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RESUMEN

Actualmente, los consumidores prefieren adquirir pescados en estado fresco, pues
consideran que tienen un mayor valor nutricional, por no haber pasado por ningun tipo
de transformacion adicional; en comparacion, con el pescado congelado, ahumado, al
vacio, enlatado, etc.

Por otro lado, se tiene que los supermercados, ofrecen gran variedad de productos
perecibles, que cumplen con las condiciones de higiene sanitaria, en cuanto a los
diversos alimentos que expenden. Para el caso investigado, los filetes de pescados
refrigerados que se exhiben a granel, su tiempo de vida es muy corto (se exhibe para el
dia, sino son comercializados, pasan a desmedro), ya que rdpidamente tienden a cambiar
sus caracteristicas organolépticas, propias del pescado; debido, ademas, a factores
externos como la luz, humedad, oxigeno, temperatura, manipulacion de clientes, etc.,

que pueden facilitar el crecimiento microbiano y, por ende, el deterioro del producto.

El trabajo de investigacion, se ha realizado en el distrito de Surco, en una tienda del
supermercado, donde hemos utilizado un sistema de envasado, para filetes de tilapia
refrigerados, exhibidos en mesén con hielo por cinco dias, siendo monitoreado, dia a dia,
con la finalidad de evaluar la temperatura de refrigeracion. Asimismo, antes del cierre
de la tienda, el personal del Laboratorio, recogié una muestra para su analisis
correspondiente; y al final emitio los certificados de calidad, donde se determiné que el
producto cumple con las caracteristicas microbioldgicas y fisicoorganolépticas hasta en

cinco dias de tiempo de vida Gtil.

Palabras claves: filete de pescados, exhibicion, refrigeracion, supermercado, tiempo de

vida util, desmedro.
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ABSTRACT

Currently, consumers prefer to buy fresh fish, because they consider that they have a
higher nutritional value, because they have not undergone any additional

transformation; in comparison, with frozen fish, smoked, vacuum, canned, etc.

On the other hand, it is necessary that supermarkets offer a wide variety of perishable
products, which comply with sanitary hygiene conditions, in terms of the various foods
they sell. For the investigated case, the chilled fish fillets that are exhibited in bulk, their
life time is very short (it is displayed for the day, but they are marketed, they go to
waste), since they quickly tend to change their own organoleptic characteristics of fish;
due, in addition, to external factors such as light, humidity, oxygen, temperature,
customer handling, etc., which can facilitate microbial growth and, therefore, the

deterioration of the product.

The research work has been carried out in the Surco district, in a supermarket store,
where we have used a packaging system, for refrigerated tilapia fillets, displayed in an
ice counter for five days, being monitored day by day, in order to evaluate the cooling
temperature. Likewise, before closing the store, the Laboratory staff collected a sample
for their corresponding analysis; and in the end issued the quality certificates, where it
was determined that the product meets the microbiological and physico-organoleptic

characteristics up to five days of useful life.

Keywords: fish fillet, display, refrigeration, supermarket, shelf life, , detritus
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INTRODUCCION

Actualmente, gran parte de los consumidores optan por comprar en supermercados y/o
autoservicios, ya que cumplen con las minimas condiciones de higiene sanitaria; puesto
que, pasan por un exhaustivo control de calidad, desde que el producto es recibido en la
tienda hasta que es adquirido por los clientes; asimismo, ofrecen diferentes
presentaciones de pescado, ya sea en cortes, preparados y envasados: cortes al vacio,
cortes congelados, pescados frescos en bandejas, pescados frescos en bolsa, pescados

eviscerados, etc.

Cabe mencionar, que el consumidor generalmente prefiere comprar un pescado fresco
refrigerado, que un pescado congelado o al vacio, y lo que mayormente se observa en
los supermercados, son las presentaciones congeladas o al vacio que tienen un tiempo
de vida atil mas prolongado; puesto que, para las tiendas les conviene comercializar un
producto con larga vida que un producto fresco, ya que tiene un prolongado tiempo de
vida util en comparacion con el pescado fresco; el mismo, que si no es adquirido,
rapidamente, por los clientes, pasa a ser desmedro (eliminado), lo que genera una

pérdida econdémica a los supermercados.

Por las razones, antes expuestas, la presente investigacion, tiene como objetivo
fundamental, mejorar el proceso de conservacion del filete de tilapia refrigerado; puesto
que, al utilizarse un sistema de envasado, vamos a minimizar el efecto de las variables
externas, como: La exposicion directa a la luz, humedad, oxigeno, variaciones de
temperatura, asi como, la manipulacion por parte de los clientes y/o colaboradores que

se pueda dar en las exhibiciones en los supermercados.

El método utilizado en esta investigacion, es el seguimiento diario en los mesones de
exhibicion de los filetes de tilapia refrigerados, utilizando el sistema de envasado, para
poder evaluar sus caracteristicas fisicoorganolépticas y microbioldgicas. Esta
investigacion, pretende, reducir los desmedros o mermas diarias, que se generan en las
tiendas, lo que se traduciria en un ahorro econémico para la empresa y, adicionalmente,
se reduciran en gran medida los desechos organicos que son eliminados diariamente por

la empresa, lo cual incide en el cuidado del medio ambiente.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion del problema

Los pescados frescos exhibidos en los mercados tradicionales de abastos y en los
supermercados, mayormente, son comercializados a granel, los cuales son
escogidos y solicitados por los clientes y, colocados en bolsas plasticas por el
vendedor y entregado directamente al consumidor. Pero, independientemente del
tipo de envase que se utilice para proteger al pescado, la conservacion de la cadena
de frio es sumamente importante, ya que es un método indirecto de su conservacion
Yy, que se basa, en la creacion de condiciones adversas para la actividad bacteriana;
por ello, las practicas de maxima higiene son fundamentales, para asegurar un

producto de calidad y de bajo riesgo para la salud del consumidor.

“Los supermercados son Autoservicios grandes con mdltiples géndolas, variedad
de productos, ofrecen ofertas tentativas para el consumidor y cuenta con pasillos
amplios y limpios por donde se recorre el establecimiento. Los consumidores se
interesan por lo que compran, con las marcas preferidas, comparan calidad,
cantidad y precio, le gusta sentirse bien atendidos e importante en el supermercado”
(Costa y Chica, 2013, pag. 53)

En el caso de los supermercados, existe gran variedad de pescados frescos enteros o
en filetes que son exhibidos en mesones con hielo (para garantizar que se
encuentren a una temperatura adecuada), donde el cliente puede escoger el pescado

que desee segun las caracteristicas de frescura que observa, el precio, la preferencia



del tipo de carne (blanca u oscura), tamafio, etc., lo importante es que obtenga un

producto de alta calidad, que asegure que al consumirlo no le haré dafio.

Por otro lado, el estricto manejo, de las normas de calidad que se tiene en el
supermercado para el caso del pescado, se considera que los filetes a granel
refrigerados en general solo se exhiban para el dia (considerando que estan
expuestos al medio ambiente), a pesar que, segun su tiempo de vida atil puede
durar més de 10 dias (dependiendo de la especie). Para el caso de los filetes de
tilapia refrigerada su tiempo estimado es hasta 15 dias, en condiciones de
refrigeracion (-2° C a 2° C), lo cual se puede observar en la ficha técnica del
producto que esta en el Anexo 05, entregada por el proveedor., asimismo como

todas sus caracteristicas especificas del producto.

Finalmente, todo el filete de pescado exhibido que no es adquirido por los clientes
en el dia, pasa a merma; es decir, se desecha, asi se maneja en todas las tiendas del

supermercado.

Los problemas concretos que se presentan en toda la cadena de valor, con
grandes repercusiones en el envasado, son saber qué grupo de productos
se estropea con mas facilidad y en qué punto de la cadena ocurre més a
menudo, saber qué provoca la pérdida de alimentos y, por altimo, pero no
menos importante, saber si se pueden evitar las pérdidas o no. Los
estudios han demostrado que los productos alimenticios mas perecederos
son las frutas y las hortalizas frescas, seguidos de otros alimentos
perecederos como la bolleria y los lacteos, y, a continuacion, la carne y el
pescado. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la

alimentacion, 2011, pag. 15)

Tambien, es importante mencionar que las tiendas de los supermercados buscan
optimizar sus diferentes operaciones sobre todo en la Division de Perecibles, donde
normalmente se generan mayores pérdidas, ya sea porque los productos se
deshidratan, pierden peso y se deterioran mucho mas rapido, ya que su tiempo de
vida util es corto y limitado; por eso, se quiere dar una alternativa de manejo para

los filetes de pescado refrigerados.



Los filetes de tilapia refrigerados o frescos con que se ha realizado la investigacion,
son de tipo exportacion; los cuales llegan de Colombia, y son obtenidos de
acuicultura. El flujo de operaciones detallado desde que se saca el pescado del mar
hasta que se obtiene los filetes de tilapia refrigerados se puede observar en el Anexo
04; asimismo, se cuenta con el Certificado de Calidad de las Instalaciones de la

Planta, lo cual se puede observar en el anexo 07.

El proveedor, envia el producto al terminal pesquero, donde el supermercado tiene
un lugar definido (que cumple con las condiciones de higiene), donde realiza un
muestreo y se verifica ciertos pardmetros que estan establecidos por las normas
internas, como temperatura, caracteristicas organolépticas, y se revisa,
adicionalmente, el Certificado de Calidad del lote a recibir en la Central, el cual se

puede evidenciar en el anexo 06.

Luego, un personal de calidad verifica in situ, que se cumpla con todo lo
establecido, da conformidad del ingreso, y se realiza la modulacién correspondiente

para cada tienda, segun el pedido sugerido previamente.

El flujo que actualmente se utiliza para la venta a granel de los filetes de tilapia
refrigerados en supermercados, es el que se observa en la Figura 01, donde en la
primera seccion, se evidencia cuando el producto llega al terminal pesquero y es
revisado por personal de calidad de la Central del supermercado. En la segunda
seccion, se observa solamente el flujo de la operacién, cuando el producto es

enviado a la tienda.



Rachazar
ot FIN

H g Uberacién d Madar &
o

F products por padido de la Pzsar producto
z Cumgie calidzd fenda
o paramEos

E estableddos

o Recapdion an

e terminal pesquern

TE

T

4 :

B MO

1}

T

9

u

1]

£

FProceso Oparacional de los filetes de tilapia refrigerados

Fautas de AM

Ficha regiona|
E Cumplz
z y parametros .
E r : : ,
E Reczpoionar Pazar cajas de .ﬁ.lrrjacenar - o ! . SBG.F L Aperiurar czja v S ! Colocar pracio COQ.E.F o) Pesado de
B til3pia en tignda tilapia o dE a hEl? 0 53 £ abril bolsa intema T T de venia T filete de tilapia
= refrigeradon exhibicion exhibicicn da hielo en exhibidon &l diente
g ] L F
7
[
TE L
@ 3
T Efiquetado de
= Entrega de
5 Rechazar tilapia P i(— bolsz de filete
13 filete de tilzpiz de tlaga
¥ e .
[}
2

Figura 01: Flujo del proceso de conservacion de los filetes de tilapia a granel
Fuente: Elaboracion propia




A continuacidn, se describen cada una de las etapas que se realizan desde que el

filete de tilapia refrigerado llega a la tienda hasta su despacho al cliente.

El producto es recibido en la tienda, tal como se muestra en la figura 02, por
personal de recepcion de mercaderia (RM), en donde se verifica en primer lugar, el
estado del transporte y la higiene del personal, luego se toma al azar una muestra
del producto, para evaluar la temperatura y se revisa las caracteristicas sensoriales
(color, olor, textura, etc.). Luego, se revisa la fecha de vencimiento del producto vy,
si cumple con los pardmetros establecidos, se anota en el registro de temperatura de

recepcion de mercaderia que se observa en el anexo 16 y finalmente el producto

ingresa a la tienda.

Figura 02: Recepcion de materia prima
Fuente: Elaboracion propia

Luego, se procede a pesar el producto en la balanza de pedestal, tal como se
observa en la figura 03 y, enseguida, se registra el ingreso del producto.

Figura 03: Pesado de cajas de filete de tilapia
Fuente: Elaboracion propia



Inmediatamente, es llevado a la camara de pescados para su almacenamiento en

refrigeracion, tal como se evidencia en la figura 04, para evitar la pérdida de frio.

Figura 04: Almacenamiento en cdmara de refrigeracion
Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, se dispone a retirar el hielo en escamas, utilizando una pala azul de la
maquina de hielo (que se encuentra a un costado de la zona de exhibicion de la
seccién de pescados), y se coloca, sobre el mesén de exhibicién, trabajandolo y
dandole forma de recipiente, para luego colocar la bolsa plastica (la misma que va a
evitar el contacto directo del producto con el hielo), para evitar, que el pescado

tenga una quemadura por frio, tal como se observa en la figura 05.

Figura 05: Colocar bolsa encima de hielo en exhibicidn
Fuente: Elaboracion propia



Luego, se procede a sacar la caja del pescado de la cdmara de refrigeracion y se

coloca en la parte interna de la zona de exhibicion, tal como se observa en la figura
06.

Figura 06: Sacar caja de filetes a exhibicion
Fuente: Elaboracion propia

Después, se procede a abrir la caja, rompiendo el cinto de seguridad, tal como se
observa en la figura 07. Asimismo, es muy importante mencionar, que el
colaborador cumple con todas las normas de calidad normadas por el supermercado
(uso de toca, mascarilla, guantes, mandil, etc.), para evitar cualquier tipo de

contaminacion cruzada hacia el producto.

Figura 07: Aperturar caja y abrir bolsa interna
Fuente: Elaboracion propia



Luego, el colaborador procede a sacar los filetes de tilapia refrigerados y son

colocados uno a uno, sobre el plastico colocado encima del hielo, tal como se

observa en la figura 08.

Figura 08: Sacar los filetes y colocarlos en mesén de hielo
Fuente: Elaboracion propia

Inmediatamente, el colaborador de la seccion, coloca el letrero con el precio y esté

listo para la venta, tal como se observa en la figura 09.

Figura 09: Colocar precio de venta
Fuente: Elaboracion propia



Es importante mencionar, que el colaborador de la secciéon toma la temperatura 2
veces al dia en la zona de almacenamiento (cdmara de refrigeracion) y en
exhibicion y lo anota en el registro de temperatura de cdmara y exhibicion de la
seccidn de pescados, tal como se puede evidenciar en el anexo 17.

El cliente, solicita al colaborador de la seccion, el nimero de filetes o la cantidad
aproximada por peso que desea llevar y, el colaborador usando sus guantes los

coloca en una bolsa, tal como se observa en la figura 10.

Figura 10: Coger los filetes de tilapia solicitados por cliente
Fuente: Elaboracién propia

Luego, el colaborador de la seccion pesa el producto, tal como se observa en la
figura 11.

Figura 11: Pesado del filete de tilapia solicitado por el cliente
Fuente: Elaboracion propia

10



Posteriormente, se le coloca el sticker de balanza (donde aparece la fecha de
empaque, el peso, el precio del kilo del producto y el precio a pagar por el cliente,

segun lo que pesa), tal como se observa en la figura 12.

Figura 12: Etiquetado de bolsa de filete de tilapia solicitado por el cliente
Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, el producto solicitado por el cliente es entregado, tal como se observa
en la figura 13. La recomendacion que el supermercado siempre da a sus clientes es
que al final de su compra en tienda, adquiera los productos perecibles que necesitan

refrigeracion.

Figura 13: Entrega del filete de tilapia al cliente
Fuente: Elaboracion propia
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Al final del dia, los filetes que se ha exhibido y, no ha sido adquirido por los
clientes, pasa directamente a desmedro o merma, por lo que son eliminados

diariamente en la tienda.

La merma también puede clasificarse en dos grupos, la primera como
merma comercial que seria la diferencia de inventario y la segunda
Ilamada merma operativa que se compone de la merma conocida (roturas,
desperdicios y vencimientos) y de la merma desconocida (robo interno,
robo externo, error de proveedor, error administrativo, etc.). (Solis, 2017,
pag. 35)

En la tabla 01, se muestra la cantidad de merma en gramos de los filetes de tilapia
en el mes de mayo de 42 tiendas del supermercado; la cantidad de merma en las
tiendas del supermercado es de 358. 264 Kg.; también, se muestra el importe de la
merma en soles en todo el mes por este producto que ascendié a S/ 12 526.65. Otro
punto importante a mencionar, es que esta informacion, sélo se refiere a una
especie; es decir, si consideraramos todas las demas especies como salman, perico,
basa, atun, tollo, bonito, cabrilla, trucha, etc., que también se comercializan en las
tiendas del supermercado y, que normalmente, cuentan con tiempo de vida Util que
pueden superar los 10 dias (segun el estudio de vida Gtil especifico de cada especie

elaborado por cada proveedor), la merma se incrementa considerablemente.
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Tabla 01:
Cantidad de merma en kg de filetes de tilapia refrigerados y su importe en soles en 42 tiendas del
supermercado en el mes de mayo 2019

Dia Cantidad de merma (kg) Importe (S/)
1/05/2019 20.903 731.6
2/05/2019 10.518 368.13
3/05/2019 1.46 51.1
4/05/2019 0.814 28.49
5/05/2019 0.564 19.74
6/05/2019 31.222 1092.77
7/05/2019 20.812 728.42
8/05/2019 12.168 425.88
9/05/2019 9.168 320.88

10/05/2019 1.968 68.88
11/05/2019 0.59 20.65
12/05/2019 0.784 27.44
13/05/2019 7.867 275.34
14/05/2019 25.798 902.93
15/05/2019 13.672 478.52
16/05/2019 16.298 570.43
17/05/2019 0.488 11.08
18/05/2019 3.234 113.19
19/05/2019 1.222 42.77
20/05/2019 15.18 531.3
21/05/2019 18.09 633.15
22/05/2019 25.37 887.95
23/05/2019 28.296 990.36
24/05/2019 2.364 82.74
25/05/2019 3.49 115.57
26/05/2019 1.524 53.34
27/05/2019 23.168 810.88
28/05/2019 28.774 1007.09
29/05/2019 19.258 674.03
30/05/2019 10.592 370.72
31/05/2019 2.608 91.28
TOTAL 358.264 12526.65

Fuente: Elaboracion propia sacado de SAP 6.0

En la tabla 02, se observa la cantidad merma en kilos de los filetes de pescados de
las otras especies, en las 42 tiendas del supermercado, en el mes de mayo del 2019;
tal como se puede apreciar, la cantidad total mermada fue de 1349.622 kg., lo que

origin6 una pérdida econémica de S/ 57207.17.

13



Tabla 02:
Cantidad de merma en kg. de filete de pescados refrigerados y su importe en soles en 42 tiendas del
supermercado en el mes de mayo del 2019

Denominacion Cantidad de merma (kg) Importe (S/)

FILETE DE ATUN 38.944 985.28
FILETE DE AYANQUE 15.04 638.56
FILETE DE BASA EXTRA 225.646 3945.8
FILETE DE BONITO 97.328 817.4
FILETE DE CABRILLA 31.292 2990.68
FILETE DE CHARELLA 16.556 1450.06
FILETE DE CHERLO 0.832 57.58
FILETE DE CHIRI 0.384 7.64
FILETE DE CHITA 8.188 872.98
FILETE DE COJINOVA 23.676 1688.12
EICI)_FE:IEE DE COJINOVA DEL 41.16 2981.28
FILETE DE CONGRIO 43.612 2801.3
FILETE DE CORVINA 111.944 12019.54
FILETE DE DONCELLA 44.632 897.4
FILETE DE FORTUNO 9.764 623.68
FILETE DE LENGUADO 23.908 2653.92
FILETE DE LENGUETA 8.436 373.82
FILETE DE LISA 5.28 75.94
FILETE DE LORNA 1.644 25.34
FILETE DE MERO 8.068 801.3
FILETE DE OJO DE UVA 2.112 246.78
FILETE DE PARAMO 1.584 75.4
FILETE DE PERICO FRESCO 5.024 107.42
FILETE DE PINTADILLA 0.496 22.32
FILETE DE REYNETA 7.256 158.78
FILETE DE ROBALO 6.024 522.6
FILETE DE SALMON FRESCO 10.524 419.2
FILETE DE SENORITA 18.368 573.82
FILETE DE SIERRA 4.3 126.38
FILETE DE TILAPIA 358.26 12539.09
FILETE DE TOLLO DE LECHE 74.916 2694.54
FILETE DE TRUCHA 104.424 3013.22

TOTAL 1349.622 57207.17

Fuente: Elaboracion propia sacado de SAP 6.0

La presente investigacion, pretende evidenciar o demostrar, que se puede prolongar
los dias de exhibicion de los filetes refrigerados de tilapia, conservando sus
caracteristicas fisicoorganolépticas y microbioldgicas, utilizando un sistema de
envasado, lo que permitira, adicionalmente, disminuir las mermas del producto vy,

un ahorro econdmico significativo al supermercado.
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1.2  Formulacion del problema

1.2.1  Problema General

¢Cémo mejorar el proceso de conservacion de los filetes de tilapia
refrigerados, utilizando un sistema de envasado para la comercializacién en

los supermercados ?

1.2.2 Problemas Especificos

a. ¢En qué medida se puede mantener las caracteristicas sensoriales y
fisicoorganolépticas de los filetes de tilapia refrigerados, utilizando un

sistema de envasado para la comercializacion en supermercados?

b. ¢En qué medida se puede mantener por debajo del limite méaximo
permisible, el recuento de microorganismos aerobios mesofilos segun la
normativa nacional, en los filetes de tilapia refrigerados utilizando un

sistema de envasado para la comercializacion en supermercados?

c. ¢En qué medida se puede disminuir el desmedro diario, originado de la
no venta de los filetes de tilapia refrigerada exhibidos a granel en los

mesones con hielo para la comercializacion en supermercados?

1.3 Importancia y justificacion del estudio

Hoy en dia, los consumidores son cada vez mas exigentes respecto a la calidad de
los productos que adquieren, puesto gque existe, mayor informacion de los alimentos
en general. Respecto, a las diversas variedades de pescados, estos son
comercializados en mostradores de los mercados de abastos (pescados frescos); por
lo que estan expuesto, directamente al medio ambiente, donde podrian originarse
diferentes tipos de contaminacion ya sea fisicas (materias extrafias, polvo, etc.),

quimicas (sustancias toxicas) o bioldgicas (insectos, etc.); asimismo, observamos
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que habitualmente no cuentan con una adecuada cadena de frio y en muchos casos
pueden permanecer por largos periodos de tiempo hasta su venta; lo cual podria

poner en riesgo la inocuidad del pescado.

El pescado es un alimento muy perecedero, por ello el hombre ha tratado
de prolongar su vida Gtil para aprovechar al maximo esta excelente fuente
de nutrientes. Actualmente, la refrigeracion y la congelacion son los
métodos més utilizados para la conservacion de los productos de la pesca,
ademas del tratamiento térmico, salazon, ahumado, escabechado, etc. El
proceso de descomposicion progresiva que sufren los pescados y
mariscos desde el momento de su captura es irreversible y su velocidad
esta directamente relacionada con la temperatura de conservacion. Sin
embargo, los cambios en el estilo de vida en los paises industrializados
han impulsado la aparicion de nuevas tendencias en el consumo de
alimentos debido a que existe un gran interés por los productos frescos y
sin aditivos, que conserven sus propiedades nutritivas y organolépticas.
(Espinoza, 2015, pag. 29)

El consumidor peruano de productos hidrobiol6gicos, tiene preferencia
por el pescado fresco; pues considera que esta variedad mantiene intactas
sus nutrientes. Los canales de ventas mas caracterizados de pescado
fresco son: mercadillos, mercados de abasto, mercado mayorista

pesquero y supermercados (Escobedo y Castellares, 2013, pag. 9)

“Un autoservicio es el establecimiento en el que el comprador tiene a su alcance los
productos que requiere, incluso los precios, para que pueda tomar por si mismo
aquellos que quiera adquirir sin la intervencion del vendedor”. (Direccion General
de Salud Ambiental, 2002)

En el caso de los supermercados, éstos cuentan con un area especifica para la venta
de pescados y mariscos; que tienen vitrinas refrigeradas y/o mesones de exhibicion
con hielo y camaras refrigeradas; asimismo, cuentan con mesas de fileteo de acero
inoxidable, equipos para el acondicionamiento, corte y empaque, que van a permitir

mantener la cadena de frio en el producto, asimismo dar la seguridad que el
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producto que compran los clientes cumplen con los estandares de calidad ofrecidos.
También, es importante mencionar, la seleccién de los materiales y/o utensilios, asi
como el disefio de los ambientes, han sido disefiados para asegurar una facil y
adecuada limpieza.

En consecuencia, tenemos que cualquier pescado exhibido a granel y expuesto a la
manipulacion de habitual en las vitrinas de los supermercados, sufre una gran
oxidacion, que puede originar una rapida pérdida del color, olor y sabor; por lo que,
el pescado posee una vida util muy reducida; razon por la cual, apostamos por el
empaquetado y, especificamente, por el sistema de envasado, que consiste en el uso
de bandejas de PET con film, como medio de conservacion. Este, puede ser un
avance, sobre los métodos convencionales de conservacion del pescado desde el
punto de vista microbioldgico.

El pescado, en general, es un alimento rico en proteinas de alto valor bioldgico, los
cuales contienen todos los aminoacidos esenciales, también es rico en grasas que
contienen una alta proporcion de &cidos grasos insaturados; asi como, vitaminas y

minerales, por lo que, es de la preferencia de los clientes.

Esta composicion tan adecuada para la nutricion humana, lo es también para los
microorganismos que normalmente se localizan a nivel de las branquias, mucus que
recubre la piel y contenido abdominal y que, durante su crecimiento tras la muerte
del animal, lo van descomponiendo progresivamente, si no se toman las medidas
del caso. En este proceso de descomposicion también intervienen los propios
enzimas del animal que, del mismo modo que los microorganismos, degradan las
proteinas, grasas, etc. Por lo que, en el manejo de alimentos, es muy importante
controlar el crecimiento microbiano, sobretodo el de microorganismos patégenos
(dafiinos), los cuales no se deben encontrar en los alimentos, y para el caso de otros
tipos de microorganismos (indicadores, etc.) se podrian encontrar hasta un limite
permisible que esta normado por la Autoridad Sanitaria en el Perl que es Digesa
(Direccion General de Salud Ambiental); todo esto para evitar infecciones,

intoxicaciones, etc., que pueden afectar directamente la salud de los consumidores.
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Para preservar estos alimentos, se han desarrollado variadas técnicas, y una de ellas
es la de bajas temperaturas, ya sea congelada o refrigerada, la cual logra mantener
en los productos las propiedades nutritivas y sensoriales deseadas por el
consumidor final. La refrigeracion es el tratamiento de conservacion de los
alimentos, mas aplicado en el mundo actual, tanto en el ambito doméstico como

industrial.

Su aplicacion se realiza entre 0 y 5° segun los requerimientos especificos
de cada uno de los alimentos, en cuanto a temperatura, humedad, tiempo
y compatibilidad organoléptica y tiene la ventaja de no producir
modificaciones en los alimentos hasta el punto que, tanto productores
como consumidores, entienden que los alimentos frescos son refrigerados.

(Lopez , Torres y Antolin, 2004, pég. 6)

En el caso del pescado, el recuento de aerobios mesofilos es un indicador de las
condiciones de salubridad y/o manipulacion, éstos se desarrollan a una temperatura
comprendida entre 20° C y 45° C con una éptima entre 35° C y 40° C, en presencia
de oxigeno libre; y segin la normativa nacional su limite es de 10 ®> ufc/g

(unidades formadoras de colonias por gramo).

En el caso del pescado fresco, atributos como el olor, color y brillantez de las
agallas, que sea firme al tacto, son vitales para la decision y fidelizacién de la
compra; asimismo, es importante encontrar alternativas de conservacion para
mantener la frescura del producto por varios dias, sin perjudicar el valor nutricional
del mismo. Por estas razones, se quiere conseguir una forma adicional de
conservacion de los filetes de pescado refrigerados en el mercado nacional ( ya que
se pudo evidenciar que en otros supermercados nacionales solo expenden filetes de
pescados a granel), en donde el envase utilizado podria permitir incrementar su
tiempo de vida util, conservando sus caracteristicas sensoriales y microbioldgicas
esperadas (como lo establece la normativa nacional), tal como se quiere lograr

utilizando las bandejas de PET y el film de PVVC como sistema de envasado.

En el caso de las tiendas de retail, una de las funciones mas importantes en el area

de operaciones y sobretodo en la Divisidn de Perecibles, es minimizar las mermas
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originadas por los diversos procesos con los que cuenta, las que se presentan
mayormente en las secciones de carnes, pescados, frutas y verduras, comidas
preparadas, etc., ya que mientras mas desmedro generen, es pérdida directa para la
empresa.
Las empresas del sector de consumo masivo y distribucidén estan
realizando su dinamismo en un contexto econémico de mayor
complejidad y muy cambiante a comparacion de afios anteriores. En este
escenario, las actividades recurrentes de los comercios del sector se
concentran en el reajuste de los procesos y el resguardo del margen
operacional. Por esta razon, los estudios, las investigaciones y diversos
informes globales buscan e indagan nuevas formas de acrecentar su
rentabilidad y desarrollo. Entre otras formas, la reduccion de la merma
como medida de control, resulta una oportunidad trascendental ya que
esta colabora sustancialmente con las pérdidas y, por tanto, interrumpe el

crecimiento. (Solis, 2017, pag. 15)

Otro punto importante a mencionar, es la gran cantidad desechos organicos que
genera, al eliminar diariamente los filetes de pescados que han sido exhibidos a
granel y no han sido vendidos, considerando cada una de las tiendas con que cuenta
el supermercado, y que se podria reducir en gran medida, si se tiene el producto por
mas tiempo exhibido para su venta, y asi, se contribuiria con la conservacion del

medio ambiente.

v" Justificacion Préactica

El supermercado, donde se ha realizado el trabajo de investigacion, tiene
presencia en varios departamentos del Peru, cuenta con tres divisiones bien
definidas dentro de la tienda, las cuales son: Perecibles, Abarrotes y Bazar; en
donde tiene un jefe de division, que es el responsable de dirigir a los
colaboradores de cada division. Asimismo, en la Division de Perecibles, se tiene
un jefe por seccidn, en este caso, un jefe de pescados; que va a ser el responsable
del adecuado manejo de la seccion, ya que se necesita tener un trabajo

minucioso y riguroso, ya que involucra mayormente, manipulacion directa en
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casi todas las operaciones que se realiza; lo que conlleva al area correspondiente,
a realizar capacitaciones periodicas a los colaboradores en diferentes temas de
calidad, para evitar poder en riesgo al alimento, y por ende, la salud del

consumidor.

Otro punto importante, que también depende del manejo operativo de la
Division de Perecibles, es la cantidad de merma diaria que se genera; y esta
ligado, en primer lugar, a la cantidad de pedido que se realice de la especie;
luego, a la venta diaria que se tenga (su rotacién dentro de la tienda) y al dia de
la semana que llegue la mercaderia (fin de semana la venta promedio sube
gradualmente), que es muy variable en cada tienda, dependiendo de su

ubicacién; asimismo, de las posibles ofertas que maneje el supermercado.

Por ultimo, se considera como un indicador de evaluacion a la seccion, el ahorro
de tiempo en las diversas operaciones, ya que siempre se busca optimizar los
procesos en cada seccion, y en este caso, al reducir las mermas o desechos, el
tiempo que se normalmente se tomaban antes de cerrar la seccion, para retirar
los sobrantes de filetes de tilapia de exhibicion y luego pesarlo y proceder con la
merma correspondiente, ya no se serd necesario, s6lo tomaran las bandejas
sobrantes y las llevardn a camara de refrigeracion, lo que reducird el tiempo
utilizado por el personal y permitird realizar otras labores, como una mejor

limpieza y desinfeccion en general a su seccion.

v" Justificacion Teodrica

Esta investigacion, pretende mejorar la conservacion del filete de pescado
refrigerado, que es exhibido en mesones con hielo en supermercados y, por eso,
se propuso como alternativa el uso de un sistema de envasado, para minimizar la
exposicion del producto a diferentes variables como la luz, humedad,
manipulacion de personal o de clientes, variaciones de temperatura, etc., que
podrian originar cambios no deseados en el pescado y que afectarian su venta, ya

que no serian llamativos para ser adquiridos por los clientes.
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Es importante mencionar, que se ha observado, que en otros paises, se exhiben
filetes de pescado refrigerados en diferentes tipos de bandejas con film en
supermercados en donde se le otorga una fecha de empaque y de vencimiento al

producto; lo cual no se evidencia en el mercado nacional en los autoservicios.

v Justificacion Metodoldgica

Para realizar este trabajo de investigacion, hemos recopilado informacion en
diversas tiendas del supermercado, con los colaboradores de las secciones de
pescados sobre el manejo de las diferentes especies que se exhiben a granel y en
filetes; asimismo, se indagd sobre las consultas o comentarios, que a diario
reciben de los clientes, para poder de alguna manera conocer sus preferencias de

este tipo de alimento.

Asimismo, con la alternativa sugerida, se quiere disminuir la manipulacion y/o
exposicion del producto; ya que el riesgo que el pescado a granel se contamine
es alto (por las diferentes variables mencionadas), por lo que estariamos
minimizando el riesgo que el consumidor adquiera un producto que no sea
inocuo, y estariamos evitando que se presenten enfermedades causadas por
alguna intoxicacion o infeccion en los clientes del supermercado, que va de

acuerdo a la politica de calidad con la que cuenta el supermercado.

v" Justificacion Econdmica

El sector retail que engloba a negocios minoristas como los del
supermercado tienen una alta competencia, por ello sus estrategias para
obtener mayores ganancias se han direccionado principalmente a las
ventas, sin embargo no solo las ventas es un factor determinante para su
sostenibilidad en el tiempo, también un ahorro en los costos, un ahorro de
tiempo y un ahorro en pérdidas de existencia resulta muy importante
como los ingresos porque los egresos serian menores y el margen de
ganancia mayor; es posible que se incremente la rentabilidad de la

empresa con las tacticas de ventas pero también es posible que el
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resultado no fuese lo esperado si aun no se ha disminuido el impacto de

las mermas. (Solis, 2017, pag. 42)

Los filetes de tilapia refrigerados que son exhibidos en los mesones con hielo en
los supermercados y, que no son adquiridos por los clientes, pasan directamente
a ser eliminados (merma diaria), lo que podria disminuirse en gran cantidad si es
que los filetes de pescados refrigerados en general son envasados y se les da un
tiempo de vida util mayor, lo que se traduciria en un ahorro significativo para la
empresa; asimismo, si consideramos replicarlos en todas las tiendas de la

cadena, el ahorro seria muy significativo.

Justificaciéon Social

Con esta investigacion, pretendemos, reducir la contaminacion del medio
ambiente, generada por el elevado volumen de desechos de residuos organicos,
que se generan en las diversas operaciones en las tiendas del supermercado, ya
que se expenden productos perecibles, como es el caso del pescado en filetes.

Justificacion Legal

En el Perd, la entidad que establece las normas y las leyes en materia de
alimentos es la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA); quien
establece para los autoservicios el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Autoservicios de Alimentos y Bebidas, entre otros, la cual se aplica
rigurosamente en las tiendas de supermercado, y el area de Aseguramiento de la
Calidad supervisa su cumplimiento. Asimismo, se reciben visitas periodicas de
las entidades nacionales como Digesa, Indecopi, Senasa, Municipalidades,

Sanipes, etc., donde se verifica el cumplimiento de la normativa nacional.

Asimismo, los laboratorios tienen que cumplir con las normas técnicas peruanas
que les aplique, tal es el caso de la NTP ISO 41212006 Analisis Sensorial:
Directrices para la utilizacion de escalas de respuestas cuantitativas, que se ha
utilizado en la presente investigacion como base normativa para el laboratorio.

Asimismo, se ha utilizado la Norma de criterios Microbiologicos de Calidad
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Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo humano. RM
591-2008/MINSA, en donde se incluye los analisis que se tienen que realizar a
los productos, superficies vivas (manos) , inertes (mesas, utensilios, etc.) y al

ambiente.

1.4 Delimitacion del problema

v' Delimitacion espacial

En primera instancia, se recoge informacién in situ en varias tiendas de un
prestigioso supermercado, ubicadas en diferentes distritos de Lima, en donde se
verifican las diferentes operaciones y controles que realizan los colaboradores de
la seccion de pescados para mantener su inocuidad; luego se escoge una tienda
piloto para realizar la investigacion propuesta, la cual se efectlio especificamente
en la zona de exhibicién de la seccion de pescados, en el distrito de Surco,

Provincia y Departamento de Lima.

v' Delimitacion temporal

Los datos que son considerados para la realizacion del trabajo de investigacion,
se tomaron en el mes de mayo del 2019, considerando que la materia prima son
los filetes de tilapias refrigerados que han llegado desde Colombia a Peru, luego
han sido trasladados al terminal del Villa Maria del Triunfo, donde el
supermercado tiene una zona definida para su operacion, y luego ha sido enviado

a la tienda piloto ubicada en el distrito de Surco.

v' Delimitacion tedrica

Para la presente investigacion, se tiene como base teorica la conservacion de los
alimentos, ya que desde tiempos inmemoriales, es una preocupacion del ser
humano, prolongar el tiempo de vida til de los productos; para lo cual, se tienen
diferentes técnicas 0 mecanismos, en este caso la utilizacion de un envase como

medio para proteger al alimento de las condiciones y/o variables externas que se
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presentan en las tiendas del supermercado. Por lo que, se van a reducir la
manipulacion del producto que es muy sensible al deterioro por las

caracteristicas propias de su naturaleza.

Asimismo, vamos a minimizar la exposicion del producto a la contaminacion,
por lo que estariamos cumpliendo las normativas y estandares establecidos por
los entes reguladores como son Digesa, Indecopi, Municipalidades, Senasa, etc.,

que fiscalizan a los supermercados a nivel nacional.

Dentro de las diversas operaciones que se realizan en los supermercados y que
tienen que ver especificamente, con la manipulacion de alimentos, tenemos
algunas que nos generan mayor cantidad de merma, las cuales son necesarias
tenerlas identificadas para encontrar formas de reducirlas y generar un ahorro

econdémico a la empresa.
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1.5 Objetivos de la Investigacion

1.5.1 Objetivo General

Mejorar el proceso de conservacion de los filetes de tilapia refrigerados, para

la comercializacion en supermercados.

1.5.2 Objetivos Especificos

a. Determinar si utilizando un sistema de envasado, se pueden mantener las
caracteristicas sensoriales y fisicoorganoléticas para los filetes de tilapia

refrigerado para la comercializacion en supermercados.

b. Determinar si aplicando un sistema de envasado, se puede mantener por
debajo del limite maximo permisible, el recuento de microorganismos
aerobios mesofilos en los filetes de tilapia, tal como lo establece la

normativa nacional, para la comercializacidn en supermercados.
c. Determinar en qué medida se puede disminuir el desmedro diario,

originado de la no venta de los filetes de tilapia refrigerada exhibidos a

granel en los mesones con hielo en los supermercados.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Marco Historico

a. Consumo y comercializacion del pescado

La historia de la recoleccion y el consumo de pescados y mariscos se remonta a
la antigiedad, estas practicas se originaron por lo menos a principios
del Paleolitico hace unos 40.000 afios; se cuenta con evidencia arqueoldgica de
huesos de pescados y pinturas rupestres. Los egipcios poseian instrumentos y
métodos de pesca, asimismo la poblacion consumia pescado fresco y seco.

Los israelitas consumieron diversas variedades de pescado, se han encontrado
en excavaciones, a la tilapia, mero, lisa, etc.; los cuales, en la mayoria de casos,
eran secados y salados. Luego, se consumio en Grecia y Roma; en donde se

consideraba un lujo, por ser mas caro que los cortes de carne roja.

En el caso de Per(, desde tiempos muy antiguos, la pesca y la extraccién
de mariscos en diversas modalidades estuvo ligada a los pueblos costeros
de nuestro pais; mdaltiples son los ejemplos a traves de infinidad de
representaciones en telas, artes de pesca, murales, etc. entre 1,200 a 1,400
AC. Las culturas costeras desde Nazca en el sur del pais hasta la Tallan
en el extremo norte mejoraron sus técnicas de pesca e incluso a través de
procesos simples como el secado y seco-salado del pescado, hacian

intercambios con la zona andina y por mar con otras areas muy apartadas.
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El tiempo de la conquista fue la mas opaca en cuanto al desarrollo de la
pesqueria puesto que la actividad principal fue la mineria. Durante la
Republica el desarrollo pesquero seguia detenido; lo que salvaba vy
socorria al pais era el “Guano de Islas” poderoso fertilizante. (Pastor,
2014)

En el siglo pasado se inicia la actividad empresarial pesquera lentamente,
con concesiones. Fue la segunda guerra mundial la que incentivo la
exportacion de higados de pescados a base de tiburdn y bonito como
fuente de vitamina A para los vuelos nocturnos e incursiones de los
pilotos norteamericanos que a veces llegaba al corazén de Alemania. Eso
impulso la produccion de conservas en latas del delicioso bonito que se
volvié el primer negocio pesquero, teniendo como principal mercado los
Estados Unidos donde el producto se vendia velozmente dada la calidad
y grato sabor de las conservas de esta especie. En 1956 la anchoveta
desplaza al bonito como primera especie desembarcada pues habia
empresarios que la comenzaron a usar como materia prima para elaborar
harina y aceite de pescado. En los Gltimos quince afios la anchoveta es
principal materia prima para elaborar, deliciosas conservas, anchoas,

congelados, harina y aceite de pescado. (Pastor, 2014, pag. 1)

El pescado es uno de los productos alimenticios mas comercializados del
mundo. El comercio pesquero, se ha ampliado considerablemente en los
altimos decenios, a medida que el sector pesquero operaba en un entorno
cada vez mas globalizado. EI modo en que los productos pesqueros se
preparan, comercializan y distribuyen a los consumidores, se ha
modificado considerablemente y muchos de ellos llegan a cruzar las
fronteras nacionales varias veces antes de llegar al consumidor final.
(Rodriguez, 2015, pag. 25)

b. Supermercados

Es en Estados Unidos, en donde se cred el primer autoservicio, por Clarence
Saunders el 16 de septiembre de 1916, a quien se le ocurrié colocar las

mercancias al alcance de los clientes, para que se sirvieran todo lo que
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necesitaba, luego pasar a pagarlo, posteriormente, ante un empleado, que se
encargaba de revisarlo (y reponer los productos) y cobrarlo saliendo el cliente
plenamente satisfecho; lo que generaba un ahorro de tiempo para el vendedor, y

podia atender un volumen de ventas mucho mayor.

En el Peru, en el afio 1953, se abrio la tienda Supermarket, perteneciente
a la familia Olcese, que ofrecia alimentos, artefactos y vestidos con un
servicio rapido y comodo. La idea surgié mientras Aldo Olcese estudiaba
Administracion de Negocios en la Universidad de Texas en Austin a
mediados de los afios cuarenta. El pdblico acudié en forma masiva a
realizar sus compras a dicho local, mostrando asi la aceptacion rapida por

parte del consumidor peruano. (Peru Retail, 2013)

El éxito fue contundente durante 20 afios de existencia de la empresa que
permitieron abrir un total de 15 tiendas en toda la capital peruana hasta
setiembre de 1972 en que paso la empresa a manos del Estado con el
nuevo nombre de Super Epsa, durante el Gobierno revolucionario de las
FF.AA. del Gral. Juan Velasco Alvarado, que desaparecié en 1984. (Peru
Retail, 2013)

Asimismo, hubo otros supermercados en el pais, como Scala, Sears, Tia,
Monterrey, Casa Oeschle; pero casi todos dejaron de existir. Luego en el
afio 1942, Erasmo Wong abrié una tienda bodega en el distrito de San Isidro, y
luego, comenzaron con la inauguracion de tiendas por diferentes partes de Lima,
teniendo un enfoque en la calidad y el servicio al cliente; asimismo, crearon su
marca economica que fue Metro, con un aproximado de 47 tiendas. En el afio
2007 se vendio toda la cadena Wong al capital chileno Cencosud. Asimismo, se
abrieron otros supermercados como Plaza Vea, Tottus y Makro, que se

mantienen en la actualidad.

c. Evolucion de los envases
En épocas antiguas (8000 afios a.c), se utilizaba como envases troncos de arbol,
conchas marinas, hojas, rocas con huecos, etc. Luego, se utilizaron los

productos provenientes de animales, como pieles, pelos, etc.
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En los 7000 afios a.c, se realizaban artesanalmente envases en madera, que
imitaban la forma de los contenedores de la naturaleza. Luego, en la Edad de los

metales, se empezaron a elaborar vasijas y ollas como recipientes.

La produccion del vidrio se realizé en los 1600 afios ac, en los 1500 afios a.c, se
comenzd a fabricar botellas por los egipcios. En 1810, un comerciante britanico,
Peter Durand disefia y patenta el primer envase cilindrico de metal, sellado para

almacenar alimentos.

En 1940, se empezo a utilizar los envases de carton y papel que tuvieron una
gran aceptacion, ya que eran faciles de almacenar, apilar. Asimismo, son de los

materiales mas usados para envases y embalajes.

En el siglo XX, se inventd el plastico, los cuales eran mas econémicos y faciles
de producir respecto de los otros materiales. En 1943, se comienza a fabricar
envases con la combinacion de materiales papel con peliculas plasticas,
aluminio, carton, conocido como tetra pack, utilizado para envasar jugos, leche

de larga vida, entre otros.

Los envases han jugado diferentes papeles e importantes a través de la historia.
Con la evolucién de la sociedad los envases han cambiado también, reflejando
nuevas necesidades y caracteristicas de las personas. La evolucion y los avances
tecnoldgicos vinculados a los envases revolucionaron el consumo de diversos
alimentos y bebidas. Asimismo, la ciencia ha influido para que se haya formado
una relacion en funcién de la barrera entre el alimento y el medio. Tenemos a
los envases comunes, donde se mantienen estaticos los niveles de los
parametros causantes de procesos de degradacion; asimismo, se tienen los
envases activos, que contribuyen a extender el tiempo de vida dtil, ya que
mejoran la salubridad y la calidad del alimento envasado, como pueden basarse
en la regulacion del contenido de gases, control de humedad, liberacion de

sustancias microbianas, accién de enzimas, etc.

Por ultimo, es importante mencionar que el envase adquiere una relevancia

importante para la comercializacion de cualquier producto, fruto de los métodos
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modernos de marketing que se basan en un envasado atractivo de los productos,

para que el cliente lo quiera adquirir.

d. Conservacion del pescado

La necesidad de conservar la comida a lo largo de la historia, ha sido un tema
muy relevante, ya que de eso depende que se pueda almacenar para tiempos de
necesidad, malas cosechas, hambrunas, guerras, epidemias, inviernos frios; es
por eso, que desde hace milenios los hombres empezaron a producir alimentos
de forma planificada y utilizaron diferentes métodos, como el secado al sol, la

salazon, ahumado, etc.

Con el descubrimiento de América, Espafia se cultivo la cafia de azlcar. Por
estas épocas, en las regiones de Europa, se conservaban depositos de nieve

Ilamadas heleras, que eran estancias excavadas en piedra.

Uno de los grandes hitos de la historia de la conservacion se produjo en Francia

en 1800 cuando se inventd la esterilizacion, precursora de las conservas en latas.

La refrigeracion es otro método de conservacion, muy utilizado que retarda la
perdida de las caracteristicas de frescura del pescado y la actividad microbiana.
Tradicionalmente los productos de la pesca se conservaban gracias a escamas de

hielo y agua de mar refrigerada.
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2.2

Investigaciones relacionadas con el tema

A continuacion, se muestra las tesis de referencia que se usaron como consulta y

que estan ligadas a las variables del presente trabajo de investigacion.

Titulo: “Aplicacion de nuevas tecnologias en la conservacion y comercializacion

de salmén coho (Oncorhynchus kisutch): efecto sobre la calidad y valor agregado”.

Tesis de Doctoramiento alimentos: “Valor nutritivo, tecnologia y seguridad

alimentaria”. Facultad de farmacia.

Autor: Alicia Rodriguez Melis

Centro de estudio: Universidad de Santiago de Compostela

Ciudad/ Pais: Santiago de Compostela, Espafia 2015
http://digital.csic.es/bitstream/10261/129595/1/Tesis_Alicia_Rodr%C3%ADguez.p

df Fecha de captura: 3 de mayo 2019

El objetivo general del presente trabajo de investigacion es el estudio de

la pérdida de calidad de salmén Coho durante su procesamiento y/o

conservacion, asi como la aplicacion de tecnologias avanzadas

susceptibles de inhibir, al menos parcialmente, esta alteracion.

Dentro de este objetivo basico se pueden definir una serie de objetivos

especificos:

v

Estudio de la pérdida de calidad de salmon Coho durante su
conservacion comercial en hielo y en congelacion (-20 °C).

Mejora de la calidad de salmén Coho cocido y enlatado mediante
aplicacion de hielo liquido como método de conservacion previa en
refrigeracion.

Mejora de la calidad de salmon Coho congelado mediante empleo de
envases activos incluyendo componentes antioxidantes naturales.
Mejora de la calidad de salmén Coho congelado mediante empleo de
dietas enriquecidas en antioxidantes naturales durante la fase de
crecimiento.

Mejora de la calidad de salmén Coho refrigerado mediante
aplicacion de la tecnologia de altas presiones hidrostaticas como

tratamiento previo.
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v' Estudio de la evolucién de las propiedades sensoriales y fisicas de
salmén Coho durante su procesamiento por métodos tradicionales y
avanzados.

v Estudio de la evolucion de las propiedades quimicas y bioguimicas
de salmon Coho durante su procesamiento por metodos tradicionales

y avanzados.

Titulo: “Cambios Fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales de la anchoveta
(Engraulis ringens) fresca en corte HGT a diferentes condiciones de envasado”
Tesis para optar el grade de Magister Scientiae en tecnologia de alimentos.

Autor: Karin Medalit Vigo Cotrina

Centro de estudio: Universidad Nacional Agraria la Molina

Ciudad/ Pais: Lima. Pert 2016
http://repositorio.lamolina.edu.pe/bitstream/handle/UNALM/2767/Q04-V546-
T.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Fecha de captura: 7 de abril 2019

“El objetivo del presente trabajo es evaluar y comparar el efecto del envasado en
atmosfera modificada, vacio y aire sobre los indicadores fisico-quimicos,
microbiologicos y sensoriales en anchoveta fresca en corte HGT bajo

almacenamiento refrigerado a 1-1.5 °C”

Titulo: “Envasado, conservacion y desarrollo de nuevos productos de Dorada
(Sparus aurata)”.

Tesis de Doctoramiento. Facultad de Veterinaria.

Autor: Miriam del Carmen Espinoza Vicente

Centro de estudio: Universidad de Murcia

Ciudad/ Pais: Murcia, Espaiia 2015
https://www.tesisenred.net/bitstream/handle/10803/308669/TMCEV.pdf?sequence
=1

Fecha de captura: 14 de julio 2019

El objetivo general de la presente Tesis Doctoral fue la aplicacion de
estrategias y tecnologias en la conservacion para incrementar la vida util

de filetes de dorada (Sparus aurata) frescos y cocinados.
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Dentro de este objetivo basico se pueden definir una serie de objetivos

especificos:

v

Evaluar el efecto del tiempo y de la concentracion de ozono durante
la inmersion de filetes de dorada en agua ozonizada sobre la calidad
microbiolodgica y la textura del pescado.

Evaluar el efecto del envasado (vacio y atmésfera modificada) sobre
la calidad microbioldgica, fisico-quimico y sensorial de filetes de
dorada almacenados en refrigeracion.

Desarrollar un nuevo producto con base de dorada cocinada
mediante tecnologia sous vide.

Estudiar el efecto del envasado (bolsa y barqueta) sobre la calidad
microbioldgica, fisico-quimica y sensorial de dorada cocinada sous
vide.

Evaluar el efecto del tratamiento de altas presiones sobre la calidad

microbiologica, fisico-quimica y sensorial de dorada sous vide.

Titulo: “Efecto del vacuum skin packaging (VSP) sobre la calidad y vida util de

lisa fresca”.

Tesis para optar el titulo profesional de ingeniero pesquero.

Autor: Claudia Grizzly Ramirez Pefia

Centro de estudio: Universidad Nacional San Agustin
Ciudad/ Pais: Arequipa. Peru 2014
http://repositorio.unsa.edu.pe/handle/UNSA/2879
Fecha de captura: 01 de marzo 2019

Los objetivos del presente estudio son:

v

Determinar la presentacion (tipo de corte) adecuada del producto
final para establecer la aceptacion del envase.

Determinar la temperatura adecuada para lograr una buena
adherencia de la lamina multicapa a la superficie del pescado.
Determinar la temperatura de almacenamiento de la camara para
lograr obtener un producto de calidad quimica y sensorial.
Determinar la vida atil del producto final bajo almacenamiento en

refrigeracion, utilizando pruebas aceleradas de temperatura.
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Asimismo, manifiesta lo siguiente, en las ultimas décadas, la
comercializacion de alimentos de origen animal ha implicado la
utilizacion de sistemas de empacado que permitan un mejor
mantenimiento de la calidad del producto y una vida Gtil mas prolongada.
Asi, en los dltimos tiempos se han venido utilizando estrategias de
empacado en atmosferas modificadas y a vacio, que han permitido un
mayor control de los mecanismos microbioldgicos y bioquimicos de
alteracion de los pescados, lo que permite alargar la vida atil de estos
productos, facilitando asimismo acometer nuevas estrategias de

comercializacion. (p. 011)

Titulo: “Mermas en un supermercado de San Juan de Miraflores”

Tesis para optar el grado académico de Maestra en Gerencia de Operaciones y

Autor: Fabiola Solis Ramirez

Centro de estudio: Universidad César Vallejo
Ciudad/ Pais: Lima. Perti 2017
http://repositorio.ucv.edu.pe/handle/UCV/13582

Fecha de captura: 05 de abril 2019

Los objetivos del presente estudio son:

v" Comparar las mermas por area en un supermercado de San Juan de
Miraflores, Lima 2017

v" Comparar las mermas conocidas por area en un supermercado de
San Juan de Miraflores, Lima 2017

v" Comparar las mermas desconocidas por area en un supermercado de
San Juan de Miraflores, Lima 2017

v' Comparar las mermas por pareja de areas en un supermercado de
San Juan de Miraflores, Lima 2017

v' Comparar las mermas conocidas por pareja de areas en un
supermercado de San Juan de Miraflores, Lima 2017.

v' Comparar las mermas desconocidas por pareja de areas en un
supermercado de San Juan de Miraflores, Lima 2017.
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2.3 Estructura tedrica y cientifica que sustenta el estudio

a. Envasado

La blsqueda de envases que permitan ofertar productos higiénicamente
frescos ha llevado a la diversificacion de los métodos de envasado, los
materiales y los tipos de tratamientos de conservacion. A esto se le une el
interés de los consumidores por la seguridad alimentaria, lo que ha hecho
que en el momento actual, este tema sea centro de atencion de todos los
agentes que intervienen en la industria alimentaria. (Lépez , Torres y
Antolin, 2004, pag. 1)

Un envase es el recipiente inmediato en el cual se encuentra contenido un
producto, tal como un cosmético, un alimento o un medicamento. En
general, debe cumplir con ciertas caracteristicas que le permitan ejercer
sus funciones basicas: proteccion, funcionalidad y motivacion. La
proteccion se relaciona con la capacidad que tiene el envase de mantener
al producto en condiciones Optimas, de tal manera que no se modifiquen
sus propiedades, ya sea protegiéndolo del medio ambiente o del mismo
envase como tal. La funcionalidad toma importancia desde el punto de
vista del manejo productivo y disposicién del producto, asi como el
facilitar su identificacion y ubicacion en un lugar determinado. La
motivacion se relaciona con la forma como se ofrece el producto al
consumidor, asi como con su promocién y proyeccion frente al mercado.

(Sierra, Plazas, Guillén y Rodriguez, 2010, pag. 3)

Existen varios tipos de envases, de diferentes materiales, que buscan
cumplir con estas tres funciones. Entre ellos se encuentran los envases de
plastico, formados principalmente por resinas o residuos de polimeros,
como polietileno de alta densidad (PEAD), polietileno-tereftalato (PET),
y cloruro de polivinilo (PVC). (Sierra, Plazas, Guillén y Rodriguez, 2010,

pag. 3)
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Para mantener el estado natural de los alimentos se recurre actualmente a

distintas técnicas de envasado. De esta forma se logra conservar y

proteger el alimento durante periodos mas largos de tiempo. Las técnicas

mas utilizadas son:

v Vacio: Donde simplemente se elimina el aire.

v' Atmosferas Controladas: La composicién del gas que rodea al
alimento se mantiene constante a lo largo del tiempo mediante un

control continuado.

v’ Atmésferas Modificadas: La composicion de gases se ajusta al
principio del almacenamiento, generalmente en el momento de
envasar el alimento y no se vuelve a modificar. (Lopez , Torres y
Antolin, 2004, pag. 3)

El propdsito consiste en proteger al producto de cualquier tipo de
deterioro, bien sea de naturaleza quimica, microbioldgica, bioldgica o
fisica. En este sentido, las tecnologias de barrera, permiten mejorar la
seguridad y calidad de los alimentos. Las barreras mas comunmente
usadas son las altas o bajas temperaturas, la disminucion de la actividad
de agua, la acidez, el potencial redox, microorganismos competitivos y

conservantes. (Espinoza, 2015, pag. 30)

Las tecnologias de envasado en atmosfera protectora permiten un cierto
control sobre las reacciones quimicas, enzimaticas y microbianas
responsables del deterioro de los alimentos durante su almacenamiento y

comercializacion. (Ramirez, 2014, pag. 30)

A continuacién, en la tabla 03 se muestra las propiedades recomendadas que

deben tener los envases para los alimentos
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Tabla 03: Propiedades deseables de los materiales de envasado para atmosferas

protectoras
Propiedad Descripcién
[Barrera: Estos materiales | Barrera frente a gases, humedad
deben preservar el y olores. Protecciéon frente a la
alimento y atmésfera luz
protectora del exterior
Técnicas o mecanicas: Resistencia a fuerzas de traccion

Impuestas por el proceso y friccién. Resistencia frente a
de envasado, la maquinaria | impactos, desgarros,

utilizadaen él y la perforaciones y abrasiones.
manipulacién de los Flexibilidad para soportar la
envases acabados durante | presion intema

su distribucion y venta de los gases

Resistencia a bajas y/ o Aptitud para el termoformado
altas temperaturas Facilidad de sellado

[Comerciales: Presentacion | Brillo y transparencia. Capacidad
atractiva y manipulaciéon antivaho. Facilidad de apertura
sencilla y practica para el Aptitud para la impresion y la
consumidor adicion de etiquetas y codigos

Calentamiento en horno

convencional o microondas

Otros: Econdmicas Rendimiento y coste por m?
Disponibilidad en el mercado

Legales Inercia quimica

Medioambientales Posibilidad de reciclado

Fuente: Gobantes et al (2001); Barberena (2004) (Ramirez, 2014, pag. 50)

El envase es el medio de presentacién del producto y un elemento de
promocion. Su disefio debe captar la atencion del consumidor y resultar
atractivo y cémodo. Para ello, se necesitan peliculas poliméricas
versatiles, capaces de adquirir formatos y colores muy diversos, con una
calidad de impresion buena que permita incluir imagenes en los paquetes.
(Ramirez, 2014, pag. 53)

El PET es un material caracterizado por su gran ligereza y resistencia

mecanica a la compresion y a las caidas, alto grado de transparencia y

brillo, conserva el sabor y aroma de los alimentos, es una barrera contra
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los gases, reciclable 100% y con posibilidad de producir envases
reutilizables. (Pachon, 2008, pag. 28).

Sus propiedades mas relevantes incluyen una alta transparencia y
resistencia al desgaste, un gran coeficiente de fusion y resistencia térmica
y quimica, es liviano, practicamente irrompible y 100% reciclable. Su
cristalinidad varia de amorfa ha altamente cristalizado: puede ser muy
transparente e incoloro, pero las piezas gruesas tienden a ser opacas y
turbias. Estas propiedades han llevado a la importancia del PET en los
campos de textiles sintéticos, envases, botellas, bandejas y materiales en

laminas, entre otros. (Herrera, 2018, pag. 21)

En la tabla 04, se presenta los datos técnicos del PET.
Tabla 04: Datos técnicos del plastico PET

FROPIEDAD UNIDAD VALOR

Densidad 2'cm3 1.34 - 1.39
Resistencia a la tension Mpa =12

Resistencia a la compresion Mpa T6- 128

Resistencia al impacto, lzod Jmm 0.01 - 0,04

Dureza Rockwell M93 - M101
Dilatacion térmica 10-4 / “c 152 -24

Resistencia al calor “C 50— 120

Resistencia dieléctrica Vimm 13780 - 15750
Constante diclécmica (60 Hz) 3.65

Absorcion de agua (24 h) %a 002

Velocidad de combustion mum/min Consumo lento

Efecto luz solar S¢ decolora higeramente
Calidad de mecamizado Excelente

Cahdad optica Transparente a opaco
Temperatura de fusion "¢ 244 - 254

Fuente: Industria del plastico. Plastico industrial. Richardson &Lokensonsgard (Herrera,
2018, pag. 23)

38


http://www.plasticbages.com/pvcplastico.html

Asimismo, el PET presenta las siguientes ventajas o beneficios para los alimentos:

v’ Barrera a los gases como el CO2, humedad y el O2.

v" Transparente y cristalino

v" Irrompible, resistente a esfuerzos permanentes y al desgaste, ya que presenta
alta rigidez y dureza.

v' Liviano

v No toxico

v Impermeable

v Inerte al contenido

v Alta resistencia quimica y buenas propiedades térmicas: posee una gran
indeformabilidad al calor.

v Estabilidad a la intemperie

v" Totalmente reciclable

v" Superficie barnizable

v’ Alta resistencia al plegado y baja absorcién de humedad que lo hacen muy

adecuado para la fabricacion de fibras.

Actualmente se esta abriendo cada vez campos nuevos de aplicacion y se
elaboran envases de PET de alta calidad y de peso reducido, siendo esta
una de las principales aplicaciones y debido a que la principal funcién de
los envases es proteger y conservar el producto que conlleve a la vez que
facilite su transporte, a medida que avanza la sociedad estos envases
deben reunir més requisitos a exigencia de los consumidores, el comercio
y ante todo garantizar la proteccion del medio ambiente. Aparte de ser
aptos para su funcion elemental, deben ofrecer la posibilidad de ser
fabricados econdmicamente, su posible reutilizacion y eliminarlos una

vez ha finalizado su ciclo de vida. (Alvarez, 2009, pag. 19)

El principal uso de las peliculas de PVC es el empaque de productos.
Algunas mercancias envasadas reciben a veces una envoltura adicional
realizada con pelicula. Las misiones de esta envoltura son:

o Proteccion adicional de la mercancia frente a influencias externas.

o Mejora del control y garantia del cierre.
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. Posibilidad de reunir varios envases aislados.

o Mejor promocion de venta. (Alvarez, 2009, péag. 19)

La contraccion de la pelicula de PVC, a diferencia de otros plasticos,
como el polietileno (PE), se logra a temperaturas desde 80 °C,
caracteristica importante para productos sensibles al calor. En general la
exposicion del paquete al flujo térmico es solo de 5 a 8 segundos, por lo
que es posible aplicarlos en envases de polietileno de alta densidad,
polipropileno y otros, sin que sufran deformacion ni afecten el contenido
del producto. (Alvarez, 2009, pag. 23)

Las caracteristicas técnicas del PVC, elasticidad, alargamiento a la rotura,
densidades, friccion, resistencia a la rotura al impacto, a la traccion, y
temperatura maxima y minima de trabajo, se muestran en la tabla
referentes al PVC que aparecen a continuacion en las tablas 05 y 06

respectivamente (Alvarez, 2009, pag. 23)

Tabla 05: Propiedades térmicas del PVC

Propiedades Termicas

Fuente: www.plastichages.com/pvcplastico.html (Alvarez, 2009, pag. 23)

Tabla 06: Propiedades fisicas del PVC

Densidad

Coeficlente de dlatacion lineal

1,37 a 1,42 Kg/dm

0,000,060 a 0.000.080 m*C/m

refmperaiurad Ot dllanGamienio

I

odulo de elasticidad a 20° €

Tension de rotura a traccion

Fuente: www.plastichages.com/pvcplastico.html (Alvarez, 2009, pag. 23)

40


http://www.plasticbages.com/pvcplastico.html
http://www.plasticbages.com/pvcplastico.html

Entre los investigadores de los envases del futuro la maxima es garantizar
la seguridad y calidad del producto envasado incrementando, en la
medida de lo posible, su fecha de caducidad. Son muchas las
investigaciones acerca de mejorar la conservacion de los alimentos
envasados con nuevos tratamientos: El uso de nuevos gases 0 materiales,
las técnicas radiantes o el desarrollo de tratamientos no térmicos como
las altas presiones o la luz pulsada para inhibir los diferentes mecanismos

de alteracion de los productos envasados. (L6épez, Torres y Antolin, 2004,

pag. 11)

Por otra parte, en cuanto al etiquetado, aparece que, un futuro cercano no
sera extrafio que las etiquetas de determinados alimentos reaccionen ante
cambios de temperatura producidos en el interior del envase del alimento,
lo que permitird conocer a los consumidores si el producto garantiza las
condiciones basicas de seguridad alimentaria y aportara informacion en
el momento que consultemos el alimento. De esta forma, se conociera si
los microorganismos estan en los alimentos e incluso, en algunos casos,
determinados dispositivos evitaran la formacién de humedad o moho.
Otro tipo de los ya llamados envases inteligentes son aquellos derivados
de los recientes estudios que se comunicaran con el consumidor mediante
los sistemas de sondas y micro chip, que, al girar el tapdn para abrir el
producto, informara, entre otros datos, la cantidad exacta que contiene el

envase. (LOpez, Torresy Antolin, 2004, pag. 11)

b. Caracteristicas sensoriales

Con estos métodos se evallan la apariencia, textura, olor y sabor de una
muestra de pescado usando los sentidos del ser humano. Son los métodos
que aplica el consumidor y que dan la mayor idea de frescura o grado de
deterioro y de aspecto general. La desventaja de los métodos sensoriales
es que son en cierto grado subjetivos y dependen de individuos que
juzgan segln sus gustos, prejuicios, fatiga y habilidad de expresar sus

sensaciones cuando evaltuan un producto de pescado. Sin embargo, con
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un entrenamiento adecuado estas dificultades pueden eliminarse. (Henrik,
1968, pag. 61)

Los cambios fisico-quimicos y microbioldgicos que ocurren en el
pescado desde el momento de la muerte conllevan una serie de cambios
sensoriales, de forma que, una estimacion de frescura se puede obtener
mediante la definicion de criterios relacionados con el cambio en
atributos como la apariencia, el olor, el color y la textura, que pueden ser
medidos y cuantificados por métodos sensoriales o instrumentales.

(Espinoza, 2015, pag. 28)

En la tabla 07 se observa la clasificacion que se le da a la frescura del pescado,

segun las partes mas sensibles que lo conforman, en donde dependiendo de su

apariencia se le da una escala que va a dar la conformidad o no del pescado.

Tabla 07: Clasificacion de la frescura del pescado

=2
Prari del pas K
e it Prise
3 i S e 1 0
Apariencia
Prel P‘iq'mmﬁnmu Pi BEION MBnDS Pigrmentackhn an vias Pigmaniacidn
@ indescente, decolora bnltante de decolorarse y empafiada '
ciones ausanies empafharse
Mucus transparente y Mucus ligaramante Mucus lechoso Mucus opaco
BCUOS0 opaium'l&
Oyos Gmmmismes} Cammrl-gurmr‘ln Planos Concavo en el cantro '
hundicos
Cémaa transparente Comaa higaramanbe Comaa opalescents Cérnea lechoza
opalescente
Pupila negra y brllante Pupila negray Pupsla opaca Pupila gris
empanada
Branguias Color britante Menos coloreadas Decoloréndose Amarillentas '
Mucys ausonte Ligeras trazas de Mucus opaco Mucus lechoso
miLCus clary
Came (contadadel  Arulada translicda, Alercropelads carosa, Ligyeramusribe GOaca Opaca '
abdomen) b lhcy Lo empahada
Sincambsos en el coloe mmmmsmﬁ
orgnal
Ligeramente rosa Rosa Rojo '

Coforjalo largode la Mo coloreada
columna veriebral)

Fuente Council Regulation (EEC) Ne 103/76 OJ N° L20 (28 de enero de 1976) (Henrik, 1968)
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En varios articulos o investigaciones, se puede evidenciar, que se utilizan

evaluaciones sensoriales para determinar el tiempo de vida que el pescado puede

permanecer sin alterar sus caracteristicas organolépticas, tal como se muestra en la
Tabla 08.

Tabla 08: Evaluacién sensorial propuesta para Gamitana

Tabla 1 A v B~ Evaluacion sensorial propuesta para Gamitana entera cruda (A) v para el misculo cocido (B)

1A 5, MUY BUENO 4, BUENO 3 REGULAR 2 MALO 1, MUY MALO
Poco mucus, lige- - usencia de
Abundante mu- . *UBE mucus, piel Piel muy seca,
. Mucus transpa-  ramente denso, :
; cus transparente, : S0CA, CSCAMAS ¢ CSCAMAS S¢
Piel £5CAMASs muy rente, escamas 1o existe mucha desprendencon  desprenden con
i . . Wil i F i P & -. [
adheridas adheridas. :SIEET de las facilidad al inten- f.!t.'l.]l-l-i.'!ﬂd.
A tar extraerlas.
P jo brillante, : . ) )
Rojo brillante, {i{; Jas inician Rosdceo, lamelas  Color rosdeeo, la-  Color rosdoeo,
Branduias lamelas perfecta- a q("' Jaracin en adheridas en gru- melas totalmente  lamelas separa-
Anqui mente separados, 'r‘ F Il:u.".'c Jdor PO% ligeroolor  separadas, olor  das, olor inlenso
sin olor. Brupos. ‘ desagradable. amoniacal, amoniacal.
a pescado,
Parte suE:n:lh:ar de
coloracion gris Parte inferior con  Parte inferior Parte inferior Zonas amplias
Opérculos verdosa v parte  ligeros rasgos pequenas Zonas roiiza }{n'as. ! .
inferior blanque-  rojos. rojizas o s
cina
Consistencia  Duroo muy - - Poco firme y Poco firme no es
. - £ Firme y elastico i ’ Eoa Blando
del misculo.  firme y elistico 7Y S wlistico elistico !
: : . Pronunciadoa
Olor de mus- . Pronunciado a Fermentado,
h ’ Ausencia deolor. A pescado fresco L o fermentado v
culo pescado. piitrido ! ’
pltrido
Visceras intactas  Visceras intactas, Viscerasenteras  Visceras licuadas
Visceras v firmes Poro firmes y poro blandas, poro salen por el poro Licuadas.
anal cerrado anal poco abierto  anal dilatado. anal
1B 5 MUY BUENO 4, BUENO 3, RECGULAR 2, MALO 1, MUY MALO
Agradable, ligera- . Fermentado, lige- :
Muy . 0 0, Pl
lor y Sabor  mente a pescado A pescado fresco fuy pronunciado ramente abomba- "“bt mbado, pd
- I P a pescado trido
muy fresco pe ) do, desagradable.
¢ Fi oy F 1 3 5
Textura Muy Firmey muy g, ¥ jugoso Poco firme, poc0  n, o5 firme. Pastoso

JUgOSo

Jugoso

El amilisis extadistics xplicads a los resultados de valor K an funcidn al Hempo v temperatura de almacenamients fne realizads conel
programa SPS5 vs 10 for 'F"-"i.udmrs.l

Fuente: Barriga, Riofrio, Salas, Albrecht-Ruiz

c. Caracteristicas microbioldgicas

Aerobios meséfilos

En este grupo se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces

de desarrollarse a 30° C en las condiciones establecidas. En este recuento

se estima la microflora total sin especificar tipos de microorganismos.

Refleja

la

calidad

sanitaria

de un

alimento, las
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condiciones de manipulacion, las condiciones higiénicas de la materia
prima. Un recuento bajo de aerobios mesofilos no implica o no asegura la
ausencia de patdgenos o sus toxinas, de la misma manera un recuento
elevado no significa presencia de flora patdgena. (Cconchoy, Léazaro,

Pacheco, Tupiay Sicha, 2013, pag. 7)

Un recuento elevado puede significar:
v" Excesiva contaminacion de la materia prima
v" Deficiente manipulacion durante el proceso de elaboracion
v' La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son mesofilos
v’ La inmediata alteracion del producto

(Cconchoy, Lazaro, Pacheco, Tupiay Sicha, 2013, pég. 8)

En el uso o la interpretacion del recuento de microorganismo aerobios
mesofilos hay ciertos factores que deben ser tenidos en cuenta: Este
recuento es solo de microorganismos vivos. - La utilidad del indicador
depende de la historia del producto y el momento de la toma de muestra.
En alimentos perecederos manipulados correctamente pueden desarrollar
recuentos elevados y perder calidad si son almacenados por un periodo
de tiempo prolongado. En este caso, el recuento no se encontraria
elevado por la condicion de higiene del producto, sino por la vida Gtil del
mismo. - Los procedimientos que sufre el alimento en su elaboracién, por
ejemplo un proceso térmico, pueden enmascarar productos con altos
recuentos o condiciones deficientes de higiene. Ademas, el
almacenamiento prolongado en congelacion o con pH bajo puede
producir una disminucion del recuento. - EIl recuento de mesofilos nos
indica las condiciones higiénicas sanitarias de algunos alimentos pero no
tiene significado sanitario. (Red Nacional de Laboratorios Oficiales de

Analisis de alimentos, 2014, pag. 7)

Se conoce que, tanto la actividad enzimatica como la microbiana, estan

altamente influenciadas por la temperatura. Sin embargo, en el rango de

temperatura de O a 25 °C, la actividad microbiana es relativamente mas

importante, y los cambios en la temperatura tienen mayor impacto en el

44



crecimiento microbiano que en la actividad enzimatica, lo cual se evidencia en la

figura 14.
&
32 F
* 7 $
= ¥
2 ; t
g 5
"I il 4
L ;r‘ “"'_-F'-i """" 1
- .
e s SR ,-""'* . 3 | § H
+40 +20 O 20 40 860 =C
Temperatura {[0%CY
——a— Enzimas srrmr=sves Bacteriaz mesofilas
—_—— e = Mohos —dpe Bocterias termbfilas
Bacterias psicrofilas

Figura 14: Actividad enzimatica relativa y velocidad de crecimiento bacteriano en funcién a la
temperatura
Fuente (Andersen et al., 1965)

La actividad microbiana es responsable por el deterioro de la mayoria de
los productos pesqueros frescos. Por lo tanto, la duracion en almacén de
los productos pesqueros se extiende marcadamente cuando los productos
son almacenados a bajas temperaturas. En paises industrializados es una
practica comun almacenar el pescado fresco en hielo (a 0 °C); la duracion
en almacén a diferentes temperaturas de almacenamiento (t °C) ha sido
expresada mediante la velocidad relativa de deterioro (VRD), definida

seguin se muestra en la Ecuacion 6.a (Nixon, 1971) FAO.
En la tabla 09 podemos observar el comportamiento de diferentes especies

marinas a 3 temperaturas distintas (0°C, 5°C y 10°C), y como afecta al tiempo

que se encuentran en buen estado en almacenamiento.
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Tabla 09: Dias de duracion en almacén y velocidad (tasa) relativa de deterioro (VRD) de
productos pesqueros almacenados a diferentes temperaturas

0°C 5°C 10 °C
duramgn VRD duracpn VRD duracpn VRD
almacén almacén almacén
Tenazas de 101 1 5.5 18 26 3.9
cangrejo?
Salmoén® 11.8 1 8 15 3 3.9
Aligoter 32 1 = = 8 4
Bacalao 14 1 6 23 3 4.7
empacado?

Fuente: a) Cann et al. (1985); b) Cann et al. (1984); c) Olley y Quarmby (1981); d) Cann et al.
(1983) FAO

En la tabla 10, podemos observar la prediccion de la duracion en almacén de
productos pesqueros almacenados a diferentes temperaturas con hielo (5°C,
10°C y 15°C), obteniendo en algunos casos hasta 8 dias de almacenamiento a la
temperatura mas baja.

Tabla 10:

Prediccion de la duracién en almacén de productos pesqueros almacenados a diferentes
temperaturas

Duracion en Duracion en almacén a
almacén temperatura de enfriamiento
producto (dias)

almacenado en 5°C 10 15
hielo (dias a 0°C) °C °C
6 2.7 15 1

10 4.4 2.5 1.6

14 6.2 35 2.2

18 8 4.5 2.9

Fuente: (Owen y Nesbitt, 1984; Storey, 1985).FAO

Asimismo, en la tabla 11 se puede observar, los resultados que se tienen para la
evaluacion de la carne de pota en funcion al crecimiento de aerobios mesofilos
que se da mientras van pasando los dias a diferentes temperaturas (0°C, 5°C y
10°C), ya que estos microorganismos van creciendo mientras van pasando los

dias y vemos las diferencias cuando se manejan diferentes temperaturas.

46



Tabla 11: Crecimiento de mesdéfilos en carne de pota almacenadas a temperaturas de refrigeracion

Mosdfilos
dias o " 5 10 “C

a s,5 x 10°
1 7.8 x 10° 9.8 » 10° 1.1 x 10°
> 655 x 10" 2.4 = 1D* 26 x 107
S 1.3 x 10° 3.1 %107 3248 x 10°
r 1.5 = 10° 7B x 10F
> 3.8 = 10F
13 2.1 x U™

Resultados expresados en UFC g
Fuente: Albrecht, M., Barriga, M., Gavilan, M.
2.4 Definicién de términos basicos

a) “Acuicultura: Conjunto de técnicas y conocimientos relativos al cultivo de

especies acuaticas”. (Real Academia Espafola, 2014)

b) Film de PVC (poli cloruro de vinilo): Es un polimero termoplastico de
gran versatilidad y es uno de los materiales plasticos mas importantes
de los disponibles hoy en dia. Sus principales caracteristicas incluyen
resistencia mecanica, resistencia al intemperismo, al agua y a muchos

reactivos. (Alvarez, 2009, pag. 19)

En la figura 15 se observa el rollo de film de PVC.

Figura 15: Film de PVC (poli cloruro de vinilo)
Fuente: Elaboracion propia
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c) “Hielo en escamas: se puede definir como un hielo seco y subenfriado en
fragmentos pequefios planos con forma de oblea irregular”. (Shawyer, Medina,
2005)

A continuacion, en la figura 16 aparece el hielo en escamas.

'l

Figura 16: Hielo en escamas
Fuente: Elaboracion propia

d) “Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a

que se destinan”. (Direccion General de Salud Ambiental, 2008, pag. 6)

e) “Organoléptico:Que puede ser percibido por los 6rganos de los sentidos” .
(Real Academia Espariola, 2014)

f) PET ( Polietileno Tereftalato): es un polimero pléastico, lineal, con alto
grado de cristalinidad y termoplastico en su comportamiento, por lo
que lo hace apto para ser transformado mediante procesos de
extrusion, inyeccién, inyeccion-soplado y termoformado. Es
extremadamente duro, resistente al desgaste, dimensionalmente
estable, resistente a los quimicos y tiene buenas propiedades

dieléctricas. (Herrera, 2018, pag. 21)

En la figura 17 se observa la bandeja material PET
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Figura 17: Bandeja transparente de PET
Fuente: Elaboracidn propia

g) RM: Recepcion de mercaderia. Lugar en la tienda por donde ingresan todos
los productos a la tienda (definicion de la empresa).
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2.5 Fundamentos tedricos que sustentan las hipotesis
En la figura 18 se presenta el diagrama de sustento tedrico que sustenta la hipétesis de la presente investigacion:

Mejorar conservacion de filetes de tilapia
refrigerada para comercializacion en

supermercados.

Evaluacion sensorial y fisicoorganolética,
recuento de  microorganismos  aerobios
mesofilos y merma diaria de filetes de tilapia
refrigerada.

Mantener las caracteristicas sensoriales y
fisicoorganolépticas esperadas de filetes de
tilapia refrigerada utilizando el sistema de

envasado.

Mantener por debajo del Limite maximo
permisible el recuento de microorganismos
aerobios mesofilos en los filetes de tilapia

refriaerada utilizando el sistema de envasado.

Disminuir el desmedro diario originado de la no
venta de los filetes de tilapia refrigerada

exhibidos a granel.

rPeso en

El sistema de envasado mejora la
conservacion de los filetes de tilapia

refrigerada.

El sistema de envasado mantiene las
caracteristicas sensoriales y
fisicoorganolépticas de los filetes de tilapia

refrigerada.
Conforme/No
conforme

Mantener por debajo del Limite maximo
permisible el recuento de microorganismos

aerobios mesofilos en los filetes de tilapia

refriaerada utilizando el sistema de envasado.

Limite 10 °
ufc/g

Disminuir el desmedro diario originado de la no

venta de los filetes de tilapia refrigerada

exhibidos a granel.

gramos

Figura 18: Diagrama de Fundamentos teéricos que sustentan la hipétesis

Fuente: Elaboracién propia

La conservacion de los alimentos es una
necesidad a mejorar a través del tiempo por la

humanidad.

Sistema de envasado

Los filetes de tilapia refrigerada deben
cumplir con la NTP ISO 41212006 Anélisis
Sensorial. Directrices para la utilizacion de

escalas de respuestas cuantitativas.

Los filetes de tilapia refrigerada deben
cumplir con la Norma de criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
consumo humano. RM 591-2008/MINSA

Reducir la merma originada por la

eliminacion de los filetes de tilapia refrigerada

que son exhibidos y no son vendidos en el dia.

50



2.6 Hipotesis

2.6.1 Hipotesis General

Util
filet

izando un sistema de envasado, es posible, mejorar la conservacion de los

es refrigerados de tilapia, exhibidos en mesones con hielo en las tiendas de

los Supermercados.

2.6.2 Hipotesis Especificas

a.

2.7 Variable

La utilizaciobn de un sistema de envasado, permite mantener las
caracteristicas sensoriales y fisicoorganoléticas (aspecto, textura, color y
olor) de los filetes de tilapia refrigerados para la comercializacion en

supermercados.

La utilizacion de un sistema de envasado para los filetes de tilapia
refrigerados para la comercializacion  en supermercados, permiten
mantener por debajo del limite maximo permisible el recuento de
microorganismos aerobios mesofilos establecidos en la normativa

nacional.

La utilizacion de un sistema de envasado para los filetes de tilapia
refrigerados permite disminuir el desmedro diario originado de la no venta
de los filetes de tilapia exhibidos a granel en los mesones con hielo en

supermercados.

S

2.7.1 Independiente

a.

Sistema de envasado

2.7.2 Dependiente

a
b

o o

. Conservacion del filete de tilapia refrigerado.
. Evaluacion sensorial y fisicoorganolépticas
. Recuento de microorganismos aerobios mesofilos.

. Merma diaria.
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La matriz de Operacionalizacion se observa en la siguiente Tabla 12

Tabla 12:
Matriz de Operacionalizacién

VARIABLE INDICADOR DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION
INDEPENDIENTE OPERACIONAL
El sistema de envase consta de una
bandeja transparente que esta hecha de
PET (Polietileno Tereftalato): se emplea Prueba de campo para
en la fabricacion de envases ligeros, determinar si el sistema de
transparentes y resistentes,  envasado prolonga el tiempo de
) principalmente para bebidas y que son vida Gtil de los filetes de tilapia
Sistema de envasado ~ ----------o-- . ) .
muy ligeros. (Pachon, 2008, p. 27); y se  refrigerados en los mesones de
denomina film de PVC al polimero exhibicion con hielo en Ia
termopléstico de gran versatilidad y es tienda  del supermercado
uno de los materiales plasticos mas ubicada en Surco.
importantes de los disponibles hoy en
dfa. (Alvarez, 2009, pag. 19)
VARIABLE DEFINICION
INDICADOR DEFINICION CONCEPTUAL
DEPENDIENTE OPERACIONAL
Se realizd una prueba de

Evaluacion sensorial y Conforme/ No

fisicoorganolética conforme

El andlisis sensorial es una disciplina
muy Util para conocer las propiedades
organolépticas de los alimentos; las
propiedades organolépticas son todas
aquellas descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene la materia
en general, segun las pueden percibir los
sentidos, como por ejemplo su sabor,
textura, olor, color se evalla utilizando

una escala de analisis sensorial.

campo, donde el laboratorio
acreditado recoge diariamente
una muestra para su analisis
respectivo, luego emite
certificados de calidad, de cada
una de las muestras evaluadas,
utilizando la  NTP ISO
41212006 Anélisis Sensorial:
Directrices para la utilizacion
de escalas de respuestas

cuantitativas.

Recuento de Limite 10 ° ufc/g

Los Aerobios mesofilos son aquellos
microorganismos que se desarrollan en
presencia de oxigeno libre y a una
temperatura 6ptima entre 20°c y 45°C en

una zona Optima entre 30 y 40°C. El

Se

campo, donde el laboratorio

realiz6 una prueba de

acreditado recoge diariamente
una muestra para su analisis
emite

respectivo, luego

certificados de calidad de cada

microorganismos (unidades : -
el AT formad_oras de recuento  de  estte  tipo  de una de las muestras, utilizando
colonia por microorganismos permite conocer la la  Norma de  criterios
gramos) calidad microbiolégica de los alimentos, Microbiolégicos de Calidad
permite saber si cumplen los estandares  Sanitaria e Inocuidad para los
establecidos. (Cconchoy, Lazaro, Alimentos y Bebidas de
Pacheco, Tupia y Sicha, 2013, pag. 2) consumo humano. RM 591-
2008/MINSA.
Es el desecho diario originado de la no  Los datos se obtuvieron de los
Merma diaria beso on Kilos venta de los filetes de tilapia refrigerada  reportes de merma diaria de los

a granel, luego de estar en los mesones

de exhibicién con hielo en la tienda.

filetes de tilapia refrigerada de

la tienda.

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IlI: MARCO METODOLOGICO

3.1. Tipo, Método y Disefio de la Investigacion

Tipo de Investigacion:

La investigacion que hemos desarrollado, es de tipo aplicada, porque se utiliza la
teoria para confrontarla con la realidad de una forma préactica, ya que segun, la
informacidn recopilada, es posible conseguir una mejora en la conservacion de los
dias de venta del filete de tilapia refrigerado en una tienda del supermercado. Esta
investigacion, se dirige a su aplicacion inmediata y no al desarrollo de teorias.

Confronta la teoria con la realidad.

Meétodo de Investigacion:

De acuerdo a la naturaleza del estudio de la investigacion, se tiene que es
explicativa, ya que a través del seguimiento diario que se realizd a los filetes de
tilapia refrigerada en exhibicion, se pretende establecer, si las variables externas
que intervienen dentro de todo el proceso, influyen en los resultados
fisicoorganolépticos y microbiol6gicos esperados. Asimismo, se podra identificar

en cada etapa, alguna mejora que pueda brindar mejores resultados.
Disefio de Investigacion
La investigacion desarrollada, corresponde a un disefio cuasi experimental, ya que

se ha realizado para comprobar si la variable independiente afecta a las variables

dependientes, para lo cual hemos colocado los datos de una forma especifica, para

53



poder analizar los resultados. Otro punto importante, es que en este caso, la
investigacion se ha realizado en una exhibicion en piso de venta de una tienda del
supermercado, en donde se tienen diversas variables externas que es dificil

controlar en su totalidad.

3.2. Poblacién y Muestra
v Poblacién: Comercializacién de filetes de pescados de las tiendas del

supermercado en Lima, tales como salman, tilapia, tollo, entre otros.

v" Muestra: Filetes de tilapia refrigerados que se reciben en cajas, cada una de 5
kilos entregada en la tienda de distrito de Surco. Es una muestra no

probabilistica.

3.3 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

En la tabla 13 se muestran las técnicas e instrumentos utilizados para el

presente trabajo de investigacion

Tabla 13:
Técnicas e instrumentos

Técnicas Instrumentos

e Revision de reporte de mermas en kg, de filetes de pescados en
Base de datos )
Excel luego de importar la data del SAP ERP

e Registro de Temperatura diaria de Recepcion de mercaderia

o Registro de temperatura de almacenamiento y exhibicion de la
seccion de pescados.
o Certificados de calidad del Laboratorio
Observacion directa * Fotos del proceso

e Norma de criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo humano.
RM 591-2008/MINSA.
e NTP ISO 41212006 ANALISIS SENSORIAL. Directrices para la

utilizacion de escalas de respuestas cuantitativas.

Fuente: Elaboracion propia
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3.4 Descripcion de Procedimientos de Anélisis

El procedimiento de analisis de datos se realizara en secuencia, como se observa en
la tabla 14.

Tabla 14: Matriz de analisis de datos

) . Conforme/
Evaluacion sensorial .
o . No Nominal Conteo e
y fisicoorganolética
conforme

Tendencia central

] ) Prueba
(media, mediana, .
paramétrica
(T- student y
F- Fisher)

muestras

moda), Dispersion
Merma diaria Peso en kg Razén (desviacién
estandar), Forma
(asimétrica y

) independientes
curtosis)

Fuente: Elaboracion propia

Para el presente trabajo se consideraron los siguientes equipos y materiales

Equipos
v’ Balanza
v' Empacadora
v Mesones de exhibicién
v' Camaras de frio
v' Méquina de hielo
v' TermOmetro



Materiales
v Mesa de acero Inoxidable
v’ Bandeja transparente de PET
v Film de PVC
v" Bolsas laminadas
v" Sticker de balanza
v" Hielo

Recoleccion de datos:

Se comenzd la recolecidn de los datos de los filetes de tilapia fresco, que llego a la
tienda a las 7 am del dia 16 de mayo del 2019, en un transporte refrigerado, cumpliendo
con todas las normativas de calidad, establecidas por el Supermercado. Los
colaboradores de recepcion de mercaderia, recibieron el producto y procedieron a abrir

una caja al azar y tomaron la temperatura, lo cual se observa en la figura 19.

- - =
» & b -
5 .o "y

Figura 19: Verificacién de temperatura en RM
Fuente: Elaboracion propia

La informacion detallada del filete de tilapia se muestra en la figura 20, donde se

especifica la fecha de produccion, la fecha de vencimiento, el nimero de lote, la talla
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del pescado; asimismo, toda la informacion obligatoria que son exigidas por la

normativa nacional peruana.

FILETE DE TiLA
BOX ID 83 -000122 P'A':L?"Ef::o
9 0z

PRSO NETO: &
Fecha de rodu v
e d .:“ :clbm 13/08/19 Vence: 27/05/19

100% Filete de Tilapla fresca (Oreochromis niloticus)

Regstr Snkar: RSPIEPELEROSANIES Mgune

ladmcclom de Uso: M‘m‘. A mlﬂ)

Producto de Acuicultura

PRODUCTO COLOMBIANG

Figura 20: Etiqueta de caja de filete de tilapia fresco utilizada para la prueba
Fuente: Elaboracion propia

Enseguida, la mercaderia que se recpciono fue llevada a la cdmara de refrigeracion de la

seccion de pescados, en donde se monitoreo la temperatura y se obtuvo 3.2°C, tal como

se puede observar en la figura 21.

FILETE OF M1 ApiA FRESCO
80X 1078 4oy TALLA: 73 02

ik PRAO NETO. By
<he de protac 70819

Lote: YOO Vence fooss
1007, Pilete do Thapis ¢

Iy iptaz iy 1 .

L - " ave
natreccionas o Uy o0 _".‘: ‘;"“ @
PIO0OXCTE S dnnan:

o -.- 1o Aculaulturs %" a

KPORT FRE RAN
KM 12, Vie ot sur NelvaHuas Colomnia
IPORTASO MOmy
AMERMC AN VALY ASvacuvTurE s <
S 2aT000a7
A umwumnm LR

trimia nlaticns)

Una e J -

'Figura 21: Temperatura de almacenamiento
Fuente: Elaboracion propia

Luego, se procedid a separar una caja de 5Kg., para iniciar el proceso de
acondicionamiento de los filetes de tilapia en la sala de proceso, la temperatura de la
sala fue de 9.9°C, tal como se observa en la Figura 22.
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Figura 22: Temperatura de la sala de pescados
Fuente: Elaboracion propia

El colaborador de la seccion de pescados, procedid a acondicionar la mesa de trabajo
para sacar la caja de tilapia y abrir la bolsa interna, tal como se muestra en la Figura 23,
de la cual se tomaron 6 muestras de aproximadamente 500 gramos cada una.

Figura 23: Acondiconamiento del filete de tilapia
Fuente: Elaboracion propia

Previamente, en piso de venta de la seccion de pescados, se procedié a retirar el hielo de
la maquina de hielo, tal como se aprecia en la Figura 24, con la ayuda de una pala, para
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colocarlo en los mesones de exhibicion, donde luego se colocaron las 6 muestras a

evaluar.

Figura 24: Maquina de hielo
Fuente: Elaboracion propia

Las mismas que fueron rotuladas con *“ Muestras de calidad No tocar”, para evitar su

venta, lo cual se aprecia en la Figura 25; siendo, monitoreadas, dia a dia, durante cinco

dias, con la finalidad de evaluar in situ, las caracteristicas sensoriales y la temperatura

del producto.

MUESTRA DE
CALIDAD

NO TOCAR

MUESTRA Dk
CALIDAD

NO TOCAR

Figura 25: Muestras de bandejas de filete
Fuente: Elaboracion propia

s de tilapia rotuladas
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Asismismo, al final de cada dia, el personal del Laboratorio FSC CERTIFICACIONES

S.A.C. , recogia una muestra para su analisis correspondiente, lo cual se observa en la

figuras 26 y 27 respectivamente.

MUESTRA DY
CALInDAaD

NEF Emo A

MUENTHA Dy
CALIDAD

NO "X'AR

Fuente: Elaboracion propia

MEENITNA ™
Rl

N oM Aan

: MEESTMA O8
CAipap

\() '(x‘“

Figura 27: Colocacion de muestra en cooler con hielo seco
Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente, personal de la tienda, emite una guia de remision con la descripcion tilapia
filete extra para el control de calidad, firmando la misma, el personal responsable, tal

como se puede apreciar en la Figura 28.

[ =— |
i R.U.C. N® 20109072177
SETEEEITI | GUIA DE REMISION
T e REMITENTE
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SR VTS 2 Y A S T | .
- (/-;«‘ — IOt ~ . —
;’ ’-nu.n-*-_,, | o >
Nnnnu e
[_I}.m« Pt fﬂM R—
i it ———
—— = /‘ l
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e » s < 7 1
- e —— /
—

Figura 28: Guia de Remision de salida de la muestra
Fuente: Elaboracidn propia

Dia 1: El personal de la tienda tiene que monitorear la temperatura del filete de pescado,
tal como se evidencia en la Figura 29, obteniendose una temperatura de 2.2C°.

Figura 29: Temperatura de producto: 2.2 C°
Fuente: Elaboracidn propia
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Dia 2: El personal de la tienda tiene que monitorear la temperatura del filete de pescado,

tal como se evidencia en la Figura 30, obteniendose una temperatura de 4.7 C°.

Figura 30: Temperatura de producto: 4.7 C°
Fuente: Elaboracidn propia

Dia 3 : El personal de la tienda tiene que monitorear la temperatura del filete de pescado,

tal como se evidencia en la Figura 31, obteniendose una temperatura de 4.4C°.

Figura 31: Temperatura de producto: 4.4 C°
Fuente: Elaboracién propia

Dia 4: No hay muestra
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Dia 5: El personal de la tienda tiene que monitorear la temperatura del filete de pescado,

tal como se evidencia en la Figura 32, obteniendose una temperatura de 3.9 C°.

Figura 32: Temperatura de producto: 3.9 C°
Fuente: Elaboracién propia

63



CAPITULO IV: RESULTADOS Y ANALISIS DE DATOS

4.1 Resultados

La direccion de acreditacion del Instituto Nacional de Calidad-INACAL, en
ejercicio de las atribuciones conferidas por Ley N°30224. Ley de Creacion de
INACAL y conforme al Reglamento de Organizacion y Funciones del INACAL,
aprobado por DS N° 004-2015 PRODUCE y modificado por DS N°008-2015-
PRODUCE y modificado por DS N° 008-2015 PRODUCE. Otorga la presente
renovacion a FS Certificaciones SAC, en calidad de Laboratorio de Ensayo, con
base en el cumplimiento de los requisitos establecidos en la norma NTP-ISO/IEC
17025 2006 Requisitos Generales para la competencia de los Laboratorios de
ensayo y Calibracion para el alcance de la acreditacion contenido en el formato
DA-acr-05P-17F facultandolo a emitir informe Informes de ensayo con valor
oficial. Sede acreditaba Jr. Monterrey 221 oficina 201, 202 Urb . Chacarilla del
estanque, distrito de santiago de Surco, provincia de Lima, departamento de Lima,
con fecha de renovacion 19 de octubre del 2016 y fecha de vencimiento 19 de
octubre de 2020. Quien emitid los siguientes resultados del laboratorio, respecto a
los filetes de tilapia frescos que habian recogidos dia a dia, durante cinco dias. Los
mismos, que mostramos a continuacién, asimismo en los anexos 12, 13, 14 y 15
respectivamente se adjuntan los certificados de calidad de las evaluaciones
realizadas cada dia de la prueba.

En la tabla 15, se evidencian los resultados microbioldgicos del filete de tilapia de
la muestra del primer dia de muestreo. Cabe mencionar, que en este caso se
procedio a realizar todos los ensayos que especifica la normativa nacional, es por
eso que se consider6 Salmonella, Vibrio Cholerae, Vibrio parahaemolyticus,

Escherichia coli y Staphylococcus y Aerobios Meséfilos que resultaron conformes.
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Si es que un dato hubiera resultado no conforme, la prueba no se hubiera podido
continuar, ya que es muy importante que al iniciar la prueba la materia prima se
encuentren conformes, lo que sucedio con los filetes de tilapia refrigerados. Cabe
indicar, que no se realiz6 una prueba al final de la prueba de estos
microorganismos, ya que Si no existe carga de contaminacion inicial, no se van a
desarrollar ya que por el sistema de envasado que se va a utilizar la materia prima
va a estar protegida, solo se considerd evaluar el recuento de aerobios mesofilos

(depende de la temperatura de exhibicion directamente).

Tabla 15:
Resultados microbioldgicos del Laboratorio acreditado
. Limite >
Ensayo Unidad . Resultado Conclusion
permisible
Deteccion de . i
Salmonella/25 g Ausencia Ausencia Conforme
Salmonella
Deteccion de Vibrio .
Vibrio cholerae/ 25 g Ausencia Ausencia Conforme
cholerae
Deteccion de Vibrio Vibrio
. . Ausencia Ausencia Conforme
parahaemolyticus parahaemolyticus/ 25 g
Numeracion de
L NMP/g 10 <3 Conforme
Escherichia coli
Numeracién de
NMP/g 102 <3 Conforme
Staphylococcus
Recuento de
microorganismos UFClg 5x10° 44 x 102 Conforme

aerobios mesofilos

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1 Variable evaluacion sensorial y fisicoorganolética
v" Situacion Pre test

No se realizo un pre test.

v" Aplicacion de la teoria

Para esta variable, se ha utilizado el método de evaluacion sensorial y
fisicoorganoleptica, en donde se evalua el aspect, textura, color y olor de la

muestra, lo cual se obtendran los resultados a través de los certificados de
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calidad del laboratorio acreditado, que ha utilizado la NTP 1SO 41212006
ANALISIS SENSORIAL. Directrices para la utilizacion de escalas de

respuestas cuantitativas.

Es importante mencionar el laboratorio, para ejecutar este tipo de analisis se
basa en la metodologia de Analisis Sensorial (lera edicién 2008-12-03 ), en
donde se encuentran los lineamientos generales que el personal debe seguir
para llevar a cabo la prueba. Es importante mencionar que para la elaboracion
de la normas participan equipos multidiciplinarios de diversas empresas y

personal calificado de las organizaciones que representan al Estado.

Su objeto de aplicacion es establecer directrices para la utilizacion de escalas
de respuestas cuantitativas (la respuesta obtenida indica la intensidad de la
percepcidn) y su utilizacion cuando se valoran muestras. Esta indicada para la
mayor parte de escalas de medida utilizadas en laevaluacion sensorial. (NTP
ISO 41212006 Andlisis Sensorial: Directrices para la utilizacion de escalas de

respuestas cuantitativas., 2006, pag. 3)

Asimismo, es importante mencionar que el laboratorio cuenta con diversas
normas técnicas necesarias para realizar correctamente su trabajo, como la de
NTP Analisis Sensorial. Guia general para el personal de un laboratorio de
evaluacion sensorial. Parte 1. Responsabilidades del personal 2010 y la NTP
Anadlisis sensorial. Lineamientos generales para el disefio de salas de pruebas
2008.

Asi, como existe normativa nacional, es muy importante conocer y seguir las
indicaciones de las normas internacionales, sobre las pautas del manejo de las
evaluaciones sensoriales, que cuenta con Directrices del Codex para la
evaluacién sensorial del pescado y los mariscos en laboratorio CAC/GL 31-
1999, en donde especifica en cada capitulo, por ejemplo, el d&mbito de
aplicacion y finalidad de las directrices, luego instalaciones para la evaluacion
sensorial, procedimientos para la evaluacién sensorial, capacitacién de

evaluadores .
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Para la evaluacion de productos crudos, el pescado fresco se evaluara

normalmente por su aspecto y olor. El pescado cambia de aspecto de distintas

formas si se echa a perder durante su conservacion en hielo, por lo que no

suele ser dificil clasificar correctamente el pescado conservado en hielo

solamente por su aspecto. (FAO, 1999, pag. 6)

En la tabla 16, observamos los atributos pesqueros que se evallan utilizando

una evaluacion sensorial.

Tabla 16: Ejemplos de atributos de productos pesqueros utilizados en la evaluacién sensorial
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Fuente: FAO: Directrices del Codex para la evaluacidon sensorial del pescado (1999)
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v" Situacion Post Test

En la tabla 17, de muestran los resultados de la evaluacion sensorial y fisico
organoléptica de los 5 dias de duracion de la prueba, en donde se observa
que en los 5 dias se cumple con los 4 atributos como son aspecto, textura,
color y olor.

Tabla 17: Resultados de la evaluacion sensorial

Filete de tilapia, sin espinas, libre de
Aspecto Fresca . . Conforme
materia extrafa

Color Caracteristico Conforme

Carne rosada propia del producto

Filete de tilapia, sin espinas, libre de
Aspecto Fresca ) . Conforme
materia extrafa

Color  Caracteristico Carne rosada propia del producto Conforme

Filete de tilapia, sin espinas, libre de
Aspecto Fresca . . Conforme
materia extrafia

Color  Caracteristico Carne rosada propia del producto Conforme

Dia 4 No se evalu6

Textura Firme Firme al tacto Conforme

Dia5

Caracteriticos del producto, libre de
Olor Neutro . Conforme
olores extrafios

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.2 Variable Recuento de microorganismos aerobios meséfilos

v’ Situacion Pre test

No se realiz6 un pre test.

v Aplicacion de la teoria

Para esta variable, se van a obtener resultados a traves de los certificados de
calidad del laboratorio acreditado, que ha utilizado el ensayo de recuento de
microorganismos aerobios meséfilos y la norma de ICMSF Microorganismos
de los alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Método 1 Pag.
117-123 2da Ed. 1983. Reimpresion 2000.

Asimismo, Digesa establece los limites permisibles en la norma de criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de consumo humano. RM 591-2008/MINSA, XI.1 Productos
hidrobioldgicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6
ahumados), lo cual el laboratorio lo toma como base para la conformidad de los

resultados que obtengan.

Un recuento elevado puede significar de aerobios mesofilos:

- Excesiva contaminacion de la materia prima.

- Deficiente manipulacion durante el proceso de elaboracion.

- La posibilidad de que existan patdgenos, pues estos son mesofilos.

- La inmediata alteracion del producto. (Red Nacional de Laboratorios

Oficiales de Andlisis de alimentos, 2014, pag. 9)

v" Situacion Post Test

En la tabla 18, se evidencian los resultados del recuento de microorganismos
aerobios mesofilos, se tomo como referencia lo que manda la normativa nacional
en el caso de este producto, en donde todos los resultados salieron conformes, tal

como se evidencia en el certificado de calidad emitido por el Laboratorio.
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Tabla 18:
Resultados del recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos

Variable Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia5

Recuento de Microorganismos 44x 102 18x 10®  27x10® Noseevalu6 42 x 103

aerobios mesofilos

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3. Variable 3: Merma diaria

Para el caso de la variable merma diaria de tilapia refrigerada en kilos se va a
utilizar el programa Minitab Version de prueba 19 y excel para la tabulacion y

analisis de los datos.

v" Situacion Pre test
En la tabla 19 se presentan los datos de la cantidad de merma en kg producida

por la no venta de los filetes de tilapia exhibida a granel en 16 dias

z;g!t?d%o\%de merma en kg. producida por la no venta de los filetes de tilapia a granel en 16
e Dia Cantidad de merma a granel (kg)
16/05/2019 0.998

17/05/2019 0.888

18/05/2019 1.234

19/05/2019 0.522

20/05/2019 2.28

21/05/2019 1.09

22/05/2019 2.57

23/05/2019 1.296

24/05/2019 1.364

25/05/2019 0.49

26/05/2019 0.524

27/05/2019 1.168

28/05/2019 2.174

29/05/2019 1.358

30/05/2019 1.392

31/05/2019 0.708

Total 20.056

Fuente: Elaboracion propia
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v Aplicacion de la teoria

Estas pérdidas son un flagelo cuando no se controla debidamente, atentando
directamente a la rentabilidad del negocio, colocando a la merma en un
objetivo primordial en cuanto a sus resultados, cuando los margenes de las
ganancias hacen que se produzca un fuerte analisis de los gastos, para poder
seguir en carrera y hacer rentable el negocio. Son muchos los factores y
causas que provocan merma a lo largo de todo el proceso; algunas de éstas
son gestionables y otras no. (Bruzzi, 2019, pag. 1)

v" Situacion Post Test
En la tabla 20 se presentan los datos de la cantidad de merma en kg
producida por la no venta de los filetes de tilapia utilizando el sistema de
envasado en 16 dias.
Tabla 20:

Cantidad de merma en kg. producida por la no venta de los filetes de tilapia utilizando un
sistema de envasado en 16 dias

Dia Cantidad de merma utilizando el sistema de envasado (kg)
16/05/2019 0.25
17/05/2019 0.38
18/05/2019 0.55
19/05/2019 0.29
20/05/2019 1.33
21/05/2019 0.85
22/05/2019 0.46
23/05/2019 0.76
24/05/2019 1.12
25/05/2019 0.59
26/05/2019 0.77
27/05/2019 0.38
28/05/2019 0.49
29/05/2019 0.45
30/05/2019 1.17
31/05/2019 0.69
Total 10.53

Fuente: Elaboracidn propia
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4.2 Analisis de resultados

4.2.1 Variable Evaluacion sensorial y fisicoorganolética

v’ Situacion Pre test

No se realizd un pre test.

v’ Situacion Post Test

La utilizacion de un sistema de envasado permite mantener las
caracteristicas sensoriales y fisicoorganoléticas (aspecto, textura, color y
olor) de los filetes de tilapia refrigerados para la comercializacion en

supermercados.

Para comprobar la validez de esta hipotesis, se ha validado con los
resultados de calidad del laboratorio, en donde se han obtenido resultados

conformes en cada uno de los dias de evaluacion.

En el trabajo de investigacion de anchoveta, se reporta que el tiempo de vida para la
anchoveta fresca encorte HGT envasada en condiciones atmosféricas normales
obtuvo 4 dias en su analisis sensorial, lo que limit6 su tiempo de vida util, ya que en
los otros analisis realizados microbioldgicos y fisicoquimicos el rango de dias fue
méas amplio. Cabe mencionar que esta investigacion se realizd en condiciones
controladas (ideales), en cambio la presente investigacién se realiz6 en condiciones

reales de la tienda del supermercado. (Medali, 2016, pag. 92)

4.2.2 Variable Recuento de microorganismos aerobios mesdéfilos

v’ Situacion Pre test

No se realizd un pre test.

v" Situacién Post Test

La utilizacién de un sistema de envasado para los filetes de tilapia

refrigerados para la comercializacion en supermercados, permiten
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mantener por debajo del limite maximo permisible el recuento de
microorganismos aerobios mesofilos establecidos en la normativa
nacional. Para comprobar la validez de esta hipotesis, se ha validado con
los resultados de calidad del laboratorio, lo cual se obtuvo al quinto dia
un valor menor al minimo permisible y que confirma que el recuento de
aerobios mesofilos estan dentro del limite permisible para considerarlo

como cun producto apto.

Los recuentos de aerobios mesofilos en muestras C en el dia 4 de
almacenamiento excedieron de 7 log ufc g-1, limite establecido en
ICMSF (2002), mientras que las muestras a vacio (V) y en atmosfera
modificada (AM) no alcanzaron este limite hasta el dia 11. Por lo tanto,
ambos tipos de envasado utilizados, fueron capaces de retrasar el
crecimiento microbiano de los filetes de dorada. Masniyom y col. (2005)
también encontraron bajos valores de aerobios mesofilos en filetes de
dorada almacenados en atmosfera modificada. Sin embargo, Kenar y col.
(2010) obtuvieron una vida util de 5 dias para filetes de sardina

envasadas a vacio.(Espinoza, 2015, pag. 101)

Resultados Estadisticos:

En la tabla 21 se presentan los resultados estadisticos obtenidos mediante
el minitab

Tabla 21: Resultados estadisticos de los filetes de tilapia refrigerados

Resultados estadisticos ~ Recuento de aerobios mesofilos (ufc/g)

Media 22850
Desviacion Estandar 15789
Min 4400
Mediana 22500
Max 4200000
Moda No hay

Fuente: Minitab version de prueba 19
Media:
Se evidencia que la media del recuento de aerobios meséfilos fue 22850

ufc/g.
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Mediana:
Se evidencia que la mediana del recuento de aerobios mesofilos fue
22500 ufc/g.

Moda:
Para el caso del recuento de aerobios meséfilos no se obtuvo un valor de

moda.

Desviacion Estandar
Se evidencia que la mediana del recuento de aerobios mesoéfilos fue
15789 ufc/g, la desviacion de los datos con respecto a su media es menor

por lo que se considera significativo.

Min- Max
Se evidencia que el valor minimo del recuento de aerobios mesoéfilos

resulté 4400 ufc/g; y que el valor maximo 4200000 ufc/g.

En el siguiente histograma, Figura 33, se puede observar dia a dia como
evoluciona el recuento de aerobios meséfilos de la prueba realizada, pero
siempre se mantiene debajo del limite permisible que es 10 ° ufc/g.

Recuento de aerobios mesofilos
(ufc/g)

NO SE EVALUO

DIA1 DIA2 DiA3 DiA4 DIAS

Figura 33: Recuento de aerobios meséfilos durante los 5 dias de la prueba (ufc/g)
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Tal como se puede observar en la tabla 22, se evidencia los resultados del estudio
que se realizd con filetes de tilapia, considerando diferentes tipos de envasado en
atmosfera modifica (tratamientos T1 y T2), y considera el T como tratamiento base
(sin ninguna adicion de gas ), es decir emvasado al medio ambiente y almacenados
con hielo (condiciones ideales sin ninguna variable que pueda influir), se

encontraron dentro del limite permisible al dia 7.

Tabla 22: Numeracion de mes6filos en filetes de tilapia almacenados en hielo (ufc/g)
Tratamicnios

r[:i:::';' T T1 T2
0 3.8 38 3,8
3 4.3 43 3.8
7 4,1 4.2 4.6
11 5.3 o 4,6
15 6.3 4.9 4.9
18 6.5 58 5.4
22 - 69 6,5

Fuente: (Barriga, M; Cueto, M; Llave, Y; Romero, E , 2006, pag. 8)

4.2.3 Variable Merma Diaria

La utilizacion de un sistema de envasado para los filetes de tilapia
refrigerados para la comercializacion en supermercados, permite disminuir
el desmedro diario originado de la no venta de los mismos exhibidos a
granel en los mesones con hielo en supermercados. Para el caso de esta
Gltima hipotesis, se ha tabulado la siguiente informacion, utilizando las
cantidades de 16 dias de merma diaria de filetes de tilapia refrigerada a

granel y envasada.

Prueba de normalidad:

Se realizaron las siguientes hipotesis

Ho: Existe una distribucion normal de los datos

H i: No existe una distribucion normal de los datos

Para la prueba de normalidad, como n= 16 se utilizd Ryan- Joiner que es
similar a Shapiro- Wilks, en donde se obtuvieron los siguientes resultados

observados en la tabla 23.
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Tabla 23:
Prueba de normalidad Ryan :Joiner (similar a Shapiro-Wilk)

Variables a evaluar Estadistico P-valor
Cantidad de merma a granel (kg) 0.953 Mayor 0.1
Cantidad de merma con sistema de envasado (kg) 0.965 Mayor 0.1

n

Fuente: Minitab version de prueba 19

Regla de Decision:
Si el P-valor > 0.05 la distribucion es normal

Si el P-valor < 0.05 la distribucion no es normal

Conclusion:
En ambos casos hay distribucién normal, ya que los valores obtenidos para

ambos casos son mayores a 0.1

Formulacion de hipotesis para 2 muestras independientes:
Prueba de homogeneidad de varianzas

Ho: of = a;

Hiol # 0]

En la tabla 24 se muestran los resultados de la prueba F.

Tabla 24:
Resultados de la prueba F

Método  Estadistica de prueba GL1 GL2 Valor p

F 3.73 15 15 0.015

Fuente: Minitab version de prueba 19

Contrastacion:
Como el p valor = 0.015, es menor que el nivel de significacion, se rechaza

la hipotesis nula y se concluye que las varianzas son diferentes.

La cantidad promedio en kilos de la merma de lo 16 dias
comercializandolos a granel es mayor a la cantidad de merma originada en
los 16 dias comercializandolos en el sistema de envasado.

Ho:pl<p2

Hi:pl>p2
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En la tabla 25 se muestran los resultados de la prueba T

Tabla 25: Resultados de la prueba T

Valor GL Valor p

T 22 0.001

Fuente: Minitab version de prueba 19

Regla de decision
Si el P-valor > 0.05 no se rechaza Ho

Si el P-valor < 0.05 se rechaza Ho

Conclusion:

Tal como se observa P-valor < 0.05, por lo que se rechaza la hipdtesis

nula, es decir, se comprueba que la cantidad de merma en kilos de los

filetes de tilapia refrigerados originada de la venta a granel en 16 dias es

mayor a la merma en kilos obtenida de los filetes de tilapia con el sistema

de envasado.

Asimismo, en la tabla 26 se van a presentar los resultados estadisticos de la

variable merma para el pre y post test.

Tabla 26: Resultados estadisticos

Cantidad de merma a

Cantidad de merma con sistema

granel (kg) de envasado (kg)

Media 1.253 0.6581
Desviacion Estandar 0.625 0.3237
Coeficiente de variacion ~ 49.86 49.18
Min 0.49 0.25
Mediana 1.201 0.57
Max 2.57 1.33
Rango intercuartil 0.632 0.4325
Moda No hay 0.38
Asimetria 0.84 0.81
Curtosis 0.11 -0.24

Fuente: Minitab version de prueba 19
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Media:

Se evidencia que la media de la cantidad de merma diario de los 16 dias de
la no venta de la tilapia a granel resulté 1.253 kg, en comparacion con la
cantidad de merma de tilapia con el sistema de envasado fue de 0.6581 Kkg.

Mediana:

Se evidencia que la mediana de la cantidad de merma diario de los 16 dias
de la no venta de filete de tilapia a granel result6 1.201 kg, en comparacion
con la merma de tilapia con el sistema de envasado fue de 0.5700 kg.

Moda:

Para el caso de la cantidad de merma diario de los 16 dias de la no venta
de filete de tilapia a granel no se obtuvo un valor de moda, en cambio, para
el caso de la cantidad de merma de filete de tilapia con el sistema de

envasado se obtuvo 0.38 kg.

Coeficiente de Variacion:

Se evidencia que el coeficiente de variacion de la cantidad de merma
diario de los 16 dias de la no venta de la filete de tilapia a granel resulto
49.86 kg, en comparacion con la merma de tilapia con el sistema de
envasado fue de 49.18 kg. Podemos observar que en ambas variables el

grado de dispersion es similar.

Desviacion Estandar

Para el caso de la cantidad de merma diaria de filete de tilapia a granel de
los 16 dias la desviacion de los datos con respecto a su media es mayor, y
para el caso de lo que esta envasado es mucho menor por lo que se

considera significativo.

Min- Max

Se evidencia que el valor minimo para la cantidad de merma diario de los
16 dias de la no venta de filete de tilapia a granel resulté 0.49 kg, en
comparacion con la merma de tilapia con el sistema de envasado fue de
0.25 kg
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Se evidencia que el valor maximo para la cantidad de merma diario de los
16 dias de la venta no de filete de tilapia a granel resultd 2.57 kg, en
comparacion con la cantidad de merma de filete de tilapia con el sistema
de envasado que fue de 1.33 kg.

Rango intercuartil

Se evidencia que el rango intercuartil de la cantidad de merma diaria de los
16 dias de la no venta de filete de tilapia a granel resultdé 0.632 kg, en
comparacion con la cantidad de merma de filete de tilapia con el sistema
de envasado fue de 0.4325 kg. Por lo que se observa, que a granel existe
mayor dispersién al 50% central en comparacién que utilizando el sistema

de envasado.

Asimetria

Se evidencia que la asimetria de la cantidad de merma diaria de los 16 dias
de la no venta del filete de tilapia a granel result6 0.84 kg, y la cantidad de
merma de filete de tilapia con el sistema de envasado fue de 0.81 kg; por
lo que se concluye que ambas variables presentan el mismo nivel de

simetria.

Curtosis

Se evidencia que la curtosis de la cantidad de merma diaria de los 16 dias
de la no venta de la filete de tilapia a granel resulté 0.11 kg, lo que da
como resultado que es Leptocdrtica en comparacion con la cantidad de
merma de filete de tilapia con el sistema de envasado que fue de -0.24 kg,

lo que da que sea Platicurtica.

Asimismo, se verifico in situ, si en las tiendas de dos de los supermercados
mas conocidos de Lima se exhibian filetes de pescado envasado y no
encontrd, solamente se observo la exhibicion a granel de los filetes de

pescado.

Pero, cabe mencionar que se verifico adicionalmente en otros paises, como

Argentina; Estados Unidos y Chile, y si se evidencio los filetes de
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pescados exhibidos en sistema de envasado utilizando bandeja de
poliestireno (tecnopor) y film que les dan un tiempo de vida dtil al
producto. Como se sabe, en los ultimos estudios el uso de tecnopor para
los alimentos esta siendo restringido por el tema de la contaminacion que

genera.

Por ejemplo, en Argentina, para el caso del filete del salmén y merluza le

dan 4 dias de vida util, tal como lo podemos observar en la figura 34 y

figura 35 respectivamente.

Figura 34: Filete de salmon fecha de envasado 08.06.19 y Vencimiento 12.06.19
Fuente: Elaboracion propia

Fi935: Filete de merluza fecha de envasado 08.06.19 y Vencimiento 12.06.19

Fuente: Elaboracion propia de supermercado Carrefour
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Adicionalmente, podemos evidenciar que exhiben gran cantidad de
bandejas en vitrinas de refrigeracion, tal como se observa en la figura 36;

no se evidencia exhibicién a granel de los filetes de pescados.

Figura 36: Exhibicidn de filetes en vitrina de supermercado
Fuente: Elaboracion propia de supermercado Carrefour

Para el caso de E.E.U.U, se maneja tambien con 4 dias de vida util,

considerar que la foto fue tomada el dia 25 de abril del 2019, tal como se

evidencia en la figura 37.

Figura 36: Filete de salmon fecha de envasado 25.04.19 y fecha de vencimiento
29.04.19

Fuente: Elaboracion propia de supermercado Public Miami

Para el caso de Chile, tal como se evidencia en la figura 38 observamos,

filete de salmon fresco porcionado con un film especial que le dan 12

81



dias de vida util segun el sticker de balanza que se observa en la figura
39.

Figura 37: Filete de salmén en bandeja con film especial
Fuente: Proveedor Marine Harvest Chile

SALMON ATLANTICO FRESCO

PRECID 1 xG PESO XG)
$ 12.000 0,35

vm::t:::mo aes $ 4.200

FECHA
PRODUCCION

2'497 122 * 042007

PRECIO TOTAL

0%12-20%

Lote o

| MUs a2

Figura 38: Sticker de balanza con fecha de produccion 01-12-2016 y fecha de
vencimiento 13-12-2016
Fuente: Proveedor Marine Harvest Chile

Mejora realizada

Luego del analisis de toda la informacidn, se presenta la mejora realizada para la venta
de los filetes de tilapia refrigerados, utilizando el sistema de envasado, el cual, se puede
observar en la figura 40, el flujo de operaciones y luego se detalla cada una de las etapas

con sus figuras respectivas.
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Frooeso Opemcional de los filetes de tilapia mefrigemdos

Manejo de filetes cde tilapia refrigermdos envasada en bandejasz en tienda

Cumplz
pErAMETD:
Pautas dz AN establecidas

Recepcionar j ﬁlnjacenaren Acondicionar ﬁ.penulrar:a}a / Rl Colocar film en Pesar bandejz .Cdm' Colioﬁrep
i &0 iends iy tamarz de e bl balsz colacarlos en bandei o Ftes stigusts g meson dz higlo
P refrigerzcion P intzra bendejz / sl en exibicion

Rechazar tiapa

FN

Figura 39: Flujo del proceso de conservacion de filetes de tilapia en un sistema de envasado
Fuente: Elaboracion propia
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Asimismo, a continuacion, se presenta cada etapa de la mejora del proceso de
conservacion de los filetes de tilapia refrigerados utilizando el sistema de
envasado para la comercializacion en los supermercados. En la figura 40, se
observa que estan tomando la temperatura al filete de tilapia, tal como esta

establecido en las normas de calidad.

Figura 40: Recepcion de materia prima
Fuente: Elaboracion propia

Las cajas de producto de tilapia refrigerada son llevadas a la cAmara de pescados

para su almacenamiento en frio, tal como se observa en la figura 41.

Figura 41: Almacenamiento en cdmara de refrigeracion
Fuente: Elaboracion propia
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Luego, se saca la caja de producto de la camara y se coloca en la mesa de la sala de
proceso de pescados, donde previamente se tiene las bandejas transparentes donde se va

a colocar el producto, tal como se evidencia en la figura 42.

Figura 42: Acondicionamiento en sala de proceso
Fuente: Elaboracion propia

Luego, el colaborador abre la caja y la bolsa interna y verifica las caracteristicas
del producto y su temperatura, tal como se observa en la figura 43.

Figura 43: Apertura de caja y abrir bolsa interna

Fuente: Elaboracion propia
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Después, si todo esta bien, procede a sacar los filetes uno a uno y colocarlos en
las bandejas, en algunos casos sera uno (filete grande), y en otros casos dos

(filetes pequerios), tal como se muestra en la figura 44.

Figura 44: Retirar los filetes y colocar en bandejas
Fuente: Elaboracién propia

Luego, se procede a llevar las bandejas a la zona de exhibicién donde se
encuentra la maquina enfilmadora, y se procede a colocarle el film a cada una de
las bandejas, tal como se muestra en la figura 45.

En el anexo 10 se observa la ficha técnica del film de PVC y en el anexo 11 su
certificado de calidad de film de PVC entregado por el proveedor.

Figura 45: Colocar film en bandejas
Fuente: Elaboracidn propia
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Es importante mencionar que todo envase que se utiliza en la industria
alimentaria debe contar con su ficha técnica donde se da una descripcion
detallada del material, color, apariencia, condiciones de conservacion,
etc., tal como se puede observar en el anexo 08; asimismo, es necesario
contar con un certificado de inocuidad, tal como se observa en el anexo
09, donde se detalla que esta libre de microorganismos patdgenos, libre

de metales y de mondmeros.

uego, se procede a pesar cada bandeja, tal como se observa en la figura 46.

Figura 46: Pesar bandejas
Fuente: Elaboracidn propia

Luego se procede a colocarle el sticker de balanza segin la programacion
establecida, donde se va a evidenciar el nombre del producto, el peso del
producto en la bandeja, el precio por kilo y el precio de lo que ha pesado el
producto. Asimismo, se considera la fecha de empaque y la fecha de

vencimiento, tal como se observa en la figura 47.
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Figura 47: Colocar etiqueta de balanza
Fuente: Elaboracidn propia

Por altimo, en la figura 48 se observa que las bandejas son colocadas encima del hielo
en el mesdn de exhibicidn para que el cliente directamente escoja la bandeja de filete de

tilapia refrigerado que desea comprar.

Figura 48: Colocar en mesdn de hielo en exhibicion
Fuente: Elaboracion propia

88



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

1. El uso del sistema de envasado, permite prolongar hasta por cinco dias, la vida
util de los filetes de tilapia refrigerados, para su comercializacion, en las tiendas
de los Supermercados.

2. ElI empleo del sistema de envasado permite mantener las caracteristicas
sensoriales y fisicoorganoléticas (aspecto, textura, color y olor) de los filetes de
tilapia refrigerados por 5 dias en exhibicion, segun lo evidencia el certificado de
calidad del laboratorio basado en la norma NTP ISO 41212006 ANALISIS
SENSORIAL Directrices para la utilizacion de escalas de respuestas
cuantitativas.

3. Utilizando el sistema de envasado para los filetes de tilapia refrigerados, se ha
podido comprobar que al quinto dia el recuento de microorganismos aerébios
mesofilos es 42 x 103 ufc/g, lo cual esta dentro del rango permitido por la
normativa nacional, que es 10 ® ufc/g.

4. Mediante la aplicacion de la prueba estadistica,se determiné que en promedio la
cantidad de merma utilizando el sistema de envasado es menor en
aproximadamente 0.595 kg en comparacion con la cantidad de merma a granel.

5. Los filetes de tilapia refrigerados, que no son comercializados diariamente, en el
supermercado, son desechados como residuos organicos y, van a parar en los
rellenos sanitarios, contaminando el medio ambiente. Esta merma, se puede
reducir al utilizar el sistema de envasado, permitiendo que estos filetes, sean

adquiridos en las tiendas de los supermercados hasta por 5 dias.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda al area de Aseguramiento de la Calidad, realizar una prueba de
vida util para determinar, cuantos dias, es posible que, los filetes de tilapia
refrigerados utilizando el sistema de envasado, pueden conservar las

caracteristicas organolépticas y microbioldgicas esperadas.

2. Efectuar pruebas de vida Util en condiciones de exhibicion a otras especies de
pescados, tanto las que vienen de proveedor ya fileteados como los pescados
frescos que son fileteados diariamente en la seccion de pescados por los

colaboradores en los supermercados.

3. Toda empresa, que genera gran cantidad de desechos organicos, como es el caso
de los supermercados, por la operacion que diariamente realiza, deben tomar las
medidas necesarias, para optimizar sus procesos de conservacion de los
productos perecibles, reduciendo asi, el volumen de desechos o merma, que

diariamente van a los rellenos sanitarios, contaminando el medio ambiente.

4. Se recomienda, realizar pruebas con el pescado refrigerado en el supermercado
con otros tipos de envases, que puedan conservar sus caracteristicas sensoriales,

fisicoorganoléticas y microbiologicas.

5. Una alternativa para mejorar el sistema de conservacion, seria pedirle al
proveedor que pueda enviar el filete de pescado en empaques individuales
refrigerados, solo para colocar directamente en exhibicién, para reducir la

manipulacion y el riesgo de contaminacion en la tienda.

6. Se recomienda utilizar otros tipos de pruebas, para las evaluaciones de las
carcteristicas fisicoquimicas y/o microbiolégicas para el pescado en exhibicion,

que se puedan realizar in situ y obtener resultados en el momento.
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ANEXOS

Anexo 01: Declaracion de Autenticidad
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plagio/copia de ninguna naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis,
revista, texto, congreso, o similar) presentado por cualquier persona natural o juridica ante
cualquier institucion academica, de investigacion, profesional o similar,

Deja constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo
de investigacion, por lo que no ha asumido como suyas las opiniones vertidas por lerceros,
ya sea de fuentes encontradas en medios escritos, digitales o de la Internet.

Asimismo, ratifica que ¢s plenamente consciente de todo ¢l contenido de la tesis y asume la
responsabilidad de cualquier ecror u omision en el documento y es consciente de las
connotaciones éticas y legales involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracion, el graduando se somete a lo dispuesto en las
normas de la |Jniversidad Ricardo Palma y los dispositivos legales vigentes.
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Anexo 02: Autorizacion de consentimiento para realizar la investigacion
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rtwwmb-‘- epsceelng mbauh e Thusce couies co
| 28 b perc boa covn Galies Lo L‘-‘-‘-&bu AL Slpar e Ceelo S |
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Anexo 03: Matriz de consistencia

PROBLEMAS

OBJETIVOS

HIPOTESIS

General

General

General

VARIABLE
INDEPENDIENTE

INDICADOR
vi

VARIABLE
DEPENDIENTE

INDICADOR
VD

;Como mejorar el proceso de conservacion de los|

Utilizando un sistema de envasado, es posible, mejorar|

Mejorar el proceso de conservacion de los filetes| . . . o ; .
filetes de tilapia refrigerados utilizando un| = . o la conservacion de los filetes refrigerados de tilapia, Sistema de Conservacion del
. o de tilapia refrigerados para la comercializacion en| . . envasado ] L
sistema de envasado para la comercializacion en exhibidos en mesones con hielo en las tiendas de los| filete de tilapia
supermercados. )
los supermercados ? Supermercados. refrigerado
Especificos Especificos Especificas
i . Determinar si utilizando un sistema de envasado,|La utilizacion de un sistema de envasado permite
. En qué medida se puede mantener las o ) ] ]
o . . . . |se pueden mantener las caracteristicas sensorialesmantener  las  caracteristicas  sensoriales |
caracteristicas sensoriales y fisicoorganolépticas| i ) o i . y .
. L . - y fisicoorganoléticas para los filetes de tilapiaffisicoorganoléticas (aspecto, textura, color y olor) de| Sistema de Evaluacién sensorial Conf /N
de los filetes de tilapia refrigerados utilizando un|” S ) o ) - - onforme/ No
. o refrigerado  para la  comercializacion  en|los filetes de tilapia refrigerados para I envasado y fisicoorganolética conforme
sistema de envasado para la comercializacion en L
supermercados. comercializacion en supermercados.
supermercados?
. . . [Determinar si aplicando un sistema de envasado, e .
En qué medida se puede mantener por debajo P La utilizaciéon de un sistema de envasado para los
oo - . se puede mantener por debajo del limite maximol|.. - . e Recuento del | imi 5
del limite méaximo permisible el recuento de P P ! filetes de tilapia refrigerados para la comercializacion Limite %0
. . . - ] permisible, el recuento de microorganismos . . . microorganismos ufc/g (unidades
microorganismos aerobios mesofilos segun laj len supermercados permiten mantener por debajo del Sistema de formadoras de
. . . ... laerobios mestfilos en los filetes de tilapia, tal|. . . - aerobios mesofilos .
normativa nacional en los filetes de tilapial limite  maximo permisible el recuento de envasado colonia por
. - . como lo establece la normativa nacional, para la| . . s - .
refrigerados utilizando un sistema de envasado P microorganismos aerébios mesofilos establecidos en la gramos)
L comercializacion en supermercados. . .
para la comercializacion en supermercados? normativa nacional.
,En qué medida se puede disminuir el desmedro|Determinar en qué medida se puede disminuir ellLa utilizacion de un sistema de envasado para los
diario originado de la no venta de los filetes deldesmedro diario, originado de la no venta de losffiletes de tilapia refrigerados para la comercializacion . ;
. N istema de o
tilapia refrigerada exhibidos a granel en losffiletes de tilapia refrigerada exhibidos a granel enen supermercados permite disminuir el desmedro Merma diaria Peso en gramos
envasado

mesones con hielo para la comercializacién en

supermercados?

los mesones con hielo en los supermercados.

diario originado de la no venta de los mismos

exhibidos a granel en los mesones con hielo en

Fuente:

Elaboracion propia
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Anexo 04: Diagrama de flujo de proceso de filete de tilapia de exportacion
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Anexo 05: Ficha técnica de pescado tilapia fresco refrigerado

FICHA TECMICA DE PFRODUCTD

MACOT

N

FILETE D{ TILAPIA TIFD EXPORTACION

WErshan 9
Fagira

MOMERE COMERLTIAL

Filete de Tilapla.

MOMERE DIENTIRCO IDE L& ESFELCIE

Oreactwomis michious.

DESCRIFCION DEL PRODUCTD

Filete de tilapia fresco refrigerada, sin pied, sin espinas.

COMPOSICION

100% pescado. Mo contiens rengun tipo de aditeo a
angrediente.

DESCRIFCION GEMERAL DEL PROCESD

Pesca, trameporte, sarificio, fileteado, maguillaje, empague,
refrigeracion y distribucidn.

Bmvaze lrio: Capas de filete separacas por medo de [dmina
plashica tarsparente, ubscadas dentro bolsa transparente de

EMPAOLE polietileno oe baja dershdad; provesta oe pafces absorbentes.
Ermvase Zrioc Caja termeca o polestirena prowista oe gel
refriperante.

FESD NETDH 10 Lb americana (4,54 Kgl.

COMEERVACKIN O ALMACEMAMIE NTO

Mantener refrigerado a temperatura entre -2°C a 2'C ) 28F a
25°F.

CHETRIBLAC 10N

Despacho en  planta, transporte  terrestre en  camidn
refriperado, transporte aérec en contaimer refrigerado hadcia
pals destima, transporte terrestre en camidn r-rfrlgl:ral:h:- hexcia

booega en pak destino, recobscrean por el chente.

FORMAS DE COMELAMO Y COMSUMIDORES
POTENCIALES

Producto crudo, el cual se recomienda s consumida después
de su coccdn, por preparacdcn a la plamcha, asada, frito,
gratinada o en salsa. Producto agto para todo tipo de
Consumidores, no Jlergecos 3 peEsmaca.

PESD X UNIDAD Mo FILETES
PRI PRESENTACION ONZAS GRAMDS APROMIMADDS
-3 &l - 50 51—-Tb
3-5 9l - 145 32-51
Filete tpo Termo 10 Lb amesnicana 4B 115- 175 2k — 40
By portacian 14,54 Eg| 5= F 145 - 300 £3-31
7-8 200 - 360 18—-323
9-11 b B i 15-18
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FICHA TECMICA DE PRODUCTOD MACOT

L‘_J FILETE DE TILAPLA TIPO EXPORTACION N 4

Pigina 2 de 4

3 Caijas bérmicas de poliestireno de color blanco selladas individusdmente con dnta adhesiva
transparente impresa con logo de PROCEAL 5.A. y sujetados con zuncho plistico de
DESCRIPCION DEL |poliprapiiena formanda un master.

EMBALAIE  |Especificadones ded terma wacio:
Peso: 0,170 kilos.
Dimensiones: Largo: 39,5 om, Anchoc 2% cm, Alboc 12,8 cm

*mMamibre del producta.

*Coreerutivo de etigueta, FILETE DE TILAPIA FRESCO
*Peso netn. Fachi du produacien: 138419 Vance:
*fFecha de produccidn, 900 Finta dn Tilapls bmnca [Oresshresmis nilstican]
*Fecha de vencimiesta. |“mllﬂ-||“ _wln
*Lote de producta. Biirutclenan de 0 Consimk cocida o MRl
*Composicion {Dectarackin alérgena. SR B Bl ""-"-'l'_lll'l-'ﬂ-_'l .
*Condiciones de almaceramiento o comservacion. i PET R

KM AR Wie sl N abeHule -2 ol i
*Recomendaciones de consumo. IMRORTABS pols
*kamibre de planta de proceso. AMERICAH QUALITY SOULTULTURE B D,
*Direccidn planta de procesa. M2 S

Bs Lin Compavindors
* informacidn del importadior. N

Hasta 15 dias en condickanes refrigeracidn de -2°C a 2°C. [/ 28°F

VIDA UTIL PREVISTA

35

PARAMETROS ESPECIFICACKIMES
APARIENDLA Carne bege, rosado pdlida, con linea central roja brllanie.
OLOR Caracteristico del producto. & pescada fresco.
TEXTURA Firme ad tacto.
S&BOR Caracteristico de la especie.

PARAMETROS ESPECIFICACINES REREREMCIAL / MORBAAS
Reouento Escherichio coll (UFLg) 10 - 400
Eecuento S ooaccus oagulesa postivo .
(UEL/g) fapiiye P 104 - 1000 Bespluscidn 122,12

Productos de la a.

Smimoneiio 5.0 fI5g Kegativa o Ausenda e
Vibriz chaleroe 00 /355 Megativa o Ausenca




FICHA TECICA DE PRODUCTO MACD?
J-L._f FILETE D TILAPIA TIPO EXPORTACION Eme -
Pagina ded
FARAMETROS LIMITE MAXIMO REFERENCIAS / MORMAS
Bases Voldtles Tatales (mg/100g) 70
Floma (Pb) (mg/kg peso fresca| .3
Cadmia {Cd| (mg/kg pesa fresco) 0.0
Mercurio (Mg (mg/kg peso frescal 0.5 Resohucion 123/12
Suma de dicoinas (EQT RCOD/F-OMSHpe/R m Productos de la pesca.
peso frescoo)
Suma de dicxinas y POB (EQT PODD/F- PCB a0
OM5)(pg/ peso fresca ’
Antibeabcos v medicamentcs de acusculfun
(doranfericol, nitrofuranas, colorantes de M 5 permiten Estandar BAP plantas de
trifeniimetana, fluoroquinolonas, quinclonas, residusas processmiento. Aneo 5. Dic 2015.
ooitetracichng, tetracclina, sulfonamidas)

MNOMERE PROCEALS.A
CORRED ELECTROMKD sestioncalidad @proceal com
DIRECCION ¥ TELEFOND Cra. 10 Mo, 15— 12 keva, Hulla, COLODMBIS Tel (B) B751666
CERTIFICAC ICMES FRODLUCTOR HiP, ASC
UBICACION DEL CLTIVD Repiresa de Betania
FLANTA DE PROCESD Expart Pez SAS
DIRECCION ¥ TELEFOND PLANTA Em 12 via al sur die e, Hula, COLOMBLA Tel. (8) 2736173
CERTIFICACIOMES PLANTA HALLF, BAF, &5C, BE00A certificado en FRSCE3000.
ELABORD: Diana Sudres REVISO: Mario Diaz APROBO: laame Macias

CARGD: Direcior oe
CARGO: Jefe de Laboratorio CARGO: Gerente general

Calidad
FIRkAS: FRRIA: FIRMA:

Fecha de Aprobacidn: Mayo 14 de 2018
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FICHA TECRICA DE PRODUCTO MALCDT

FILETE DE TILAPIA TIPO EXPORTACION

Versidn g
Pigina 4ded

VERSI FECHA DEL CAMBIC DESORIPCION DMEL CARBID
1 Jurio 12 de MNE Creacidn del documento.
% cambia el mombre del Director de Calidad, se modifica la
2 Juka £ ge 2001 codficacidn del kate, se ajusta los parametras mecrobealogioos
de acuerdo al Decreto 77624,
%z adiciona informaddin nuesa y se modifica ka existente:
& Mombre comercial.
& Momiare dentfico de la especie.
¢ Descripcion o product o,
* Descripoion general del proceso.
s Empague.
& PEsD neto.
& Coneereacion.
3 Alall 18/2002 & Lisp & instriscconis de Consumo.
* Presentacian del producta [Tallas).
¢ Descripoion ol embalaje.
¢ Informacidn de efigueta.
= Yida (il
» Caracteristicas crganalepticas, mu:r-:hl-uh:'gi:as,
fisicoquimicas.
¢ Informacidn de |2 empresa.
£2 modfica rescludcn 776 del 2008 por Resolucion 122 de
4 Mo 02 de 20015
2012 y parametro ce Bases Volatiles de 35 a '."I:lrng.fll:ﬂgr.
Tz actuabza o tiempo de wida ol ded producto a 13 dias v se
5 Febrero 1% 0e 200E  |omite el zuncho por cinta adheska transparente para formar
un masher.
Se modifica la siguiente informacidn: empaque, formas de
coreump y corsumedores  potencales, obor, wida Gl
] Julio 19 de 2006 ,
descripoion  embalaje, caracteristicas  macrobeoldgicas
fisicoguimicas. Se adiciona composicitn.
7 Juria 8 de 2017 Revision y actualzacion general de ka ficha técnica.
-] Febrero 24 de 2012 %z incluye seccidn de desbribuckdn. Se amplian l& ciractensticas
fisicoquimicas del producto con base en requisitas BAF,
3 Mayo 14 de 2019 " . '

informackdn etiqueta.
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Anexo 06: Certificado de calidad del lote muestreado de tilapia refrigerada

LN EXPORT PEZSAS.
< NT 900.734.903.0

Neiva, || de junio del 2019

CARTA DE CAUDAD DE DESPACHO

A QUIEN PUEDA INTERESAR,

Por medio de o presente CERFFICAMOS GQUE lo: producios relocionados o
continuacion fueron procesados en las insfalociones de Bport Pez SAS. Io cual
es una plonta de procesomiento de aimentos cerfficoda en HACCP y BAP
(Bu=nas procticas acuicolas). Asi mismo nuesto Sitema de Gesion de Calidod e
Inccuwdod de ios almenios esta certficado en FSSC22000.

PRODUCTO LOTE® | CANTIDAD
FLETE DE TILAPIA FRESCA 5.7 KOG! | 180 1ERMOS
FRETE DE TILAPIA FRESCA 79 KQGI | 220 1ERMOS

P.D: 13/05/201% VI1O: 27/05/2019

Paro constonoa se frma a los | | dias del mes de maoyo del 2019

Atenfomenie

L- ' 1L X2 V'A
DIAZ RESTREPO
Director de Calicao
Export Pez S AS.

Kicmetro 12 via of Sur ge Neiva, Tet: 8201 &%

NUVA ~ HUILA
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Anexo 07: Certificado de calidad de las instalaciones de la planta

EXPORT PEZS.AS.
NT 900.734.903.0

Neiva, 30 de Mayo de 2019
AMERICAN QUALITY AQUACULTURES.AC.,

Por medio de lo presante EXPORT PEZ S.AS. cedifica gue s productos
procesaodos en sus rsldaciones cumplen con los requiitos higidénicos,
sanitoros y de inocuidod eslablecides de acuverde a la nomalividod
Colombiana y de kot poites desling de expoctacion, osi como los demds
deterrminados por o compania, por lo lonfo éestos productas son aplos
pora s consumo y no regresentan fiesgos para lo sakd de los
cornsumideres. En constaoncia de lo anteror Export Per SAS. aplica y
cumple con las Buenas Préchicas de Morufoaciura (BPM), cuenta con
certficacidon HACCP y cerfficacion en Buenas Praclicas Acuicolos [BAP).

Todos s producios leminados son efiguetados con la fecha de
preduccién (F.P.) y con ka fecha de vencimento (F.V.), la cual para &l
producto flete frewco de flapia coreiponde a 15 dias de ocuardo a lo
descrito en la ficha téonica. B sgema de codificacidn deal producto
ferminado & realiza a lravés de un lole, &l cud astd constituido por lelras v
NUMETes cignados osi:

Digites del 1 al 3: Facha de produccidn en letas.

Digito 4: Tipo de producto.

En constancio & irma o soicitud del nieresado a los 30 dias del mes ge
Mayo de 2019.

Alentamentea,

DIANA CRISTINA SUAREZ RAMIREZ
Jete de loboratorio
Expor! PezS.AS.

Ponto de procewo: KIGmatro 12 via ol Sur de Neiva, Rivern, Huda. Tat {«57] 8 8701349
Ofcina conlabidod: Comaen 1BN" 7 - 38 Neiva, Hullo. Tol: |+57) 8 B441 18D
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Anexo 08: Ficha técnica de bandejas de PET

FICHA TECHICA DE PROOUCTO

FT-MKT-PT-328
PRODUCTO : BARDE LS 501 HA] O D PFEY CLASFICADO0H HIRCADLCO f'.l
Pamolsa
ELWSIOH
CEECRIPTEOH : BARDE LS 501 HA] O D PFEY FEOsE. O D LADOe o0 W Pl PR,
(1] T3 HrE
TG0 : S O 3 RS 313 o3 =i 5
=1 M=l W
I DEJETI

Diwrlirsr o sezscricsnoran o calicsd pars & ok

B AFLCACION -

Erraas parn slimanice

. COHDICHORES -

B O HIGIERE EH Lk FADRSCACION :

Farni prwvanir by trenernimsdn sl prodecis e caskpear QSR mdreio por paris de ko opsradore. ws b ecoges ol complimisnic e b (B ssron,

Pricscas de Wsralsciers

Bl LRIl ALEMAMECHAEIENTD -

En smbssnie: saoc, vt ¢ sedepicc: S8 BN ros e 4 inlerpers

. DESCRAPOIOH ¥ SPARIRG LA L PROCLCTD -
CARACTERISTIC DS CRIPC IO CETAKOAS [
PLiO = . 133 a
CIMEN SO RS CXTORRAL SLTLNA UKITARLR, FRT] " 1.3a (=]
AL O Wi tT : 1.3a =]
LRG0 277 20 . 1.3 om
CSPISCRE PARLD MEDLA 137 . [TE] om

CDLDR
MATERIAL

AFARICHCLA

Trora prenis; Fgo

Poimdiare Tewfislas PET)

Evvans nin somas smice i da cefcs fisoom

[P

Fidi LS SELE AR S

Fo mlEciET @

CARACTORISTICAS DL FRODUCTD [MPACADD -

CHREACTERASTICAS CMPACILIE WTERMO [HFADULC CEXTERAMO
MATERIAL BOLSA o N
IL0WG s DN [ PR SR PRl A
IUHIDADES CH DHFADUL #1353 URDADE & 413 KIDADOES

. FRECACHIMIS

Temzeraiers on serdcor de -3 s 4] "C Liss o pore Sorrica Baa. 50 uaee oo comedm ol £ contsci oon obisios s o TaETs
ol pssds cens defzTraconas #n il produce. isiseni recicab

. TEEFMD DE VID& DO PRODUCTD -

Wisntic Lis: TEEEE B conaicioras e sTpecus original | p simscerasics sn corecons asropcin
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Vill. NORMATIVIDAD :

PET

Ventas Locales DS N° 007-0B-5A Art 84, 118 y 119; DS N° 038-2014-54; R.M. N” 461-2007-MINSA; NTP 309.163-1 2004; NTP 300.1683-3
2004; NTP 389.163-4 2005; NTP 389.163-5:2006; NTP 389.163-6:2004; NTP 399.163-12:2005

Ventas De Exp.
Usa FOA CFR 21 177.1630; 177.1520; 178.3297; CONEG
c Reglamento (CE) N° 1935/2004; 282/2008; 2023/2006: REGLAMENTO (UE) N° 10/2011; DIRECTIVA DEL CONSEJD (78 /
uropa 142/ CEE) ; BFR; EuP1A; RESOLUTION AF (89) 1;

América Lafina IMEHCDSUR-'GMC-'F'.ES. N® 1510

IX. OBSERVACIONES

La infarmacion presentada comesponde a valores tipicos del producto I BANDEJA 161 H33 D010 PET

de acuerdo con las condiciones de produccidn. Estos valores pueden ser modificados sin previa comunicacion.
Mo contamina la capa de azono.
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Anexo 09: Certificado de inocuidad de bandejas de PET

%)
Pamolsa

SENORES

Por medio de B presente Peruana de Moldeados S.A. ~ Pamolsa, declara que en base a los
Programas Pre-requisito que conforman nuestro Sistema HACCP, tales como las Buenas
Practicas de Manufactura y Plan de Limpieza y Sancamiento; 3si como Ios ensayos reallzados

3 NUeStros productos, €52os cumplen con los requisitos legales y apiicables pertinentes para
contacto con alimentos.

Los productos detaltados Eneas abajo son fabricados bajo condiciones de manufactura que
garantizan su inocuidad:

CODIGO DESCRIPCION

2823004081 BANDEIA 124 Nt 09
2023004008 SANDEIA PROFUNDA 4 8L
2823004128 BANDEIA 130 46 DOIO NE PeT
2823004129 SANDEIA 163 H33 DOIO TR PEY

El nivel de nuestras temperaturas de procesamiento permite b eliminacion de patdgenos.
Se adjunta informe de Andlisis Microblolégicos:

e IE N AGM - 41110 BANDEJAS AGROINDUSTRIALES.
e JE N AGM - 45711 PRODUCTOS ESPUMADOS.

En cumplimiento de las normas, métodos y/o limes:

v RM. N 45612007 -MINSA Gula técnica para eof andlisis MB de superficies en contacto
con aimentos y bebidas

A) Nuestros procesos no representan peligros de contaminacion por metales. Se adjunta
Informe de Andlisis de Migracion Especifica de Metales:

IEN" 1816-2016.0.A PRODUCTOS RIGIDOS DE PET TRANSPARENTE.

IE N° 1824-2016.0.A PRODUCTOS RIGIDOS DE PET NEGRO.

IEN" 1831-2016.0.A PRODUCTOS D€ ESPUMADO BLANCO IMPRESO.

IE N 1329-20160A PRODUCTOS RIGIDOS DE POLIPROPILENO NEGRO CON
ANTIBLOCK.
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Q)
Pamolsa

En cumplimiento de las normas, métodos o Fmikes:

#
L

Horma &n materia de seguridad alimentaria DS N° 007 -8, Articulos 64, 118 y 115,
Morma en materia de seguridad alimentaria 0.5 N¥ D32-2004-5.4 Modificatora del OS5
DO7-98-54, Articulo 119,

Ermvasaes y acoesorios plisticos en contacto con all mentos WTP 359 163-527006.

m‘,’l:nlﬂu pl.i:ﬂ-nmm::-mtl-l:t-u-u:m 2l massriod TP 3989 163.6 3004,
REGLAMENTD (LIE] W 7 1020011 quee deroga b Directia 2002772 CE

El Em las condickones previsibles de wo, nuestros produdos no oeden 3 kas alimentos
sustancias indeseables, tosicas o confaminantes que represemben un riesgo para & salud
humana, en cantidades superiones a los Emites de migracidn global Se adjunta informe
oo Andiisis de Migracian Global:

IE W™ 17&3-2016.0 PRODULCTOS DE ESPURADD BLANDD IMIFRESD.

IE W™ 1744-201 6.0 PRODULCTOS RIGIDOS OE POUFROPILEND NEGRD OON ANTIELCCE.
IE W™ 1722-2016.0 PRODULCTOS RIGIDOS OE PET TRANSPARENTE.

IE W™ 1721E-2016.0 PRODULCTOS RIGIDOS OE PET MEGRD.

En cumplimiento de las normas, métodos yo limites:

L
L
L

o

Ermvasas y acoesorios plisticos en contacto con alimentos NTP 3590163. 17004,
Ermvasas y acoesorios plisticos en contacto con alimentos NTP 3590163.6:7004.
REGLAMENTD (LIE] N ¥ 10/2001 gue devoga la Directiva 200272 CE

MERCOSLR/GMC/AES WE 56,/93.

) El proceso no represenda peligros de ontaménacion por resideos de mondmeros de
Acidio Tereftilico. Se adjuntan sdormes de Anddists de Mondmeros de Acido Tereftilico:

IE H® 1771-2006 0 MOKNIKMERDS OE A0 TEREFTALICD.

En cumplimiento de las normas, métodos /o limibes:

L
L

o

Ermvases y acoesorkos plistioos en contact o con all mentos WNTP 399, 163-8:7005.
Morma en materia de seguridad alimentasia DF N° 007-5E, Articulos 64, 118 y 115,

Morma en materia de seguridad almentaria D.5. N¥ D38-2004-54 Modificatora del DS
DO7-38-54, Arthculg 119,
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)
Pamolsa

D) El proceso no representa peligros de contaménacion por residuos de mondmeros de
Estireno. Se adjuntan Informes de Andlisis de Monomeras de Estireno:

e |EN"2543.2016.0A PRODUCTOS ESPUMADOS DE POLIESTIRENO.
En cumplimiento de las normas, métodas y/o limites:
v Envases y accesonas plisticas en contacto con imentos NTP 399.163-83:2005.
¥ Norma en materta de seguridad akmentaria DS N* 00798, Articulos 64, 118y 119

¥ Norma en materia de segundad almentaria D.S. N* 038-2014-5A Modificatoria del DS
007-98-SA, Articulo 113.

E) El proceso no representa pefigros de contaménacion por residuos de mondmeros de
Clarura de Vinilo. Se aduntan informes de Andlisis de Monémeras de Cloruro de Vinllo:

e |EN" 253920160 A MONOMERQS DE CLORURDO DE VINILO.
En cumplimiento de las normas, métodas y/o limites:
¥ Envases y accesonas plisticas en contacto con Mmentos NTP 399.163-8:2005.
¥ Norma en materia de seguridad abmentasia DS N* 00758, Articulos 64, 118y 119

¥ Norma en materia de seguridad almentaria D.S. N* 038-2014-5A Modificatoria del DS
007-98-SA, Articulo 119,

Validez: 2 af\as despues de |a fecha de emisidn de los informes de ensayo.

Atenmtamente,

Callao, 15 de Noviembre del 2017.

93



Anexo 10: Ficha técnica de film de PVC

FOR-QLY-15 ESPECIFICACION DE PRODUCTO HooR FARATTRS
Revisian: 0 Pagina 1 de TERMINADG FACKALL S.8L
CLIEMTE: PAMOLSA
|I‘.".-GDIEU DE PRODUCTO: DSRX300140080
|DEE.[‘.FIIP~CIEH: Film de 300 x 1400 mts. X 9 mic.
ESPESOR (MICRONES) ANCHO[MM) | PESO(KG.) LARGO
NOM MIN MAX NOM MIN MAX |H-U-H| MIN MK HCI-MIMIH[HTE-:I
] B 12 300 297 S04 |-I.T.2 458 4,86 1400
ANALISIS TRANSVERSAL
FUERZA NMAXINA u{ﬂﬂ F) ELONGACION MAEINLA[ ) RESISTENCLA MAX. [KGFIMM2)
NOM MIN MAX NOM MIN | Max NOM MIN MaX
12 0.5 1.6 150 50 S0 1.2 0.5 3
AHA.LIﬁE EHE UITUDINAL
FUERZA NMAXINA u{ﬂﬂ F) ELONGACION MAEINLA[ ) RESISTENCLA MAX. [KGFIMM2)
KON MIN MAX HOM MIN | MAX HOM MIN MK
12 0.5 1.B 150 50 S0 12 0.5 28
MEMEFILH.-IEE] NEBLINADCHMIN) TE [EF
NOM MIN MAX NOM MIN | MAX NOM MIN MAX
150 250 50 10 15 5 0.3 0.2 0.4
PERMEABILIDALD
02/em3'mZhs. 1.atm)23°C 0%HR) Eﬂ:ﬂnmlfmihsj.alm]iﬁ‘ﬂ VAPOR DE HIG@'I‘HE.I-IMLIE-"C 50% HR
NOM MIN MAX NOM MIN | MAX HEH MIN MAX
1500 1000 S000 2000 1000 3000 150 ] 300
OBSERVACIONES
WOOD OE
PRESENTALCKIN : UL
ENVRLANS: JEN PALLETS DE MADERS DESINFECTADOSOE 114 51,74
CANTIDAD K HE D T2 BOEMAS.
FALLETS:
PUHEFIII-:::HL FI-TEIILHESESPEEIMEHTEH.JMFMELFMEI:I.ALIEHTD!-.
”'"'::E:_" BEL Loy iLan BT A DISEHADG PAIRS EL L0 EN MACUIAS NANUALES.
EESTRICCEOHES
OEL LM PO AP T PR ERPACAR RECIFENTES CON LICANCOE.
Realizado Por: Hevisado Por Aprobado Par:
Ing. Cracar Ferayra Ing. Sebastian Rodriguez Ing.Juan A Valverde
Analista de Calldad Gerente de Manufactura Jefe de Control de Calldad
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Anexo 11: Certificado de calidad de film de PVC

Packall 4 DEPARTAMENTO DE
Plants dic P ic: [ 'ﬂ:\T“n]. I}[‘: f I.". I ..] I}.".D
;t:jh_' ::l:-ul.;:::!r;:;._lﬁ -ty - Gm fuam r-mad: prabrerdea ancherpackspmpcamar

PROTOCOLD DE CONTROL N® : 19509

PRODUCTO PURITY x 300 x 1400 x % mic.
CLIENTE
CODG0S DE IDENTIFICACDHON: O5RX 300 40090

Fastreabilidad &l

CONTPOSICIN
RESINA DE PVO[POLICLORURD DE VINILD ) %
FLASTIFICANTES ESTARBILIZANTES, GRADY ALIMENTICID %

Aplicaciin del film de PV : packaging v profecciin de alimentos

Caracteristicss del film : flexible, suto sdherente, de fcil slaptndin a superficies de formas indefinidas.

Parimetros de e - temperniures de trabajo optimas 8°c - 50Fc

Forma de nlmacensmiento: sstivar en forma vertical . no expanero al sol v 1a humedod

Temperaturas de flmacenamienin @ §°c - 27

ENSAYES DE RESISTENCLA DEL FILM DE 9 MIC.

ESFESCR] MM ) - 0,050

ANMCHO (MM ) DE LA FROBETA @ 4208

LOMGITUD INICLAL § MM p DE LA PROBETA - 75.00

AREA (MM2) DE LA PROBETA -0.378

RUFTURA TRANSVERSAL

ELOMNGACTON (%) 181,11

RESISTENCLA (Kpfimm?2 j:2 31668

RUFTURA LONGITUDINAL

ELOMGACION (%) - 158K

RESISTENCIA (Kgfimm? |: LISERESR

MEMORIA DEL FILM: 46 seg.

MEBLINAIMDI: 12 min.

ESFESOR FROMNL. : 9.2 micrones

FERMEABILIDAD

Ureaus VAl i Walugn
"0 | cmd [ ma . 24 Ba.0 atm] T3 Lings Cul 05 138
rejgefll 0 0.0
Eﬁiiuh TnE . 24 ha.1 anm) T Dinas Call 5 158
rejgefll 0 0.0
Vapor de MO0 | g M2 . SARE] 5] e LR TR
ﬂ 2I°C B HAL

MIGRACION TOTAL ¥ MIGREACI)N ESPECIFICA

Este Ml cwmple con ln roguerimicito de la Comunidsd Eur & i las Directivas TR142EEC | 855THEED

§ SVIIEEEC. Indluvendo sis e codas.
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Packall SA

Planta de Producciin:
Ruta 40 entre Calles 5 v 6 - Pocito - San Juan
Tel - Fax: 0264-4280707

DEPARTAMENTO DE
CONTROL DE CALIDAD

e-maail: jvalverdeianchorpackaging com.ar

PROTOCOLO DE CONTROL N°: 195/09
PRODUCTO:  PURITY x 300 x 1400 x 9 muc.
CLIENTE:
CODIGOS DE IDENTIFICACION:  05RX300140050
PARAMETROS CONTROLADOS
. VALORES
PARAMETRO ESPECIFICACIONES
’ ENCONTRADOS
LARGO 1400 mts 1406 m - 1412 m
ANCHO 300 mm 208 mm - 304 mm
ESPESOR 9 mic. b mic - 12 mic
COLOR Champagne
CALIDAD ¢
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Anexo 12: Certificado de calidad dia 1: Tilapia refrigerada

I Woreenvey N 221 OF 31204

Lrth Chacarfs del Extergue Sardago 2e Serce, Lea - Purs
T non (51.1) 488 (5651 . Anewns Lab 111

o w facarticaciones cam

CERTIFICACIONES

CERTIFICADO DE CALIDAD N 0342-201%LAB/FSC

DATOS GENERALES
Nombre del clients - CENCOSUO RETAILPERU S A
Direccidn ded clionta s CAL. ALGUSTO ANGULO NRO 13) LRE SAN ANTONO Lima -

Lma - Mrafores

Doscripcion de ka meesura : FILETE DE TILARA EMPACADO (INa 0} / ENVASE OE FLASTICO
QUE CONTEMNE 432 G AREA PESCADOS PROVEEDOR AQUA

PERU
Prevwador :No aplca
Numero de ke : 19P127A
Fecha du prodeccida - Gro&209
Fecha de vescimiento : 1052019
Tompuratwn de mussira :No aplca
Tampuratan de recapoidn
Temperacwa almocesamienso: Mo apdca
Cantidad de musestra :No aplca
Lugar de muestreo : Twnds Wong Chacarlly
Direccién ) Mugt Gello 150 Urh. Chacartla del Estanque Lima-LUima-Santiago
de Surco

Fecha de toma de muestra - 16052015
Hora de toma de mwesten - 1800

doeme de ensayo : 13542019 LARFSC
Fecha de analisis : IBUS2018
Hora de andlisis : 1600
Observaciones s ho sphca

- DOCUMENTOS NOEMATIVOS

2.1 Norma Senfarie que establecs b Criteros Microbiolgons de Cabdad Sarddaria & hooudad para ks
Admertos y Bebidas de consumo humeno. M 391-2006/NINSA.

X1t Froductos hidrobioldgicos crudos (frescos, refrigarados, congalados, salpresos 6 abumados
2.2 Fcha téoica dal producto
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I Wonigirey W 22 OF 2.6

Urh. Chacarin dal Eaisrepe Saslingo 40 Serce, Lims - Pard

I Tl (51-1) 4BE (PS5 - Angans LAR 1T
. Fa o oscionsm. com

CERTIFICACIOHMES

CERTIFICADO DE CALIDAD N° 0342-2019/LABJFSC

.- METOEEDS DE EMSAND

Enzapa Horma o Ralerencia
Fatisinlo (i MErdorgantEas | ICMSF VS Gt g 6t 2 k6 S8 el Su &l on s 08 v msods die
aarmEhe mandihe. arameracon. Wakada 4, Pag. 117-123 2da Ed 1833 Reimoneskin 2000,

iH

Ciwwnin 1315 1070 Aimarki O sdeniminn e on 6 gH

E ik v it 5T o 0 e |

IHEM T 1985 CHRKE Y PRODUCT OS CARMICOS EMSaO 0E

eaedt) ARG D
v e L 25 il HTP-1S0 4121, 2008, ShALISES SERSORIAL. Diiediieas puis b uliEasdn
Ve cosaigearea b plica de escalas de s esias cuankiatves.

hlirsieE i Qe Edchaikdit ol

IS0 1AEIB-D 2015 M b ol o3y of Misd o G0 il Nise i S0 -
Horioankal methad far b aramearabion of Beta-gh cononi da s - o
E efva i &al

Mumradon de Slaphfococcus | ICNEF Womarganismos de e Aimanins. o sipnifcada y mdndos de

EIIT afwiiaieE in. Wkada 5 Pag F15-250 20 B4 18 R mgiediEn X0

Cerbeockdn i Saimonedla. ICHEF WO Iganismos de s ANmanins. o sipnifcada v mdndos de
anrrmiEE i, Pig 172-778 P1o 10 (&1 ¢ (eh 1TF I1TE 0 e Bd 183
Redmgresban 3100

Chibairddn da Wisik i e b g il A il i) b il Pl BB G, W ey 20040 e Wik ioa

i i v e Il DLES b em ol plicu s N oy 20005

Dlacesin de Wis choleras PR B ctnalagica snalptical Manus Chaplie Btno Nay 204
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I Wonigimey B' 221 OF. 281284
LUrb. Chacaris dal Exisrepes. Sanfisgo 2 Serce, L - Fare
I Tosbrdonielc (511 4BE (FG1 - ABgung: LAB 111
. Facariioscon con
CERTIFICACIOMES

CERTIFICADO DE CALIDAD N* 0342-201 WLAB/FSC
i RESULTADOS E INTERPRETACIKMNES

Eneap Liridad Livrdt gearrisine| Resobada | O oeckisidn
[N e T I P [T [ Cpumraiy | JEg i et v Ggseaia | (aOF (R
Diedwccion de Vbnio chabsres Wikriz ichekerss | BTN fiznancim | CORFPOREE
tE
D o de Vikri o pearsh S8 ma i cus Wik LI fENEECE LR O R
pambesrsiicoy
13g
Fumerackin o8 Escheriohia codi R i g 10 a}| [CORPORSEE
Furmigra cRn o Sha e COSEIE BRI R g 143 s}| [ONFOREE
RE=2uekl d& mi CIsargand Smos aerabics UFCi'g Exind Eixl0? | CORFORET
T [
Engapa Linidad  |Limils paimigible| Resultida Cardwiiin
p . BE
Eres oD o Amoniacodesi de ) Pridiss e gal Hespadia Hasgaita COWRCRULD
Famisacen Senncraly MMCcoIganswpics
Ao Litrik parmiaizk Fasuladn Coonchigion
sapecik Frieca Fisle oo Hapss grpaceds, B da LORFUHEE
b Tt
Taximrn Farea Ferea allscia LORFOREE
w0 Canckanlics Blaice rolon DORFO B
1] ] aliis] Propeo Sxl prebeds, i de cleie CORFOREE
exdnfcn.

3. CORCLUSION

51 L3 mugstra FILETE DE TILAFTS BMPRCADND (Dis 0] , CURPLE con s espedficacinas ndicedes an o
CRICLETIESTITE P NPT B

Lirma, 2d de Wayo del 2010

ANMDAEL INCHELISTEGLN BRITTO EOWARD FEFBRES Tanala,
Jefa de Lasoraiono de Cuimicn y Sansonal Jela e abaratong Microbinlogico
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Anexo 13: Certificado de calidad dia 2: Tilapia refrigerada

I Woeigavey WY 22 OF. 2284

Urb. Chacarils dal Enisreps Sariisgo da Serce, Lire - Fars

I Tedbrboaaed 05111 B8 (5501 . ABgans: LAk 111
= Pacariiossions com

CERTIFICACIOHMES

CERTIFICADC DE CALIDAD N* 001620 WLABIFSC

1. DATOS GEMERSLES
Hombre del clienin = CENCOSLUD RETAIL PERL S .4,
Direccida el clianta = CAL ALGUSTOARGILG HRG. 131 LRE. SAN SHTOMO Lima -
Lima - Mralpras

Dascripoion de Ly raeamn : FILETE DE TILAFA EMPACALD [Dva 1) 7 ENWASE OE PLAETICO
OUE CONTEKE 0. ARE&A PEECADDE ¥ MARIECOE
FROVEEDOR: &0L PERL LOTE: KGSGA

Pressaador s Mo aplca
Mimero de kot = W aphica
Fachin i prestes cids = 13053 MA
Fechs de vescimionio - ATNS2095
Tamjpaiskein da miusilie < Mo aplica

Tamparsten da recapeids -G8 0
Temporatea almacesassdenio: Mo aplea

Canlidad de miuasine =11

Lugss di mussines : Tareda Wong Chacanlla

T i i = Foie Bedka 150 Urk Chacanila del Estarsgiss Limd-Lima-sanh sgo
de Swrcp

Fecha do toma do muesire - 17082090

Hora ds o ds mwsalin =10

Iedoame di ansayo s IEEIMLARF S

Fa<hn de analisis = 1rasRme

Hora S asdlivi z 1B 45

Otssavsclonos zHa pphca

#.. DOCUMERTOS ROSMATROS

2.1 Horma Seniana que establecs ke Criterias Micrchiakigicos de Calidad Sanileria & Inesuided para ks
Abmentas y Brbidas de consimo humanno, FM 351 -2 R HIHS4,

Ll Fraducios hidrobiolégioos crudas [fresoos, relrigarades, congatadas, salpresas o ahumadas
2.2  Acha mica dal producio

T METODE DE EMS800

Ensap MM o Rakid cia
Racuanio da micraorganismas | ICNSF Wersarganiemos de ks Simanios. Su significada y mélndos de
O & 7 ST G o o v e . BB 3 1, Paed. 117-123 2@ Ed 18813 Flid mgre=akdn 2000
pH Covenin 1315 1678 Alimenks. Oeterminadin ded pH
Ervssnmi ths Amentarrales| de IHEM TE3: 1961 CARME Y PRODLICTTE CARMIC DR EM3AY] OE
(11N AMGHIECD
Exaladion Sansorial v TP -150 £121. 200, AHALISES SERRDRIAL. Dirsciricas para by ylkcackin
Fsi cosagansd ki plica A e Do e i T P Bl & ciia nbiadivee

Feprg I o 2
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Jr Monterrey N* 221 Of. 201-204

l— Urb. Chacaria ded Estanque. Santngo de Swrco, Lima - Perl
Tekfonoa: (51.1) 430 0561 - Anexos: Lab 11

www. fscertificacones.com

CERTIFICACIONES

CERTIFICADO DE CALIDAD N° 0315-2019/LAB/FSC
4.- RESULTADOS E INTERPRETACIONES

Ensayo Unidad  |Limite permisible| Resultado | Conclusion
Recuento de microorganismos aeroblos UFC/g sx10% 18x10% | CONFORNME
mesofilos.
Ensayo Unidad  |Limite permisible| Resultado Condiusion
oH - - 853
Ensayo de Amoniaco(test de ebert) - Ausencis busence CONFORME
Evalaceén Sensoral y fisicoorganciéptica
Alributo Limite permisidle Resultado Conclusion
Aspacto Fresca Fiate de tlape, 8 espines. Rre de CONFORNE
matens extrada
| Textura Frme Firme ol tacto, CONFORNE
Color \Caractenstco Carne rosada proplo def producta CONFORNE
Qlor rum Caracteristico del producto, e de CONFORNE
clores exirafios
5.- CONCLUSION
5.1 La muestra FILETE DE TILAPIA EMPACADO (Dia 1) , CUMPLE con las especificaciones indicadas en los
Documentos Normativos.

Lima, 23 de Mayo del 2019

Ao QR

ANDREA INCHAUSTEGUI BRITTO EDWARD PENARES ZAVALA
Jefa de Laboratorio de Quimico y Sensonal Jefe de laboratonio Microbiologice
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Anexo 14: Certificado de calidad dia 3: Tilapia refrigerada

Ao moceeimey W' 221 OF 201204
b Chacaris def Satangue Serlago e Sarce, L - Pers
Teonon (51410 4B 0561 . Asesas Lap 1t
wwm facerdicacones cam
CERTIFICACIONES

CERTIFICADO DE CALIDAD N° 0316-2019/LAB/FSC
1. DATOS GENERALES

Nombre del clinnte :CENCOSLUD RETAIL PERUS A
Direccion del clienta :CAL ADGLISTO ANGULO NRO 130 LRB SAN ANTOMO Lima -
Lma - Mrafores

Dosczipcion de la mwestrn : FILETE DE TILAFIA EMPACADO (D¥a 2) / ENVASE DE PLASTICO
QUE CONTENE 446 G AREA PESACADO. PROVEEDOR AQUA

PERLU
Froveedor :Noaplcs
Namuro de lote : KOG
Fecha de produeccion 1 130572019
Fecha do vesciminnio : 2TNS2018
Tomperaswa de muestra Mo aplca

Temperaswa de recepcita - 1°C
Tompuaratsrn almocssassiento - o aplca

Cantidad de muestra S

Luga do musstieo : Tenda Wong Chacarlla

Dlreccion : Moete Bello 150 Urh Chacarila del Extangos Lima-Lims-Sartingo
de Surco

Fecha du toma de mosstra - 1B052018

Hora de toma do meestra : 1200

befcemu de snsayo 156 201MABIFSC

Fecha de analisls : 18052019

Hore de anilini : 2000

Ocservacionas = No mpéca

2. DOCUMENTOS RORMATIVOS

2.1 Morma Senkans que establece ks Crterios Miorobokgicos de Caldad Sanitaris e hooudod para s
Admertos y Bebidas de consumo humano. RM 591-2008/MINSA.

X1t Productos hidrebiadbgios crudos (frescos, relngarades, congaladas, salpresos 6 atumados
2.2 Rdw téonica dal producto

J.- METODOS DE ENSAYO

Ensagm Noma o Relarenca
Recusnto de miraorganismos | ICNSF Moroarganismos de s Admeantos. Su $ignNcads y metodos de
RAOB0S MASiNs arumaresdn Wieds 1 Peg 117.123 2a Ed 1083 RamereEiin 2000
H Covenin 1315 1978 Amenks. Determinaaon del pH
Ensayo de Amonitycodes! de INEN TB3: 1985 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS ENSAYO DE
[N AMONACO
Ealdatn Sensond y NTP <150 £121. 2000 ANALISES SENSORIAL. Directrices para by uSizackin
Ssicoarpanciptica A6 b Calis 30 (VG puealas cuantiativia

Fogme 160 2
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2r Monterrey N* 221 O 201-204

r Urb. Chacariia del Estanque. Santage de Surco, Lime - Perl
Telbfonos. (51.1) 430 0581 - Anexos Lab 111

www.iscertificacones.com

CERTIFICACIONES

CERTIFICADO DE CALIDAD N° 0316-2019/LAB/FSC
4.. RESULTADOS E INTERPRETACIONES

Ensayo Unidad  |Limite permisible] Resutado | Conclusion
Recuanto de microorganismos aerobios UFCig £x10° 27x103| CONFORNE
mesofios.
Ensayo Unidad  |Uimite parmisibie| Resultado Conchusion
oH - - 6.54
Ensayo de Amoniaco(lest de ebert) PosavoMNegat Negativo Negatvo CONFORME
Evauackn Sensoral y fisicoorganciéptca
Alributo Limite permisible Resullado Conclusidn
ASpaco Fresca Fiate de tiap@ s aspines, Rre de CONFORNE
materias sxirafas.
Teatura Firme Fume al tacto. CONFORME
Color ICaractenstico Carne rosada, caracteristico al CONFORNE
geoducto
Ofor Im\nro Carscienstico del producto, iore de CONFORNE
clores extranos.
5.- CONCLUSION
5.1 La muestra FILETE DE TILAPIA EMPACADO (Dia 2) , CUMPLE con las espedficaciones indicadas en los
Documentos Normativos.

Lima, 23 de Mayo del 2019

Anpentfe Gp

ANDREA INCHAUSTEGUI BRITTO EDWARD PENARES ZAVALA
Jefa de Laboratorio de Quimico y Sensonal Jefe de laboratonio Microbiclogico
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Anexo 15: Certificado de calidad dia 5: Tilapia refrigerada

Tosbeomace (5117 B8 0551 - heeany: Lo i1l
. P coriioscions. cem

dr gwierrey W' S OF 284284
r Urb Chacaris cal Enbsrepen Sarksgo 3n Sarce, Lirs - Pans

CERTIFICACIONES

CERTIFICADD DE CALIDAD N 0336201 9/LABIFSC
.. DATOS GEMERALES

Hombre del clisnis : CENCOSLD RETAIL PERLI S A
ekl ded clignis = CAL, ALKRISTO ANGILG NRO. 130 LRE SAN ANTORO Lima -
Lima - Mralorag

Dwsriprics de by masatn : FILETE DE TILAFLS EMMPSCADD [Ca 4} ENWASE DE PLAETICO
QUE CONTERE 4110 G AREA: PESCADO

Frosigidor Mo aplca

Homaro de lois = W mpdca

Fecha di prode:cios Mo aplica

Fachn du vesciminnin s Mo aplica

Tomporases de mucsirs zHo aplica

Tomparstars do recaopokds - 12°0

Tamparsten almacssamisnts - Mo aplica

Cantldad de mussirs a1

Lpan e munalnes = Twreda Wiong Chacanlla

DHrecckie = Momie Bells 150 Lib Chacanls dal Estangus Lima-Lims-Santiago
di Suen

Fachi da loma da mussre - 200052019

Flors de oo de rresaw s 1 1E1D

Iedesmn ida aniiys = 1M BLART 50

Fecha do analisis 1 IDNEIDAG

Hurs de asublis =31k

iyt ininaa = Ma mplca

2~ DOCIMENTOS ROSMATIVOS

2.1  Horma Senkans que establece s Criterios Wicobilogices de Caldad Saniteris ¢ Inooukdsd pars be
Alimantas w Bebidas de consumo humaeno. FM 351 -2 0B N5 A

ELL Fraduciog hidrabeoldg oo crudas [freeoes, rligaradas, congaladas, salpresos & alumadas
1r  Fha idmies dal producio

- METODGS DE EMSAFD

Efigsipd FE¥i G i P e £
Foacusnin t micra ong an s ma s ICNSF Womsnganizmoes de ke Smankos. Su sipnificadg ymetodos de
B O 6 i R i v e . Wbk 1, P, 1171235 33@ Edl 10615 ol fig e o 2500
H Cwenin 1315 1678 Alimenias. Determinadon de pH
Eris 3T e Amoniacodes] da IMEN TE3: 1963 CARME Y PRODUCTRE CARMIC TSR ENSAYE OE
[TT1 8 I ]
Ewaluacion Sansonial v HTP - 150 4127, Z00, AMALISES SENSORIAL. Dirediricas para b ulkackin
W5 cow g el W plica i e il Gl 1 il o el i e

Fepes 1 om 2

104



Jr Monterrey N* 221 01 201-204

I-_ Urb. Chacarda ded Estanque. Santago de Swrco, Lima - Peni
Teléfonos: (51.1) 430 0581 - Anexos. Lab 111

www.fscertificacones.com

CERTIFICACIONES

CERTIFICADO DE CALIDAD N° 0336-2019/LAB/FSC
4.- RESULTADOS E INTERPRETACIONES

Ensayo Unidad  |Limite permisible| Resultado | Conclusién
Recuento de microorganismos aeroblos UFCig £x10% 42x10%| CONFORME
measoiflos.
Ensayo Unidad  |Limite permisible| Resultado Conclusidn
oH - - 8.32
Ensayo de Amoniaco(lest de ebert) PosavoMegat Negativo Negstvo CONFORME
Evalackn Sensoral y fisicoorganciéptica
Aibuto Limite permisible Resultago Conclusion
ASpecto |Fresca Fille de liapa sin aspings o pul Lbre CONFORNE
de materias extrafias.
Textura F rme Firme ol tacto. CONFORNE
Color (Caractenistico Blanco rosado a rojzo, igera pérdida CONFORNE
o brlantez
Qlor 0 Caractenstco al producto, Rre de CONFORNE
olores extrafios.
5,- CONCLUSION
5.1 La muestra FILETE DE TILAPIA EMPACADO (Dia 4) , CUMPLE con las especificaciones indicadas en los
Documentos Normativos,

Lima, 23 de Mayo del 2019

Anhentfe ol

ANDREA INCHAUSTEGUI BRITTO EDWARD PENARES ZAVALA
Jefa de Laboratorio de Quimico y Sensorial Jefe de laboratonio Microbiclogico
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Anexo 16: Registro de temperatura de recepcion de mercaderia

FORMATO 355:
CONTROL EN RECEPCION DE PRODUCTOS PERECEDEROS

E&%mmm

LTI S

o0
1o loslZong

FECHA
recateres PanowcTo <
i £ 5.3
g‘ r i OBSEZRVACIONES
NOMBRE ¥ MARCA DEL PRODUCTD ! z .‘ g :
-
o e i e |* _i_ .| 2
Ch Mgl C Wl 349 e Bea i\l 23 . ! Bl
E —
-g
g E MoV g ':,‘;,{{ w | NEleslia bR ¥ £l - =
= —
! CHT iUb(L.A.\,; l.au,_}u'L’L' [ [ Sup el ~— v’ |
1 T
8
H
Ig Tiltie cefune o\, | v g Wohial -2 o L
L - -
g |‘\|'1’v Eyuiq 1] (el = PR o1 K S > ot Rt
W
M 3 Actioaius 0o Seccidn o
Therirs Super B « 02 arthiban por seccin. AECHAZD TOTAL
Canthdnd o cowisac: L% del 100 06 LOMIIIES 04 MDOSS FECHAZO PMACIAL
* Colocar un chack (V) o CUMPLE o un aepe (X) ¢ RO CUMFLE INMECOATO A
@ S 3 focta e W0, o 00fr fed ShOu v B Lerrperatire Sdlo * corrective

T 2o del reghaty deba quedar reg)

Rexcrigcion del Aeqisira Saaitack
£l regsteo sevtaria corata de LS digion  tese una vigencia de § alos 0806 Su oTHA, N eleraie: N BSOSIIN | RACPSA.
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Anexo 17: Registro de temperatura de camara y exhibicion de pescados
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Anexo 18: Matriz de Operacionalizacion

VARIABLE INDICADOR DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION OPERACIONAL
INDEPENDIENTE
La bandeja transparente estd hecha de tereftalato de polietileno que es un polimero | Prueba de campo para determinar si el sistema de
plastico, lineal, con alto grado de cristalinidad y termoplastico en su comportamiento, por | envasado prolonga el tiempo de vida util de los filetes
lo que lo hace apto para ser transformado mediante procesos de extrusion, inyeccion, | de tilapia refrigerados en los mesones de exhibicion con
. inyeccioén-soplado y termoformado. (Herrera, 2018, pag. 21) hielo en la tienda del supermercado ubicada en Surco.

Sistema de envasado | = ----me-me-me-ee- . . » .
EL PVC es un polimero termoplastico de gran versatilidad y es uno de los materiales
plasticos mas importantes de los disponibles hoy en dia. Sus principales caracteristicas
incluyen resistencia mecanica, resistencia al intemperismo, al agua y a muchos reactivos.
(Alvarez, 2009, pag. 19)

VARIABLE INDICADOR DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION OPERACIONAL

DEPENDIENTE

Evaluacion sensorial y

fisicoorganolética

Conforme/ No conforme

El andlisis sensorial es una disciplina muy Util para conocer las propiedades organolépticas
de los alimentos; las propiedades organolépticas son todas aquellas descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, segun las pueden percibir los
sentidos, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color se evalla utilizando una escala de

analisis sensorial.

Se realiz6 una prueba de campo, donde el laboratorio
acreditado recoge diariamente una muestra para su
analisis respectivo, luego emite certificados de calidad,
de cada una de las muestras evaluadas, utilizando la
NTP ISO 41212006 Analisis Sensorial: Directrices para

la utilizacién de escalas de respuestas cuantitativas.

Recuento de
microorganismos

aerobios mesofilos

Limite 10 5 ufc/g (unidades
formadoras de colonia por

gramos)

Los Aerobios mesdfilos son aquellos microorganismos que se desarrollan en presencia
de oxigeno libre y a una temperatura 6ptima entre 20°c y 45°C en una zona 6ptima entre 30
y 40°C. El recuento de este tipo de microorganismos permite conocer la calidad
microbiolégica de los alimentos, permite saber si cumplen los estandares establecidos.

(Cconchoy, Lazaro, Pacheco, Tupiay Sicha, 2013, pag. 2)

Se realiz6 una prueba de campo, donde el laboratorio
acreditado recoge diariamente una muestra para su
analisis respectivo, luego emite certificados de calidad
de cada una de las muestras, utilizando la Norma de
criterios  Microbiol6gicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo
humano. RM 591-2008/MINSA.

Merma diaria

Peso en gramos

Es el desecho diario originado de la no venta de los filetes de tilapia refrigerada a granel,

luego de estar en los mesones de exhibicion con hielo en la tienda.

Los datos se obtuvieron de los reportes de merma diaria

de los filetes de tilapia refrigerada de la tienda.

Fuente: Elaboracién propia
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https://es.wikipedia.org/wiki/Materia
https://es.wikipedia.org/wiki/Sentido_(percepci%C3%B3n)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
https://es.wikipedia.org/wiki/Tacto
https://es.wikipedia.org/wiki/Olor
https://es.wikipedia.org/wiki/Color
https://es.wikipedia.org/wiki/Mesofilos

