Peso
o envase envass (Pulgada neto Libre P"&;‘"’ Escurrido
Intorior Extarior Ha) {mm) Ami) {g)
AGSSA 81
16 DIC 2008 BUENC . 45784 s/ 0ro 3021 449 302/ 449
V DIC 2013
*  Envases con Ngara cofrasidn {2 de 13}
Envages retocados con bamiz que se cesprende (2 de 13)
C)Medidaz de Ciarre:
LT Ty
bem i Reasan m.‘ Compasions A Cajpmeis Oanchs Garcmo Tresspe Tissinpe | Gascho de
G0 lut. Seuseiise Datectc | Acrugarisnto Tean Coorpo ©
- - e e - ~n an ~ -
AGSSA B
16 DiC 2006 NO 05 s|a-m 06310 | 108017 | 1o120r | 213218 | 1128 | 45-6¢ | TE-80
¥ DIC 2013
(*) “Los métodos no han sido acreditados por el INDECOPI-SNA™

Clerms con ligera cormosdn (2 de 13)
Qeme mtotada con bamiz (2 de 13)

Anglisis Fisico Ouimico;
Identificacién de in Enaaya /Besotindo
muestra Histamina (mg/kg)
{Limite de deteccion 1 mg'kg)
AGESAET
16 DIC 2008 3
v DIC 2013

Metodos:
Toxturn: NT9 - 204, 007 1874 PAHRAFO 2.1 30 PAG 8, 1874, CONSERVAS OF PRODUCTOS OF LA PESCA EN ENVASES DE HOMLATA
Meétodos do ansayo Neco y organciépioos.
Sabor (Sazény NTP - 204, 007 1974 PARRAFD 219 PAG 5 1974, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Métodos de wnsayo fiscs y organchipticos.
Ofor: NTP ~ 204. 007 1974 PARRAFO 217 PAG &, 1974, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOJALATA
SA0G0% Uh snsays fios y Cganadptoos.
Color: NTF « 204 007 1574 PARSAFD 218 PAG 4. 187¢ CONSERVAS DE PARODUCTOS DE LA PESCA FN ENVASES DE HOJALATA
ME0dos de ensayo Ao y Organspioos
Vacio o presion interlor; NTP - 204, 007 ION PARRAFO 2.1.0, PAG 2 140, CONSERVAS DF PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOJALATA. Métodos de ensayo fisico y organcd
Determinacicn de pesos: NTP - 204, 007 1074 PARRAFD 2,15 PAD 3 1674 CONSERVAS DE PAODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOUALATA. M#coos fe snsays fieco y crgansligcos.
Uiguido libre: NTF « 204 0O7. 1574 PARRA«FO 2010, PAG B 1974, CONSEAVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
HOUALATA. Mdsodos de ensayo Rsco y crganch
Aspecto del Envase: NTH - 204007 1674 PWAFO 201 Pag 1 1874, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE
MOUALATA. Métocos de ensayo fisioos y cegancsepts

Uepacio libre neto: NTP — 204 007 PARRAFO 2 1 4 PAﬂ 3 1974, CONSERVAS DE FRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOUALATA,
M#gos de Enssyo Fiyoos y Ongano¥psoos
cel contunide: NTF - 204.007. 1074, PARRAFO 2.1.6 Pag. 4. 1574, CONSERVAS DE PRODUCTOS DIEE LA PESCA EN ENVASES
HOJALATA. Métodon ¢ ensayo lisicos y organciégticos.
{CLNA) NTF - 204.007.1574. Pamafo 2.1.12 Pég 0.187¢, CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES DE HOMLATA

‘; de Ensayo Fisooe y Organoliptoos
da du cherre: rocuém' ~Aho 4, N° 3 Die 2001, Dule 00 pocticas: svaacion oo sedos dobles oo ormvases motiicos.
Whmm- ACAC 77 10, ¢ 35, 38 1 £4. 2005 Hislariog In Sesfood, Fluommetric Method.
RF‘?

Av. Santa Rosa 601, La Pera - Callao
T, (591) 319 9000 F: {511) 420 4128
o carpancom  WWW.ORIDEL LM

"EL USO MNDEHIDO DE ESTE INORME DE ENSAYD CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY. POR LA AVIORDAD COMPETENTE"
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CER PER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

CERTIFICACIONES DEL PERY 5.4  ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPLSNA
CON REGISTRO N* LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-01059/10

Pag 373

OBSERVACIONES
Iniosme o ONSays OmISa0 4N DaSe & TRAUTRGOS y 1o O rumetra el zados por nussio (3} labomono {a)
Protibida la repeoducoon misi 0 pardial 00 #559 loami, $n Iy sutoriacidn sscria de CERPER SA
Lod resuliacios e oo eosayon 1o deben ser udhzados como wa certlioacion 9o conlonmided con AOMEs 48 Jaduttn 6 como centficado del sistema
00 catidag G0 s araded gus o prodouce

Calio, 4 du Febrro del 2040
NS

REEA ELISA PALOMING LOO
INGENIERA QUIMICA
/ Rag. ciP.N A07

| Av.Santa Rosa 801, La Perta - Callao

T {617) 318 8000 F: (511) 420 4128

indo @ carpoec com WWW . SO0rpoc oarm

“EL U0 MNDESDO DE ESIE INORKVE DE ENSAYD CONSTITUYE DELITD SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA ALTORDAD COMPETENTE®
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