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I. PRESENTACION

INTERTEK TESTING SERVICES PERU S.A. es una empresa que brinda servicios de
aseguramiento, pruebas, inspeccion y certificacion de productos del rubro alimenticio. Las
funciones desempefadas en el Area Food & Agri como inspector se relacionan directamente
con la asignatura de sistemas de calidad. Durante mis estudios en la carrera profesional de
Pesqueria pude adquirir conocimientos tedricos y practicos desarrollando y aplicando las
normas de muestreo para productos pesqueros, aprendi cuales son las condiciones higiénico-
sanitarias de almacenamiento de conservas de pescado, asi como los ensayos
microbioldgicos, fisico quimicos y sensoriales aplicables y necesarios para determinar la

calidad de las conservas de pescado.

El desarrollo de estas funciones que he ejercido desde abril del 2017 hasta la actualidad,
estan nutriendo mi experiencia profesional para desempefiar a futuro funciones de Auditor,
Supervisor, y/o Jefe de Operaciones o uno de los tantos campos donde se desenvuelve el

Ingeniero Pesquero.

El presente trabajo de suficiencia profesional consiste en describir el procedimiento de
muestreo de conservas aplicando la NTP 700.002:2012, asi como, las acciones realizadas
durante el desempefio de las funciones en el muestreo e inspeccion de conservas de pescado,
garantizando una evaluacion completa y precisa del producto para posteriormente emitir el
certificado de conformidad si fuese el caso sefialando que el producto es inocuo y por lo

tanto esta apto para su comercializacion.

La NTP 700.002:2012 sirve como herramienta para realizar la inspeccion y muestreo de
productos pesqueros, estableciendo lineamientos a considerar para cada una de las
caracteristicas e indicadores de la calidad. Una buena aplicacion de esta norma asegura que
las muestras tomadas representen fielmente al lote, dando como resultados las cualidades del

producto.



Il. INTRODUCCION

El presente trabajo de suficiencia profesional se centra en describir la experiencia profesional
adquirida desempefiando la funcion de Inspector en el &rea FOOD & AGRI de la empresa
INTERTEK, el trabajo realizado es en campo integramente en donde se requiere y necesita
que el personal actie de forma minuciosa e imparcial durante el muestreo, ya que de esto

depende que los resultados muestren la calidad del producto inspeccionado.

La presidenta de la SNP, Cayetana Aljovin, comentd que, de cara al nuevo contexto a causa
del COVID-19, la industria pesquera disefié estrictos protocolos de bioseguridad tanto para
la etapa de mantenimiento como para la operacion en flota y planta. Ello demando6 una
inversion superior a los S/ 41.3 millones, y convirtio al sector pesquero en referente para

otras industrias en la implementacion de protocolos de seguridad (SNP, 2020).

La titular de la SNP también inform6 que, segln un reciente informe elaborado por Apoyo
Consultoria, el 1.5% del PBI es generado por la extraccion e industria pesquera. Afiadio que
cuando se agrega el efecto indirecto — a través de los encadenamientos interindustriales — el
impacto se eleva a 2.5% del PBI (SNP, 2020).

En cuanto a la generacién de empleo, tan urgente en la coyuntura actual, el sector pesquero
contribuye con 700 mil puestos de trabajo. De estos, mas de 112 mil empleos son generados
por la extraccion e industria pesquera. El sector pesquero genera US$ 3,300 millones en

divisas, representando el 7% de las exportaciones totales del Pert (SNP, 2020).

Es por ello que diversas empresas dedicadas al rubro pesquero buscan garantizar que el
producto que ofrecen al mercado cumpla con todas las especificaciones técnicas en cuanto a

inocuidad.



La entidad del Estado que supervisa y fiscaliza las operaciones que realizamos es el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), los fiscalizadores son informados
de los muestreos e inspecciones con la finalidad de garantizar la transparencia durante el

desarrollo de las actividades.

Se utiliza el Procedimiento segun Intertek es el PC/009-1/PER para la Inspeccion y Muestreo
de conservas de pescado, basados en la Norma Técnica Peruana 700.002:2012 Lineamientos

y Procedimientos de Muestreo del Pescado y Productos Pesqueros para la Inspeccion.



I11. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general
Describir el procedimiento de muestreo de conservas de pescados aplicando la NTP
700.002:2012.

3.2. Objetivos especificos

e Determinar el plan de muestreo segin la NTP 700.002:2012 para el muestreo de
conservas de pescado.

e Identificar el lote, tamafio de muestra segin la NTP 700.002:2012 para el muestreo
de conservas de pescado.

e Realizar la inspeccién visual segin la NTP 700.002:2012 para el muestreo de
conservas de pescado.

e Extraer la cantidad de muestras para los analisis microbioldgicos, fisico quimicos y

sensoriales segun la NTP 700.002:2012 para el muestreo de conservas de pescado.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1. Conserva de Pescado

Un alimento en conserva es aquel al que se le aplican diferentes técnicas, industriales o
caseras, para evitar su deterioro. Es un método de conservacion alimentaria que impide que
los alimentos se degraden. De esta manera, la vida atil del alimento se prolonga durante un
periodo de tiempo muy amplio, de meses hasta incluso afios. El proceso de conservacion se
basa en modificar alguno de los factores implicados en el deterioro de los productos, por
ejemplo, eliminar el oxigeno o la cantidad de agua, o modificar la temperatura
(Gimferrer, 2013).

Las conservas son productos que se mantiene durante largo tiempo contenidos en recipientes,
de metal, vidrio o material flexible, herméticamente cerrados. La capacidad de conservacion
se logra principalmente mediante el tratamiento térmico, cuya accién consiste en reducir,
destruir o frenar el notable desarrollo de los microorganismos presentes en las materias
primas conservadas, con lo que se evita la descomposicion de estas Gltimas. Con ayuda de
la energia caldrica se eliminan tanto los gérmenes patdgenos y toxigenos, como los
responsables de la putrefaccion. Este proceder asegura la proteccion del consumidor frente
a trastornos de salud, pero a la vez tiene un caracter econémico, al evitar pérdidas de
productos (Murray, 2001 citado en Cruz, 2019, p.18).

El secreto de las conservas es la aplicacion de altas temperaturas a los alimentos. Se
esterilizan a temperaturas superiores a los 100°C, cifra que asegura una erradicacién de los
posibles patogenos. Tras la esterilizacion, se afiaden ingredientes con propiedades
conservantes para aumentar aun mas la vida util, por ejemplo, el aceite, la sal, el aztcar o el
vinagre. Son alimentos igual de nutritivos, aunque durante su procesado hayan soportado
altas temperaturas y, por tanto, se haya producido una pérdida de vitaminas y minerales. Sin
embargo, las técnicas actuales permiten unas conservas de gran calidad nutritiva (Gimferrer,
2013).



4.1.1. Clasificacion de las conservas de pescado

1. Segun el tipo de proceso:

a. Conservas envasadas en crudo o tipo sardina: Cuando el pescado en trozos es envasado
crudo, después de haberse escamado, descabezado y eviscerado, para luego ser cocido en el
interior del envase (Navarrete, 2010).

b. Conservas envasadas cocidas o tipo atin Cuando el pescado es cocido, enfriado y fileteado
eliminando piel, visceras, cabeza, cola y musculo oscuro; y posteriormente envasado
(Navarrete, 2010).

2. Segun el liquido de gobierno:
a. Al natural o en su propio jugo: producto elaborado crudo con sal y cuyo medio de relleno
es el propio jugo del pescado (Navarrete, 2010).
b. En agua y sal: producto precocido, en el cual se ha adicionado como medio de relleno
agua y sal en un porcentaje menor al 5% (Navarrete, 2010).
c. En aceite: producto precocido al cual se ha agregado como medio de relleno aceite vegetal
comestible (Navarrete, 2010).
d. Salsa o pasta: producto elaborado crudo al cual se ha agregado una pasta o salsa para darle
sabor caracteristico (Navarrete, 2010).
Las funciones principales del liquido de gobierno son:

e Favorecer la transferencia de calor durante el proceso de esterilizado.

e Ayudar a la formacién de vacio en la lata con producto.

e Mejorar el sabor del producto envasado.
El liquido de cobertura debe oscilar entre el 35 - 10% de la capacidad del envase, de acuerdo
al tipo de producto, forma de presentacion, dimensiones del envase y lo indicado por la
etiqueta (CICE, 2008 citado en Lizarraga, 2018, p.21).

3. Segun el tipo de presentacion:

(Navarrete, 2010) los clasifica en:

a. Filete: Porcion longitudinal del pescado de tamafio y forma irregular, separadas del cuerpo
mediante cortes paralelos a la espina dorsal, y cortados o no transversalmente para facilitar
su envasado.

b. Lomitos: Filetes dorsales de pescado libres de piel, espinas, sangre y carne oscura. Se



envasan en forma horizontal y ordenada.

c. Solido: Pescado cortado en segmentos transversales y colocados en el envase con los
planos de sus cortes paralelos al fondo de este, pudiéndose afadir un fragmento de segmento
para llenar el envase.

d. Trozos o chunks: Porciones de musculo de pescado de 1.4 cm en los que se mantiene la
estructura original del musculo. En el caso de tunidos, como minimo debe ser retenido el
50% del peso del contenido del envase en un tamiz de 12.7 mm.

e. Trocitos o flakes: Porciones de musculo de pescado, méas pequefias que la anteriormente
indicada, en la que se mantiene la estructura original del mdsculo. En el caso de tnidos, mas
del 50% del peso del contenido del envase debe pasar a través de un tamiz de 12.7 mm.

f. Desmenuzado o grated: Mezcla de particulas de pescado reducidas a dimensiones
uniformes y en los que las particulas estan separadas, y no forman pasta, Deben pasar a
través de un tamiz de 12.7 mm.

g. Vientres o ventrescas: Filetes ventrales de pescado libres de piel, espinas, sangre y carne
oscura. Se envasan en forma horizontal y ordenada.

h. Entero: Pescado descabezado y eviscerado, libre o no de aletas y escamas.

4.1.2. Caracteristicas de calidad de las conservas de pescado

El deterioro del producto puede ser: quimico (histamina, ennegrecimiento, pardeamiento
enzimatico no enzimatico, etc.), fisico (corrosién, abombamiento por formacion de
hidrogeno, sobrellenado, falta de vacio, etc.), microbiolégico (acidez plana, re-
contaminacion, contaminacion de gas sulfhidro, ennegrecimiento por accién microbiana)
(INDECORPI, 2010 citado en Cruz, 2019, p. 21).

Las pruebas de calidad del producto final comprenden: andlisis fisico organoléptico (olor,
color, sabor, textura, peso escurrido, presion de vacio, espacio libre condiciones externas e
internas de los envases), inspeccion y evaluacién del doble cierre en los envases metalicos y
ensayos de esterilidad comercial (INDECOPI, 2010b citado en Cruz, 2019, p. 21).

El control de calidad de conservas de pescado consiste en verificar la correcta preparacion
del producto final, observando la ocurrencia de los siguientes defectos:
e Olores y sabores anormales.

e Decoloraciones producto del uso de materia prima de mala calidad.



e Preparacion y llenado incorrecto.

e Deterioro interior y exterior de envases.

e Presencia excesiva de piel, sangre, espinas, musculo oscuro.

e Uso de aditivos e ingredientes prohibidos.

e Presencia de restos de pescado en el liquido de gobierno.

e Cantidad, color y consistencia inadecuados del liquido de gobierno.
e Ablandamiento incompleto de las espinas.

e Falta de vacio y espacio libre.

e Defectos de sellado. (Cruz, 2019).

4.1.3. Tratamiento térmico de alimentos enlatados

El tratamiento térmico constituye uno de los métodos mas importantes de conservacion de
alimentos, no s6lo por los efectos deseables que se obtienen sobre su calidad, sino también
por su efecto conservador al destruir enzimas, parasitos y microorganismos (Fellows, 2007
citado en Castillo, 2014, p. 7).

a. Objetivo del tratamiento térmico: El objetivo fundamental del enlatado de la carne y de
los productos cérnicos es mantener la seguridad y alargar el tiempo de vida util desde el
punto de vista sensorial. EI microorganismo de mayor interés es el Clostridium botulinum,
que en condiciones de anaerobiosis (como el que se presenta en el interior de una lata),
produce una toxina muy potente. La eliminacion de los riesgos de este patégeno depende de
un control adecuado de la temperatura de procesamiento y almacenamiento (Footitt y Lewis,
1999 citado en Castillo, 2014, p. 7).

b. Efecto del tratamiento térmico de los alimentos: La elevacién de la temperatura acelera
la evaporacién superficial del agua del alimento lo que trae como consecuencia la desecacion
superficial. La coccidn favorece también la conversion del agua ligada en agua libre, este
fendmeno aumenta con la temperatura y en carnes comienza a los 45 °C y es sensiblemente
importante a los 60 °C. Al elevar la temperatura de las proteinas de origen animal se produce
primero la activacion de ciertas enzimas y luego la desnaturalizacion de las proteinas. Dicha
activacion se produce entre 30 - 50 °C cuyo efecto mas sobresaliente es el cambio de

solubilidad debido a la formacion de gel mas o menos homogéneo (Casp & Abril. 2003



citado en Castillo, 2014, p.8).

c. Esterilizacién térmica comercial: La esterilizacion térmica comercial es aquella
operacion unitaria en que los alimentos son calentados a una temperatura suficientemente
elevada y durante un tiempo suficientemente largo como para destruir en lo mismo la

actividad microbiana y enzimética (Fellows, 2007 citado en Castillo, 2014, p. 8).

d. Transferencia de calor en productos enlatados: En la penetracion de calor ideal en los
productos envasados se ha supuesto que durante el tiempo de proceso el producto mantiene
la temperatura requerida. Esto significa que el producto alcanza la temperatura de régimen
de forma instantanea y se enfria de la misma forma, lo que en la practica solo es casi cierto
cuando se tratan liquidos en capas muy finas. En el resto de los casos se tiene una
determinada masa de producto que se calentara y enfriara dentro de un envase y estos
intercambios térmicos se veran afectados por la naturaleza del producto y envase como por
la geometria de este ultimo (Casp & Abril, 2003 citado en Castillo, 2014, p. 9).

e. Evaluacion sensorial: El analisis sensorial puede ser definido como el método
experimental mediante el cual los jueces perciben y califican, caracterizando y/o mesurando,
las propiedades sensoriales de muestras adecuadamente presentadas, bajo condiciones
ambientales preestablecidas y bajo un patrén de evaluacion acorde al posterior anélisis
estadistico (Anzaldua & Morales, 1994 citado en Zegarra, 2015, p.15).

La evaluacién sensorial de los alimentos constituye en la actualidad una de las mas
importantes herramientas para el logro del mejor desenvolvimiento de las actividades de la
industria alimentaria. El analisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo con diferentes

pruebas, segun sea la finalidad que se efectle (Urefia, 1999 citado en Zegarra, 2015, p. 14).

4.1.4. Sellado

El hermetismo de la lata vacia debe comprobarse al inicio de la jornada y siempre que se
modifique algin parametro de la maquina cerradora, inyectando aire a presion, hasta
deformacion permanente (o sobre 2,5 Kg/cmz2), con el envase sumergido en agua (Navarrete,
2010 citado en Salas, 2017, p. 73).



La no re-contaminacion del producto final, desde su fabricacién hasta su consumo, es
necesaria para que una conserva pueda ser definida como tal, y por tanto como un producto
no perecedero. El envase mas frecuente para la conserva de pescado es el metalico (hojalata
0 aluminio). (Lespinard, 2011 citado en Salas, 2017, p. 73).

4.2. Condiciones higiénico-sanitarias de almacenamiento de conservas de pescado
Programa de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL): Son un conjunto de
procedimientos aplicados en el almacenamiento de productos alimenticios, con la finalidad
de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de estos. EI Programa de BPAL se formula en
forma escrita manteniendo los registros para su aplicacion, seguimiento y evaluacion.
(Ministerio de Salud, 2015).

Las condiciones sanitarias generales que deben cumplir los almacenes aplican para los

almacenes de alimentos perecibles y no perecibles:

4.2.1. Exclusividad
Los espacios destinados al almacenamiento de alimentos deben ser exclusivos para tal fin.

4.2.2. Ubicacion

La ubicacion debe ser tal que no implique riesgo de contaminacion cruzada a los alimentos
que contiene (por ejemplo, zona limpia con zona sucia). Los almacenes deben ubicarse
respetando el principio de la “circulacion en un solo sentido” en el proceso de la produccion

de alimentos.

4.2.3. Estructura

Se debe garantizar la proteccién de los alimentos de cualquier contaminacién externa, deben
ser construidos en lugares, 0 contar con mecanismos, que prevengan riesgos de
contaminacion (zona facilmente inundable, sin sistema de evacuacion de aguas de lluvias,

tener riesgo de humedad, materiales de facil acceso a los roedores, entre otros).

4.2.4. Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas

Deben ser construidos de material de facil limpieza y desinfeccion, que eviten el traspaso de
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la humedad al interior, mantenerse en buen estado de conservacion y limpios. La union entre
piso y paredes debe facilitar la limpieza y evitar la acumulacién de suciedad ( por ejemplo,

la union deberia ser a media cafa).

4.2.5. Proteccion contra plagas
Se debe contar con mecanismos de proteccion necesarios para impedir el ingreso de insectos,
roedores, pajaros, entre otros. Sin embargo, estos equipos deben ser colocados fuera de los

almacenes para no estar cerca de los alimentos.

4.2.6. lluminacion

Se debe contar con suficiente iluminacion natural o artificial, distribuida de tal manera que
permita una buena inspeccion de los productos almacenados. Las luminarias deben estar
protegidas con mecanismos que impidan que, en caso de rotura, puedan constituirse en

peligros fisicos para los alimentos almacenados.

4.2.7. Ventilacion

Se debe tener una buena ventilacion del almacén que permita mantener las condiciones de
calidad sanitaria e inocuidad de los productos almacenados, las conservas requieren
encontrarse a temperatura ambiente. Los sistemas de ventilacion deben proporcionar aire
limpio, inhibir la condensacion y mantener condiciones libres de humo, vapor o malos olores

y estar diseflados de manera tal que se impida el ingreso de plagas y otros animales.

4.3. NTP 700.002:2012 Lineamientos y Procedimientos de Muestreo del Pescado y
Productos Pesqueros para Inspeccion

Segun el (Comité Tecnico de Normalizacion de Aplicacion de médotos estadisticos, 2012):

Para el muestreo de conservas de pescado se utiliza la NTP 700.002:2012 Lineamientos y

Procedimientos de Muestreo del Pescado y Productos Pesqueros para Inspeccion.

La presente Norma Técnica Peruana suministra lineamientos y procedimientos de muestreo
del pescado y productos pesqueros para inspeccion. Estas instrucciones estan dirigidas
principalmente para acrecentar la eficiencia de la produccion y la capacidad inherente, y para

reducir el intervalo y el costo de realizar el muestreo de toda la produccion (lote).
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Esta Norma Técnica Peruana tiene como finalidad servir como herramienta para la

inspeccion por muestreo del pescado y productos pesqueros, al establecer procedimientos a

considerar para cada una de las caracteristicas e indicadores de la calidad, asi como los planes

de muestreo aplicables para obtener un tamafio de muestra que represente todas las

caracteristicas posibles del producto.

4.3.1.

Campo de Aplicacion

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al pescado y producto pesquero.

4.3.2.
a.

Definiciones

Envase: cualquier modelo de recipiente, empaque, envoltura, o enzunchado; usado
en el embalaje o la comercializacion del pescado.

Consumidor: es el usuario final de un producto.

Descarte: el retiro de unidades no-conformes de un lote.

Inspector: persona que realiza actividades de inspeccion, reconocida por la autoridad
competente.

Lote: con respecto al pescado, excepto pescado fresco, significa una remesa de
pescado o parte de ella, de la misma especie, procesada de la misma manera por el
mismo productor, empacada en el mismo tamafio de envase y el mismo etiquetado.
Un lote de pescado fresco se refiere a una remesa de pescado o parte de ella la cual
ha sido procesada de la misma manera por el mismo productor dentro de un periodo
de 24 horas. Para el pescado fresco, el lote puede contener mas de una especie de
pescado.

Tamafo del lote: es el nimero de unidades del producto de un lote.

Inspeccion no destructiva: inspeccion en la cual el envase no es destruido.

Muestra aleatoria: es una muestra en la cual todos los elementos del lote tienen igual
e independiente probabilidad de ser incluidos en la muestra.

Muestra: coleccion de una o méas unidades de muestra seleccionadas de un lote para
inspeccion. La muestra abarca todas las unidades de muestra tomadas para proposito
de examen o ensayo de un lote particular.

Muestra representativa: es la muestra en las unidades de muestra seleccionadas que
exhiben proporcionalmente todos los atributos del lote.

Plan de muestreo: especifica el nimero de las unidades de muestra requeridas para
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tomar una decision exacta de la inspeccion (aceptacion o rechazo) de un lote. El
namero de las unidades de muestra requeridas puede depender del peso neto de las
unidades, del nimero de unidades en el lote, y del tipo de peligro asociado al anélisis
para la inspeccion que se esta realizando.

I.  Tamafio de muestra (n): el niUmero de unidades que abarca la muestra total tomada
de un lote o de la produccién.

m. Unidad de muestra: es una de un nimero de envases individuales, o una porcion de
pescado o0 un envase primario examinados o evaluados como una sola unidad.

n. Descarte: retiro de unidades no-conformes de un lote.

4.3.3. Generalidades

Solo las muestras tomadas de acuerdo a procedimientos por los inspectores de la autoridad
competente u otro personal autorizado seran aceptadas para evaluacién por la autoridad
competente (Certificadoras habilitadas y SANIPES). Cualquier intervencion o interferencia

durante el muestreo debe ser notificada e informada porque podria invalidar el muestreo.

Un lote no debe consistir en mas de una especie de pescado, excepto lotes de pescado fresco.
Se hace referencia a un tipo de producto (presentacién) en especifico para el caso de las

conservas.

La trazabilidad de la muestra es esencial. Se debe asignar un nimero Unico a las muestras,
etiquetarla con informacidn pertinente, y registrarla para los propdsitos de identificacion.

La integridad y la condicion de las muestras deben ser protegidas para asegurar la evaluacién
apropiada de la muestra. Los andlisis no seran realizados en el producto que ha sido
comprometido (dafiado o deteriorado) de una manera tal que daria lugar a una evaluacion

inapropiada. Las muestras deben mantener las condiciones en etiquetado y precintado.

La seleccion de una muestra para la inspeccion debe dar lugar a un informe de inspeccion y

debe ser entregada una copia al propietario o representante del lote sometido a inspeccion.
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4.3.4. Planes de muestreo y Niveles de Inspeccion

Los planes de muestreo son necesarios para evaluar una 0 mas caracteristicas de un lote,
debido a que todo el lote puede ser inspeccionado. Los planes de muestreo son disefiados
para asegurar la toma de decision, estadisticamente valida, con respecto a la aceptacion o

rechazo de un lote.

La seleccion del nivel apropiado de inspeccion es dependiente del estado actual de
inspeccion. Se elige la inspeccion I, cuando la calidad del lote no esta cuestionada, tal como
se utiliza en las inspecciones iniciales. Se utiliza el nivel 11 de la inspeccion cuando la calidad
del producto esta cuestionada y es requerido un método para juzgar para el examen o el
reexamen del lote (re-inspeccion). Un incremento en el nimero de las unidades de muestra

produce la mayor proteccién contra el riesgo inherente asociado con el muestreo.

4.3.5. Ubicacion e Identificacion del Lote
Asegurar que todos los envases del producto estén disponibles y accesibles para el muestreo.
Donde sea aplicable, obtener prioritariamente la siguiente informacion de manera previa

para inspeccionar y asegurar que el lote correcto esta siendo muestreado:

Razones para la inspeccion (Por ejemplo, si es inspeccion inicial).

- Ubicacion del lote.

- Nombre y direccién del establecimiento/planta /propietario/exportador/ importador.
- Tamafio del lote (nimero de cajas, envases por caja).

- Cddigos del lote y su interpretacion.

- Marca.

- Tipo de producto y estilo de empaque.

- Tipo de envase y unidad de peso.

- Pais de origen o destino.

- Requisitos para la emision del certificado para venta local, importacion o de

exportacion.

4.3.6. Determinacion del nimero de unidades de muestras requeridas
Determinar el nimero de unidades de muestra requeridas. Las unidades de muestra
necesarias para otros analisis pueden ser tomadas de las unidades seleccionadas para la

evaluacion sensorial, asi como también se deben retirar muestras para analisis de cierre e
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histamina (Direccion Ejecutiva del Instituto Tecnoldgico Pesquero, 2016).

Cuando una unidad de muestra es extraida para mas de un analisis, asegurar que la unidad

de muestra retna la suficiente masa para realizar todos los andlisis requeridos.

Cuando se requiera analisis microbioldgico, primero se debe someter las muestras a dichos

andlisis para asegurar la integridad de ella.

Para certificados de exportacion, puede haber ocasiones que el nimero de unidades de
muestra requerida puede ser especificado. Seguir las directivas del certificado de

exportacion.

a. Andlisis sensorial y contenido neto e integridad del envase: El plan de muestreo para
estos analisis es tomado del plan de muestreo del Codex Alimentarius para alimentos
preenvasados que se encuentra en el Anexo A. Decidir cuél es el nivel de inspeccién
apropiado (Nivel I para inspecciones iniciales y Nivel Il para re-inspecciones).

Usando los pardmetros del peso neto por unidad de muestra y el tamafio del lote (véase
anexo A), determinar el nimero de unidades de la muestra requeridos para inspeccion.
Notar que el plan de muestreo del Anexo A se aplica a muestreos destructivo y no

destructivo para el contenido neto.

b. Integridad de las cajas: Si durante el muestreo, son detectadas algunas cajas con
presencia de humedad, manchas o dafios, el muestreo debe ser detenido. Detener el lote
entero hasta que la fuente del problema sea determinada. Una vez que la accion
correctiva es tomada, el muestreo debe ser reiniciado.

Si durante el muestreo se encuentra una lata con fuga o hinchada, el muestreo se
descontinta hasta que el lote haya sido evaluado para determinar si el (los) defecto (S) es
(son) debido(s) a contaminacion durante o después del procesamiento.

Inspeccion inicial
Extraer 200 unidades de muestras de un minimo de 40 cajas con no mas que 5 unidades
de muestra siendo seleccionadas de cada caja.

Para lotes con menos que 200 unidades de muestra, inspeccionar todas las unidades.

15



Registrar el numero total de cajas en el formato de reporte.

Re- inspeccion

Seleccionar un minimo de 250 cajas. Extraer 1250 latas provenientes de estas cajas, pero
no seleccionar mas que 5 latas de una caja.

Cuando hay menos de 1250 unidades, examinar cada unidad y registrar el nimero en el

formato de reporte.

4.3.7. Seleccion de las unidades de muestras
Seleccionar una muestra aleatoria sistematica del lote. Referirse al Anexo B para la
instruccion adicional. Cuando a criterio del inspector no es posible sacar una muestra

verdaderamente aleatoria, el inspector puede tomar una muestra representativa del lote.

4.3.8. Almacenamiento y transporte de la muestra

a. Almacenamiento de muestras
Asegurar mediante un almacenamiento apropiado la integridad de la muestra. Mantener la
condicion de la muestra: Mantener las conservas en un local cerrado a temperatura de

ambiente.

b. Transporte o entrega de muestras

Los inspectores pueden transportar muestras para analisis o ser entregadas a otro personal
de inspeccién. Cuando se proporcionen las muestras a otro personal de inspeccién, asegurar
que esté registrado (mediante una copia del informe de inspeccion) y la informacién respecto

a la condicion de la muestra (congelada, refrigerada, etc.).

Cuando se transporta una muestra:
i.  hacer las coordinaciones con la persona de recepcion del laboratorio antes del
envio de la muestra;
ii. indicar a esa persona el medio de transporte e incluir su nimero de teléfono;
iii.  hay que asegurar que las muestras perecibles estén apropiadamente rotuladas para
su manipulacion por parte del portador;
iv. indicar al laboratorio el tiempo estimado de llegada de la muestra e informar al
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portador. Si el inspector no puede contactarse con el laboratorio o si la entrega de
la muestra para microbiologia no puede realizarse dentro de las 24 horas, deberia
considerarse la necesidad de muestrear en otra oportunidad; y

v. tomar precauciones especiales cuando se transporten muestras de un producto
enlatado que estén evidentemente hinchadas o abolladas. Colocar estas latas en
bolsas de pléstico.

4.3.9. Recepcion por el laboratorio
El laboratorio debe registrar el ingreso de las muestras, anotar la hora y la condicion al
momento de recepcion (por ejemplo, dafio fisico, temperatura). Si la condicion compromete

la integridad de la muestra, ésta debe ser rechazada.
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V. CUERPO DEL TRABAJO

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL MUESTREO DE CONSERVAS (Figura 1)

-

SOLICITAR HAB. PLANTA, HAB.
ALMACEN, RSP, CERTIF. DE
INTERNAMIENTO

VERIFICAR EL PACKING LIST
CON LA INFORMACION SIM

UBICARY CUANTIFICAR ELLOTE

¢éSE

ENCUENTRAN
CAJAS

Y LATAS NO

CONFORMES?

SEPARAR DEL LOTEY DETENER
ELMUESTREO

NO
v

REALIZAR LA INSPECCION
VISUAL DE 200 UNDS

APLICAR EL MUESTREO
ALEATORIO SISTEMATICO

A 4

COLOCAR LAS MUESTRAS EN
BOLSAS (ROTULADAS Y
PRECINTADAS)

ELABORAR ELINFORME DE
INSPECCION Y MUESTREO

Figura 1: Diagrama de flujo para el muestreo de conservas



5.1. Lugar de ejecucion

La inspeccion y muestreo de conservas son realizados para clientes como: ALICORP
S.A.A., CENCOSUD RETAIL PERU S.A. y SUPERMERCADOS PERUANOS S.A.

realizados en Almacén E&M S.R.L., Almacén Dinet Central Huachipa y BSF Almacenes
del Per( respectivamente.

El desarrollo de las operaciones se inicia solicitando al representante de la empresa toda la

documentacién para verificar la trazabilidad del producto. Esta documentacion debe incluir:
a. Habilitacion de planta (*)

b. Habilitacion de almacén

c. Registro sanitario del producto
d. Packing list

e. Certificado de internamiento

(*) Solo para conservas de pescado producidas en territorio nacional.

5.2. Materiales de trabajo durante el muestreo

e Precintos Intertek: Es un sello de seguridad, un dispositivo fisico numerado que se coloca

como mecanismos de cierre para asegurar que €stos no se abran sin autorizacién (adrede
0 por accidente). Estos Precintos son asignados a las muestras del laboratorio, muestras

dirimentes y muestras para el cliente (si fuese el caso). Son identificados con el nombre

Intertek y el nimero correlativo correspondiente (Figura 2).

intertek
0381708
intertek
0581709
intertek
/038170

intertek
08811

intertek i
0381712

Figura 2: Precintos Intertek colocados para asegurar la
integridad de las muestras
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Bolsas de plastico: Objeto utilizado para transportar pequefias cantidades de mercancia.
Estas son usadas para colocar las muestras, también son Utiles para colocar las cajas

dentro y luego ser precintadas (Figura 3).

Figura 3: Bolsas de plastico usadas durante el muestreo de

conservas de pescado

Etiquetas de Muestreo Intertek: Las etiquetas son utilizadas como medio de
identificacion de las muestras que son preparadas por el inspector al término del
muestreo, se detalla el nombre del producto, el dia del muestreo, la cantidad de muestra,
el nimero de precinto, el nombre del inspector, etc. Es de gran importancia el correcto
rotulado, ya que cada muestra esta destinada para que sea analizada por personal del
laboratorio. Las etiquetas son fiscalizadas por el departamento de Calidad y tienen una
Gltima fecha de revision del 04-May-2018 (Figura 4).

N2 PER ' INFORME DE MUESTREO N2 ’ PRECINTO
Y |rropucro PRODUCTOR
G", E ID LOTE FECHA DE MUESTREO l
b a
c} < | CANTIDAD DE MUESTRA INSPECTOR
2
e B ® 170 0 wuesTon
]
e 2 O Mantener en un ambiente seco O Mantener refrigerado O Mantener en congelacion
Si el precinto de esta muestra es violado perdera todo valor. Se debe mantener la muestra en un ambiente y condiciones contraladas de acuerdo a la naturaleza del producto
9
ESTADO DE O SIN PREPARAR / SIN PRESERVAR O PREPARADA / PRESERVADA / LISTA PARA ANALISIS Wt
MUESTRAS
ENLAB. (O enpROCESO DE ANALISIS O anauzaoa O encustoom
Rev. 04 / May. 18 FPER/007/AG

Figura 4: Etiquetas de muestreo Intertek
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Cutter y cinta Intertek: Son usados para abrir y posteriormente cerrar las cajas luego de
haber realizado el muestreo (Figura 5).

Figura 5: Cutter y cinta Intertek

Informe de Inspeccidon y/o Muestreo: este documento es completado al finalizar el
muestreo de conservas FPER/018-1 (Figura 6).

mtertek INFORME DE INSPECCION Y/O MUESTREO

Total Quality. Assured.
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Awmacen:  [Joueno [Jumvio [Jseco * [ertecro [Jermnceconceio Obs:
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INSPECCION VISUAL: []200unioapes [ ]1250 unibaDes [Jconrorme  [] o conrorme  obs:

FCHA
CAPTURA | CONGELAM.
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Figura 6: Informe de Inspeccion y/o Muestreo
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5.3. Realizacion del muestreo de conservas

a) Verificar la trazabilidad del producto; identificacion del lote, fecha de produccion, fecha
de vencimiento y registro sanitario con la informacién de solicitud y plan de muestreo.

b) Ubicar y contabilizar el lote; el inspector se dirige al lugar donde se encuentra el producto,
procede a ubicar y cuantificar el lote. Las cajas son apiladas sobre pallets de madera
colocados en piso de concreto (Figura 7).

Figura 7: Cajas sobre pallets de madera

c) Verificar las condiciones del empaque, cajas dafiadas, humedecidas 0 manchadas deberan
separarse del lote para someterla a una inspeccion mas detallada. Esta caja perteneciente al
codigo M3EOAL (Figura 8).

Figura 8: Caja perteneciente al codigo M3EOAL se

encuentra manchada y humedecida
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d) Verificar que toda la informacion consignada en el empaque sea consistente con el envase
y con todos los registros asociados (p.e. identificacion del lote, fecha de produccién, fecha
de vencimiento y presentacion del producto). Los cddigos en las cajas se encuentran en el
packing list (Figura 9), se verifica que la caja con el cddigo del producto M3EW10 (Figura

10) se encuentra también en el plan de muestreo.

28/05 2020 28 05/2024

Figura 9: Packing list del producto Trozos de atun en aceite

vegetal Nicolini

Figura 10: Caja de conservas de pescado del codigo M3EW10
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e) Si la cantidad de cajas dafiadas, humedecidas o manchadas no pueden ser cuantificadas se
debe detener el muestreo hasta que el proveedor seleccione y separe el producto observado.
) Si el problema de las cajas es puntual se debe separar estas del lote y continuar con el
muestreo. Estos pallets fueron observados por presentar cajas manchadas, se procedio a

separarlas y trasladarlas al &rea de productos No Conformes (Figura 11).

Figura 11: Parte del lote observado son envueltos con film de color rojo

g) Se debe ver la codificacion de las latas las cuales deben ser claras y legibles. En la base
de la lata estdn grabados la fecha de produccion (30/05/2020), fecha de vencimiento
(30/05/2024) y codigo de lata M3EX10 (Figura 12). En la parte superior de la lata (Easy

Open) se encuentra de forma litografiada la marca del producto Nicolini.

Figura 12: Codificacién de la conserva de pescado.
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h) Verificar que el arte y los datos contenidos en la etiqueta correspondan al tipo de producto

y a la especie objeto de la inspeccidn. Presentacion del producto: Trozos de atin, Marca:
Nicolini, Peso neto 170g, Peso escurrido 120g (Figura 13).

Figura 13: Presentacion del producto Trozos de atin

i) Luego se procede a realizar la inspeccion visual de 200 unidades para lo cual se

seleccionan al azar 40 cajas con no mas que 05 unidades por cada caja. El inspector retira
aleatoriamente las latas (Figura 14).

Figura 14: Inspeccion visual de las 200 unidades

J) El inspector procedera con la verificacion de las latas, por ejemplo: corrosion externa con
perforacion, abolladuras del cuerpo, cuerpo de la lata perforada, costura lateral mal cerrada,

latas hinchadas, cuerpo de la lata punzado, doble cierre incompleto, oxido en cierre, costuras
laterales, precorte, etc. (Figura 15).
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Figura 15: Conserva de pescado con defectos de
abolladura en el cuerpo de la lata

k) Se descontinua con el muestreo hasta que el lote haya sido evaluado para determinar si
los defectos se deben a la contaminacion durante o después del procesamiento.

I) De no encontrarse ninguna lata con defectos el muestreo debe continuar.

m) En caso de una re-inspeccion se deben seleccionar un minimo de 250 cajas y extraer 1250
latas provenientes de estas cajas.

n) Terminada la inspeccion visual se procedera con el muestreo segun el anexo A-Plan de
muestreo nivel de inspeccién | (muestreo inicial) o nivel de inspeccion Il (re-muestreo) de
la NTP 700.002:2012, estos documentos son elaborados y entregados por el evaluador. En
el plan de muestreo se detalla la cantidad de muestras requeridas en funcion al tamafio del
lote.

0) Establecido el plan de muestreo a aplicar se procede a determinar la cantidad de muestras
a retirar, considerando el nimero de unidades (latas) por cada codigo.

Cuando el numero de c6digo son muchos por ejemplo 18, se deben agrupar en dos grupos
de 9 codigos. Esto se realiza por lo general para tener una muestra de cada codigo para el
analisis de histamina puesto que se requieren 9 latas de muestra.

Para la muestra de cierre se retiran 05 unidades por cada codigo, tanto para la muestra que
sera analizada por el laboratorio y la muestra que sera almacenada dentro de las instalaciones
de Intertek, esta muestra es llamada dirimencia.

La cantidad de unidades de muestra para el analisis de AFO (Analisis Fisico-Organoléptico)
es el que obtenemos cuando usamos la tabla del nivel de inspeccion | (ANEXO A) y esta

sujeto a la cantidad del lote (Figura 16).
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Figura 16: Conservas de pescado dentro de cajas de carton

p) Todas las muestras se deberan extraer aplicando las buenas practicas de manipulacion.
Estas deben ser colocadas en un ambiente iluminado, con buena ventilacion y libre de olores
(Figura 17).

B\

Figura 17: Cajas colocadas sobre pallets de madera listas

para ser muestreadas

q) Las muestras seran colocadas en empaques como bolsas o cajas, identificandolas con
etiquetas y precintos.

r) Todas las muestras deberan estar precintadas (laboratorio y dirimencia).

s) Elaborar el informe final de inspeccidn y/o muestreo de conservas de pescado. El servicio

de inspeccién y muestreo tiene un nimero de PER, este es colocado en el informe, asi como
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el nombre del cliente, también todos los datos del producto en cuestion (nombre, producto,
habilitacion, presentacion del producto, lote, codigos, lugar de inspeccidn, la norma de
muestreo, plan de muestreo, registro sanitario, analisis requeridos para cada muestra y por
ultimo los numeros de los precintos asignados (Figura 18).

El nimero de PER es usado para tener la trazabilidad del servicio requerido, asi como los
andlisis solicitados y posteriormente la emision del certificado siempre y cuando el producto

haya cumplido con todos los parametros establecidos.

INFORME DE INSPECCION Y/O MUESTREO " —
CONGELADO ¥ CONSERVAS lnt@ft@k INFORME DE INSPECCION Y/O MUES
Tota Quaiy, Assrea / /

COMPLEMENTARIO AL INFORME N

(/o 1/ |q0 3¢ | 4@ z PRIC\IO 0F HUESTOAS
les/zic| \loger] (455 |93e4e|Ye S|z

lasprory] 1a63 | 79224 [ e
ilestzas|ailosfory] 1961 | 99128 | 48
palasfaac|2leshooy| 1960 | 94 46| 18 K
prfesfman|zzlashuy] zovr G960 | ¥e B

st sfmry| 1qev|aszzz [ve

WOUIA X 500 47 Apree ToTAL 14993 959 €69 |z s511%
o A B Hismaiaa o%iq8ie__ OYiclgo

Cicsimo_Ciowo_ DlAninico _ OMerwrio  @risamns _ Clvoros _ lievadurss D Clomiom st rduores EINS
Do CAFRAE

w02 /2029 v Lo 2 e

Figura 18: Informe de Inspeccion y/o Muestreo

5.4. Desarrollo de actividades para el muestreo de conservas solicitado por la
Empresa CENCOSUD

La inspeccion y muestreo fue solicitado por el cliente CENCOSUD RETAIL PERU S.A.

con el nimero de servicio (PER): 09968-20, y nimero de informe: 02633/2020/A, el dia 12

de octubre del 2020.

La solicitud de muestreo Nro.AMA-07924-20-01 fue elaborada por el Departamento de
Certificaciones, en este documento se describen los datos del cliente; solicitante, lugar de
inspeccion, fecha de inspeccion, lote, el nimero de documento interno (PER), el nombre del

contacto en planta, el nombre del evaluador de certificaciones (Asesor comercial), y los
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nombres de los inspectores designados para realizar el muestreo.

Se declara el nombre del producto: TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL a
muestrear, los analisis y cantidad solicitados (AFO= 48 unds, Histamina= 09 unds y Cierre=
05 unds), la norma y plan de muestreo. Asi también el procedimiento por parte de Intertek
PC/009-1/PER. En observaciones se coloco el nimero de servicio (PER), cantidad de
muestras requeridas para el laboratorio y para dirimencia. Se detall6 el codigo del producto,
la fecha de produccion:11/06/2020, la fecha de vencimiento: 10/06/2024 y por ultimo el

ndmero del certificado de internamiento: 18266-2020.

El nimero de PER es Unico y es asignado para cada servicio, el cual va colocado en la
solicitud de muestreo y en el comunicado que Intertek envia previamente a SANIPES.

El Comunicado a SANIPES tuvo fecha de aviso el 10/10/2020, en este documento va
descrito el nombre del laboratorio que realizara la inspeccion y muestreo: INTERTEK, la
empresa comercializadora: CENCOSUD RETAIL PERU S.A., la planta productora S.P.A.
INTERNATIONAL FOOD GROUP CO., LTD, el cddigo de habilitacion: THAILAND, la
solicitud de servicio (PER: 09968-20), el destino; en este caso el producto es importado, el
tipo de producto: conserva de pescado, el nombre de producto: Trozos de Atin en Aceite
Vegetal, se adjunto el packing list indicando la cantidad (Lote= 1950 cajas), la fecha del
muestreo (12/12/2020) y hora del muestreo (9:00), el lugar del muestreo: Psj. Argentina 123
Cercado de Lima — Lima) y en observaciones se detallé el namero del Certificado de
internamiento N° 18266-2020.

Los documentos requeridos para corroborar la informacion de la solicitud de muestreo
fueron los siguientes:

a. Habilitacion de planta: es requerido en caso la inspeccidon y muestreo sea para un

producto elaborado en el pais.

b. Habilitacion de almacén

c. Packing list

d. Certificado de internamiento

e. Registro sanitario del producto

a. Se verifico la trazabilidad del producto; se identificé el lote, fecha de produccion,

fecha de vencimiento y registro sanitario con la informacion de solicitud y plan de
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muestreo.

La solicitud de muestreo fue elaborada por el evaluador, este servicio guardoé un
numero de PER: 09968-20 para su posterior trazabilidad en ensayos, emision de
certificados 0 una posible disconformidad con los resultados por parte del cliente
(Figura 19).

Intertek Testing Services Perl S.A.
m er e Calle Mariscal José de la Mar N® 200 - Urb. Industrial
Total Quality. Assured. Residenclal El Pino - San Luls Telefono (51-1) 3990940Web
www.intertek.com.pe
Expediente EXA-07924-
2020
SOLICITUD DE MUESTREO NRO.AMA-07924-20-01
DATOS DEL CLIENTE
Solicitante : CENCOSUD RETAIL PERU S.A.
Lugar de Inspecclon . LIMA
Direccidn de Inspecclon Pj. ARGENTINA 123 CERCADO DE LIMA - LIMA (Almacén E&M)
Fecha de inspeccidn 1 2020-10-1209:00
Lote : TAMANO DEL LOTE: 15,91 TM, / 1,950 CAJAS = 93,600 UNIDADES
Documento [nterno : 09968-20
Contacto : Santiago Arboleda Reyes Teléfono de contacta: 920307175
Asesor comercial : Frank Hilario Linea de negocio : Food & Agri
INSPECTORES
Juan delgado Seclen (Resp ble)
Leidy Benites Inca
SERVICIOS SOLICITADOS
Productos declarados
PRODUCTO - CODIGO
TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Servicios solicitados
SERVICIO REPEﬂsCIONE LABORATORIO
52&? Organoléptico (Excepto evaluacion de cierre) / 48 Lab. FO
Histamina 9 Lab. FQ
Evaluacion de derre 5 Lab. FO
G t duct
FRSESSEI merep oo productos 1 o
NORMA / PLAN / PROCEDIMIENTO / OTROS
Norma / Plan / Procedimiento / Otros
NIVEL NIVEL PLAN
NORMA ESPECIAL GENERAL MUESTREO lNSP'!‘CC“" LCA
NTP 700.002-2012 . | Simple Normal 6.5
PC/009-1/PER .
OBSERVACIONES
- PER 09968-20 // EXTRAER MUESTRAS PARA LABORATORIO/DIRIMENCIA: Fisico organoléptico: 48 vias (TOTAL DE CODIGOS 1) MUESTRAS /
CIERRE: n=5 POR CADA CODIGO (TOTAL DE CODIGOS = 1) MUESTRAS / HISTAMINA: n=9 vias (TOTAL DE CODIGOS = 1) CODIGO:
KCROEO04B8B / PRODUCCION: 11/06/2020 / VENCIMIENTO: 10/06/2024 // CERTIFICADO DE INTERNAMINENTO: 18266-2020
SIGEL LIMS v.5.0 - informes@sigel.com.pe - (01) 941-148618

Figura 19: Solicitud de muestreo segun el requerimiento del cliente
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En el plan de muestreo se muestra el cuadro en el que se detalla la aplicacion de la Norma Técnica Peruana 700.002. 2012 en base a la presentacion

peso 170g, lote del producto 1950 cajas y tamarfio del lote 93600 unidades (Figura 20).

ntertek

PLAN DE MUESTREO DE PRODUCTOS

FECHA CAPTURA
LOTE CONGELAMIEN EJ:: AlI;ES TOTAL DE ™ FO CIERRE HISTAMINA
CAPTURA | PRODUCCION VENCIMIENTO Q UNIDADES
T0 DEL LOTE
KCROE004BB 11/06/2020 10/06/2024 1950 93600 15.912 48 5 9
TOTALES 1950 93600 15.91 48 5 9
PROCEDIMIENTOS: PC-007-/PER [ pc-008-1/PER PC-009-/PER [ pc-010-1/PER PC-011-I/PER ILT-030/PER CALCULO DEL TAMANO DE MUESTRA|
NORMA DE MUESTREO: CINP204.034/NTP204.038  [INTPISOS555 [ NTP700.002 Cantidad de Muestra (sacos 1950 N° Tabla 1 W
PLAN DE MUESTREO: O7s%  [Jenvasapo ENVASES PEQUENOS [#] NIVELINSPECCIONT [ NIVELINSPECIONI Presentacion (unidades/bloq Tamario de Lote (N) 1950 W
MUESTRAS A EXTRAER: PORLOTE  []COMPOSITO ] MUESTRA PRECINTADA Peso (kg) Tamario de muetsra 4 ]
PESO MUESTRA:
ANALISIS 0 FO CIERRE | HISTAMINA
gr 170
ml
unidades 0 48 5 9

CONSIDERACIONES

|:| Harina de Pescao
|:| Aceite de pescado

Conservas
|:| Congelado

Plan de de muestreo en bolsas, 7.5% del total de sacos de la ruma, identificar el lote, contabilizar los sacos/ruma, Flamear la pluma de muestreo o calador, tomar temperaturas.
Verificar si el producto es homogéneo, tomar muestras cada 30 cm hasta el cambio de fase, luego cada 10 cm, adicional una muestra de fondo.
Realizar la inspeccién de 200 unidades, inspeccién inicial o 1250 para reinspeccion.
Verificar las condiciones de almacenamiento, control de temperatura del almacen, control de temperatura del producto

Figura 20: Plan de muestreo para el producto Trozos de atin en aceite vegetal
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Este comunicado fue enviado por parte de Intertek notificando a SANIPES el dia y hora en el que se realizaria el muestreo (Figura 21).

SANIPES

Organiame Nodanal de
L Sarabod Pesquena :I\
S

5& PERU | Ministerio COMUNICADO N° 051-2018-SANIPES

de la Produccidn

NOMBRE OFICINA
EMPRESA CODIGO SOLICITUD N2 LOTE
FECHA DE DEL PLANTA DESTINO TIPO DE LOTE FECHA DE HORA DE |DESCONCE
COMERCIALI HABILITACIO | DE SERVICIO NOMBRE DEL PRODUCTO (Anexar LUGAR DE MUESTREO OBS
AVISO LABORATOR PRODUCTORA (PAIS) PRODUCTO . . (CANTIDAD) MUESTREO | MUESTREO | NTRADA
ZADORA N (N°) Packing List)
10 (E.A) (0.D)
S.P.A CERT.
CENCOSUD TROZOS DE ATUN EN ACEITE Psj. Argentina 123
INTERNATIONAL IMPORTACIO ADJUNTO 1,950 CAJAS INTERNAMIENT
10/10/2020 | INTERTEK RETAIL THAILAND 09968-20 CONSERVA VEGETAL 12/10/2020 09:00 CALLAO Cercado de Lima - o
PERU S.A FOOD GROUP N PACKING Lima O N° 18266~
. i
CO,, LTD 2020

INDICACIOMES:

La informacidn es llenada por |a Entidad de Apoyo (EA). Debe ir en letra CALIBRI N 5.

Donde dice pais de destino |a Entidad de Apoyo (EA) debe indicar a que mercado va, por ejemplo Unidn Europea (UE], EUA [EE.UU), etc.

Para efectos del ejemplo, la celda de pais de destino se ha resaltado en verde.

Tipo de Producto (de ser el caso): Congelado, Conservas, Curado, ete.

Para el caso que el destino sea mercado nacional, debe indicarse en |a casilla de Observaciones (0B5) con las siglas "MN".

Para el caso que el destino es el Programa Nacional de Alimentacidn Escolar "Qali Warma", debe indicarse en la casilla de observaciones PNAE-QW.
Todas las casillas deben estar debidamente llenadas, con la informacidn solicitada.

Presentar esta informacidn con un minimo de veinticuatro |24) horas de anticipacidn, en caso contrario no se autorizard la toma de muestras.

Figura 21: Comunicado N°051-2018-SANIPES
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Habilitacion del almacén: Este documento fue otorgado por SANIPES al almaceén E &M
S.R.L. luego de haber sido auditado/inspeccionado cumpliendo con la normativa sanitaria
vigente (Figura 22).

SANIPES

Orgonisma Naciono de T
& Sonidad Frquera )

o
PERU | Ministerio
% de la Produccion

“Decenio de la lgualdad de Oportunidades para mujeres y hombres”
“Afio de la lucha contra la corrupcion y la impunidad”

PROTOCOLO TECNICO PARA HABILITACION SANITARIA DE ALMACEN DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

N° PTH-1094-2019-SANIPES

EMITIDO A: EXPEDIENTE: 105792019
RAZON SOCIAL: E&MSRLL.

DIRECCION LEGAL: AV. EL DERBY N° 250 DPTO. 1101 INT. 11, DISTRITO SANTIAGO DE
SURCO, PROVINCIA Y DEPARTAMENTO LIMA.
REPRESENTANTE LEGAL: PEDRO PABLO JACINTO UBILLUS

INFRAESTRUCTURA: ALMACEN DE CONSERVAS DE PESCADO (AREA 982 m?).
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO MUNICIPAL:
N° 0013959, MUNICIPALIDAD METROPOLITANA DE LIMA.
DIRECCION: P.J ARGENTINA 123, DISTRITO CERCADO DE LIMA, PROVINCIA Y
DEPARTAMENTO DE LIMA.

MEDIANTE EL PRESENTE DOCUMENTO EL ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD
PESQUERA (SANIPES) DECLARA:

Haber auditado/inspeccionado el almacén de conservas de pescado, mediante Acta Sanitaria N°
689-2019-CAL/SANIPES/DSFPA/SDSP de fecha 06 de junio de 2019, de acuerdo a los requisitos
establecidos en la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado por
Decreto Supremo N° 040-2001-PE.

Asimismo, conforme al Procedimiento PO1-SDHPA-SANIPES: Atencion a Servicios de Habilitacion
Sanitaria de Infraestructuras Pesqueras y Acuicolas se emitié el Informe Técnico de Evaluacion -
Pesca N° 2095-2019-SANIPES/DHCPA/SDHPA e Informe N° 3622-2019-SANIPES/DHCPA-
SDHPA, en base al Informe de Supervisién Sanitaria N° 264-2019-CAL/SANIPES/DSFPA/SDSP.

CON EL RESULTADO SIGUIENTE:

El almacén de conservas de pescado cumple con la normativa sanitaria vigente, por lo tanto, se emite
la habilitacién sanitaria de almacenamiento con cédigo A359-CAL-EMSL, con eficacia anticipada a
partir del 06 de junio de 2019, de acuerdo a lo establecido en el articulo 26 del Reglamento de la Ley
N°® 30063, Ley de Creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), aprobado por
Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

Asimismo, se incluye en la Lista de almacenes de productos hidrobiolégicos habilitadas, conforme a
las funciones establecidas en el articulo 53 del Reglamento de Organizacién y Funciones del
SANIPES, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2014-PRODUCE.

OBSERVACIONES:

La habilitacion sanitaria del almacén de conservas de pescado esté sujeta a vigilancia y control
sanitario continuo y permanente por parte del SANIPES.

El SANIPES realizara auditorias de cumplimiento, de acuerdo a lo establecido en el articulo 11 y el
literal a) del articulo 16 del Reglamento de la Ley N° 30063, Ley de Creacioén de Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera, aprobado por Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE.

El presente protocolo esta sujeto a la condicion de Ia licencia de funcionamiento municipal.

Cabe la revocacion del presente protocolo, cuando sobrevenga la desaparicion de las condiciones
exigidas legalmente para la emision del mismo, sin perjuicio de las sanciones y acciones legales que
correspondan.

Lima, 18 de junio de 2019.

oS

o

—

Figura 22: Habilitacion del almacén otorgado al almacén E&M S.R.L.
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Packing list: En este documento la planta productora S.P.A. INTERNATIONAL FOOD
GROUP CO., LTD detalla el tipo de producto: TROZOS DE ATUN EN ACEITE
VEGETAL, el lote y la cantidad de cddigos que contiene el lote (Figura 23).

S.P.A. INTERNATIONAL FOOD GROUP CO. LTD.
\'S.P.A.

. 20/1 Moo 9, Sam Ngam, Don Tum, Nakhon Pathom 73150, Thailand
~27) 'ntemational | re;(.66)34 382 1010 5 / Fax: (+66) 34 382 106 (AUTO)
Food Group E-mail : info@spafoodgroup.com / www.spafoodgroup.com

PACKING LIST
INVOICE NO.S.P.A.-2007309 DATE : JULY 01, 2020

PAYMENT  D/A 90 DAYS ACCORDING TO SUPPLY SOLD TO : CENCOSUD RETAIL PERU S.A
CHAIN FINANCING PROGRAM ( JP MORGAN) CALLE AUGUSTO ANGULO 130
URB.SAN ANTONIO -MIRAFLORES
LIMA - PERU

TAX D : 20109072177

SHIPPED PER : AS CALIFORNIA V.027N / SKAGEN MAERSK V.029E FROM : LAEM CHABANG ,THAILAND [TO : CALLAO , PERL

ETA: AUGUST 16,2020 SAILING ON OR ABOUT JULY 06, 2020
SHIPPING QUANTITY DESCRIPTION NET GROSS
MARKS WEIGHT WEIGHT
CARTONS |SC. NO. SPA19063 DD: APRIL 05,2020 KGS KGS
" METRO " 1,950 CANNED TUNA CHUNK ( TROZOS ) IN SOYBEAN OIL. 15,912.00 20,865.00
BRAND DW 120 G.NW 170 G.OIL 60%

FLAKES MAX 25% EOE LID.

1,950 15,912.00 20,865.00

TOTAL DRAINED WEIGHT : 11,232.00 KGS.
DRAINED WEIGHT : 5.76 KGS.PER CARTON

NET WEIGHT : 8.16 KGS. PER CARTON
GROSS WEIGHT ~ : 10.70 KGS. PER CARTON
CARTONS [EXPIRING DATE AND LOTS NUMBER OF THE PRODUCTS
1,950 LOTE : KCROEOO4BB ] FP:11/062020 | FV: 100062024
950 CARTONS

S.P.A. INTERNATIONAL FOOD GROUP CO., LTD.

AUTHORIZED SIGNATURE

#

Figura 23: Packing list del producto
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Certificado de internamiento: Emitido a solicitud del importador CENCOSUD RETAIL
PERU S.A. para que pueda retirar los productos de ADUANAS hacia el almacén (Figura

24).

1

2AFBBEC5C3CC

EMPRESA

Salicitante
R.U.C.
Direccion

PRODUCTOS

Producto declarado
Especie

Tratamiento

Tipo do empaque
Cantidad declarada
Peso neto declarado
Peso bruto declarado
Productor

Exportador

Puerto de embarque
Medio de transporte
Puerto destino

CERTIFICADO

SANIPES

(_ Ovganisma Nocianol de Ty
&, Sonidod Prsquers )

18266-2020

CERTIFICADO DE INTERNAMIENTO

CENCOSUD RETAIL PERU S.A
20109072177
CAL AUGUSTO ANGULO NRO. 130 URB. SAN ANTONIO LIMA LIMA MIRAFLORES

TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL (SOYA).
Katsuwonus polamis

CONSERVA

CAJA

1950

15912.00 KG

20865.00 KG

S.P.AA. INTERNATIONAL FOOD GROUP CO., LTD.
S.PA INTERNATIONAL FOOD GROUP CO., LTD
20/1 MOO 9. SAN NGAM. DON TUM. NAKHON PATHOM 73150, THAILAND
LAEM CHABANG - TAILANDIA

AS CALIFORNIA V.027N/ SKAGEN MAERSK V.029E
CALLAO - PERU

CERTIFICADO EMITIDO A SOLICITUD DE LOS IMPORTADORES EN BASE A B/L No.: BKK520060248, FACTURA
COMERCIAL N®: S P A. - 2007309, VALIDO SOLO PARA TRAMITE DOCUMENTARIO

EL PRODUCTO NO DEBE SER COMERCIALIZADO SIN EL CERTIFICADO SANITARIO EMITIDO

POR EL

ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA (SANIPES),

CONTENEDOR: TLLU2216778

PRECINTO: ML-TH5753327

En: CALLAO a. AGOSTO 21. 2020
(Lugar) (Fecha)

Firmado dignalmente por:
oy
N CHAVEZ LINARES Evelyn
z‘ Usseth FAU 20565420050 soft
FIRMA Motivo: Soy & autor del
DIGITAL | documento
Facha: 21/08/2020 16:37:53-0500

Figura 24: Certificado de internamiento del producto Trozos de atin en aceite vegetal
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Registro sanitario: EI Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES autoriza la
inscripcion de los productos pesqueros. Se consigna el Registro sanitario
RSPISPTACNO118SANIPES para el producto TROZOS DE ATUN EN ACEITE
VEGETAL (Figura 25).

<o I (> SANIPES

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo del Dialogo y la Reconciliacién Nacional”

PROTOCOLO TECNICO PARA REGISTRO SANITARIO
DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS Y SUS ADITIVOS ALIMENTARIOS
(CONSERVAS — IMPORTADO)

N° PTRSI-106-18-SANIPES

EMITIDO A: EXPEDIENTE: 368.18.RS
RAZON SOCIAL: S. P. A. INTERNATIONAL FOOD GROUP CO. LTD.
DIRECCION: 20/1 MOO 9, SAM-NGAM, DONTOOM NAKHONPATHOM, 73150 THAILAND
ESTABLECIMIENTO/PLANTA PRODUCTOR: PLANTA PROCESAMIENTO DE CONSERVAS
UBICACION: 20/1 MOO 9, SAM-NGAM, DONTOOM NAKHONPATHOM, 73150 THAILAND
(CODIGO DE REGISTRO: 2063).
REPRESENTANTE LEGAL: SOMCHAI LUANGARAMKUL

DIRECCION ESTABLECIMIENTO/ALMACEN: CALLE AUGUSTO ANGULO N° 130, URB. SAN
ANTONIO, DISTRITO DE MIRAFLORES, PROVINCIA Y DEPARTAMENTO DE LIMA, PERU.
REPRESENTANTE LEGAL: MIGUEL MARTIN MOREYRA MARROU

< \| IMPORTADOR: CENCOSUD RETAIL PERU S.A.
i 2

NOMBRE DEL PRODUCTO REGISTRO SANITARIO

TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

ESPECIE: Katsuwonis pelamis

INGREDIENTES: ATUN, ACEITE VEGETAL*, AGUA, SAL.
ENVASE DE HOJALATA DE 02 PIEZAS (307 X 109) RSPISPTACNO118SANIPES
PESO NETO: 170 g ~
TIEMPO DE VIDA UTIL: 04 ANOS
MARCAS: WONG, METRO, MAXIMA
(*) ACEITE VEGETAL DE SOYA

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES autoriza la inscripcion de los productos
descritos, en el registro sanitario de productos pesqueros y acuicolas de consumo humano del
SANIPES, bajo las condiciones siguientes:

1. La empresa y su representante legal son responsables, solidariamente, que los productos
descritos son elaborados y comercializados en condiciones sanitarias, adecuados para el
consumo humano y apropiadamente rotulados.

2. El envase del producto debe consignar el registro sanitario otorgado por el SANIPES, el lote de
fabricacién y la fecha de vencimiento del producto.

3. Cualquier cambio con respecto al envase, contenido, presentacién o etiquetado debe ser
notificado al SANIPES, para incorporar dicho cambio al registro.

4. La vigencia del presente documento se encuentra regulado por lo establecido en el articulo 41
del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General,
aprobado por Decreto Supremo N° 006-2017-JUS.

5. La empresa esta obligada a etiquetar o rotular el(los) producto(s), cuyo registro sanitario se
otorga, con arreglo a lo establecido en el Titulo Xil. DEL ETIQUETADO O ROTULADO de la
Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada por Decreto Supremo
N° 040-2001-PE.

6. Esta inscripcion esta sujeta a vigilancia y control continuo y permanente por parte del SANIPES,
para verificar lo declarado y en caso de incumplimiento se 7p11ca(a'n las sanciones de ley y su
revocacion. SR

Lima, 06 de agosto de 2018

Figura 25: Registro sanitario del producto Trozos de atin en aceite vegetal
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b) Se ubico y contabilizo el lote: el inspector se dirigid al lugar donde se encontraba el
producto y procedio a ubicar y cuantificar el lote (Figura 26). Las cajas fueron colocadas
sobre pallets de madera y estaban forrados con film. Las cajas fueron apiladas de 7 cajas de
alto y base de 11 cajas conteniendo un total de 77 unidades por pallet. Se contabilizaron 25

pallets completos y un saldo de 25 cajas para el total del lote (1950 cajas).

Figura 26: Cuantificacion del lote por parte del inspector

c) Se verifico las condiciones del empaque, durante la inspeccion no se evidencid presencia
de cajas manchadas, dafiadas o humedecidas. El total de cajas fueron encontradas en buenas

condiciones (Figura 27).

Figura 27: Verificacion del estado de las cajas
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d) Se verificd que toda la informacion consignada en el empaque sea consistente con el
envase y con todos los registros asociados (p.e. identificacion del lote, fecha de produccion,
fecha de vencimiento y presentacion del producto). En un lado de la caja se consigné la
marca METRO, presentacion del producto: caja x 48 unidades, el contenido neto: 170g,
contenido drenado: 120g, pais de origen: TAILANDIA, lote: KCROEO004BB, fecha de
produccion:11/06/2020 y fecha de vencimiento: 10/06/2024 (Figura 28).

Figura 28: Caja consigna la marca METRO

En el otro extremo de la caja se consigné también la marca Metro, presentacion, contenido
neto, contenido drenado, elaborado por: S.P.A. INTERNATIONATIONAL FOOD GROUP
CO., LTD. para: CENCOSUD RETAIL PERU S.A. Calle Augusto Angulo 130 Urb, San
Antonio — Miraflores Lima — Per(, y el registro sanitario RSPISPTACNO0118SANIPES
(Figura 29).

Figura 29: Caja consigna al productor y registro sanitario
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e) Si la cantidad de cajas dafiadas, humedecidas o manchadas no pueden ser cuantificadas se
debe detener el muestreo hasta que el proveedor seleccione y separe el producto observado.
(*) No se encontraron cajas con tales defectos.

) Si el problema de las cajas es puntual se debe separar estas del lote y proseguir con el
muestreo.

(*) No se encontraron cajas con tales defectos.

g) Se verifico la codificacion de las latas las cuales fueron claras y legibles. En la base de la
lata se pudo leer de forma clara y legible el LOTE: KCROEQ004BB, FP: 11/06/2020 (fecha
de produccion), FV:10/06/2024 (fecha de vencimiento) (Figura 30).

Figura 30: Codificacion de la lata clara y legible

h) Se verifico que el arte y los datos contenidos en la etiqueta correspondieran al tipo de
producto y a la especie objeto de la inspeccion.

Marca: Metro

Nombre del producto: TROZOS DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

La etiqueta detalla la marca Metro, el nombre del producto (Figura 31).
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\ Metro./-

Junto a 7

B

TROZOS DE ATUN |
EN ACEITE VEGETAL

Figura 31: Etiqueta: Trozos de atin en aceite vegetal, marca Metro

En la etiqueta también se pudo leer el nombre de la planta productora: S.P.A. International
Food Group, Company Limited. Importador y distribuidor: Cencosud Retail Perd S.A.
RUC:20109072177. RUC: RSPISPTACNO118SANIPES (Figura 32).

6
Me tr 0. esglgas uuealos alimentos
: Juntoa 7z - cantidad las' fermed
g— cardiacas.

Iogredientes: Atin, aceite vegetal, agua y sal.

m‘w por: S.PA. International Food Group.

T80 - Tatans 9, Sam Ngam, Dontum - Provincia Nakho

SA. Call iz. Importado y Distribuido por: Cencosud

RUC. 20!09072 Angulo 130, Miraflores, Lima - Peru.
177 - RS: RSPISPTACNO118SANIPES.

Figura 32: Etiqueta consigna el registro sanitario

i) Luego se procedid a realizar la inspeccion visual de 200 unidades para lo cual se
seleccionaron al azar 40 cajas con no méas que 05 unidades de muestra por cada caja. Las
200 unidades fueron extraidas aleatoriamente por el inspector (Figura 33).
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Figura 33: Inspeccion visual de 200 unidades de conservas de pescado

J) El inspector procedid con la verificacion de las latas, si durante el muestreo se hubiera
encontrado latas que afectaran la inocuidad del producto, por ejemplo: corrosion externa con
perforacion, abolladuras del cuerpo, cuerpo de la lata perforada, costura lateral mal cerrada,
latas hinchadas, cuerpo de la lata punzado, doble cierre incompleto, oxido en cierre, costuras
laterales, precorte, etc. se paralizaria el muestreo.

Se realiz6 la inspeccion visual de las 200 unidades verificando que las latas correspondan al
lote solicitado. No se observé presencia de golpes, abolladuras, oxidacion o fallas en el cierre
de la lata (Figura 34).

Figura 34: Latas sin etiquetas para una mejor vista de las

caracteristicas externas
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k) Se descontinuaria con el muestreo hasta que el lote haya sido evaluado para determinar si
los defectos se deben a la contaminacion durante o después del procesamiento.

I) Al no encontrarse ninguna lata con defectos el muestreo continud.

m) En caso de una re-inspeccion se deberian seleccionar un minimo de 250 cajas, extrayendo
1250 latas provenientes de estas cajas.

n) Al terminar la inspeccion visual se procedié con el muestreo segun el anexo A-Plan de
muestreo nivel de inspeccion | (muestreo inicial) o nivel de inspeccién Il (re-muestreo) de
la NTP 700.002:2012, estos documentos fueron elaborados y entregados por el evaluador.
De acuerdo al tamafio de lote el nimero de unidades de muestra requeridos fueron 48 cajas,

Figura 35: Cajas seleccionadas de acuerdo al plan de muestreo

0) Se establecid el plan de muestreo a aplicar, luego se procedio a determinar la cantidad de
muestras a retirar, considerando el nimero de unidades (latas) por cada cadigo.

El plan de muestreo estuvo basado en la NTP 700.002:2012 Muestreo aleatorio sistematico;
Se aplico el Nivel de Inspeccion I, usando la tabla para la cual el peso neto es igual 0 menos
que 1kg (2,2 Ib). Siendo el:

Lote de 48 latas por cada caja.

N° cajas: 1950

Tamario de lote: 93 600 unidades

NUmero de unidades de muestra requerido(n): 48

Procedimiento:
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1) Se numero consecutivamente las cajas de 1 a 1950 de acuerdo a su posicion.

2) Se evaluo el intervalo de muestreo como k=N/n
K=1950/48= 40.625 redondeando a 41

3) Se escogié un numero al azar (j) entre 1 y 41, por ejemplo, el dia del muestreo se
tomd el nimero 6 como (j).

4) Las cajas que fueron seleccionadas para tamafio de muestra por muestreo sistematico
de 48 fueron aquellas que ocupaban la posicion: j, jtk, j+2k,........ , JH47Kk; 6, 6+41,
6+(2x41),...... ,6+(47x41); 6,47, 88,....... ,1933 que significd, seleccionar la sexta
caja y cada 41 cajas después hasta que la cuadragesimo octava caja haya sido
identificada (Figura 36).

B 1
o £ s
Y —— 1\
= | — - ‘ =

Figura 36: Inspector aplicando el plan de muestreo nivel de inspeccion |

p) Todas las muestras se extrajeron aplicando las buenas practicas de manipulacién. El
inspector trasladd las cajas al area en donde se retirarian las latas (Figura 37), puesto que
entre los pasadizos solo se colocaron los pallets para el conteo y obtencion de las cajas
seleccionadas. Se trabajé sobre una superficie plana en un ambiente ordenado, limpio y con
buena iluminacién. En esta etapa de la operacion se procedio a armar las muestras para los
analisis que fueron solicitados por el cliente (AFO, Hisamina y Cierre)

El inspector llevo puesto los EPPs necesarios para estar dentro del almacén; botas de
seguridad, casco blanco, chaleco naranja con cinta reflectivas, guantes y mascarilla bucal.
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Figura 37: Extraccion de las muestras

g) Las muestras fueron colocadas en empaques como bolsas o cajas, identificando las cajas
con etiquetas y precintos. Las muestras fueron colocadas en cajas de carton (Figura 38), se
coloco la etiqueta de muestreo en la cual se detallé el PER :09968-20, el nimero de informe:
2633/2020/A, el numero de precinto 0561053, el nombre del producto: Trozos de Atdn en
Aceite Vegetal, el nombre del productor: S.P.A. International Food Group CO., LTD,
identificacion del lote (ID Lote): KCROEO04BB, la fecha de muestreo:12/10/2020, la
cantidad de muestra: 48 unds, el nombre del inspector: Leidy Benites (LB) y Juan Delgado
(JD), por lo general solo se colocan las iniciales de los nombres, Laboratorio: se marco con
un check el analisis para el que va destinado la muestra; esta muestra fue para AFO(analisis
fisico organoléptico).

Figura 38: Muestras colocadas en cajas de carton
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Muestras para laboratorio (Precinto: 0561055) y dirimencia (Precinto: 0561058) para
andlisis de histamina, como el lote contenia solo un cddigo las 9 unidades corresponden al
mismo. Las latas estaban contenidas en bolsas debidamente rotuladas con las etiquetas de

muestreo y precintos asignados (Figura 39).

Inkertek
) 0561055

Figura 39: Muestras para andlisis de histamina

r) Las muestras para laboratorio (Precinto: 0561054) y dirimencia (Precinto: 0561057) para
analisis de cierre, las 05 unidades correspondieron al unico codigo del lote. Las bolsas

estuvieron debidamente rotuladas con las etiquetas de muestreo y precintos (Figura 40).

Figura 40: Muestras para analisis de cierre
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s) Se elaboré el informe final de inspeccidon y/o muestreo de conservas de pescado del
producto Trozos de Atdn en Aceite Vegetal, marca METRO (Figura 41).

int@ft@k INFORME DE INSPECCION Y/O MUESTREO
CONGELADO Y CONSERVAS
Total Quality. Assured. P
N® PER: o796P-20 N INFormg; 2638/2020 /4 recHa: /2 = OCT = 2020
CLIENYE: CEVCOSUD RETAIL PERU S 4. HORA INICIO/TERMINO; 03:C0= I¥:CO HiS
LUGAR DE INsp:_PJE- ARCEMTING 123 cerchpo DE win  Almacen ELH T
PRODUCTO: TRO0S DE ATUN Ev ACEITE VEGETAL LOTE: f‘75‘0' [k [CJtm
PRODUCTOR: _ 5. 7-A. /NVTERNATIONAL Food GROVP €O, LT HABILITACION: __TA1¢AnB!4 T
EMPAQUE: [ ]seeo S [ — E :‘: Conteniendo _4d__[]sloque [i7] Latas ] Bolsas [] Caias /2 lz:‘:
[Oeeave  [Jumina  [Jeotsa  [Jsetiada Vaclo Obs: EV/ATE o HOTALATA _LoN ABRE FACIL
MBus  EFwe  Ow  [Jow Vacb Obs;_ [HARCA : METRO
MARCAS: presentaEriqueta: |_|Si [ No [ Adj. Etiqueta Presenta C. Trazabilidad, F. Produccion, F. Vencimiento, C. Habilitacion [
TEMPERATURA: PRODUCTO:[  — ] cAmara:[ — ]  awvacen] 22.4 | (Corregidaenc’) BN | PET
ALMACEN: [Hsueno [Jumpio []seco  [Ac/Techo ] e/Pisodeconcreto  Obs: caups PUESTAS SOBLE PAUETS | FORRALO ot Fil)
NORMA DE MUESTREO:  _____NTP700002 ___ puanDEmuesTReD: [v] 1 [ 2 NIVELDEINSPECCION [7] 1 [Jn NCA=65
INSPECCION VISUAL: [7]200 UNIDADES [ ] 1250 UNIDADES (] CONFORME [ NO CONFORME  Obs: PROCEDINAEN D Z MIERTER PC/00Q-VAR
FECHA TOTAL TOTAL Nimero de muestras para analisis (n) *
CoDIGO CAPTURA | CONGELAM. | PRODUCCION | VENCIMIENTO Eg:rg‘:is ‘:)’;'LDC‘(;‘: 70 | M8 |Cierre| Hist | FQ
ZoTE
KCROEJ048B == —  |t1/oetzom|10/06/2024| 1950 |93 600 | 4P | — |05 |09 |~
~7# 11706/2020
F.V. _jo/o¢ /2029
L
L
ToraLmuesTRas: 4124 LaTas/ BOLSA X 500 gr Aprox TOTAL 1450 93600 | 4e|- |os |09 |-
Andlisis: [JEcoli []sal lla []Staphylococcus aureus ] bi Ov.e yticus []V.cholerae  [T] Listeria monocitogenes

[Ocadmioc [Jplomo [JArsénico [ ] Mercurio Histamina [ ]Mohos [ Jlevaduras  [] Clostridium sulfito reductores ] AFO
[Aowos: cieReE

PRECINTOS AFO CIERRE MB HISTAMINA FQ

INTERTEK | OS67053 0561054 0% 1055

DRIMENGA| O 56 1056 0561057 z 656 105¢
SUBCONTRATA /
* Se extrae la misma cantidad para: [ADirimencia [JOtros  Obs: RE61STRD SAVIBRID RSPISPTACNO11P SAN. IPES

[ Ubicacién de la diri :| [7] Almacén - Cliente [] Almacén - INTERTEK
La muestra serd enviada al laboratorio en:l BCaias [Z Bolsas D Empaque Original D Otros

Notas:

1. Este Informe no debe ser ducido parcial o sin la aprobacién por escrito de INTERTEK TESTING SERVICES PERU S.A,

2. Los términos y condiciones del servicio http://www.intertek.com/terms/

%nes& ANTE DE §NTE/ALMA EN

Rev.02/ Ag0 B0 ¢p 193349 pag L de L R/018/1

Figura 41: Informe de Inspeccion y Muestreo PER: 09968-20
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t) Finalmente se trasladaron las muestras obtenidas en el servicio de inspeccion y muestreo,
garantizando su conservacion desde el lugar de muestreo hasta el laboratorio y almacenes de
la empresa. Las muestras fueron transportadas de manera segura desde el almacén donde se

realizd el muestreo hacia las instalaciones de la empresa Intertek (Figura 42).

Figura 42: Muestras transportadas hacia el laboratorio de Intertek
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V1. CONCLUSIONES

En este trabajo se explicé el procedimiento de muestreo de conservas de pescados
aplicando la NTP 700.002:2012.

Se determind el plan de muestreo segun la NTP 700.002:2012 para el muestreo de
conservas de pescado.

Se identifico el lote y tamafio de muestra segun la NTP 700.002:2012 para el
muestreo de conservas de pescado.

Se realizd la inspeccion visual segin la NTP 700.002:2012 para el muestreo de
conservas de pescado.

Se extrajo la cantidad de muestras para los analisis microbioldgicos, fisico quimicos
y sensoriales segn la NTP 700.002:2012 para el muestreo de conservas de pescado.
Finalmente se valido el correcto uso de la NTP 700.002:2012 por medio de la

aplicacion del muestreo aleatorio sistematico.



VIlI. RECOMENDACIONES

Se deberia establecer dentro de la norma el nimero de aceptacion o rechazo de las
unidades (latas) en funcion a los defectos encontrados en las latas durante la
inspeccion visual.

Se recomienda realizar la inspeccion y muestreo de conservas con un minimo de tres
inspectores para una mejor distribucion del trabajo durante el muestreo, puesto que
la accion de cargar las cajas puede traer como consecuencia fatiga muscular por la
actividad repetitiva que se realiza.

Se recomienda que el informe de inspeccion y/o muestreo sea exclusivamente para
conservas de pescado, ya que actualmente es usado también para productos
congelados por ende existen casillas que no son usadas durante el muestreo de
conservas, esto podria conducir a un mal llenado del informe final.

Se recomienda que durante el muestreo de conservas de pescado también estén
presentes los inspectores de SANIPES para que puedan supervisar el trabajo de
campo que realiza el equipo de Intertek y del procedimiento que se realiza hasta la

obtencion de las muestras.
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IX. ANEXOS

ANEXO 1: PLAN DE MUESTREO (NIVEL DE INSPECCION 1)

El peso neto es igual 0 menos que 1kg (2,2 Ib)

Tamaiio del Lote (N) Tamarfo de la muestra (n)

4,800 6 menos 6
4,801 - 24,000 13
24,001 - 48,000 21
48,001 - 84,000 29
84,001 - 144,000 48

144,001 - 240,000 84
mas de 240,000 126

El peso neto es mayor que 1kg (2,2 Ib) pero no mas que 4,5 kg (10 Ib)

Tamaiio del Lote (N) Tamarno de la muestra (n)

2,400 6 menos 6
2,401 - 15,000 13

15,001 - 24,000 21

24,001 - 42,000 29

42,001 - 72,000 48

72,001 - 120,000 84

mas de 120,000 126

El peso neto es mayor que 4,5 kg (10 Ib)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la muestra (n)
600 6 menos 6
601 - 2,000 13
2,001 - 7,200 21
7,201 - 15,000 29
15,001- 24,000 48
24,001 - 42,000 84

mas de 42,000 126




ANEXO 2: PLAN DE MUESTREO (NIVEL DE INSPECCION II)

El peso neto es igual 0 menos que 1kg (2,2 Ib)

Tamaiio del Lote (N) Tamafio de la muestra (n)
4,800 0 menos 13
4,801 - 24,000 21
24,001 - 48,000 29
48,001 - 84,000 48
84,001 - 144,000 84
144,001 - 240,000 126
mas de 240,000 200

El peso neto es mayor que 1kg (2,2 Ib) pero menor a 4,5 kg (10 Ib)

Tamafio del Lote (N) Tamario de la muestra (n)
2,400 0 menos 13
2,401 - 15,000 21
15,001 - 24,000 29
24,001 - 42,000 48
42,001 - 72,000 84
72,001 - 120,000 126
mas de 120,000 200

El peso neto es mayor que 4,5 kg (10 Ib)

Tamafio del Lote (N) Tamario de la muestra (n)

600 o menos 13
601 - 2,000 21

2,001 -7,200 29

7,201 - 15,000 48

15,001- 24,000 84

24,001 - 42,000 126
més de 42,000 200
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ANEXO 3: MUESTREO ALEATORIO SISTEMATICO

1) Identificar las n unidades en la poblacién a ser muestreadas enumerandolas de 1 a
N.

2) Si se desea un tamafio de muestra n, encontrar un entero k, llamado el intervalo de
muestreo, donde k= N/n (redondear)

3) La muestra sistematica generada por la poblacion de unidades correspondiente a los

nameros: j,j +k,j+2k, ...,j+ (n-1)k.

Ejemplo:
Lote de 2.2 kg de paquetes de bloques congelados de camarones
NUmero de cajas: 2000
Paquete por Caja: 6
Tamario de Lote (N): 12,000 paquetes
Ndmero de unidades de muestra requerida (n): 13
Procedimiento:
1) Numerar consecutivamente los paquetes de 1 a 12,000 de acuerdo a su posicion.
2) Evaluar el intervalo de muestreo como k = N/n = 12,000/13 = 923.
3) Escoja un numero al azar (j) entre 1 'y 923, por ejemplo 11.
4) Los paquetes de camarones seleccionados para tamafio de muestra por muestreo
sistematico de 13, seran aquellos que ocupan la posicion: j, j + k, j + 2Kk,...., j + 12k; 11, 11
+923,11 + (2 x923),...., 11 + (12 x 923); 11, 934, 1857,...,11087 que es, seleccionar el
décimo primer paquete y cada 923 paquete después hasta que el décimo tercero paquete ha

sido identificado.
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ANEXO 4: INFORME
CONSERVAS

DE INSPECCION Y/O MUESTREO CONGELADO Y

intertek

Total Quality. Assured.

INFORME DE INSPECCION Y/O MUESTREO

CONGELADO Y CONSERVAS
N* PER: N*® INFORME: FECHA:
CLIENTE: HORA INICIO/TERMINO:
LUGAR DE INSP.:
k tm
PRODUCTO: e Oke CJm Cie
PRODUCTOR: HABILITACION;
EMPAQUE: D Saco D Caja D Bolsa _— ::; Conteniendo D Blogue D Latas D Bolsas E] Cajas % r:
D Bogue D Umina D Bolsa D Selada Vacio Obs:
CJaeas O v Oow 1/4Cub Obs:
MARCAS: Presenta Ebqueta: D si DNo D Ad}. Etiqueta Presenta C. Trazabili F. Prod E. Vencimi c o D
TemperatuRA: proovcio ] camaral ] ammactn[ ] (comepidaenc) icone
ALMACEN: [eueno [Jumpio [Jseco * [Jertocho [ esprsoce concreto  Obs:
NORMA DE MUESTREO: NTP 700.002 PLAN DEMuesTReo: []1 [ 2 niveLoeinseecaon [J1 i mea=6s
INSPECCION VISUAL: [J200unioaes  [T]1250 unibapes [ ] conrorme [Jnoconrorme  obs:
6 FECHA TOTAL TOTAL Ndmero de muestras para andlisis (n] ©
CODIGO EMPAQUES | UNIDADES
CAPTURA | CONGELAM. |pRODU VENCIMI
ICCION ENTO beLLoTE oeLLote | AFO | M8 |Cierre | Hist | Fa
TOTAL MUESTRAS: LATAS/ BOLSA X 500 gr Aprox ToTAL
Andlisis: [Jecoll [ sal [ staphyi aureus  [T] Aerob v fyti [ v. cholerae [ usteria monocitogenes
Clcedmio [Jrlomo [ Arsénico [JMercurio  [JHistamina ] Mohos Otevaduras [ Clostridium sulfito reductores [Jaro
[J otros:
PRECINTOS| AFO CIERRE MB HISTAMINA FQ
INTERTEK
CIA
SUBC
* Se extrae la misma cantidad para: [ ] Dirimencia CJotres  obs:
[ b dela dirl | Ol aimacen - cliente [ Almacén - INTERTEK
La serd enviada al lab en: DCaju [ sotsas ] empaque Original Cotros
Notas:
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