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RESUMEN

En una empresa exportadora de frutas deshidratadas se adm¡te una

sol¡citud de compra de un cl¡ente para quien se debe desarrollar un nuevo

producto, para lo cual se realiza ¡a adaptación de la línea de

deshidratación de banano entero para deshidratar mango en trozos. El

objetivo de este trabajo final de graduación es determ¡nar los parámetros

viables para cada etapa del proceso, además delerminar la me.¡or

vanedad de mango para el proceso de deshidratación.

Para el desarrollo de este proceso se ut¡l¡zó equipos para deshidratación

de frutas, medidor de humedad y medidor de actividad de agua, entre

otros para el control de la producción. Se identificaron las etapas a

realizar, control de parámetros y se verificó el cumplimiento de normas de

calidad para el país de comerc¡alización del producto y requis¡tos del

cliente. El producto obten¡do fue mango deshidratado en trozos con una

humedad de 12-14o/o, con una activ¡dad de agua menor a 0.7 y un

contenido de metab¡Sulfito de sod¡o residual expresado en SO2 menor a

500ppm. Se obtuvo un producto que cumplió con los requis¡tos del cliente

y las normas de calidad para su exportación.
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¡NTRODUCC¡ÓN

En Ecuador la producc¡ón de frutas desh¡dratadas empezó hace 10

años aproximadamente, con el objetivo de alcanzar mercados

internacionales. En la actual¡dad estos productos están ganando

mercado en el ámbito locat, empezaron a aparec€r en delicatesen y

tiendas gourmet, ahora se los encuentra en las perchas de los

supermercados. Las frutas deshidratadas más consumidas en el

mercado extranjero y local son las tropicales como banano, mango, p¡ña

y uvilla. Según datos del Banco Central del Ecuador, el país exportó

229,4 lon de fruta deshidratada en el 2012, lo que en dólares

significaron USD 1,6 millones. De ese total el 75% se dest¡nó al

mercado Europeo (Alemania, Franc¡a, España y otros). Sin embargo el

país aún es un exportador pequeño, comparado con otros paises como

Filip¡nas, Costa Rica, Tailand¡a o Colombial.

B2B Ecuador S.A. es una de las pocas empresas ecuatorianas que

producen y exportan frutas deshidratadas. Normalmente deshtdrata

banano y piña para exportar. A f¡nales del 2013 se consiguió un nuevo

cliente de Suiza que requería 6,75 ton de mango en trozos

deshidratado. Pedido que se despachó en Diciembre 2013 con el 79%

de mango tommy deshidratado y 21Yo de mango kent deshidratado,

¡Bibliografía
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Aunque la mejor variedad había resultado ser el mango kent, no hubo

sufic¡ente disponibilidad de esta variedad para el pr¡mer pedido. Por lo

que se llegó a un acuerdo con el cl¡ente para entregar un segundo

pedido de 6,75 ton en Enero 2014 con el 100% de variedad kent. Este

trabajo final de graduación describe esta experiencia desde el punto de

visla productivo. Se utilizó la misma línea de deshidralac¡ón de banano

entero, los m¡smos equipos, donde el s¡stema de secado es por

convección y con un equipo secador estacionario con aire fozado

caliente.
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CAPÍTULO 1

1. DESHIORATACIÓN DE ALIMENTOS

L1 Def¡n¡c¡ón de deshidratación

La deshidratación es un método de conservación de al¡mentos cuyo

propósito es alargar la vida útil de los mismos mediante la extracc¡ón de

agua. Hoy en día el término deshidratación de alimentos se refiere al

sec€do art¡f¡c¡al bajo control.2 Esta eliminac¡ón de agua puede ser casi

completa y se busca prevenir al máximo los c€mbios en el al¡mento. Los

niveles de humedad remanentes llegan a alcanzar valores de 1 al 5 o/o,

según el producto. Por lo general la calidad lograda en la deshidratación

es proporcional al costo del proceso apl¡cado, existiendo sus excepciones.

Hay otras técnicas en las que se emplea calor durante el proceso de retiro

de agua; allÍ se busca que sea lo más rápido posible, lo cual se logra

teniendo en cuenta las sigu¡entes variables: área expuesta, temperatura,

velocidad del aire, humedad del aire y pres¡ón atmosfér¡ca.

1.2 Proceso de deshidratación de referencia

El proceso tomado como referencia para deshidratar mango, es el de

deshidratación de banano entero. El ffujo resum¡do de este proceso es el

siguiente:

a) Recepc¡ón de Materia Pnma.- Se recibe banano verde al granel, se

selecciona, se c¡loca en gavetas ap¡lab¡es y se pesa.

? BiblíoBrafia 1
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b) Maduración de la fruta.- Las gavetas con banano verde se coloc€n

en pallets y éstos se introducen en la cámara de maduración. Para

banano entero, se utiliza gas etil y el t¡empo de maduración es de 5

a 6 dÍas. Llegando a temperaturas máx¡mas de 25'C-30"C. El

contenrdo de grado brix del banano debe estar entre 22 y 24"Brix

luego de la maduración controlada.

c) Selecc¡ón y pesado.- Una vez alcanzado en grado brix y la textura

de la pulpa deseada para proceso, se trasladaba el banano en

gavetas desde la cámara de maduración al área de pesado y

lavado de fruta. Aqui se selecciona y se pesa la fruta madura.

d) Lavado de fruta.- Básicamente es un enjuague luego del pesado

para el¡minar ¡mpurezas de la cáscara. Las gavetas se voltean en

una tina llena de agua potable y el banano es colocado en otra

gaveta limpia para pasar al área de manufactura.

e) Desinfección.- Ya en el área de manufactura la fruta es sumergida

en una solución de agua clorada a una concentración de 100ppm

por 1 5-30 segundos.

0 Pelado de fruta.- lnmediatamente luego de la desinfecc¡ón el

banano es colocado en bandejas para ser pelados manualmente.

La pulpa entera y limpia, l¡bre de impurezas se la coloca en otras

bandejas.

15



g) Colocación en cam¡llas.- La pulpa de banano es trasladada en

bandejas desde las mesas de pelado hac¡a las camillas donde se

colocan en orden y se arman coches de 30 camillas apilables.

h) Deshidratac¡ón - Los coches son trasladados hacia el interior de un

secador con aire forzado caliente para secár la fruta por

transferenc¡a de calor por mnvección. El intervalo de temperatura

de proceso es de 65-80"C con una humedad relativa que va

disminuyendo a medida que avanza el proceso de secado desde un

promedio de 64 a un promedio de 8%. El tiempo de proceso oscila

entre 16 -22 horas depend¡endo de la carga que se c¡loque dentro

del secador.

i) Enfr¡am¡ento.- Una vez terminado el proceso de secado los coches

se colocan en un área de enfriam¡ento al ambiente por al menos 2

horas, Aquí se toman muestras para l¡berar el producto, se hacc

una verificación sensorial, análisis ñsicos como la determinación de

humedad y activ¡dad de agua.

j) Selecc¡ón.- Cuando el banano entero deshidratado llega a 30"C se

empieza a Sacar el banano de las camillas para ser seleccionado y

pasarlo por el detector de metales e ¡mán de t¡enas raras.

k) Empacado.- Una vez hecha la verificación en el detector de metales

se pesa 2,5 kg en fundas de polietileno, se sellan y se colocan en

cajas de cartón cuyo peso neto final es de 20k9. Aquí se toman

16



muestras del producto final para análisis ¡ntemo de microbiología

como mohos y levaduras, aerobios y coliformes.

l) Almacenam¡ento.- Las cajas selladas se colocan en pallets plást¡cos

y se ap¡lan entre 46 a 60 cajas por pallet. Se almacenan a una

temperatura ambiental de 18-22"C hasta su liberación y

distribución.

m) Distribución.- Las cajas son colocadas en pallets de madera

certificados por agrocalidad para ingresarlos al contenedor. La

temperatura del contenedor es ambiental y se colocan hasta 10

pallets en un contenedor de 20 pies, con una carga de hasta 8100

kg.

CAPITULO 2

2. PROCESO DE DESHIDRATACIÓN DE TUANGO

2.1 Recepción de mater¡a pr¡ma

Se rec¡be mango en camiones al granel o en gavetas. Se selecc¡ona el

mango por análisis físico, qué tan blando o duro está al tacto y el color de

la p¡el, un chequeo del 100% de la carga (figura 1). Luego se procede a

pesar el mango en gavetas y a ser ubicado en pallets (f¡gura 2,3,4), se

realiza un muestreo aleatorio para ver el color, sabor y grado brrx de la

pulpa en cada pallet e inmediatamente se lo ubica en bodega de

almacenam¡ento o en cámara de maduración dependiendo de su estado



de madurez. Se rechaza todo mango que llegue estropeado, cortado o con

moho.

Figura I FiBUra 2

Figura f fiSura 4

2.2 Maduración de la fruta

Si el mango llega en un estado de maduración 1 (figura 5) cuyas

características son: Grado Brix menor a 8, Piel color verde y casi nada de

aroma, pulpa firme y muy dura, color de pulpa amarillo claro a verdoso,

sabor ácido o desabrido. Necesita maduración en cámara 4 c,ías. S¡ el

q I

Iarl¡
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mango llega a un estado de maduración 2 (figura 6) las siguientes

característ¡cas: Grado Brix entre 8-9, color de piel verde a verde

amaríllento y poco aroma, pulpa firme y dura, color de pulpa amarillo,

sabor ácido. Nec€sita maduración en cámara por 3 días.

Fhura S Fiúure 6

Si el mango llega a un estado de maduración 3 (figura 7) con

características como: Grado Brix entre I a 10, color de piel verde con

pecas a amarillo o verde con rojo dependiendo de la variedad y aroma

medio, pulpa firme y no blanda al apretón de mano, color de pulpa amarillo

a anaranjado, sabor agridulce medio. Necesita madurac¡ón en cámara por

dos o tres días sin gas. Si el mango llega a un estado de maduración 4

(figura 8) con las siguientes características: Grado Brix de l0 a 13, color

de piel verde con pecas a anaranjado o verde con rojo dependiendo de la

variedad y aroma medio o ¡ntenso, pulpa firme y pero blanda al apretón de

mano, color de pulpa amarillo a anaranjado, sabor agridulce l¡gero o dulce.

Está listo para procesar. Si el mango llega a un indice de madurac¡ón 5

(figura 9) cuyas características son: Grado Brix mayor a 13, color de piel

verde muy pecoso a anaranjado o verde con rojo dependiendo de la

19
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variedad y aroma muy ¡ntenso, pulpa muy blanda al apretón de mano,

color de pulpa anaranjado, sabor dulce. No Está apto para procesar por

encontrarse sobremaduro

FiSr¡ra 7 Fitura I

FEura 9

El proceso de madurac¡ón de mango se lo realiza con AGAETIL, con la

recomendación del fabricante de mantener en cámara un rango de 2% a

6,5% de concentración de gas etil depend¡endo de la fruta. Para el tamaño

de cámara existente y para mango se utilizaba una dos¡s de 4 lUmin. El

c¡clo de maduración comprende una combinación de inyecciones,

aireaciones y movimiento de pallets para obtener una maduración

semicontrolada y lo más homogénea posible en 4 días. Llegando a

temperaturas máximas de 25'C-30'C, El contenido de grado brix del

mango debe estar entre 10 y 13"Brix luego de la maduración para

procesarlo.
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Una vez alcanzado el nivel de maduración deseado para proceso se

procede a seleccionar, eniuagar y pesar el mango, desechando aquel que

tenga exc€so de madurac¡ón, deterioro o moho. Una vez pesado se lo

envia al área de manufactura.

2.3Corte, despulpado y tratamiento con Metabisulfito

Una vez en el área de manufactura se procede a desinfectar el mango

mediante una inmersión en una soluc¡ón de agua clorada a una

concÉntración de 100ppm por 15-30 segundos (figura l0). lnmediatamente

después se procede al corte y despulpado. Se cortan los cacheles y se

pela el resto, se sac¿l la pulpa de los cachetes con un utensil¡o tipo

cuchara y se corta la pulpa del resto dejando solo la pepa y la cáscara

para desecho (figura 1 1). La pulpa es colocada en bandejas plásticas

perforadas para ser sumergidas en una soluc¡ón de metabasulf¡to de sodio

por 1 min y luego trasladadas hac¡a las camillas para colocarlas en orden y

armar coches de 30 camillas (figura 12).

Fitura 10
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F¡BUra 11
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Los trozos de mango quedaban con un ancho de 1,5 a 2cm, un espesor

de 1 a 2 cm y de largo de 5 a 10 cm. El requerimiento del cliente era que el

mango deshidratado tuviera un contenido residual de metabisulfito

expresado en SO2 menor a 500pm. Se real¡zaron ¡nmers¡ones a

diferentes @ncentrac¡ones y se llegó a determinar la dos¡S de 120 gr en 40

I¡tros de agua que se renovaba cada hora, con esta eoncentración se llegó

a un conten¡do res¡dual de hasta 147 ppm y sensorialmente no era

perceptible al paladar. Los análisis de laboratorio externo cert¡ficado

muestran los d¡ferentes resultados de SO2 res¡dual en el Anexo 1.

2.4 Desh idratación

De acuerdo al tamaño de los trozos de pulpa de mango se decidió seguir

el proceso de secado del banano entero. El intervalo de temperatura de

proceso para mango fue de 65-78'C con una humedad relativa que va

d¡sminuyendo a medida que avanza el proceso de secado desde un

promedio de 70o/o a un promedio de 9% en los meses de Noviembre a

Enero Para mango Tommy (Gráfico 1) (Tabla 1). Para el caso de Mango

kent la humedad relativa dentro del secador varió en promedio desde 79%

hasta 13% (Gráfico 2) fiabla 2). El tiempo de secado para ambas

variedades osc¡la entre 1 1-'17 horas dependiendo de la carga gue se

coloque dentro del secador.
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Una vez terminado el proceso de secado los coches se colocan en un área

de enfriamiento al ambiente por al menos 2 horas Aquí se toman

1 (trÁ 21% 7E)ó tút 8/.
2 74% 430/0 t4% 9%

3 730/. w. tg/" rG/" 9%

4 66% 47"/" 7Ey" 7ü/. sv.

5 65% w. 2Gv" t2% Ev"

6 72% 49f4 7yA L2% 9./"
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muestras para l¡berar el producto, se hace una ver¡ficac¡ón sensorial,

análisis fisicos como la determinación de humedad y actividad de agua.

2.SEmpacado

Una vez liberado y enfr¡ado el producto para Ser empacado se procede a

sacarlo de las camillas y verterlo sobre mesas de acero inoxidable para

seleccionarlo y añadirle maicena al 0,01% por requerimiento del cliente.

Luego de mezclarlo con maicena manualmente el mango deshidratado es

colocado en la banda del detector de metales e imán de t¡erras raras

(f¡gura 13,14), Si se verifica la ausenc¡a de metales se procede a empacar

en fundas de pol¡et¡leno de 2,5 kg, se pesan, se sellan y se colocan en

cartón (f¡gura 15). EI peso neto del cartón es de 12,5k9. Durante el

pesado se extraen muestras para análisis microbiológico de control

interno.

titura 1f F¡BUr.14 FiBUra 1S
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2.6 Almacenamiento y O¡stribuc¡ón

Una vez empacado se colocan las cájas en pallets plásticos y se

almacenan a una temperatura de 20"C. Una vez obten¡do los resultados

m¡crobiológ¡cos se libera y se embarca en contenedor refrigerado de 20

pies (figura 16). Un contenedor lleno tiene I pallets con 60 cajas cada

pallet, es decir 540 cajas con 6750 kg de mango desh¡dratado. Es

necesar¡o verif¡car el estado de l¡mpieza y funcionamiento del sistema de

enfr¡amiento del contenedor antes de embarcar las c€jas. Por

requer¡miento del cliente cada pallet va plastificado y se colocan 3

registradores de temperatura (data logger) dentro del contenedor (figura

17). VerAnexo 2

Fitura 16 Figu.a 17

2.7 Métodos lntemos util¡zados para el control de procesos

La metodología utilizada para el control inlerno del proceso de

deshidratación incluye análisis fís¡cos quÍmicos como porcentaje de

humedad (Anexo 3), Act¡vidad de Agua (Anexo 4) y contenido

microbiológico en producto term¡nado como aerob¡os (Anexo 8), col¡formes
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(Anexo 6), levaduras y mohos (Anexo 5), que se descr¡ben en los anexos

mencionados.

CAPiTULO 3

3 DETERMINACION DE LA VARIEDAD DE MANGO

Para la época de Noviembre a Febrero se produce mango en Ecuador.

Las var¡edades que se encontraron en el merc¿rdo al momento de

procesar para este cliente fueron Tommy Atkins y Kent, El mango Tommy

(figura 17) es una variedad cuya pulpa es fibrosa y puede llegar a pesar

hasta 6009, su forma es ovalada. El mango Kent (f¡gura 18) tiene una

pulpa esponjosa poco fibrosa, su forma es una mezcla de ovalada y

redonda y el peso promedio es de 4009r.

t¡tura 18
t¡gura 19
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3.1 Criterios de selección

Las variables identificadas para la selección de fruta fueron tres:

d¡spon¡bilidad de mango en temporada, textura del mango deshidratarlo y

rendimiento

3.1.'l Disponibilidad de mango en temporada

Cuando se empezó la producrión de mango se encontró en el mercado

mayor d¡sponibilidad de mango tommy, luego para Dic¡embre aumentó la

dispon¡bil¡dad de mango Kent. Por lo tanto se trabaió con estas dos

variedades.

3.1.2 Textura de mango desh¡dratado

La desh¡dratac¡ón camb¡a la textura de la fruta haciéndola más gelat¡nosa

al masticar. HabÍa que controlar que la textura final no fuera tan rígida o

d¡fic¡l de masticar. El mango deshidratado que mostró una mejor textura,

más suave al corte fue el kent.

3.1.3 Rendimientos con variedad Tommy Atkins y Kent

Se realizó la medición del peso total cle fruta fresca que se compró de las

dos variedades y el peso final de mango deshidratado obtenido.

Obteniéndose los sigu¡entes rendim¡entos:

Fruta fresca Mango Tommy: 96,428 ton
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Mango Tommy deshidratado para exportación: 6,750 ton

Rendimiento del Tommy: 7%

Fruta fresca Mango Kent: 69,948 ton

Mango Kent deshidratado para exportación: 6,750 ton

Rend¡m¡ento del Kent. 9,7%

CAPíTULO 4

4. RESULTADOSYCONCLUSIONES

4.1 Resultados

Todo el proceso se validó comparando resultados de análisis contra los

requisitos del cl¡ente tanto físicos químicos como microbiológicos y

normativa vigente para la Unión Europea y Codex Al¡mentarius ya que el

paÍs de llegada en este caso fue Suiza.

Físico Químico Rango Resultados Requisito

Colo r

caracteristico a

man8o
deshidratado

característ¡co a mango
desh¡dratado

Cliente

Sabor

característico a

manSo

deshidrat¿do

característ¡co a mango
desh¡dratado

Cliente

Textu ra

masticable, no
rigido

mastica ble, no rÍg¡do
Clie n te

H umed ad % 72 -r4% 9,59 - 16,56 % Cliente

Actividad de Agua menor a 0,7 O,5 a O,7 Cliente
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Residualde sulfitos en
términos dc SO2

menor a 500
ppm

El máximo valor fue de
!47 pgm

normativa Codex y

cliente

Contenido de Maicena
o,ot%

libre de GMO libre de GMO
Clie nte

Microbiología

Ae robios

menor á 1000

ufclE 0a 10O Cliente

Coliformes

menor a 100
ulc/g 0 Cliente

Levad u ras

menor a 5000
ülc/g 0á100 Cliente

M ohos

m€nor a 500
ufc/g 0a 100 Cliente

E.Col¡

menor a 100

ufc/g

Menora3enNMP/g
que s¡gnifica ausencia
en d¡luc¡ón 1-1O Clie n te

5almonella

NeEativo en
3759 Au5e n c ta Clie n te

Estafilococus

menor a 10O

ufc/g

Menor a 10 UFC/g que
s¡gnifica Ausenc¡a en
dilución 1-10 Clrente

Hubieron resultados de humedad que se salían del rango 12-14o/o perc

que cuya act¡vidad de agua se encontraba en valores menores a 0,7 y

sensorialmente no se sentían con excEso de humedad o muy secos, así

que fueron liberados y los resultados enviados al cliente qu¡en lo aceptó.

VerAnexos 1, 7, I y 10.

Los resultados del tratamiento con metabisulfito se detallan en la tabla 4 y

las dosis utilizadas en la tabla 3.
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8r su lfito ml agua total Concentrac¡ón
¿lo 20000 20040 o,zea

o,4u,6

120 2moo 20120 o,wo

Dosis de metab¡sulfito en solución.

Tabla 3

Metabisulfito residual expresado en
SOz a distintas concentrac¡ones

Resultados de metabisumto
residual

160

140

f, Lzo

147,93

o

ñ
!t

d,

100

80

60

40

20

o

r- -o,2ooa

- 
0,50ot

o,6%

labla 4

5

4.2 Conclusiones

Se envió una muestra al cliente con ambas variedades y la

preferencia fue para la variedad de mango Kent por su textura, que

resultó estar más suave que la variedad Tommy. Se llegó a un

acuerdo de entregar el primer contenedor con 79% de mango

? l 4

Gráf ico 3

gr ppm

40 16,15

40 32,U
40 48,93

Ef ppm

80 49,14

80 61,6s

80 60, 11

80 66,79

80 75,6

8r ppm

770 73,25

t20 75,97

120 80,4

120 100,14

8r ppm

120 61,65

120 75,6

120 83,98

120 141 ,93

8ol 2ooool 2meol
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deshidratado Tommy y 21% de Kent, y el segundo contenedor sólo

con mango variedad kent,

En el proceso de desh¡dratación se determinó que era necesario

empezar a deshidratar a temperaturas entre 60 y 70'C y luego

aumentarla hasta 78'C, diferente al proceso de banano donde se

puede empezar con 70"C y llegar hasta 80"C

Las dosis de metabisulfito que dio mejores resultados de SOz

residual fue la de diluir 1209 en 20 litros (concentración del 0,6%).

El mango desh¡dratado fue exportado y hasta ahora no se ha

recibido ninguna queja del cliente, han pasado 14 meses desde el

primer envÍo.

4.3 Recomendaciones

Se recom¡enda invertir en la cámara de maduración para alcanzar

un mejor rendimiento y disminuir los días de maduración

Para futuros procesos de secado de mango se recom¡enda trabajar

con mango kent.

Se recomienda el uso de metab¡sulfito para evitar pardeamiento

durante el almacenamiento, con el cuidado de no exceder los

lÍmites permitidos por ser un alérgeno. La concentrac¡ón de 0,6%
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funcionó mejor que las anter¡ores, sin embargo hace falta

estudio más profundo para determ¡nar la concentración ópt¡ma.

UN
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INFORME DE ENSAYOS
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INTJORME DE ENSAYOS
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Crtú.. r¡ cqllrt¡ INFORME DE ENSAYOS

I

Fefh¿ de hfofme: 2+/Ene/2011 s6¿.1{ I

INFORMACION DEL CLIEHTE:
l{o¡¡rbae:
Dirección:
Teléfoío:

828 F.CUADOR S¡,
EDIT,. SAMSORODON PT.AZA OF I09. KI{. 3.5 vIA I-JI PUNTILLA
6015141 F¡t: E Hall:

DATOS CE!¡ERALES DE LAs MUESTRAS:
qe5(ipción: FRUTAS Y DERIVADÓS
Cond¡ción: Normrl.s, lunda plásti(¡ dc 30O 8 Fc(há de 21/Or/?Ot+
Muc5(reo: Rcabzado por el rlirnre Forma da conscrr¡¡ción:

co1r6(l ráBoR ToRto ORDEN
TT'TI A

AN^ttst5

DRIf,D ¡IA¡GO
P|-ISEITATIONT STflPS
LoT: L14l6A1{44, Lt{ló81S.ta, L1416a16{4,
Ll.tró8¡7{1, Ll{r6aI8{4, L1{t6819.+.a, L1{1682(X4
EUTBORATION DATE: 17 l0l/21+ . 17101/2011 .

1't lot /2ot1- ta/ot/2oI4 . ta/o1/2¡'4 - 7alot/2014 .

talot /2011

FD C,29-21.01-14 ;85 1037rl L¿/r't/¿t)1!

Condiciones Ambi.nr¡1..: Tempcralut-¿; 22"C . 13'C
Ilumcd¿d.al¡tlYa: 24% - 62 9b

RESULTADOS

sulntos erprcrado eo 502
DR¡ED ¡{AIIGO
PRTSETTATION: STR¡P5
LoT: L1:f t6Ala4a, Ll4ló81S,14, Lr.r16A16rf,a, L14168r744,
L14168!844, L l al ó81914, Ll+16820{4
sL^BOR^Tlo¡ DATE: t7 /or/?l* - 17 /0tl2ot1- l7 lot/zott .

ta/ot /2or+ - ts/0t/20ta . ta/ot /2o1t . ta/ovz0t.

147,93

to
Párámstros Unidad R.quisitos Mátodo dc Referend¡

5¡¡llitos expreJado en S02 ppfl)
^o^c 

19fl¡ 990.2r.r

OBSERV
ré.mpla?á 534.14 del23 dc Encro 0t4. F incluir ferhas

¡. F¿á¡ ol¡clE, Dr[n ¡.toG .L rtñr|.ülr tst 6 D.*r d.r¡*, & $ rElttó!.
Ei6 lÉ{lEdd .o¡r6pond.0 .r.tu¡5¡Mr. ¡ l¡ ErEEz ¡¡Crz¡d¿
l¡ onar. !..ú. 

'[ 
.lra.¡ .a .t ¡.¡..r¡rlo ¡.r 2 sr¡¡.,

Pro!¡bld¡ ru..9rodo.(¡ó, ro¿d o p¡r§l ri! pÉu.utonr¡dór ¡l! L Bofi¡ToRtOS 
^W,E 

SJl
ta ndrtrÉ 8..er¡(r6 ,'o. .l ¡trál¡rE de l¡(¡l ñú.*¡.{rl Fr @tÉn¡dú .n !oú ¡x¡¡vo5 L!.1 ¡¡horno.E por s ¡nor

tuy& t& d t^lúa. orlt,r,et
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añd!!a ¡ !b¡

INFORMT DE ENSAYOS
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Cúülhr ¡¡ aovÉr.B

INFORME DE ENSAYOS

0lrt ¡04!-14 l I

I I'itoR¡IACIOH Dt1 CLt FITEI
828 ECU.IOOn S^
EDIF SA|,|SORoOON Pt¡?,A oF 109 t( H 3 5 VtA LA PUt¡TtUn
é1115146 f¡t: E it¡tt:

,l

uoot@ ,ECÍ¡

ORIfD X^ICO PBI§Im^TIOñ: §TRltS LoT: Lttló€2ta4¿ -

Llll6aI2,ta3 - Llal6e23a¿13 . Lr+tóa2¡,r43 , L¡ató8zs,rrt3 -

1.t4t682ó4,t2 - Lt,a!692?a,r!. Lltl6a¿aa¿8. Ltatóa29{3.
Ll{ r 6«10¡r{3 . Ll4t6a3!¡l,]¡ , tr4lót32a+3 - LtalóAO3a.a3 -

[14 ¡ 6¡}3,H43
L¡.ABO¡^ltOi DATS: ¿o loll¿Ola . ZO/91/ZOta tt/otf¿Oll
2rlotlzota - ztlot/mta. r¿lgtlzora - 2a/oltzot1.
2ilot/zora - ts/ot/lotl - zslot¡2011- 26lot l2ot. _

26lo L lzota - z7 / 0t lzota

m-C.72'17-02- I4 la/otl¡01¡t

l /201.Fñ¡¡ d. EI¿bd_¡(lá¡: l0
ri. ru¡d¡ pláí¡cr dt,300 8

ÉrauTAS Y OERtVaDOS

l7 I01¡
Portt.(b.oi!.rt-xlón: Ambh.nrr

cond<lon"5 
^r¡!bLorrtÉ

22'C - 3 r.(:
?a'A . 62 rA

R f5:lt t.TA fxr

DRIED X ¡@ tRf,SÉllT^T¡Ol: SÍR¡PS LOT: L t,t r6s2 r a4I -

Lralóalz¡H¡ - L¡atócl3,}¡l3 . LtiIóa2a/¡/ri| . Lr{tós¿5¡ai13 -

trl16a2é,t{ia. Lt4r6a¿7a,a3. tt4!á828¡1,13. Lrat6azga{3-
L¡alr,830.t43 - t, t,] ¡órB3 ta{¡ . Ltaló&r2lr43 , L1ar6a33a43
t r I 16t3¡l¡aA3
ELTBOR TTOX D^TE 20lOt¡ZO,l - mlOt¡ZOra . zt¡otl2ot4 .
2tlollzor+. zt¡otnot+ - tzlottzotl . x3l0tl¡o ta _ B/or/2ora .
zslotl2ott.2.5lot rzotl -T6lotlzota . t6/otlzott . 21lor lzot+

83.98

a

¡l*lo.tó fr. R.Lr.¡cl¡
!¡dnt6 .x9.€.¡no.n §O2 I

^o^c 
tofH 99c 28

6¡.05 rr-§ulr¿d6 orft$o¡¡d.o .!dust?nenE,.r t¡ m!6?.¡ ¡ñ¿tEd¿
l¡ .qto-¿ EsO. ra ¡l!¡.r!¿ .¡ d l¡to.¿to.to pa Z ¡.ñ¡t¡.3
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E
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Loaot ng KeeTer Lontat ner

PACKAGING
- METAL DETECTOR

- WEIGHING
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Ofel¡a Cañarte - B2B Ecuador
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LOa O !ng KeeTe r Lo nta tn e r

Note.-
a

o

Box without black strips = 180

Box with black strips = 360STORAGE

- TEMPERATURE

- PACKAGE

1/31/7o14 Ofelia Cañarte - B2B Ecuador
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bg{=rcuador MANUAL DE CONTROL DE CAUDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO OETERMINACION DE HUMEOAO
Fecha de aprobác¡ón:

1. OBJETIVO

Determ¡nar el porcentaje de humedad a cada uno de los lotes de producción para mantener la
calidad del producto.

2. ALCANCE

Este procedimi6nto aplics a todos los lotos de producción donde s€ requiera conocer el porcentare
de humedad.

3. FUNDAMENTO

El analizador de humedad 8M035 s€ omplea para ta determinación fápida y fiable de la humedad
de substanc¡as liquidas, pastosas y sóladas, según el método de la termogravtmetria.

{. PROCEDIiTIENTO

Para determ¡nar el porc€nleje de humedad en el producio term¡nedo se hace uso de Ia balanzá
el6c1rón¡ca, a continuac¡ón se expl¡ca la manere congcte de realizar el anális¡s do humodad.

- Por cada coche de un lote se toma una muestra significal¡va de 5Og.

- Se tritura la muestra y se proc€de a pesar en la balanza electrónica.

- La balanza está seteada para funcionar a 90'C para las frutas deshidratadas, con tiempo
automático. El análi§s debe dur¿r de l0 a 20 min.

4.I ENCENDIDO / USO Y APAGADO OE LA BALANZA

l) Endrufar el rBgulador de voltale a la toma coni€nte y dar dic en et botón azul de la parte
delantera.

2) Conedar Ia balanza al rogulador de voltaje

3) Encsnder el equ¡po pulsando la toc¡a de snc€ndido y apagado (tecla color azut)

4) Abrir la cámara de mueslras y colocar un plat¡llo desec¡able.

5) Tarar el platillo selecc¡onando la tuncjón IAB dando clic €n tas ftechas y confirmar pulsando en
la tecla ENTER.

6) Repañir homogén€amenta aproximadamenta 2 a 49. de muBstra sobre et platillo

7) Cenar la cámara de muestras.

8) En Ia pantalla aparecorá la palabra START subrayada y se pulsa la tecla ENTER para dar inicio
al análi§s

% ,"-r,

I



b¿=c LJa.dor MANUAL DE CONTROL DE CAUOAO, MANTENIMIENTO OE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEOIMIENTO DETERMINACION OE HUMEOAO
Fecha de aprobación:

9) une vez flnalizado e¡ pmceso el equipo em¡tirá un sonido como ¡ndicativo de culm¡naoón y en la
pantella aparecerá la palabra E¡18.

l0) Se registra el dato de humeded obtenido y se pulsá la tec¡a ENTER.

1l) Abrir con preceución la tapa de la cámara y relirar la muestra del plalillo, s¡ este aún se
enojentra 6n buen estádo usario para realizar olros análiss.

12) si se desea continuar analizando otras muestr¿¡s realizar el procedimiento desde el paso 5 que
se detalló en la parte anterior.

4.2 LIMPIEZA

No debe p€netrar líquido ni polvo en el aparato

No utrlizar detergontes agres¡vos (disoh6ntes, punficádores abrasivos o similares), utilizar un
paño suav€ humedec¡do sn agua rabonosa.

- Tener apágado el equipo, desconocdado de la toma coniente.
- Abrir con cuidado la cubiena del aparalo.
' Retirer el platillo des€chable, luego et soporte de plaülto y por último el protoctor contra conientes
- Quitar cuidadosamente restos dé muestra/polvo con pincel.
- Secár el aparato @n un paño suave
- Colocar conec{amsnte cáda una de las ptezas reüradas.

¡T.3 EXPRESIÓN DE RESULTADOS

Los rosultados en panta¡la son expresádos en %M (humedad), y se to registra en el Regislro diario
de humadad producio terminado

5. RECOMENDACIONES IMPORTANTES

Temperatura de almacenamiento p€rm¡sible: ooc - 4O"C
No exponer al instrumento a temperaturas sxtremaS. golpes, übr¿c¡ones fueñes y humedad
Temperatura de ajustes pari¡ anális¡s de humeded: 40"C - 16OoC

6. REGISTROS

Registm d¡ar'o de humedad de producto terminado

7. ANEXOS

Anexo 1 - Pasos de determtnación de humedad

3lmazol2OOg Acfualización de todo el procedim¡ento Jefe de Control de Calrdad

Fecha Responsable

8, CONTROL DE CAMBIOS

Camb¡o



b4¡;ctrador MANUAL DE CONTROL OE CAUDAD, MANTENIMIENTO OE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE HUMEDAD
Fecha dé aprobaclón:





b.6sc uador MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEOIMIENTO DETERMINACION DE ACNUDAO DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

F€cha de aprobaclón: 29 de noviembre del 2010 Número de páginas: 1

1. OBJETIVO

Determinar la adiudad de agua (Aw) a cáda uno de los lotss de producción para mantener la cálidad
del producto y asegurer la inocu¡dad del m¡smo.

?- ALCANCE

Este procedimlento aplica a todos los lotos de producc¡ón donde se requiera conocsr la ad¡vidad de
agua.

3. FUNOAMENTO

El anal¡zador de Actiüded de Agua "Rotronic' se emplea para la determinación rápide y fiable de la
"Aw' de subSancias líquidas, pastosas y solidas.

4. RESPONSAALE

El responsable de tomar las mueslras y de realizar el anal¡§s de ad¡üdad de agua es el jefe de
conlrol de calidad El rasponseble del qlidado dal equ¡po es la j€fe d6 plenta.

5. FRECUENCIA

El anál¡sis de Ad¡vidad de Agua se Íee¡zara a to(bs los lotes procesados en el día utilizando el
mátodo rápido "AWQuick" y un lote al azaf de aojerdo a los procesos realizados en ese dia d6
proceso se realizara madiante el método lento "AWe' como veriflcáción.

6. LIMITES DE ACEPTACION

La act¡vidad de agua de produdos deshidratados deüe ser menor a 0,7. Es dec¡r debe estar en un
Íango 6ntr€ 0,3 a 0,7

7. PROCEDltllEl,¡TO

Para determanar la adividad de agua en el producto lerm¡nado s€ hace uso del eparato HP23-AW, a
continuación se exp{¡}a Ia mÉnera coñecle de realizarel análists.

- Por cada coctle d€ un lot€ se toma una muestra signif¡cat¡ve para reunir 509.

- Sa tritura le muestra y s€ procade a coloc¿r en la ca¡ita de muestra.

7.I ENCENOIDO / USO Y APAGADO

1) fura encender y apagar el aparato pulsar en la tecla roja
?) El a@ple que tiene un cable @nD espeaé de sonda atomillaña al lado ¡zqu¡erdo del aparato

de l*lura para'Pobe 1" el cual esta calibrado para prcducfos án acl¡vidad de agua nEnor a
0.8 y § sE atomi a al lado derecho es pan 'Prcbe 2" el cual esta cal¡brado para pñductos
@n una acliv¡ded de agua n,enor a 0,8

3) A @nt¡nuación, @locar el aúple & rnetal dentm del vaso de muestra y encima de este
@leer le álrta con el prcdudo anal¡zar§

4) F¡nalfiEnte, 6lque el aúple @n sonda en la pade surerior clel vasp de muestra, (ver foto)



bd3c uador MANUAL DE CONTROL OE CALIDAD, MANTENIMIENTO OE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE ACNUDAD DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

Focha de aprobac¡ón: 29 de noviembre del 2010 Número de pág¡nas: 2

)¡¡-¡a*r l.

A a4¿hd (o¡!Eñ(r (r
lo.n,.,J ty d¡{ 'ñ e ñ.

'/0.977 Hrr

I
S.r.rpt (x,

5) Desde el tedado del indic¿dor, utilice Ia tecia MENU para activar el modo d€ Aw y selecc¡one
la opción de medición Aw: AwQuick o AWE. Las dos er¡tradas d€ sonda se ejecrrtan
s¡multáneamente: desconecle o apague cualqu¡er sonda no utilizada.

6) Modo AwQuick o AWE: ¡nic¡e la medición de ambas sondas pulsando ENTER (tedado de la
HPz3-AW). La línee inferior de la pantalla muestra q.¡e el modo de la AwQuic* se está
ejeqrtando: AWO ejecucjón seguide por sl tiempo en la msdtc¡ón

7,) Cuando la med¡oón haya tem¡nado para una sonda, la pantalta se congola para esa sonda.
Un üsto de wrifcacjón aparec€ a la ¡zqu¡arda del velor Aw. La línea iñferior de la pantalla
muestra AWQ D€ten€r segu¡do por el tiempo empleado por la medición. Dependiendo de la
configuración de la HPz3-AW, une señal aqlsticá breve se emite y et resullado flnal es
capturado a la memona intema del equ¡po HPz3-AW.

0.981
23.4
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tld=c ua-dor MANUAL DE CONTROL DE CALIOAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y MEÍROLOGIA

PROC EDIMIENTO DETERMINACION OE ACTIVIOAD DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

Fecha de aprobación: 29 de nov¡embre del 2010 Número de pág¡nas: 3

8,) PrBsaonar la tecla ENTER para bonar la pantalla y 6star listo pera lá próx¡ma serie de
medioones.

7.2 LIMPIEZ.A

No debe penetrar l¡quido n¡ polvo en el aparalo.

No utili¿ar detergentes agrss¡vos (disolvenles, purific€dores abras¡vos o $milar€s), ulilizat un
paño suave humedeqdo.

- Ouitar qJ¡dadosámente restos d6 muestra,/polvo con p¡ncel
- Sec¿r el vaso donde se coloca la calita de muestra con un paño $ave
- Guardar coneciemente c€da una de las piezas retiradas.

Las ca.¡itas de muestra se pueden reulil¡zer, para lo oJal una vez uüli¿ado, limpialas y desinfedarlas
para un siguiente uso.

7.3 EXPRESIÓN DE RESULTADOS

Los rosultados 6n pentalla son expresados como Aw 6n valores que van det 0,1 al 1, y se lo registra
en el Registro diario de Actiüdad d€ Agua produdo tem¡nado.

8. RECOMENOACIONES IMPORTANTES

Temp€ratura de elmacenamiento permis¡ble: 1ooc - 30"C.
No exponer el ¡nstrumento a temperaturas e{r€mas, golpes, vibreciones fuertes y humedad
Temperalura de ajustes para análi§s de humodad: 10"C - 30"C

9. CAUBRACION

El equipo se lo utilizará todos los dias, por ¡o que éste debe ser cat¡brado czda dos meses s¡guiendo
las ¡nstrucdones del manuel d€ uso del med¡dor de aclividad de aqua.

10. REGISTROS

Registro diar¡o de Acl¡vidad ds Agua de producto tsrminado

11. CONTROL DE CAMBIOS

25t11t10 Creac¡ón de documento Jefe de Control de Calidad

Fecha Camb¡o Responsable





b.#3cuador MANUAL DE CALIDAD

OETERMINACION OE MOHOS Y LEVADURAS
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Fscha de aprobaclófi:27 de octubre det 2010 Número de páginas:1

I. OBJETIVO

Determinar el número de mohos y levaduras prosentes en el producto terminedo a fn de mantener
o disminuir la presencia de estos mic¡oorganismos a lo largo de toda la cadena de producción para
asegul-¿r el periodo de üada útil del produdo.

2. ALCANCE \L

Aplicá al produdo terminado. ' t'. .

" 
\t.

\l
3. PouncAs t" ''
La ac€ptación para el conteo do mohos y levaduras en producto tcqm¡nado si:

. Mohos " <5 x i0'2 = soo ufc/g " ^'*í\ 
.. Leveduras ' <50 x '10'2 = SOOO Lrtcig " ,,, ',,. '

¿t. PROCEDIMIENTO I

4.1 Producto Termlnádo 
I

. L¡mpiar y desinfectar la superñcie dü trabajo.

. Colocar sobre una superlio¡e Cana y lisa la Plac€ Petnfilmtu para ReoJento de l\,tohos y
levaduras.

. Preparaclón do la muesh¡. Pesar 10grde muestE en 90ml de agua estérit o peptona (dilución .tO1)

. lnoculaclón
¡ Adic¡onar 1ml de la pnmera dilución 101 dentro de una bolsa c¡n goml de

agua de peptona o solución estáril d¡tución '10 ?

. Ldrante la película superior y coloque el 1ml de esta segundá dilución en
el centro de la peliqlla cuadriculada inferior. Libere la pel¡cula supenor dejando que caiga sobre la muestra.. Sostentendo la bana ctuzads del dispersor o colocándo el lado rugoso del
dispersor hacia ábajo, póngalo sobre la peliculá supenor. cubnendo
totalmente la muBstra.. Presione suavemente el d¡spersor para distribuir la muostra No grre ni
deslice el dispersor.. Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 minuto pare permttir que se
solidifique el gel y proceda a la ¡ncubación.

lncubac¡ón
lnoJbar de 3 a 5 d¡as a una temperatura sntre 20 a 25"C



fu=curador
OETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS

RECUENTO OE MOHOS Y LEVADURAS
Fecha de aprobaclón: 27 de octubre dei 2010 Número de páginas: 2

MANUAL DE CALIDAD

Coloc€r las placas cára aniba on gtupos de hasta 20 unidades.
Algunos mohos pueden cf€cer rapidamente, por lo que puede ser util leer
y contar las pla@s a los 3 d¡as, ya que las colonias mas pequenas se
veren mas osqjras que los mohos ya creddos a los 5 d¡as. Si las placás
prosenten demas¡ado crecim¡ento al die 5, registar 6l resultado obtonido al
d¡á 3 como "esümedo'
Puede ser necesario humedar el amb¡ente de le inclbadora con un
pequenio reop¡ente cDn agua estéril. pará minimizar.

Reportar y registÉr resultados según los estánd€res permrtrdos
establec¡dos, para tomar las acc¡ones respüctivas.
Contar todos los puntos de coloración celest+turquesa como pres€nc¡a de
levaduras mrentras que las células grandgG cofiasponden a Ia presencra
de mohos
Ej€mplo: (# m¡croorgsnlsmoc x t0'1 2 x 1O''z = 200ufc

lnterpretac¡ón

5. FRECUENCIA

La realizac¡ón de sste áná|s¡s en pmducto termh¡ado sc real¡za por cádá lote de producción y con
el laboratono extemo para comparación de rEsultado, ss envia una muestra de un tote al azar que
se haya realizado en un mes produccÉn. I

El laboratorio con el que se real¡c€ esbs anáIsis debe estar debidamante acreditado y el método
aplicar es

FDA.BAM. CHAPTER 18

6. REFERENCIAS

AOAC Método orcial 997 02 (en alimentos)
FDA.BAM, CHAPTER 18

7. CONÍROL OE CAMBTOS

27t09t10 Revis¡ón y modif¡cac¡ón de procedim¡ento Jefe de Coñtrol de Calidad

09t11t2011 Actual¡zación proc€dimiento Jefe de Planta

Camb¡o ResponsableFecha
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t)6=cLJa.dor MANUAL DE CALIOAD

DETERMINACION DE COUFORMES TOTALES
Fecha de aprobación: 27 de octubre del 20'10 Número de pág¡nas:1

1. OBJET]VO

Confirmar y determ¡nar el número de col¡fofirP-s ,otares en el producto terminado y/o materias
primas a fin de disminuir todo riesgo do contam¡nac¡ón.

2. ALCANCE

Apl¡ca a todo el produclo terminado, y/o materias primas.

3. POLI1¡CAS

La acsptación para el conteo de Collormos totales en produdo tem
1oufcJg'

lnoculación

¡1. PROCEDIMIENTO

4.1 Producto Tarmlnado

. Limpiar y desinfectar la superfioe de trabalol

. Colocár sobr6 una superf¡cie plana y lisa lá8lacá htrlilm * para Recuento de Cot¡forfl.F-s
folales.

. Preparación do l¡ muostra ¡

. Pesar'10 gr d€ mue!üa (re - muestreo pare confrrmaoón de presenc¡a de
Coliformss totábs)en goml de agua de p€ptona u otra sotuoón estéril

rnado es <1x 10-1 ufc/g =

\-

. lncubac¡ón

Tomar 1ml dc ls d¡lución 1O 
r

LcJaflte la pelicula superior y coloque el 1ml de la muestra en el centro de
la p€lfd¡r cuadnculada inferior.

la pelicule supenor dejando que caiga sobre la muestra.
iendo la bana cruzada del d¡spersor o colocándo el lado rugoso del

hecia abajo, póngalo sobre ¡a pelicula supenor, üJbriendo
totalm€nte la mueslra.
Pre§one suavemente el d¡sp6rsor para distribuir la muestra. No gtre nt
des¡ic€ el dispersor.
Levante el dispersor Esper€ por lo menos 1 mtnuto para p€rmit¡r que se
sol¡d¡ñque el gel y proc€da a la inoJbac¡ón.

lncubar por 24h r 2h a 3511' C



bé=- uador MANUAL DE CALIOAD

DETERMINACION DE COUFORMES TOTALES
Fecha de a probación: 27 de octubre del 2010 Núm€ro d€ pág¡nas: 2

lnte rp reta c ¡on

Reporter y rBgistrsr resultados según los estándares perm¡t¡dos
establecidos. para tomar las ácciones respectrvas.
Ej€mplo: (# mlcroorg€nismos x lO l) 2 x to'r = zoufc/O

Nota: Se aplicará el análisis de Col¡formes totales d¡rectamente (es deorc¡Jando no es re
- muestreo). siempre que exstan nuevos proveedores, nuevas ,Oaterias prirnas, ler
proceso de aranque de desarmllos de produclos (Sl fuere necesário).

5. FRECUENCIAS

La realizac¡ón de est€ anális¡s en producto termtnado se realizá pof cáda lñ de producctón. y con
el labor¿tono extemo pára comparac¡ón de resultado, se envla una lhueülra de un lote al azar que
se haya realizado en un mes producc¡ón.

El laboratono con el que se realice estos anális¡s déb€ astar d€bidamente acreditado y el método
aplic¿r es: I

. FDA.BAM, CHAPTER 4 (INSPECTORATE)
l

. AOAC 18.N gg1 14 ( LAB AWE)

6. REFERENCIAS

Los tiempos y tempefatura3 de fitubac¡ón varian d6 acuerdo al método de aprobación

AOAC Ofliclal netbd 9¡ 1.14
For col¡forms tncl&6te 24h r 2h at 35'C r 1"C
'Íor E.col¡: ncubaE 48h r 2h at 35"C r 1'C

Refarúse a los anexos y hojas técnicas

7. CONTROL DE CAMBIOS

27t09110 Revis¡ón y modificac¡ón de proced¡miento Jefe de Control de Calidad

09111t2011 Aclualizaoón procedimiento Jefe de Planta

Fecha Responsabre

I

Camb¡o



bé=c L¡ador MANUAL DE CALIDAD

NACION OE
F6cha de aprobacióni 27 de octubre del 20'10 Número de pág¡nas: 3
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CERTIFICATE OF ANAI,YSIS
GL'AYAQIIIL OL I{": #r42t5

CLIENT'S AND SAI\{PLE DATA

CLIINT'S
DATA

I.{\rE: B28 f,CTiADOR S.§
A DDR!il.§: K},I I Iá VL{ LA PUN|ILLA- SAMBORONIX]¡;.EDF SAMBORO¡; PI.A7_A OF I 108

RÍ]QI]tRED BY: ING OFELIA C,\ÑARTE

s-{t\t PL f.

IYI>I,: IV'ANGO

QTI,TNTIT}': ONII

IDEI\'TIT¡CATTON
PROVIDED BY THE
Ct-IFNT:

sl.-
FRUIT: DEHYDRATED T{ANClo - PRESENTATION: STRIPS
LOT: Ll4l6803.ti2 - Ll4l680.l,t{2 - L l4l 6802442 - Ll4t67444(2 - Lt4t6'135442 -

Ll{16735442M - Ll416t'Á142M " L1416143442 - Ll4l6i 43442M , Ll,il67.11442
CLIEIT'S II)Tr I1024,1

DATE PREPARED: 30/l¿2013 . :{i0lr2014 -26/12j2011 - lltt2t2013 - Oytyzltl.
0! l?-Qll7 - 0! l7n0tj - O1ll2.t70l] - O7 !122013 .0 t't12l21t3

ORDER: DEl68

QUANTIl Y: 3z5g

MOISTURU: I:-14%

s-.r.ñt PL ti\i c REQT'tRT]D BY: TIIT CI,ITNT

PL.\('U:

REQI]IRF,MTNT] TEST OF MICROBTOLOCYCAI
PATI I(X;T:N Mo¡TTIII,Y ANI,YSIS I:INIStIDD PROI)I,,(]T

PIACE.§iD
DAT E

RECEPITON: 0Z/ I 0/201,1

a§s.{'t 01t11!2011

REPORT M§liU: 0L/t7t20t ¿

OBSf,RVAIION: THE RE TI-TS A¡.E VALTO ONLY FOR TE¿ SA¡{PU{S) R¡CET\TD AND T¿STI¡ BY INSPECTORATE, QUEST¡ON§ OR COIIÍM¡NTS, CALL AT
oa2.lotlqt. ExT. 10?t r0-l¡o
ACCtlDflf,D TIJT ¡^AB OR^TORY 

^11-A 
WTaH (:B¡T!!lED N O.. I I ¡5 .Ot y 21 8J.O¿

NtrtHoDs
PAR{\{f,TEtLI \II I II()I)S

ST,{PHY LOCOCCUS AU R.EUS INSP.LAB.SOP42g / AOAC I8TH 975 55

E, COLI INSP.LAB.SOP{I] i BA]!I CTLAPTER, .1

SAI,I!10N IJI,],A INSP.I,Af}-s()P{25 / BAM (]HAPIIJR 5

tr:-, lf Rt]StU, t§
UFC,'8 .: l0
NVP,'8 .13

AASENCYPR.ESENCE ABSFNl:]F

P.,L&\}f¡lTE&S
SIAPHYI.OCOCCUS AURELS

E COt-t

SALNfONELLA

NSTE, -J IO, <3 VE,¡L\S ABSENCE AT A DILUTION OF L,'IO

L,AIJ MA\AGER

('dlt, Gü¡y.qull- I rrc"r (¡ll.¡on ¡{ S¡rl¡r 4.y t:últto Soro t_orenr. §tr. 8. (¡r:,,xlt¡ll l¡ua{tff
PB\: {§9J ¡} !399 t9: . }. X (S9J {) tJ99 20t

P.81a1de1

@)

- -J- .r.áfr +(;l¡\ i \-,É.,^-¡.--frt7r*Tfr¡sr-
1 tr ca M ufrr¡ ,
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CERTINCA'IT OF ANAI,YSIS
GL:¡\YAQI-IIL OL N": #142-l/5

CLIENT'S AND SAT{PLE DATA

CLI¡}{T'S
D.ATA

N"{,lI U: B2A r](]UrlDOR S._1.

ADI)Rt^1§: KM I LI ViA LA PUI..T

Rf,Q(,IRED BY: INC, OFELIA C,/\ÑARTE

sAtI Pl_rl

T YPI]: lvfAN«-)

QI',\NT I T'Y-: o¡iE

IDE¡iTlFICATION
PROVIDED BY THE
CLIENT:

32.-

FRUIf: DEHYDP-A.TED MANC,O - PRISENTATION. STRIPS
LOI: Ll41680ó442 - Ll4168O6,l.l2R Lllló807.142 - Ll4ló807,t42R - Ll41680gt12
Lt4t 68084¿2R - Lt{ló8094{2 - L14 t68094.t2R - Lt 4l68 t04.t2 - Ll.lt ó810442R _

CI,TEÑ-T'S LOT : ¡ 30?,I4

DATE PRf,PAREDI l1l0ll20l4 - l3lOl/2014 - l3i0l/2014 - l10li20l{ - l¿l01/ZOt¡
| 4t0li70l.t - 1,liol ¿01 4 - l,U0li 20l4 . l!/01/20t4 - 14101,2014

ORDER: DEl68

QLANTITY: lTJg
MOTSTUR¡] r2-t4já

§.TTI PI-I\(; RfQTIIRED BY: Tlll-- fl.1Í1NT

PI,ACE: N/A

RúiQflInF.MEr-.T:
TEST OF MICROBIOLoGYC,AI-
PA III(X;t:N MoNTIII,Y ANt,YSIS TIINISIIED PRODTJ(:I'

PIACE,t\D
DATE

RECEPTIONi 02i l0/2014

.{.§s,tr': 0rl ,.,2014

REPoRT I¡iSI:E: 07tl'7,2014
OBSERVAnON: TtlE RESILTS AÁn V^LID O¡\¡Lt TORTAE §4-v PLEISI R.ECETI'ED AT'D TISTED BY ¡NSPÍCTOS.^TE QUESTIONS OR CO|ÍM¡NT§. CALI AT
tl¡1-$4t92, FJ(T t0rn t0.t20
A( CtrtDITED frJT IIAAOR¡TORY A2l,A Wmt (:¡rR'r¡F¡Et NO.- ¡Ift.Or y2ls5.oz

Nt rr ltof)s
INSP.LAB.SOP{29 / AOAC ISTH 97J 55

INSP.L,{.B.SOP417 i BAM CTTA.PTER, 4

INSP-¡.AB-S()P4?J / IlAlvf (:llAPll,R. 5

TNIT RE§t'l.t s
UFC/g i l0
IiYP/g .:]

ABSENCFfPRESENCE ABSENCE

P.{R t\,f ¡ll t.Ils
STAPTIYLOCOCCATS AUREUS

E, COLI
sA l.llr( )\ ti t. t.A

RF]SI II,
P.\Rr\tl:'[[.IL§

STAPHYLOCOCCIJS AUREUS

E, COLI

S-ALltfo\ELl.A
NOTE. < IO. <3 ME.¡L\S ABSENCE AT A DILL,TION oF t,,Io

LA]], \,ÍA}IACER

F¿t1a1

( dl¡. (;u ¡v¡q¡ll. 'l .rc.r (:llalo¡ la Sot¡r {.y Eslltto Soro l_ormf? §lr, E. (¡¡,afldt ¡iu.¡drr
PB\: (S9J {) rJ99 t9t . }.{X (-(93 ¡) ,.j9s ,0r

Ad
sr.

fn{\
\99/\. !-6-,/

-+ L+r.t, +c.a¡€ Í \-,ú ,^ .\- r+7r+'IiirErJr-
'r 

rr r ur^r\¡r,



CERTIFTCATE OF ANAI,YSIS
GUAYAQ{JIL OL }I": #142-2t5

CLIENT'S AI{D SAI\{PLE DATA

CLIT'NT'S
DATA

NAlt¡t: B¿B ECT'ADOR S..{.

ADDR[,§§: KM I % ViA LA PT,'NTILI,A- SAMBORONDÓI(.ED¡, SAMBÓRON'ñÑ PI,A7,A OF I 308

REQUIRED BYI ING OFELI^ CAÑ^RTE

§A}'PLE

I YI'U: ¡{A\CO
QttANl lIYl oNI

fDENTIfICAIION
PROI'IDEI} AY TüE
CLIENT:

§t.-
FRUIT: DEHYDP-A.TED MANCO - PR-ESE}¡TATION. STRIPS

LOT: Ll4l68l2,142 - Ll{16812442R - L1416818442 Lllló8194.12 - L1416820442

Lt 1168214.12 - Ll{168214.t2R - Ll4l6A264.t2
CLIE\-T'S II)T: | 102 4.1

DATE PREPARED: ló/01/2014. lo/01/2014 - l8/01/2014 - l8/01/2014 - l8,/01,2014
20/0tn0t4 - 20i 0t¿0t4 -2.v0ti70t4
ORDER: DEl68

QUA¡I'I¡TY: l75g
MOISTLIRIi l2-140,á

s-.\\ t PI - I\ (;
REQT'IRED B\': TIIE CI,IENT

Pt,^CUi

RFIQt rIRF.fÍ tiN',t :
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
PATII(X;IiN MO}.TT1II,Y A\I,YSIS TINISIII]I) PROI)TJ(:I'

PL\C}] ,I\ D

D,rr t:

RfCETTIO\: 0 2r I 0.'20 I ,1

ASS..lt: 07t11!2011

RfPORT I§§tIE: 02il7t?0\ 4

oBsERvaTIoN: TllA RES¡.ILTS A¡I VAl,lD ONLY FOR TEI g4-VPLE{S) nlcSnTD A¡rD TESI@ BY N§PSCTOR^TE. QúESIIoNS OR COIfMEI,¡TS. CAll AT
oa¡-lml92. ExT. l0r-l t0-1¡o
ÁccREDtT¿D TfST l.AtOR^TORY A¿¡.A r /TEt Cf,tTI¡If,D NO.. 2t ¡:'.0t y 2r 3!.0¿

NTETHODS

P.{R{}t ET UR5 \tl_t HoDs
ST,{PHYLOCOCCUS AUREI S INSP-LAB-SOP42g / AOAC I8TH 9?5 55

E. COLI INSP.L,{B.SOP4I ? i B.4M CH.A}TER,.I
SALlllO)J llf.l.A INSP.¡,AB-S()P{25 i BAM (]HAPIIiR :

nEstrt,
P.TR-TV ET T]RS t\lf Rt.sr-LTs

STAPHYLOCOCCUS AURTUS UFC,,g < t0
NMP/8 <l

ABSENCF"?RESEN(]E ,A.BSE}iCE

E. COI,I

SAl.t\'1O\l:l,t,A
}¡OTE, <IO, <3 MEANS ABSENCE AT A DILLTTION OF I,'IO

-á;-ffis
--ñ?rrTsnflr-

[[ rr, ! ^tL,,

LAI], \,L{\ACER

(ldl¡. Ou ¡y¡qul l. I.r(tr (¡ll4on t { *r¡r {, y tmllb !t ro t.ormle t\l¡. E. (l¡¡.t flr¡ll Lcu¡do.
PR\: 1593 J) !Jt4 l9: ' f-AX (S9J ¡) ,399 ,ft

P¿B'1¿ l de 1

(@)
ñEEñ¡;':iE

I



@EE

CERTIFICATf, Of' ANAI,YSIS
GUAYAQIIIL OL N": {6142-3/5

CLIEM'S .{\D §AI\{PLE DATA

CLIE\IT'S
D-{IA

N.,\.t\tE: B2B ¡lC(i,tIX)R S.,\.
TDDRI§S: KM I U VIA LA PLNIILLA. SAMBORONDON.EDF SAII{BORO}'¡DCI.i PI,AZA OF I 308

REQI]IRED BY: INC. OFEI,IA CAÑARTE

SA}'PI,E

I YPE: M,{NC{.)

QTIANTIIY: ONE

IDE¡iTITICATION
PRO!'IDED BY THE
CLIE¡IT:

S,l.-

FRIIT: DEHYDRATED MANCO _ PRESENTATION: STRIPS

LOTr L1416811443 - Ll416813¡l.llR Ll{168144J3 - Ll4l68lt.l43 - Ll4168l54¡3R -

Lt4l ó8164,11R - Ll¡ 168164¿3R - L14168174¡3 " L1416822{11 - LI.t16822441R - L I1168214t3
CLÍ¡NT'S II)T: I302¿4

DATE PnEPARED: lri/01/201{ - ld/01/201.1 - l1/01t2014 - liillt?olí . l1/0ln'l4 .
I 7/01n01.t . l?i 0l¿014 - l8y0lr20l4 - 20/01/201.,t - 20101/20t{ - ?0/01¿01.1

OR-DER: DEl68

QI,AIIIITY:3759
MOISTURfI: l2-14'¡á

s-{lf PI_t\(;
REQI'IRED BY TII[ CI,ITNT

Pt-.{C'Ui NiA

REQI ]IRF,MEN"¡':
TEST OF MICROBIOLOCYCAL
PA'TI I(XJI|N MONTHI,Y ANI,YSIS IiINISI]TD PROI)T](:I'

PLTCE.T\D
DAT E

RECETTTO¡i: 02/ 10.'201 ,1

.{ss.{Y: 02t t'r20t A

RfPORT I§§IiI]: oli I2,201 d

OESf,RV^NON: TEE PJ§JLTS A¡E VAIID ONLY FON, TEr SAMPT.E(S) RICEÑTD AND TESTE AY INSPSCTORATE QUTSTIONS ON. CoM}.Ix¡'Ts, cALf AT
t)a¡.Tctv2. ExT. tor-l t0-t¿o
ACCRED¡TID TPIT t_.AttOR^ rORY All.A W¡ft (:tR',tl¡-¡ED t{O.. 2t ¡t.0t y 218J.0¿

P,IRA.METT]R§ MEIltODS
STAPIIYLOCOC'CUS AUREt,]S INSP-LAB.SOP429 i AOAC ltrfH 915.55

E, COLI INSP-L,4,B.SOP{ 17 / BAM CIIAPTER. 4

SAI,M0\ IiI,I,A tNSP-t.AI]-5X)P42s , tlAtll CllAP',ltrR ¡

P,\RTVfl'EP§ t:\tT R¡-SI I- I S

STAPHYLOCOCCUS AURIUS UFCIe r!0
E, COI,I NMP,'8 .rl

SAI,NfO\F:I,I-A A8 S ENC E/P RE SE Ni- E ,{BSE NCE

NCrfE..1l0. <3 MEANS ABSENCE AT A DILLITION OF li l0

\
LAB, MANAGDR

( dl¡. (;ory¡qull. 'l'rc?r (¡ll?lon t{ Sol¡r 4, y t-mlllo Soro t_ormt. t\Ir. E. (¡1y.qrfl tcu¡do.
PB\: {S9¡ t, lt99 t92 . }.{X (srJ J) lJ99 ,ot

Pag€IdeI

I\IETHODS

RFJSIII,T§

- -+- \¡./.:+ r.<t¡a\ t \-ó6.t--ü{?trrñtf}f-
,rrl E ^xr¡ñ.r .
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CERTIFICATE OF ANAI,YSIS
GIJAY.A,QLTIL OL N': #tt2-+t5

CLIENT'S,I\D SAMPLE DATA

CLIü{T'S
DATA

N[\tt]: B28 UCU,tIx)R S.-t.

ADI)R¡;1LS KII I I,{ ViA LA PLNTILLA. SAMBORONM- DIJ AAMBORONTÉN PLA,IA OF T 308

RIIQUIRi-D Itt INC. OFELIA CAÑARTE

s-\llt PL f.

f YP¡]: MAt¡«)
QII.TNTITY: ONF

IDE¡iTIFICATION
PROVIDED BY THE
CLIENT:

§5.-

[RÜIT: DEHYDRATED MAN@ - PRESENTATION: STRIPS

LOT: L1,116824143 - LI4168244,11R - L14168254{l - LI4168274,t3 - Ll4l682744lR
Ll{ló828443 - Ll{168294d3 - LI4168294{3R' Ll.t1tltl04,ll - Ll4ló831«3 - L1,1168324¡3

c ¡,r f, r\-T,s II)T : I 302 44

DATE PREPAREDT 2li0v20l1 - 21101/201.1 - 2li0ll2014 - 2UOl/2014 - 2211ll20t4
21/01/20i .f . 2l/O1n0l!l - 2310l¡2014 - 25!Olt20l4 - 2it0ll2014 . 2ó101¿0t,t
ORDER: DEIó8

QtIANTITY:3759
MOlS'f UR[: l?-l4eá

S.q.If PL t:\.' G
REQTITRED BY: TIII] CI,IIINT

PI-.{CE: NiA

RTQI]IRF,ME¡{T
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
P.ATltfi;l.t\ MoNI r.y ANt,ysts f tNtsulil) pRODU(:r

PtncE.r¡iD
T'AI E

RDCEPTION: 02110i2014

.L§s.4.Y 02/ 11/2014

R¡:PORT ISST U: 02i l7l?011
OBSERV¡nO§: TIIE REsrLTs A&E V^LID ONLY FOR m¡ SAMPLqS) R.ECEÑTD AND TASTII) BY I}¡SP¿CIORATE QUESI¡ONS OR CONMET{TS, CALL AT
oa¿.:toqr% ExT. 107-1 !0-¡!o
ACCR¡:D¡TAD TP.ST IABORATORY A2T-A WIT}I (-.ERTII'¡E¡} NO,. ¿T ¡' OI Y 2¡ 

'J.O¿
ITIETHODS

P^RAMUTUttl TIETHODS
STA PHYLOCOCCLJ S AUR.EUS INSP-LAB-SOP.029 / AOAC l8TIt 975.J5

E, COLI INSP-L,4B.SOP{ I? i BAllf C}LAITER.4
sAr,NfoNtit.l,A lNSP.l.Alt-SOP{?5, It Atvf ('llAIvII:R t

RESIIJ,
P.IR\}|UI UR§ t:\ll R¡-SI'I--TS

STAPHYLOC(XCUS AUREUS UFC/g ..10

E, COLl NvP18 '.J
SALNfONEI,I,A ABSE\.CE?RE SENCE ,{ASE¡'CE
NOTE, <]0, <3 VE.{\S ABSENCE AT A DILUTION OF I,'IO

.-i t+,+. ----rlfrÍlñ,ñf§r--'.*.*.{,

I,-A.8, MANAGER

( dl¡. (;u¡r¡quIl. 'l.rñr ( Illcjon l¡ lb¡ar .t. y fmtth Som t_orcnt. ñl¡. t. cür_y¡.lr¡|| Lcu¡drr
PB\: (39J ¡) !-l§'9 t92.l.tI(S9J J) IJ99 201





b€=c L¡ador MANUAL OE CALIDAD

DETERMINACION DE AEROBIOS
Fecha de aprobación: 27 de oclubre del 2010 Número d6 páginas: 1

I. OBJETIVO

Determrnar el número de aerob¡os toteles presentes en el produdo teminado y medio ambiente a
fin de mantener o disminuir la presenc¡a de estos microorgan¡smos a lo largo de toda la cadena de
producción.

2. ALCANCE

Aplicá a todas lás áreas par¿ monitoreo ambiontal asi como también al pmducio termin8do,

3. POL|TICA

La ac€ptácrón para el conteo de áerob¡os en amb¡ente es "< 1O x 'l 0 1 ufc/g = 1 O0 rlc"

La acsptac¡ón para el @nteo de aerobios en producto teminado es "<1 O x l0-2 ufc/g = 1000 rfc/9'

4. PROCEOIMIENTO

¡l.t Mu€rtr€o Amblental

Limpiar y desrnfectar la superñcie de trábajol
Coloc¿r sobre una superflc.ie plana y lis¡ li Placá Petrifi¡mfr pára Recuento de Aerobios
Totales.

H¡dratac¡ón, inoculac¡ón de la plac¡

. Levante la pel¡oJla sr+erlor de le Plac¿. Adroonar 1mf ó€ agua estéril o agua de peptone sobre la Placa Petriflmru
para reouento de A"robios Totales.I Libere la película superior dejando que cáiga sobre ia dilución. NO ta
deslice haci. Sajo.. Colocar sobre la placá el dispersor plástico con la parte rugosa hacia
ab3lo.

. Pregione suavemente el dispersor o esparc¡dor pará distnbu¡r la muestra
sobre el área circular No gire ni deslce el dispersor.. Levante el dispersor o esparc¡dor. Esper¿r que solidiñque el gel (aprox
lmin).

. Luego se levanta la pelicula superior de la placa

. Exponer la placá en e¡ amb¡eflte a monitorear durante 15-20 mrn.. Cenar la lámina superior de la plac€ expuesta

lncubac ¡on

lncubar por 48hr2h a 35r1'C



bd-cL¡ador MANUAL DE CALIDAO

DETERMINACION DE AEROBIOS
Fecha do aFobacióni 27 de oclubre del 20'10 Núrn€ro de páginas: 2

lnterpretac¡ón

P'3pareclón de l¡ mu€¡tra. Pesar 10gr de muostra en 90ml de agua
lnoculeclón

Reportar y reg¡strar resultados según los estándares ostablecidos para las
respecüves acc¡ones.
Ejemplo: (f microorganlsmos r '10'r) 2 ' lo = 2oufc

4.2 Producto Term¡nado

. L¡mpiar y desinfoctar la sup€rficie d6 trabajo.

. Colocar sobre una superfide plana y lisa la Placá Petrililm para
Totales.

Recuento de Aerobros

¡f

e$éril o peptona (diluc¡ón 10 r)

Adicionar lml de la pflmera dilución l0'r d€ntB ds una bolsa con gomt de
agua d6 peptona o soluctón estéril dih¡c¡ón lO'
Levante la película superior y cobquo cl 1ml de esta segunda d¡luoon en
el centro de la pelic{rla cuadncúada inferior.
Libere la pe¡icula superior déjando quc cá¡ga sobre la muestra
Sosteniendo la bana cnEádg dsl dEp€rsor o coloc¿ndo el lado rugoso del
dispersor hacia abaro, póngaao sobre la película superior, crbriendo
totalmente la muesúa.
Presiofie suavemente et dapersor para distnburr la muestra. No grre ni
deslice el dispersor.
Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 minuto pará permitir que se
solidifique el 96l y proceda a la ¡ncubactón.

¡nctóar poi. 48hi3h a 3511"C
lncubac¡ón

di
Repoñar y registrar resultados según los estándares permitidos
esteblocrdos, para tomar las acciones rBspectivas.
E¡omplo: (# mlcroorganlsrnor x lor¡ 2. 100 = 200ufc

5. FTECUENCIA

. El anál¡sis de aérob¡os en ambiente se realizará 1 vez al mes en el laboratono intemo y en
el laboratorio exlemo se realizara'1 vez cada trimestre

La rsali¿ación de este anál¡sis en p¡odlrclo term¡nádo se realiza por cada lots de
producción en el leboratorio intemo y con el laboratorio extemo para comparacjón y
veriñcación de rgsultados se enviará una muestra de un lote al azar conespondiente en el
mes que se ha procesado, es dec¡r uná mueslra por mes.

\{t

lnterpret c¡ón



t,é3c uador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE AEROBIOS
Fecha de a probaclón: 27 de octubre del 2010 Número de pág¡na8: 3

El laboratorio con el que se rea¡¡ce estos análisis debe estar debidamente acreditado y el método
aplicar es.

AOAC 1 8!' 966.23 AWE
AOA@ Mótodo Ot¡c¡et 9S0.12 TNSPECTORATE

6. REFERENCIAS

'AOAC@ Metodo Of¡cial 990.12 - tnclrbar 48h r 3h at 35"C r 1"C

. AFNOR Mérodo Vatidado. 3M 01/1{9/89 - tncubado 72h 13h at 30"c r 1"c

. Refenrse a los anexos y hojas técnrcas

7. CONTROL DE CAMBIOS

27 t1gt10 Revrsión y modifrcáción de pmcedrnier¡to Jefe de Control de Calidad

ogt11t2011 Aclualzaoón procedimiento Jefe de Planta

CambioFecha Responsable
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rtErn¡tftr¡I

PAR.{\IETEl{§ t::{IT RESI T.TS

'cMo
(Ccnaicdly modiiicd orgrniso)

(iV.\lf¡lf¡ N1.1 NOT DECTEI"TED

GM Com N/A NOT DECTECTED
GM Potato N1^ NOT DECTECTF-D

GM Ricc NiA NC/T DECTECTEI)

GM Sor b,c¡¡r N/,A NOT DECTECTED
GM Sugarbcct NOT DECTECTEI)
GM \l'hcal N/A ¡JOT DECTF,CTED

GMo Gcncral N/A NOT DEC E('TED

N(rn-:
MII- Mclhql Jcrá.uon Liñtt rs <,01%

" Ar¡ary$¡s suhie¡lractd

Cf,RTIFICATE .{NALYSIS
GUAYAQTIIL OL N': 1324l,,lt

CIJENT 'S AND.§{MPL[ DATA

CLTINT S

DATA

IAME B2B ECT],{DOR S.A.

ADDRES,S:
KM r % vlA l.A plINTIt-tn- s.\MRoR()NL{-)ñ+Dr'
SAMBÓR(,NIX)N I'T-A.7A (JT' d 3OE

REQT IREI) BY : tN(i ANA J[M}.NI.:7

SAVPI-E

TYFT CoRNS1'AIT(II

QU^Tf ¡TY I )N'li

lDEN TFTCATION PROVIDED BY TI{E
CLIfNT :

sl
PRODI JI]T CORNSTARCII "IRIS'
I.OT 230911

DATT] OF T}IE CRRATI()N 2]/09/I:¡
DATF; OI' EXPIR,ATIÓN 2]AI94 4

SAMPIT -
QIÍANTITY -

SAMPl-f )IC
REQTiIRED BY 1'1II' CI,II,:]\¡T

PLACf N/^
REQTIIRT,YENT (iM() Tl¿sTIN-(i

PLACE AND
DATF

RE( F,PTION 0t/t :/l¡
AsiS,{Y: l('l lLt I I
REPORT IS'STJE : t2-l]-t]

oBSERVATION TIrE R-¡JtIL',rS ARl. VAl.[) OM-Y rOR Tlfti SÁMPl,qS) Rt CLÍVFI) AND lri.Strt) By ¡NSp¡]cT()RAnt QULSI|ONS ()R
COMMENTS. CALI- AT oll-1991,): crl 107-llül]t)

P,{RAMF,'I'ERS \{ t;rH o r)s
" GMO

Gs4É¿&-msd!fi el s!¿,aa!s¡ú )
M854 I. MB54{ (QualiriLah}c)

t 
'il¿ 

Cu¡t¿¡tuil,Trr(tr(¡llr-tÍ,nl¡§n¡r{.vUlI¡lioS¡r¡l,orr¡rcllr,r.cürrrqurt-F.(uurto¡
Pltx: {5rr.}.¡) :})1!l.¡l ' FAX (:rli-{} 3,lir-!ol

Patina 1 de I

(@)

I

- -d-*^-ith¡
- ú^rrfrr{rElr-

r rrr r rrr rlt ¡,
LAB, MANAOER

\



10

q.
\



qO

q^q4rrr,)l¡qilfu'ol'rt/)¡ñl ¡R.
ovr urFF t , he u¡ .¿ , (a/.ql rki

0 0 c 9:r¡
c 0 a 0 9¿

6É ¿r 0 0 e C¿t
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b4¡cuaoor aúl'ty Arrur¡ft . O.r.rlltei

o¡a.: o<¡otr, oi 2ol 3
cERTTFEATE Of AtA!YS§ (COA)

ñft¡t4 tr|t¡.{ ¡[aJtl¡

t301,r¡ 150 <3 0 j 0 r0 27 c529
Llll6/¿541tl 625 3 1 0 0 0 959 0 527
t13167¡6rt¡1 ?5 6 0 0 13 0e c 582
L 11167?84¡¡ r25 <3 3 0 0 0 r2 04 o /42

I I l0l,r'r !25 <3 3 0 0 0 12cA o 142
I l0r,É 125 0 0 0 0 13 l3 0 502

ttI6729!¡¡ 625 0 0 c 0 13 13 050
11316730¿t4? I o o 0 16 56 0 55¡

EI ¿5 I 0 0 0 16 56 0 55¡
1lo I ¡4 112 5 0 0 0 13 7l 0 5r2

t r 6Tl l¡¡ l 110¡4¡ 125 3 1 0 0 0 0 597

25 3 0 0 0 15 23 0 5€7
rlll67tr¡42 r50 3 0 0 0 o 0 ¡75

125 <3 0 0 0 0 0,r75
ta.:r ltolaa r2 5 <3 o 0 0 0 0 596

t2 5 3 0 0 0 0 r4@ 0 595
Llt16/t5¡¡,¡ 130I¡¡ 75 3 1 0 0 0 ! ¡t cr3

E 12 5 3 1 o 0 0 lrt 03

1? 5 <3 0 0 0 0 12 72 0@3
llOl¡,1 r00 <3 0 0 0 0 17 72 0m3

t l] t6 l rS¡lrt l 375 3 0 0 0 0 13 63
I! 375 3 ? c 0 o r126 0 564

t 1116i39441 r62 5 2 0 0 0 11 26 0 568
ttol¡a 12 5 0 0 0 o r2a9 0 578
1lo1¡'t 112 5 0 0 0 r080 0 564

E I iot ¡¡ 125 I 0 0 0 1? A6 0 5.]¡
t¡I6741,!4.¿ 375 0 0 0 1? 86 o 591
Ll3t6r.{24¡¡l 375 0 0 0 0 10 85 0 531

125 c 0 0 1? 07 o6t2

¡¡at( tt¡zÉ

B¡S EOJADOR

115t15r ? 5ral

. ñ¡r: inf.¡r E!& ¡.t

(ñ ¡ r/2 vr. r¡ rúnr. 56brsúón
adrrkú §r'!!.d\á6 Pr¡r¡ 6r ñd

.4¡ !.roarbtb..údd (t

!rd. ow/n < r. 'ud .Eft.n.drrro^ 1/1o

'td. (uq.)< ro. @d ¡¡!6a.r ¡ dtuh 1¡o
M,. Or.{¡ (¿ñ:r. R¿ñn.,

r/11/2ot.

B

t1¡1613l¡¡1

Irr3r6Bra¡r



b¿acuador Oulrty Ar.úr.É. rr.p.rt ndr

Od.: Ociot!.r 0! 20! 3 CEtllrFEAfE OF ATttLYSB (COA)

43¡ 5 <3 0 0 0 0 1l08 051
Illt6/¡5¡¡2 I lo I'r1 <3 I 0 l 0 r2.69 0 59r
r llt67¡6¡¡1 llol'tl I 0 0 0 11 42 0 529

E 125 <! 0 0 0 11 a? 0 529
r25 0 0 0 0 10 82 O m.l

! l0l4¡ 375 <3 ! 0 0 1 r199 0 59€
tlll57¡9¡¡2 1J014{ 7 0 0 0 r2 35 0 !6r
r1316750,1¡l r¡ 5 0 1 0 1211 0 537
r1316712¡41 12 5 3 0 0 0 I l3 :i9 0 60{
r1rl67S3¡¡l 112 5 0 o o 0 13 67

1a 0 0 0 12 3é 0 655

I l0l,!a 375 3 0 0 0 l3 r5 0 612
Lll16/55¡¡l 3 0 0 0 0 1r §6 0 59¡

12 5 3 0 0 0 !210 0 634
Ltll67514'l lR ?5 o 0 0 12 10 0 634

?!l) 0 0 0 057
<3 0 0 0 0 r3 75 0627

1rt1a¡ 3 o 0 0 0 06?
1t 5 3 0 0 0 0 r3 75 a 621

t |t167lA¡a 1 32s 3 0 0 0 0 14 08 0 6¡3
12' <3 0 0 0 0 12 A0 062
5,C <3 0 0 13 95 0617

ttll6i6lÁ!) 1l1r l,u 625 0 0 0 0 12 62 0 516
t l]]676¡¡,1r l5 3 0 0 0 1? 6l) 0 69.1

r l3r6i6¡rt{rR 3f5 0 o c 0 1¡ 87 0 5aó
t I116763¡l{1 1?a 3 0 0 c 0 l3 2¡¡

t11167614,!r8 1101¡{ 375 <l 0 0 0 r2 36 065
I l0ll1 <3 0 0 o 1¡ 16 0 663

url6/654¡1 0 0 0 0 rJ ?¡ a6l
I1I6765¡¡lR I lo ¡Lta 0 0 0 0 13 ?9 06t3
L 1316766!¡ r 0 0 0 0 13 93 0 5aa
Ltll6 ¡6714 r 0 0 0 0 1¡¡ 0l 0 549

I l0 t4rt <3 0 0 o 0 0 606
110)'t¡ 175 <3 0 0 0 13 01 06

E?B EOJAOOR

12 5t(5r? t)

éB¡ rrdrb¡!-e.¿.. El

16l l,2 ú. u túllr¡ - $ñnrq!¡.n
Édrlkh 9.n¡.,cúá. Pr¡r¡ or no¡

.d¡ ,^i0¡rb?6.oj.&. ñá

'idi i¡Mt/al < t _ ñ{^r ....d. .r . crulr,n l/r0
.iok i!r./3t< to. ruñ ¡bá4 f . oru@ t¿o
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M¿. CÚ.l¿ C¡ñ¡¿r. ¡l¿ñkar
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CERTIFICATE OF ANAI,YSIS
GUAYAQLXL OL N': 45553t

CT,IE¡IT'S AND SAMPI,R, DATA

CLTENT'§
DATA

\-1\t[. I B2B IiCI I,\IX)R S..\,

,,IDDRLS.§i KT{ I 'á VtA LA PUNTILLA- SAMBORONDON.EDF SA}IBORO¡(DON PL-AZA OF {308
REQTIIRED 8Y : I};C, OFELI^ CAÑ^RTE

s\1\tfl_[.

TYPE: Nl.q.\ (j()

Qtr.r\-TIf\': ONE

tDuti't tt'tcATIoN
PROVIDED EY THE
CLTI]NT :

st
FRUTT: DRIED MANCO - PRESENTATION: STRIPS

LOT: Lt3ló701441 - Ll3ló702441 ' Ll3l6703,l.ll - Ll3l6,104441- L13ló706.1,11 -

Lt 3t ó7074{ I - Ll 3t 6708.t,t I - Ll 316709441 - Ll3 1671 0441

BATCH oF CUÍOMER: 80144
DATE PREPARED: 12!ll/2011 - lyll/2013 - l3rl 1¿013 - lyl li?013 - l4lllt20l3 -

l4/l1,20¡3 - lJi I r,20l l - I1/l ti20lt - ló/lr/2013
oRDER: Dtiló7
QUANTIT)': 375s

MOISTURE: l0-11%

SAI\I PL I}i O
Rf]QI'IRED BY: l'til: (lt.lhNT

l,l..,\ct. : l§/A

Rf QlrIREn li¡iT :
TESI OF MICROBIOLOCYCAL
PATHMEN MONTHLY A\LYSIS FÍN¡SHED PRODUCT

PI2ICE ATD
D.,If E

Rf,(:Umfo¡'i I 2ó-12- t3

?6-12-r3

RHI'OR'I ISSI'T]: 0i-01-14
oBSERVATIoN: THE RESUI.TS ARE VALID oNLY FOR THE SAMPLE(S) RECEI!'ED 

^ND 
fESfED BY INSPECTOR r.TE. QUESTIO¡';S oR

CDMMENÍ§ CAIL AT 042.199192. qr 107-ll0-120
Ac.fcditcd t.§ |rbúitory A2LA..rrificd No-21t5.01 y 2185 02.

\t t;rlt()t)s
P,\I¿\\t Ft'I URS \1¡:1-ItODS

INSP.I,AI}-SOP.O29 SI API IY IIX](X'(:(, S AI JRI]I;S A()A(| l8',l H elr 55

NSP-L,A"B-SOP-017 E COLI B,¡l.V CH,APTER 4

INSP.LÁB.SOP.O25 §ALMONELLA B,{V CH,A.PTER, 5

RF^§Ur,T §
P,l'I¿T\Í ET ERS I i\IT ttLst jll fi

STAPHYLOCOCCIJS AUREUS UFgg <10

F: C()t.l NVPig <:¡

sALMt)\tit-t-A AIISli\( li.'Plil:SLN( t. ABSIiN(]J

Drgrtally srgned by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTIILO
Date: 2014.01.10 15;24:10 COT

\(Il'lj <:10. .:3 VIiANS ABSIN(Il.: A't A Dll.LrrlON Ol: l/10

l.¡\B ITÍANAGER

(:dl¡. (;u ¡v¡qul l. 'l .rc.r (¡ll.Jon l1 lif¡r {.y Lmlllo Sbro Loren¡i: 11¡. ti. (;¡q.qull t-cr¡¡dfi
PB\r (S9l ¡) !J99 r92'l.\X (S9J ¡) ll99 20!

P¿Büldal

i..i!'If\
tu9/\ -'il,ü- ?

@IE
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CERTIFICATf, OF ANAI,\'SIS
GUAYAQL'IL OL N': 45553l,ry

CI,f EIVT 
.S ANI) DATA

CLII]IT'S
D.{IA

\,\lIu: B2B ECT',,\DOR S..\,
.TDD R}i'tS: KM I }4 VIA LA PLNTILLA. S.A]VBORONDON -EDF S{ITBORO]iDO]i PL.{ZA OF I 108

RIQTIIRED BY : ING OFEL]  CAÑ.ART[,

sA\tPl.u

II'PE: IVf ANffJ
Qtr,t¡iT¡1Y : ON I]

l Dui\t tt t('-{I loN
PROVIDED BT THI]
( Llt.l.ir :

s2.

FRUTT: DRIED II{AN@ - PRESENTATION: STRIPS

tOT: Ll3'16/1211'l .11316,112141R .11316/14141 -11316i 15441 . 1t316/16411
1t316717441 11316718{41 11316720441
EATCH OF CUSTOMER: l-10144

DATE PREPARED: l8/11/2013 - 1811112013 .'lBl1112O13 1U1lnO13 19111ln13
19/1'l/2013 . 2U11 t2013 . 21t11 t2013
ORI)I:R: Dl: ló7

QUT\NTITY: 3?59

MOISTURE. l0-l.t9,o

§.4,I\!PLI¡iG
RFQtlIRED I}Y: ,I'HE 

CLIT-¡iT
l,l..lcr.;:

REQTItRf MENT :
TEST OF VICROBIOLOJYCAL
PATHG]EN TIO}ITHLY A}¡LY§IS FINISHED PRODUCI

PI-ACF, .{\'D
D.{T E

RU(:U1't ll)N : ?6-12-13

AS§AY : 20-t2-Il
RI]PORT I§§I IT], 0r--01-14

OBSERVATION, THE RESULT§ ARE VALID ONL
COMMENTS, CALL 

^T 
042-199192. a( 107-tl0-t20

IHF: SAIIIPLE(S) RECEIVED .4¡'D TED BY INSPECTORATE QUESNONS R

Acgcditcd lc9 ¡rb.nr.,ry A2l,A.cñificd No - 2185 0l y ? l81 0?

NTETH(X)S
PAI¡\\IETERS \l llI Il()DS

NSP,LAB-SOP.029 STáPHYLOCOCCL;S AUREUS AOAC ISTH 975 5J

INSP-I-AB-SOP-01 7 E COLI B.{M CHAPTER 4

INSP.LAB.SOP.O 25 SA1.[,IONELLA B.¡rV CH.\PTER. 5

RESTII,TS
P,tR'lL\t lt l uRS t rl't' Rl§tr L'Is

STAPHYLOCtrCUS AL;REUS LFC'8 .. l0
F. COt,l NVPig <J

SAI,Ñ«J\IiI-I-A ABS[\(',fi.'P Rl 
j St]Ni( t: AIlSt,\( li

NOTE, <IO. <3 VE.T\S ABSE\CE AT A DILUTION OF I/IO

D,g
D¿te

rtally
20

srgned by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASnLLO
14.0I.10 15;24:27 COr

I,AR N4ANAGER

(-dl¡. (;o¡y¡qúll. l.rc.r (¡lkjon ¡tSbl¡r.t,y l:mttto soro Lorent. t\lr. E. (ir¡t{r l Ucurdo{
I'B\i {59J {} !J99 l9)' r-.tx {S9.1 l, ,J99 ,f¡l

Par1aldel
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(]ERTIFICATE OF ANAI,YSIS
GUAYAQL:IL OL N.: ,r55ft-2/7

.S AND SA\{PI-E DATA

clttxT 's
DATA

\-\\t t. D2B ECT,i,\IX)R S..\.
,\DDRT,SSi ru l,tvieLlpt-x-r
REQTIIRT,D BY : IliG. oFELI^ c^ñARTE

s.{}t PL F

I T'PI- : \1.A.\-(jl)

Qtrar\i I IIt : ONE

IDEIYI tt tc-q.ltON
PROVIDED BY THL'
CLIENT :

S3

FRUITT DRIED ¡rlANGO - PRESENIATION STRIPS
LOT t1316/2311r .L't316i24111 -11316/25411 . 11316/26441 1.1316/3144.t .

11316734441 113t6737{4'l 11316738141 113167394{l 113'16739441R
BATCH OF CUÍOMER: L.:t0144

DATE PREPARED; 2211112013 . 2211112013 - ??11112013 2511112013 2 ¡n1lm13
o41u2013 .0,4't12t2013 . odl2/20'13 01112t2013 . O7rt2t2013
ORDIjR: t)Fll67

QUANTITY; 3759

MOISTURE, IO-I ¿OlO

s t\tPI.nic RllQt I R[.D I]'t. THE CLIE¡iI'
PI_ACti : NlA

Rf QI tRI \ttiNT :
TEST OF MICROBIOLOJYCAL
PATHA]EN [IO}TTHLY .L\LYSIS FINISHED PRODUCT

PTACE A]iI)
D.{T E

RU(;UT ON: 2o-l2-13
ASSAT: ?o-12- ll
RUI'OR I t§SI [] : 07-0 t -t4

OBSERVATIONT THE RESULIS ARE vALfD ONL
Clf,MMEh'T$ C^IL AT O{2.399t92. ql 107.110.t20
Acccditcd lcl hbG¡rry A2LA cstiñ.d No - 2 t 85.01 )' ?185 02.

§f Et'Ii(x)s
P,\Il"t\r uI EId\ \ll]TItODS

NSP,LAS.SOP-029 STAPHYLOCOCCL S AUREUS AOAC ISTH 975 5J
INSP,LAts-SOP.OI? E COLI B,¡LV CH,APTER, 1

INSP-LAB.SOP-025 SALMONELLA B-,tV CH,\PTER, J

RT§ULTS
PrRitu !.'IuRs t'\11' Rt§t rl,1s

STA.PH YI.OCOCL-LIS,A,URELS UFC/¡1 .10

I;VPig <-1

ABSI]N(]Ii,'PRIiSI'N('II ADSI:N(ll:

li ('ot,l
sA¡.MO:{t.].t.A
\OTE < IO. <3 MEANS ABSENCE AT A DILLITION OF IIIO

Drgrtally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTTLLO
Date: 2014.01.10 t5:24:45 COT

LAB lv{ANAcER

('dlr. Cury¡qull. l(fftr (¡lhlon ll §ol¡r.t,y lttr¡ to Soro l.or.nt. frlr.8. (¡ryr¡utt Ucu¡dff
PB\: (S9J ¡) :J99 t9l . ¡.1f (S9J J) ,J99 201

Pa81a1dél

(,@)



@

CERTIF'ICATEO F ANAI,YSIS
GUAYAQLIIL OL N": 4554]-3/7

CLIET'¡T 'S AND SA-\{PLE DATA

CLIFJ{T 'S

DATA

N,tMH B2I] ECUÁDOR S..\,
ADDRLS.SI IiM I .¿ VIA LA PLNTILLA- SAMBORONDON.EDF, SAT,IBORON AOF {108
RI]QIIIRED BY: INC OFELIA CAÑ-{RTI";

saiuPt.['

T}'PE: ITf ,\\CC
Qtr.tiTITY: ONIJ

Il)t:§l tt t(,1] toN
PROVfDED BI THE
( l_It.NT :

S4

FRUIT. DzuED II.IANCO _ PRESE}.ITATION, STRIPS

L§'l L1316121442 - L1316128142 t1316122412 L1316 ¡291ti2 - L1316t30442
1r3r6732442 11316735112 1',I316740142 113't6749442 11316741442
SATCH Or CUÍOMER tit0144
DATE PREPARED: 251'1112013 26/1112013 . 2111112013 2611112013 . 2l111lN13
2811112013 .03l'1212013 .0111212013 11t12t2013 . Ot t12t?O13
ORI)FlRr t)Il ó7

QUANTITY: 3759

MOISTURE- IO-14%

SAI\I PL t,IiG
THE CLItit\T

PI,ACI, : NiA

F.EQt]tRENIENI:
TEST OF MICROBIOL(X]YC-AL
PATHOCEN MONTHLY Á.\LYSIS FINISHED PRODUCT

PTACE A\D
DATE

fat:(:tll'IION: ?b-r2-Il
ASS.\\ : 2o-l?-ll
RI]I'ORT ISSIIf: : 07"0t-t¡

OBSERVATION, II{E R"EiULTS ARE VALID ONLY FOR .THE SAMPLE{S) RECEIVED .4ND TESTED BY TNSPECToRATE QUESnoNS oR
CTOMME¡\-TS. CALL AT 012.399192 a(l l07"ll0-ll0
Accrrditcd lq{ l.búüory A2LA c.rtiflcd No.- 21t5 0l y 2l81 02

P.,\R,.I\I I]T ERS \IE'l llOI)S
NSP,LAB.SOP.O29 STAPHYLOCOCC]-S AUREUS AoAC lrrH a75 5J

Il\SP-LAB.SOP.OI7 E COLI B,{V CH,APTER, 4

INSP-1,,\B-SOP-025 S^LIVIONELL^ B,{V CH,{PTER, 5

t \ It' R[§trL rs
UFC/B i l0
NVPig <3

ABSti\(II,:.rPRI.tSliN( l AI}SIiN(]¡:

P.{R,,I\I F]'I'F:lrS

STAPHYLOCOCüJS AUREUS

E C()I,I
SAI,I\1O)'JIJ¡,I,A

NOTE < IO. <] MEA\S ABSENCE ATA DII.TITION OF I/IO

Drgtally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO
Date: 2014.01.10 15:25:00 COT

LAB IVIANAGF.R

(ldl¡. (;u¡v¡qull. 'l.rc?r ( ¡llalon l¡ lbl¡r .t. y l:mttto §oro l_or.nlc \1r. B. (;ürlx|rül t¡u¡drr
PR\: (t9J ¡) !J99 r t2 ' l'll (S9J ¡) It99 20r

P3g.la1del

I

RIp(rtRED tlY:



CERTIFICATE OF ANAI,YSIS
GUAYAQLfL OL N': 455514/7

CLIENT 'S ¡tNI) DATA

CLIñT'S
DATA

N:\\tE : B2U tictr,\tx)R s..\.
,\DDRE9S: K[,f I % VIA L,{ PLNTILLA. S,dVBOROI.¡DO¡;-EDF SAT{BORO},;DÓN PLVA OF 1 ]08
RI:QTIIRED BY : ¡NC OFELL( CAÑ-^RTE

SA\IPI,E

T}'PE: N1.4.r-GO

0t'.\]it I.t'i' : ONE

IDTñTIFIC.,1,TION
PRO!'IDED BY TIIE
CLIEN"I' :

s.t

FRUm: DRIED lr{AN(rc - PR¡SE¡IIATION: STRIPS

LOT 1',l316/{2{41 .11316/42141R 11316/16411 . 113',I6i4/441 . 11316/54441
L'r31675544.1 L13l675511rR 11316752411 11316753141 1131675344'lR
L1316/56411 L]316/5/14r . L13',16/5/44',1R - L1316t58.t4',I 11316r58,r41R "

Ll3 r6762411 . L r 316762141R
BATCH OF CUíOMER: !I01¡14

I)A I tt PRHPARIT): o7l12l?o13 - 01l1?l?o13 . 1111?l?013 . 1'tl1?l?O13 . 1?11?l?O13
131121?013 ',t3t12t?O13 11t1?t2013 - 1?t'12t2013. 1?t1?t2013 - 13t1?t?O13
1411212013 1411U2O13 14t1212O13 1411212013 1t)l12l2O'13 lü12/2013
ORDER: DEIó7

QUANI'I'I Y: lTlg
MOI§TUREi l0-14%

S,\\IPLI¡iG
RtiQt t Rtlt) llt.: l nE Cl.lriNt
Pl_,1(',t: : NiA

R"tiQtitRLr\rI.NT :
TEST OF YICROBIOLOGYCAL
PA ITI(X;I;N M()VTI II.Y ANI.YSIS ITf NI§II}:D PRODIJCI

PIA(:I.: A\f}
DAIf,

RllCEP.ItOf r ?ó-t2-13
,\§s.{Y : ?o-t 2. t l
REPORf IS§TIE : 07-01- l¿

OBSERVATION. TTÍE RF§(JI,TS ARE VÑ,ID OM.Y FOR THF: SAMPI,F{S) RECEII,F,D Ah'D TESTED BY ÍNSPFCTORATE. QI'ESTIO¡{S OR

C\)M.tr{tN tS. CALL AT : 04?-399 I 92. e¡t 10?- I I 0-l ?0.

Ac(,fcdrt d lel ¡¡b¡rüofy A2LA ccrifisl No.- 2t85.01 y 2lEJ.02

I\I Ef I TODS

PIR.A.\f ETERS \t!:TItoDs
I)'lSP-l,AIl-SoP-0?9 S IAPI IYLOCOCCL S AURUUS .{oAU 14 1 975.55

hiSP.LAB-SOP.OI7 E. COLI B.{V CH,A,PTER, 4

INSP.I,AB.SOP{25 SAI,MONEI,I,A RAV (]IAPTIR,5

REStjL',t§
P,tR§f ut'Ftlds Ti\.IT RESI.:LTS

STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC,'8 <t0
E, C'OL] N \I P,'g ..1

SAII{ONELI-A ,\BSE¡.CBPRESENCE ,,1BSE NCE

Drgita.lly signed b^/ GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTItLO
Date: 2014-01.10 L5:25r18 COT

¡.OTE, <IO. <3 MEANS ,IBSE:.¡CE AT A D1LUTION OF I/IO

I-AB i,{ANACIIR

( dlr- C;ü¡y{ull. ¡.rc.r (lll.ron t¡ Sohr 4. y ¡:mllto !¡)ro Lorente 1\l¿. E. (¡ry.qutl l,(u¡d(x
t,B\: (59J {) !J99 19, . f.ix tS9J {} 2J99 201

PaBrl.lel

(
\-'¿ , ¡_/

I



(]¡]RTIFICATE OF ANAI,Y§IS
GUAYAQL'IL OL N': 45151v7

.S AI\ID SA\,ÍPLE DATA

cI.t}}{T's
DATA

lY.4.trl u : 82lt li(-t'r\IX)R S.,\.
,\D D R I:§S: KI\,f I % VIA LA PUNIILLA. S.4MBORONM¡;-EDF SAT{BOROÑDÓN PL{ZA ot I 108

REQTIIRTD BY : ING OFELIA CAÑARTE

s-.\llPLt.

T\'PE: I\l,,!L\ C{)

Qtr.$il IT\' : ONE

tDf N-t lt'lc.{t toN
PROVIDED EY THE
CLIF,NT I

SÁ.

FRUIT: DRIED MANC,O - PR-ESEI.¡TATION: STRIPS

LOT: 11316/15142 . Ll316/14142,11316159442 - 11316/504{2 ,11316i68412 .

113'16761412

BAfCH OF CUÍOMER: 130144

DATE PREPARED: 1111212013 . 1011212013 . 1511212013 1111212013 1 ll12lW13
15112t2013
ORI)liR: ¡)l.ll67

QUANTI-I-Y: 375s

MOTSTURÉ l0-l{9á

5i_4,lll PL I¡i G
Rl.Qt lRt.D IIY TlIE CLIE]\"T

PLtCti: NiA

RrQtrtREIuEiriT :
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
PATHCXJEN TIOI.TTHLY A¡TLY§IS FINISHE D PRODUCT

PI,{CE ,{\'D
D.4T E

RE(.TIPTION: 2ó,l2- 13

ASSAY : 26-r2-t3
Rt:PoR I ISSI¡¡t I 0?-0t-t4

OBSERVATION IHE RTSULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAIúPLRS) RECE!'ED .AND TESTED BY INSPECTOR¡'TE QUESNONS OR
COMMEIiTS. CAIL 

^T 
042.19R192 Gr ¡07-ll0-120

Aco.dilrd ¡cr letl6üo.y A2LA clrtificd No,2l&f.01 J 2tts 02

M T,'I'HoDS

PAR{\Í l:I ¡]Id; \t [.1 t lot)s
NSP. LAB.SOP.029 STAPHYLOCCX]CUS AUR¡US ,{oAc l8TH s75.55

INSP-LA.B-SOP.Oi 7 E COLI BdV CH,qPTER, 4

IN SP,LAB. SOP.O2-S SALiIONELLA B.,IV CH,A.PTER, 5

RTsUI,TS
l-',\"11' Rl:st:L]'s
r_FCt ..10

NYP,'g

AITSU\CflPRtiSDN( ti ABSIJN(]I'

PARLTU El tiRS
STAPTI YLOCOCüJS AU REUS

E C()I,I
sAl.Nt()\tit,t.A
}¡OTE, <IO. <1 VE,{NS ABSE\CE.AT A DILU'TION OF IIIO

Drgrtally srgned by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO
Date: 2014_01.10 15:25:16 COT

I,.AB MANAGER

( dl¡. (;ua!,rqüll. lffc?r (lll.Jo¡ 11Sbl¡r .t.) l-mlllo t¡lro Lorc¡tte t\lr. ü. (¡.f .(lult ¡hr.¡dor
l,B\: (59J ¡):J99 19, . f1Y t59J ¡) 2¡99 l0l
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CERTIFICATF] ANAI,YSIS
GUAYAQL'IL OL N': 4555}6,,

CI,IEIYT.S ANT) DATA

CI,fF'¡'T'S
D.4.TA

:i..t\tE 82B ECTi.UTR S..\.
,\DDRT.§S: K.IT,Í I U VIA LA PUNTILLA, SAM BORO\TX)N-EDF SAT{BORO}.;DON PL-{ZÁ OF, C AO8

Ri]QI'IRT,D BY: I}iG, OFELIA C,{ÑARTE

§{NtPLU

TYPE lvl.¡L\Cl)

Qtr.{NIIIY: ONE

IDf,IYI I}'IC. .I ION
PROV¡DED BY THf,
CLIEI\{T:

FRUIT: DRIED MANCto _ PRESENTATION, STRIPS

LOT: 11 3 16/63141 . 11316/63141 R . L'i 3'16/6414 1 11316/6514 1 1131676544 1 R

113167e6411 L'1316767,t11 11316767441R
BATCH OF CUSTOMER: fi0144
DATE PREPARED: 16r'12/2013 . 'lü1212013 1A1A2o13 1611212013 . 1ü12i?!13
1 7 11 212013 . 1 1 2t2013 - 17 t12t20',1 3

ORI)fiR: DIiló7
QUANIIfi': 375s

MOISTURE: l0-14%

S.,\ ]\I P L I¡i G
RItQt't RtiD li\': THE CLIENT

REQr rrRf,t\.tENT :
TEST OF VICROBIOLOCYCAL
PATHOCEN MO}TTHLY .L\LY§IS FINISHED PRODUCT

PTACE A\D
DATE

Rf( EPl fo\ I 2o- 12-13

ASSAI: 2o- r 2- 13

RT]PORI IS,§T'T]: 07-0t-t 4

OBSERVATION: lHE RESULTS ARE VA]-[D ONLY FOn
COMMENTS, CALL AT 042-19919? od t0?,110,120
Acc¡cdilcd led l.borüory A2LA crft ifi cd No . 2 I 85.0 I ), 2 I 85 02.

THE SAMPLE(S) RECEI!'ED ,4TD IESIED BY INStr'ECTORA'IE QUESNOÑS OR

P.{R{\f T]TT]I§i \I E1'I IoDS
NSP,LA.B-SOP-029 STAPHYLOCOCCLS AUREUS ,c.oAC |STH 475 55

n(SP-LAB.SOP,OI 7 E L'OI-I BAV CH-APTER. 1

INSP.LAB.SOP.O25 SALT,IONELLÁ B,(V CTi.\PTER, 5

t I t]' Rf§trt,l s
UFC'8 .10
n*VPig <1

AI¡SIi\()E/PR].]S[N(]IJ ABSIJN(:IJ

P.{RA}| U.f t:RS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

E C()t.t
SAI,Mo\[I,I,A
NOTE <IO. <f MEA\S ASSENCE ATA DILTJTION OF I/IO

Drgrtally srgned by GLORIA PRISC¡LLA CORONEL CASTTLLO
Date: 2014.01.10 15:25:52 COf

I,AB MANAGER

(dl!.(; rv¡qult. l .rc?r (¡ llajoñ t J Sot ¡ r {, y }:ñ o 9}ro l_oren¡. frlr. E. (;r¡y ¡qút tiu¡dor
Pn\i (59J ¡):J99 l9) ' ¡.\X {f9J J) r.199 ,0t

Pat1¿ldeI

ffi)

PT,ACE :


