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RESUMEN

En una empresa exportadora de frutas deshidratadas se admite una
solicitud de compra de un cliente para quien se debe desarrollar un nuevo
producto, para lo cual se realiza la adaptacion de la linea de
deshidratacion de banano entero para deshidratar mango en trozos. El
objetivo de este trabajo final de graduacion es determinar los parametros
viables para cada etapa del proceso, ademas determinar la mejor
variedad de mango para el proceso de deshidratacion.

Para el desarrollo de este proceso se utilizé equipos para deshidratacion
de frutas, medidor de humedad y medidor de actividad de agua, entre
otros para el control de la produccion. Se identificaron las etapas a
realizar, control de parametros y se verificd el cumplimiento de normas de
calidad para el pais de comercializacion del producto y requisitos del
cliente. El producto obtenido fue mango deshidratado en trozos con una
humedad de 12-14%, con una actividad de agua menor a 0.7 y un
contenido de metabisulfito de sodio residual expresado en SO, menor a
500ppm. Se obtuvo un producto que cumplidé con los requisitos del cliente

y las normas de calidad para su exportacion.
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INTRODUCCION

En Ecuador la produccién de frutas deshidratadas empezd hace 10
anos aproximadamente, con el objetivo de alcanzar mercados
internacionales. En la actualidad estos productos estdn ganando
mercado en el ambito local, empezaron a aparecer en delicatesen y
tiendas gourmet, ahora se los encuentra en las perchas de los
supermercados. Las frutas deshidratadas mas consumidas en el
mercado extranjero y local son las tropicales como banano, mango, pifia
y uvilla. Segun datos del Banco Central del Ecuador, el pais exportd
2294 ton de fruta deshidratada en el 2012, lo que en dblares
significaron USD 1,6 millones. De ese total el 75% se destind al
mercado Europeo (Alemania, Francia, Espafa y otros). Sin embargo el
pais aun es un exportador pequefio, comparado con otros paises como

Filipinas, Costa Rica, Tailandia o Colombia’.

B2B Ecuador S.A. es una de las pocas empresas ecuatorianas que
producen y exportan frutas deshidratadas. Normalmente deshidrata
banano y pifia para exportar. A finales del 2013 se consiguié un nuevo
cliente de Suiza que requeria 6,75 ton de mango en trozos
deshidratado. Pedido que se despachd en Diciembre 2013 con el 79%

de mango tommy deshidratado y 21% de mango kent deshidratado.

' Bibliografia
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Aunque la mejor variedad habia resultado ser el mango kent, no hubo
suficiente disponibilidad de esta variedad para el primer pedido. Por lo
que se llegd a un acuerdo con el cliente para entregar un segundo
pedido de 6,75 ton en Enero 2014 con el 100% de variedad kent. Este
trabajo final de graduacion describe esta experiencia desde el punto de
vista productivo. Se utiliz6 la misma linea de deshidratacién de banano
entero, los mismos equipos, donde el sistema de secado es por
conveccion y con un equipo secador estacionario con aire forzado

caliente.




CAPITULO 1
1. DESHIDRATACION DE ALIMENTOS
1.1 Definicién de deshidratacion
La deshidratacion es un método de conservacién de alimentos cuyo
proposito es alargar la vida util de los mismos mediante la extraccion de
agua. Hoy en dia el término deshidratacion de alimentos se refiere al
secado artificial bajo control.? Esta eliminaciéon de agua puede ser casi
completa y se busca prevenir al maximo los cambios en el alimento. Los
niveles de humedad remanentes llegan a alcanzar valores de 1 al 5 %,
segun el producto. Por lo general la calidad lograda en la deshidratacion
es proporcional al costo del proceso aplicado, existiendo sus excepciones.
Hay otras técnicas en las que se emplea calor durante el proceso de retiro
de agua; alli se busca que sea lo mas rapido posible, lo cual se logra
teniendo en cuenta las siguientes variables: area expuesta, temperatura,
velocidad del aire, humedad del aire y presion atmosférica.
1.2 Proceso de deshidratacion de referencia

El proceso tomado como referencia para deshidratar mango, es el de
deshidratacion de banano entero. El flujo resumido de este proceso es el
siguiente:

a) Recepcion de Materia Prima.- Se recibe banano verde al granel, se

selecciona, se coloca en gavetas apilables y se pesa.

* Bibliografia 1

14



18

b)

d)

Maduracion de la fruta.- Las gavetas con banano verde se colocan
en pallets y éstos se introducen en la cdmara de maduracion. Para
banano entero, se utiliza gas etil y el tiempo de maduracion es de 5
a 6 dias. Llegando a temperaturas maximas de 25°C-30°C. El
contenido de grado brix del banano debe estar entre 22 y 24°Brix
luego de la maduracién controlada.

Seleccion 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 camara de maduracion al area de pesado y
lavado de fruta. Aqui se selecciona y se pesa la fruta madura.
Lavado de fruta.- Basicamente es un enjuague luego del pesado
para eliminar impurezas de la cascara. Las gavetas se voltean en
una tina llena de agua potable y el banano es colocado en otra
gaveta limpia para pasar al area de manufactura.

Desinfeccién.- Ya en el area de manufactura la fruta es sumergida
en una solucion de agua clorada a una concentracién de 100ppm
por 15-30 segundos.

Pelado de fruta.- Inmediatamente luego de la desinfeccion el
banano es colocado en bandejas para ser pelados manualmente.
La pulpa entera y limpia, libre de impurezas se la coloca en otras

bandejas.
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Colocacion en camillas.- La pulpa de banano es trasladada en
bandejas desde las mesas de pelado hacia las camillas donde se
colocan en orden y se arman coches de 30 camillas apilables.
Deshidratacion.- Los coches son trasladados hacia el interior de un
secador con aire forzado caliente para secar la fruta por
transferencia de calor por conveccién. 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 dependiendo de la carga que se cologue dentro
del secador.

Enfriamiento.- Una vez terminado el proceso de secado los coches
se colocan en un area de enfriamiento al ambiente por al menos 2
horas. Aqui se toman muestras para liberar el producto, se hace
una verificacion sensorial, analisis fisicos como la determinacion de
humedad y actividad de agua.

Seleccion.- 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 iman de tierras raras.
Empacado.- Una vez hecha la verificacion en el detector de metales
se pesa 2,5 kg en fundas de polietileno, se sellan y se colocan en

cajas de carton cuyo peso neto final es de 20kg. Aqui se toman



muestras del producto final para analisis interno de microbiologia
como mohos y levaduras, aerobios y coliformes.

[) Almacenamiento.- Las cajas selladas se colocan en pallets plasticos
y se apilan entre 46 a 60 cajas por pallet. Se almacenan a una
temperatura ambiental de 18-22°C hasta su liberacién vy
distribucion.

m) Distribucién.- 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 DESHIDRATACION DE MANGO

2.1 Recepcidn de materia prima
Se recibe mango en camiones al granel o en gavetas. Se selecciona el
mango por analisis fisico, qué tan blando o duro esta al tacto y el color de
la piel, un chequeo del 100% de la carga (figura 1). Luego se procede a
pesar el mango en gavetas y a ser ubicado en pallets (figura 2,3 4), se
realiza un muestreo aleatorio para ver el color, sabor y grado brix de la
pulpa en cada pallet e inmediatamente se lo ubica en bodega de

almacenamiento o en camara de maduracién dependiendo de su estado
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de madurez. Se rechaza todo mango que llegue estropeado, cortado o con

moho.

Figural Figura 2

Figura 3 Figura 4

2.2 Maduracion de la fruta
Si el mango llega en un estado de maduracién 1 (figura 5) cuyas
caracteristicas 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 acido o desabrido. Necesita maduracién en camara 4 dias. Si el
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mango llega a un estado de maduracion 2 (figura 6) las siguientes
caracteristicas: Grado Brix entre 8-9, color de piel verde a verde
amarillento y poco aroma, pulpa firme y dura, color de pulpa amarillo,

sabor acido. Necesita maduracién en camara por 3 dias.

Figura 5 Figura 6
Si el mango llega a un estado de maduracion 3 (figura 7) con
caracteristicas como: Grado Brix entre 8 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 apretén de mano, color de pulpa amarillo
a anaranjado, sabor agridulce medio. Necesita maduracién en camara por
dos o tres dias sin gas. Si el mango llega a un estado de maduracion 4
(figura 8) con las siguientes caracteristicas: Grado Brix de 10 a 13, color
de piel verde con pecas a anaranjado o verde con rojo dependiendo de la
variedad y aroma medio o intenso, pulpa firme y pero blanda al apretén de
mano, color de pulpa amarillo a anaranjado, sabor agridulce ligero o dulce.
Esta listo para procesar. Si el mango llega a un indice de maduracion 5
(figura 9) cuyas caracteristicas son: Grado Brix mayor a 13, color de piel

verde muy pecoso a anaranjado o verde con rojo dependiendo de la
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variedad y aroma muy intenso, pulpa muy blanda al apretén de mano,
color de pulpa anaranjado, sabor dulce. No Estd apto para procesar por

encontrarse sobremaduro.

Figura 7 Figura 8

Figura 9

El proceso de maduracion de mango se lo realiza con AGAETIL, con la
recomendacion del fabricante de mantener en camara un rango de 2% a
6,5% de concentracion de gas etil dependiendo de la fruta. Para el tamano
de camara existente y para mango se utilizaba una dosis de 4 It/min. El
ciclo de maduracion comprende una combinacién de inyecciones,
aireaciones y movimiento de pallets para obtener una maduracién
semicontrolada y lo mas homogénea posible en 4 dias. Llegando a
temperaturas maximas de 25°C-30°C. El contenido de grado brix del
mango debe estar entre 10 y 13°Brix luego de la maduracion para

procesarlo.
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Una vez alcanzado el nivel de maduracién deseado para proceso se
procede a seleccionar, enjuagar y pesar el mango, desechando aquel que
tenga exceso de maduracion, deterioro o moho. Una vez pesado se lo
envia al area de manufactura.
2.3Corte, despulpado y tratamiento con Metabisulfito

Una vez en el area de manufactura se procede a desinfectar el mango
mediante una inmersion en una solucién de agua clorada a una
concentracion de 100ppm por 15-30 segundos (figura 10). Inmediatamente
después se procede al corte y despulpado. Se cortan los cachetes y se
pela el resto, se saca la pulpa de los cachetes con un utensilio tipo
cuchara y se corta la pulpa del resto dejando solo la pepa y la cascara
para desecho (figura 11). La pulpa es colocada en bandejas plasticas
perforadas para ser sumergidas en una solucion de metabisulfito de sodio
por 1 min y luego trasladadas hacia las camillas para colocarlas en orden y

armar coches de 30 camillas (figura 12).

Figura 10

Figura 11

Figura 12 h
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Los trozos de mango quedaban con un ancho de 1,5 a 2cm, un espesor
de 1a2cmy delargo de 5 a 10 cm. El requerimiento del cliente era que el
mango deshidratado tuviera un contenido residual de metabisulfito
expresado en SO, menor a 500pm. Se realizaron inmersiones a
diferentes concentraciones y se llegd a determinar la dosis de 120 gr en 40
litros de agua que se renovaba cada hora, con esta concentracion se llegd
a un contenido residual de hasta 147 ppm y sensorialmente no era
perceptible al paladar. Los analisis de laboratorio externo certificado
muestran los diferentes resultados de SO, residual en el Anexo 1.
2.4Deshidratacion

De acuerdo al tamano de los trozos de pulpa de mango se decidié 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
disminuyendo a medida que avanza el proceso de secado desde un
promedio de 70% a un promedio de 9% en los meses de Noviembre a
Enero Para mango Tommy (Grafico 1) (Tabla 1). Para el caso de Mango
kent la humedad relativa dentro del secador vari¢ en promedio desde 79%
hasta 13% (Grafico 2) (Tabla 2). EIl tiempo de secado para ambas
variedades oscila entre 11-17 horas dependiendo de la carga que se

cologue dentro del secador.

22



SECADO DE MANGO TOMMY
Humedad Relativa dentro del secador

HUM T
durante la deshidratacién de mango : e e Ll
. INICIALB & D FINAL

i Tommy !
; 1| 60%| 21%| 19%| 10%| 8%
; A — R D 2] 74%| 43%| 14%| 12%| 9%
: 230‘% r 1 | 3] 73%| 30%| 18%| 10%] 9%
| 5 6& —_— 4 66%| 47%| 19%| 10%| 8%
2 —3 | 5| 65%| 38%| 20%| 12% 9%
B aox o L6l 72%| 49%| 19%| 12%] 9%
530% . 71 52%| 29%| 12%| 9%| 8%
;2(}% 8| 81%| 39%| 15%| 12%| 10%
10% — 9] 81%| 46%| 18%| 15%| 12%
o ——— 7| 10] s0%| 46%| 19%| 10%] €%
INICIAL B c D  FINAL | 20% 9%
PROMEDIO PROMEDIO
Grafico 1 INICIAL FINAL
Tabla 1
Humedad Relativa dentro del secador | SECADO DE MANGO KENT
durante la deshidratacién de mango e
nicials . Jc o [FINAL
Kent 1 78%| 43%| 21%] 11%| 8%
o 2| e1%| ss%| as%| 28%| 17%
g S 3| saw| 67%| 34%| 26%] 18%
5 0% o] mow| a3w| 22%] 18%] 12%
- 60% —2 ; 5| 55%| 39%| 16%| 14%| 12%
B 40% —3 | | 6] 89| s8%| 19%| 16%| 14%
® 20% Cl7] 91%| a3%| 28%| 15%| 12%
E — —d
€ [ 8] so%| 62| a3%] 21%] 1a%
% e, T T 5 | o[ m1%| 39%| 15%| 12%] 10%
2 INICIAL B & D FINAL | [0l _81%] a6%| 18%] 15%] 12%
' e 79% 13%
. PROMEDIO PROMEDIO
INICIAL FINAL
Tabla 2

Una vez terminado el proceso de secado los coches se colocan en un area

de enfriamiento al ambiente por al menos 2 horas. Aqui se toman
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muestras para liberar el producto, se hace una verificacion sensorial,
analisis fisicos como la determinacion de humedad y actividad de agua.
2.5Empacado

Una vez liberado y enfriado el producto para ser empacado se procede a
sacarlo de las camillas y verterlo sobre mesas de acero inoxidable para
seleccionarlo y afadirle 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 iman de tierras raras
(figura 13,14). Si se verifica la ausencia de metales se procede a empacar
en fundas de polietileno de 2,5 kg, se pesan, se sellan y se colocan en
cartdon (figura 15). El peso neto del carton es de 125kg. Durante el

pesado se extraen muestras para analisis microbiolégico de control

interno.

Figura 15

Figura 13 Figura 14
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2.6 Almacenamiento y Distribucion
Una vez empacado se colocan las cajas en pallets plasticos y se
almacenan a una temperatura de 20°C. Una vez obtenido los resultados
microbiologicos se libera y se embarca en contenedor refrigerado de 20
pies (figura 16). Un contenedor lleno tiene 9 pallets con 60 cajas cada
pallet, es decir 540 cajas con 6750 kg de mango deshidratado. Es
necesario verificar el estado de limpieza y funcionamiento del sistema de
enfriamiento del contenedor antes de embarcar las cajas. Por
requerimiento del cliente cada pallet va plastificado y se colocan 3

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

17). Ver Anexo 2

Figura 16 Figura 17

2.7 Métodos Internos utilizados para el control de procesos

La metodologia utilizada para el control interno del proceso de
deshidratacion incluye analisis fisicos quimicos como porcentaje de
humedad (Anexo 3), Actividad de Agua (Anexo 4) vy contenido

microbiolégico en producto terminado como aerobios (Anexo 8), coliformes
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(Anexo 6), levaduras y mohos (Anexo 5), que se describen 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 variedades que se encontraron en el mercado 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 600g, su forma es ovalada. El mango Kent (figura 18) tiene una
pulpa esponjosa poco fibrosa, su forma es una mezcla de ovalada y

redonda y el peso promedio es de 400gr.

EsLiEn Figura 19
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3.1 Criterios de seleccion

Las variables identificadas para la seleccion de fruta fueron tres:
disponibilidad de mango en temporada, textura del mango deshidratario y

rendimiento

3.1.1 Disponibilidad de mango en temporada

Cuando se empezd la produccion de mango se encontrdé en el mercado
mayor disponibilidad de mango tommy, luego para Diciembre aumenté la
disponibilidad de mango Kent. Por lo tanto se trabajé con estas dos

variedades.

3.1.2 Textura de mango deshidratado

La deshidratacion cambia la textura de la fruta haciéndola mas gelatinosa
al masticar. Habia que controlar que la textura final no fuera tan rigida o
dificil de masticar. EI mango deshidratado que mostré una mejor textura,

mas suave al corte fue el kent.

3.1.3 Rendimientos con variedad Tommy Atkins y Kent

Se realiz la medicion del peso total de fruta fresca que se compro de las
dos variedades y el peso final de mango deshidratado obtenido.

Obteniéndose los siguientes rendimientos:

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

Rendimiento del Tommy: 7%

Fruta fresca Mango Kent: 69,948 ton

Mango Kent deshidratado para exportaciéon: 6,750 ton

Rendimiento del Kent: 9,7%

CAPITULO 4

4. RESULTADOS Y CONCLUSIONES

4.1 Resultados

Todo el proceso se validd comparando resultados de analisis contra los
requisitos del cliente tanto fisicos quimicos como microbiolégicos y
normativa vigente para la Union Europea y Codex Alimentarius ya que el

pais de llegada en este caso fue Suiza.

Fisico Quimico Rango Resultados Requisito

caracteristico a -~
caracteristico a mango

mango i
; deshidratado
Color deshidratado EEHES Cliente

caracteristico a s =
caracteristico a mango

mango
g deshidratado

Sabor deshidratado Cliente

masticable, no . n

" masticable, no rigido _

Textura rigido Cliente
Humedad % 12 -14% 9,59 -16,56 % Cliente
Actividad de Agua menora 0,7 0,5a0,7 Cliente
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Residual de sulfitos en | menor a 500 El maximo valor fue de | normativa Codex vy

terminos de SOz ppm 147 ppm cliente

CORERRBAENAICERD | . it AT libre de GMO

0,01% Cliente

Microbiologia
menor a 1000

Aerobios ufc/g 0a 100 Cliente
menor a 100

Coliformes ufe/g 0 Cliente
menor a 5000

Levaduras ufc/g 0a 100 Cliente
menor a 500

Mohos ufe/g 0a 100 Cliente
menora 100 Menqr a'3_, en NMP/g
ifelg que .5|gn‘|‘frca ausencia

E.Coli en dilucion 1-10 Cliente
Negativo en

Salmonella 375g Ausencia Cliente
menor a 100 I\:ﬂer?(?r 210 UFC/g o
Wfcle su.gnnflf:a Ausencia en

Estafilococus dilucion 1-10 Cliente

Hubieron resultados de humedad que se salian del rango 12-14% pero
que cuya actividad de agua se encontraba en valores menores a 0,7 y
sensorialmente no se sentian con exceso de humedad o muy secos, asi

que fueron liberados y los resultados enviados al cliente quien lo aceptd.

Ver Anexos 1,7, 9y 10.

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

las dosis utilizadas en la tabla 3.

29




Dosis de metabisulfito en solucion. Resultados de metabisulfito

grsulfito |ml agua [total |Concentracion residual
40| 20000 20040 0,20% gr ppm
20 20000| 20080 0,40% 40 16,15
120  20000[ 20120 0,60% 40 32,04
40 48,93
Tabla 3 gr ppm
80 49,74
80 61,65
80 60,11
80 66,79
- S ‘ 80 75,6
. . [ gr ppm
Metabisulfito residual expresado en e e
S0z a distintas concentraciones | 120 75,97
; 120 80,4
iig g 147,93 | 120 100,14
g ppm
5132 _ A 120 61,65
E 80 | e—ae 120 75,6
3 60 | — ——0,60% 120 83,98
8 40 N 120 147,93
20 ¢+ R
0 Tabla 4
1 2 3 4 5
Grafico 3

4.2 Conclusiones

- Se envi6 una muestra al cliente con ambas variedades y la
preferencia fue para la variedad de mango Kent por su textura, que
resultd estar mas suave que la variedad Tommy. Se llegé a un

acuerdo de entregar el primer contenedor con 79% de mango
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deshidratado Tommy y 21% de Kent, y el segundo contenedor solo
con mango variedad kent.

En el proceso de deshidratacion se determiné 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 SO
residual fue la de diluir 120g en 20 litros (concentracion del 0,6%).
El mango deshidratado fue exportado y hasta ahora no se ha
recibido ninguna queja del cliente, han pasado 14 meses desde el

primer envio.

4.3 Recomendaciones

Se recomienda invertir en la camara de maduracidén para alcanzar
un mejor rendimiento y disminuir los dias de maduracion.

Para futuros procesos de secado de mango se recomienda trabajar
con mango kent.

Se recomienda el uso de metabisulfito para evitar pardeamiento
durante el almacenamiento, con el cuidado de no exceder los

limites permitidos por ser un alérgeno. La concentracion de 0,6%



funciond mejor que las anteriores, sin embargo hace falta un

estudio mas profundo para determinar la concentracion 6ptima.

ANEXOS
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ANEXO 1



INFORME DE ENSAYOS

[Fectha de Informe: V4 Fne/ 2014 { N de [nforme: 292-14 [ Pagina: il ]
[TNFORMACION DEL CLIENTE - - - -
Nombre: BZ2B ECUADOR S A

Direccion EDIF SAMBORODON PLAZA OF 104 KM 35 VIA LA PUNTILLA

Telefona 615146 Fax: E. Mail:

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS: o S T,

Descripoion: FRIITAS Y DERIVADOS IS
Condicion ~ Normales, funda plasta de 200 ¢ [Fecha de Ingreso 27/12/2014 ey
Muestreo. Reatzado par ¢l chente |Forma de conservackon: Ambiente
" RATORIO RDEN Pagina § 38 5.10 FECHA
uestias CODICO LABORATO o agina A 38 5. ANALISIS

MANGO DRIED LOTE.
I.l!Ib?izill;‘Ll3le‘blll,‘l.lJlﬁTl-’“l,-’Ll1lh}'SIJ‘l,’LlJI i
6T52441/L1316753441/L1316754441 e & | | 1
39227 L} M 0549 ] 2004
FLABORATION DATE: s G oo ' : i
07/12/2013 - 11/12/2013 - 1171272013 1171272013 - |
$1/02/2013 12/12/2003 - 12/12/2013 ) ) b

) [Temperatura: o | I 33°C =
r Condiciones Ambilentales: [Humedad relativa: 1 T4% 6l
ANALISES QUIMICO
Parametros Unidad | Reguisitos | Método de Referencia
. -
sulfitos expresado en S0, ppm ‘i i AOAC 19T1 949028
RESLL TADOS
Muestras: Sulfitos expresado en S02

MANGO DRIED LOTE:

L1316T42441/L1316746441/L1316747441/L1316751441/L1316752441/

LI216753441/L1316754441 ~325

ELABORATION DATE: Be

07/12/2013 1171272013 -11/12/2013 - 11/12/2013 - 11/12/2013 -

12/12/2013 -12,12/2013 . N =
[ OBSERVACIONES —]

T podran wolicitar medifcaciones de SUCBmenlos Rasta h meses drspoes de mu emisen
| oo reswiLidos Corresponden exlun iy ameote 3 L moestra anal Ladd
La coatra muests 3 3¢ almacens ¢o ¢l laboratoria par ] vemanas
Probibda «u repoodicion total o parcial ws previa sulonzaoen de LABORATORITDS AVVE 5.A
m generadus por of analiw de lafs] muestra(s] we mianteardas #n oy oty Sel aboraterio por b adon
Velida véio ol (nfersswe original

Lo reast

Q Gerente Técnico & Calidad

REV 08/09-11

. Oatos de Contacto
Direccion Laboratorio Metriz: Paous m.né\;\rmm 1 Casle Ary MOGSSEC Lunue Svadernes
. - otiler Comamiait -3 Lo 4 115 e a L
PO Mtz 15634} 7403208 Taledorvns Parcue Calkorneg * 2100017 | S10XE ot 16 n e

Dirw e
Sucursal | ‘o de gha. Pargue noustne Calloma 2 Loca 44

o - ar Y Km 11 2 o
Teietono Sucursal (5500541 2 101365 e 30 Towestor s Parque Callormeg 8 0 1 E2 a:'u;

E-mall lazavve&igye sarws rot
CobzsOoNes compras{iaboratonoagyyve Lo
avire O AMONOAY i -

www laboratonosavve com
" wADOrOno AV




Garantisames su conflansa
INFORME DE ENSAYOS
|Fecha de tnforme: 11/Dc/2013 [Orden: 9864 | N*de Informe. 7927 13 [Pdgina: 1/1 ]
CLIENTE:
Nombre: B2B ECUADOR SA
Direccion : EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109. KM 35 VIA LA PUNTILLA
Teléfono: 6015146 Fax: E. Mail:
DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de Mucstra: Frutas y Dervados =
Moidhi FRUIT: MANGO DRIED PRESENTATION: STRIPS LOT: L131671944 - L13167Z144-L131672244- L131672444- L131672544
' COMMENT: DELICA/ TURNO NOCHE/ MUESTRA 5
Descripcion Fruta E— -
Lote: - Fecha de Elab 20/11/2013 [Fecha de Exp.
+ =
Condicién: N jes, funda plastica
Contenido:  Declarada: Encontrado: 1de375g P . ORI R B —
| Forma de conservacin. Ambi
+ b
Fecha de Recepcion: 27/Nov/2013  |Cédd. de Laboratorio: FD-C-358-27-11-13 | Muestreo: Realizado por =l chente
L
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analisis 29/Nov/13 Libro / Pagina R37-5.10: 10252
Condicsones Ambientales: TW 22°C- 13°C Humedad relativa: 24% 62 %,
Pardmetros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Sulfito expresado en S0, pPpm EB0.40 MMQ-161
]
]
[ OBSERVACIONES 7

Este informe reemplaza alinfarme 7641-13 del 2 Dicembre del 2017, diente solcito camblo d¢ nombre del parimetro.

Se podrin solicitar modifi s de docum hasta 6 meses después de su emisidn.
Extos resultados corresponden exclusivamente a la muestrz analizada
La conlra muestra s¢ almacena en ¢! laboratorio por 1 Mes
Prohibida su reproduccién total o parcual sio previa autorizacion de LABORATORIOS AVVE S A
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Ak ance de Arreditacion

Vétido solo ei informe original

—_ o B
Dra. Margot Vélez de Avilés
»  Gerente Técnico & Calidad

REV 08/09-11

Datos ce Contacto

Direccion Laboratonio Matra: Pangue industral Catfomes 1 Cale A Modests An -
Eofeo Commros N3 Local 4 A K

PBX. Mabriz: (5834, 210120E  Tewfoncs Parque Calforne 1 21017 ' 2103028 ex 235

Direccidn Sucursai Laboratono de Microbsologie: Parmpe soustw Calra 2 Loc

Telétono Sucursal (5334, 2 *03365 ex: *(1 Tembonos Parque Cy e 1. 2 10

E-mal: Lata v adigye sa
colizac:ones. comorasilabo-at
pacia avie

L]
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INFORME DE ENSAYOS

|Fecha de informe: 11/Dac/2013 [Orden: 9B6S | N de informe: 7925-13 [Pagina: 1/1 ]
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: B2B ECUADORS A
Direccion - EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109 KM. 35 VIA LA PUNTILLA
Teléfono: 6015146 Fax: E. Mail:
DATOS DE LA MUESTRA:
L__Tiﬂn;l_q -_“"",_'?", = Frutas y Derivados e B
Nombre: FRUIT: MANGO DRIED PRESENTATION: STRIPS LOT: L131670244 - L131670444 -L131670644- L131670744 - L131670944
: L131671044 COMMENT: DELICA/ TURNO NOCHE/ MUESTRA 2
Descripcion: Fruta -
Lote: - Fecha de Elab. 12/11/2013 Fecha de Exp. -
Condicion:
Contenido:  Declarado: Encontrado: 1de3?5g i —_— ~
Forma de conservacion: |
e . — il
Fecha de Recepcion: 27/Naw/2013  |Coéd. de Laboratorio: FD £-359-27 11-13 Muestreo !
_ i
RESULTADOS |
ANALISIS QUIMICD |
Fecha de Anilisis 02/Dic/2013 Libro / Pagina R 37-5.10: 10260 ;i
Condiciones Ambientales: Temperatura: 22°C-33°C Humedad relativa: 4% 62 % !
Parametros Unidad Resultados Requisitos M¢étodo de Referencia P |
|
Sulfito expresado en SO, ppm 60,11 | MMQ-161 3
| g
i
-
[ OBSERVACIONES ] ]

Este nforme reemplaza al informe J608-13 del § Diclembre del 2013, (liente soliciio ambio de nombre del parsmetro.
Se podrin solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emisién
Estos resultados eorresponden exclusivamente a la muestra analrzada
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 1 Mes.
Prohibida su reproduccidn toml o parcial, sin previa autornacion de LABORATORIOS AVVE S &
Las abservaciunes y opinlones no se encuentran deatro del Alcance de Acreditacion
Vitlido solo el informe original

vCei et CLE;’\'\ My
Dra. Margot VEIez de Avilés
P Gerente Técnico & Calidad

R JIT E TN

H&L

TR

REV 08/04-11

Datos de Contacto
Direccatn Laboratoro Matriz: ~arpc rousal Cabdomes 1 Cade Ang Modest Luque aacenecs
Cameraai N -3 Locaf S A KM 1" 17 via & Daue
A0 T 27000 rat 235 Cal 098N 98

PHX. Matriz. (5534 2103206 Telstoros Ur),-(,{ﬂ.,;.\n
Direccsdn Sucursal Labormtorio de Microbmologes: Harue Inviusmey Casons 7 Loca U 44
Ko

1 2 via @ Dese

Tesdfono Sucursal, (3934} 2 10335 ext 107 Telelonos Pargue Calloma § 2 10315 gx &4

COTZ R OOES COME

oaola.av a s
iorena aviesidabor at n
waw laboratoncsayve com

| f [UVSSSRSIIE

LB RIS LN PR T N PRE ELER BY ARG VRV L W

mloal



Garentisamos su conflanss

INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de informe: 11/h/2013 [Orden: YH66 | M- delinforme: 7020 11 | Pagina: 1/1 |
INFORMACION DEL CLIENTE: - )
Nombre: B2B ECUADORS A
Direccion EDIF SAMBORODON PLAZA (0F 109 KM 3 5 VIA LA PUNTILLA
Teléfono: 6015146 Fax. E. Mail:
DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de Muestra: Frutas y Derivados : .
Nimbie: FRUIT: MANGO DRIED PRESENTATION: STRIPSLOT: L131671144 - L131671244 - L131671544 - L131672044 - L141672 844
' COMMENT: DELICA/ TURNO DIA/ MUESTHA 3
Descripcion; ~Fruta T
Lote: = Fecha de Elab. 18/11/2013 Fechade Exp.
Candicion: Narmales, tunda plastics
Contenido:  Declarado: Encontrado: 1de375g )
Forma de conservacion: Ambiente
Fecha de Recepeion: 27/ Nuv /2013 Coéd. de Laboratoria: FD-C-360-27-11-13 Muestreos Healizado por el cliente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Analisis 04/Dv /2013 Libro / Pagina R 37-5.10: 10268
Condiciones Ambientales: Temperatura:  22°C - 33*C Humedad relativa. 24% 0l &
Parametros Unidad Resultados Requisitos Método de Referencia
Sulfito expresado en SO, ppm 16.15 MAIQ 161
[ OBSERVACIONES ]

Este informe recmplata al informe 77 19-13 del § Dickembre del 2013, (liente sallcito cambio de nombre del pardmetro
Se podrin solwcitar modificaciones de documentos hasta 6 meses despueés de su emision
Estos resultados corresponden exclusivamente a s muestra analizada
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 1 Mes
Prohibida su reproducoon total o parcial, sir. previa autorizacion de LABORATORIOS AVVE S A
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentra del Alcance de Acreditacion
Vdlide sole el informe original

— —~ 3
: K ]
xCedeiNws
Dra. Margot Velez de Avilés

{? Gerente Técnico & Calidad

REV 08709- 11

Toldfono Sucursal (5934 2 ILIMS et 01

Enal wlin
COLIACION @R SOMY s
TAIC 3 avies

"
=

LIAA AL SO E IS




INFORME DE ENSAYOS

|Fecha de Informe: 11/Dic/2013 |Orden: UB67 | N'delnforme: 7926 13 |Pagina: 1/1 ]
INFORMACION DEL CLIENTE: " e
Nombre: BZB ECUADOR 5.A

Direccim : EDIF SAMBORODON PLAZA OF 109. KM 35 VIA LA PUNTILLA

Teléfono: 6015146 Fax: E. Mail:

DATOS DE LA MUESTRA: -

Tipo de Muestra: Frutas y Derivados . i
Noabar FRUIT: MANGO DRIED PRESENTATION: STRIPSLOT: L131671344  L131671444  L131671644 - L131671744 -L131671H44

- COMMENT: DELICA/ TURNO NOCHE/ MUESTRA 4
| Descripcion: Fruta - -
Fecha de Elab. 18-11-2013/18-11-2033/19-11-2013/19-11-2013/20-11 2013
Lote: — —_— —
Fecha de Exp.
Condicién: Normales. funda plastica
Contenido:  Declarado: - Encontrado: 1de375g -
Forma de conservacion: Ambrente
Fecha de Recepcion: 27/Nov/2013 Céd. de Laboratorio: FD-C-361-27 1113 iMunlm: Realizado por el chiente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO

Fecha de Andlisis N5/Dic/2013 Libro /Pagina R 37-5 10 10276

Condiriones Ambientales: Temperatura:  22°C- 33°C Humedad relativa: 24%- 62 %

Parametros Unidad Resultados 1 Requisitos Mitodo de Referencia

|

Sulfito expresado en SO, ppm 66,79 | MM 161
r OBSERVACIONES 1

Este informe reemplaza al informe 777413 del § Diciembre del 2013, clieute solicito cambio de nombre del parametro
Se podrin salicitar medificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emisién
Estos resultados corresponden excdusiviniente a ld muesira anaiizada
La contra muestra se almacena en ¢l laboratario por 1 Mes
Prohibida su reproduccion total o parcial, sin previs autorizacon de LABURATORIOS AVVE SA
Las observacinnes y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Yalido solo el nforme original

— P (; -
< 15&1 dik)i Uy

Dra. Margot Vélez de Avilés
-~ Gerente Técnico & Calidad

U}

REV 08/09-11

- Catos de Contacta
Usrecrion Laboratono Matnz: S s kehetral Caloma 1 Cake &g Mooesto | uaue -7\:\-

B o EofoC Comerda N - Lol 4 A 1 *.;
PRX. Mart: (593412 00006 Tetetoros Panpue Casomaa 1 2103077 /20026 e 235 0M 1

Dereccion Sucursal Laboratono de Microbiologia Pamue nousTa CaMom.a
Ker 19

Teletono Sucursal 15 1417 103365 . (" pigdoros Sarque Callorrs § 2 10




INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de Intorme: 14/Fne/2014 | N* de Infurme: 2B#-14 |Pagina: i1
INFORMACION DEL LLIENTE. o |
Nombre RZBECUADOR S A
Direccion EDMF SAMBORUDON PLAZA OF 109 KM 35 VIA LA PUNTILLA
Telefono BG40 Fax: E. Mail:

DATOS GENERALES DE LAS MUESTHAS: -
Desenipcion FRUTAS Y DERIVADUS S
Candicion hormales, funda plasticade 200 g [Fecha de Ingreso: 2771272013 o
Muestren. Realizado pur el diente |Forma de conservacién: Ambiente
FECHA
Murstras CODIGO LABORATORIO ORUEN o RS W 1 ANALINS
[MANCO DRIED LOTE.
L1316726441/L1316731441/L1316733441/L1316734441/L131 |
6TITA41/L1S16T3R441/L1316739441 SO0 SRE2T-12-13 10657 | {4
ELABORATION DATE
23,01/2013-27/11/2013 - 02/12/2013-03/12/2013 - |
04/12/2003 06/12/2013-07/12/2014 | |
] |Temperatura: | FEER] o
r Condiciones Ambientales: ]Humuhd e e I T
ANALISE E[ T™MICO
Pardmetros Unidad 1 Requisitos Método de Referencia
Sulfitos expresado en S0, ppm ADAC 19TH 490 28
RESULTADOS
Muestras: Salfitos expresado en 502
MANLGO DRIED LOTE:
LI3IAT26441/01316731441/L1316733441/L1316734441/L1316737441/L
1116718441/L131673%9441 10014
ELABORATION DATE:
25/11/2013-27/11/2013-02/12/2013-03,12/2013 04/12/2013-
06/12/2013 - 07/12/2014
| OBSERVALIONES ]
e poilr an selictar medificacioars de dotumcnlos hasts & meses despues de su cmision
F i 0w 3008 €01 § Eapuinden cxtlusiy e et 3 L mueera aoak oda
La contra muesira sc almacens en of laboraterio per 2 semanas
Feohinuta s s prnsdun o on ol o pae 60 Brena autorzaonn de LARORATORIN AVVE 5 4
o Pegsstrn @eniet adein [R0c ¢ AnANss O La]3] murda(s ) wn mantenidas eeons archivos det Labe a1 poc ©atkan
Valida sole e Informe eriginal
ey ~
Tl
Dra. Margot Vélerde Avilés
{ Gerente Técnico & Calidad
&
=
Datos de Contacto

Direccion Laboratorio Mairts: Pargue industine Caslorse * Calle Arg Modesto Lugue Ravaceres s
Ecfioo Comeraal N -3 Local 4 A Km 11 12 va a Deue
PEX. Mairtz: (5634 ) 2100206  Tawdonos Parque Calfoma 1 2703017 2100026 e 735 Cel 098178518

D én Sucursal Lab rio de WK

Parqus Incustned Calfomea 2L ocal D 44

K 11 12 v A Daue

Tetdfono Sucursel: (5334) 2 103365 e 10" Tedstoros Parque Calfoma il J 1007196 ax 445

COLZBC.ONES COMDr OO A0 WA v e

E-mal: maba wvegdgye sal-

paola avile lant O A
orena aviesgilabor 3t

www_laboratonosayve Com

“ Laborasnos Ayv'VE

-

A VIR B 5 2 R

O VIO o - 5 W




INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de Inlorme: 14/Ene/2014 1 N’ de Informe: 289-14 | Pagina: 1/1 |
INFORMACION DEL CLIENTE: SR
Nombre: B2B ECUADOR S A
Direccian : EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109 KM. 35 VIA LA PUNTILLA
Telefono: 6015146 Fax: E. Mail:
DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS: L e
Descripcion: FRUTAS Y DERIVADOS i
Condicion: Normales, funda plastica de 200 g [Fecha de Ingreso: 27/12/2013 o
Muestreo: Realizado por el diente [Forma de conservacion: Ambiente
uesiras: Pagina R 18-5.10c PEGHA
M a8 CODIGO LABORATORIO ORDEN datin ANALISIS
(MANCO DRIFD LOTE-
L1316727442/L1316728442/L1316729442/L1316730442/L131
673I2442/L1316735442 2 £ y ¢ vy
-C-309-27-12- 1634 097012014
ELABORATION DATE: ip gl R ' J
25/11/2013 - 26/11/2013 - 26/11/2013 - 27/11/2013 -
2B/11/2013-03,/12/2013
Temperatura: | 22°C-33°C i
Condiciones Ambientales: Ha ey l T4% 62 %
ANALISES GUIMICO
Parametros Unidad Reguisitos Método de Referencia
Sulfites expresado en S0, ppm - ADAC 19TH 990.28
RESULTADOS
Muestras: Sulfitos expresado en SO2
MANGO DRIED LOTE.
LIZI6TZ7442/L1316728442/L1316729442/L1316730442/L1316732442/L
1316735442 754
5.60
ELABORATION DATE:
25/11/2013-26/11/2013-26/11/2013-27/11/2013 -28/11/2013 -
03/12/2013 -
[ OBSERVACIONES. ]

Se po‘m-lkknrmﬂudnmdedmmmmh-nmh su cmision.
Estus resuliados currespanden excdusivamente J L moetors anail eada
La contra meestra se slmacesa on ol Labar ilorie por 1 semanas
Protbida s cproduccicen [l o pai oal sin previa autonzackon de LABORATURIOS AVVE SA
Loa frg:strus gemerados nor of anilivs de a(s ) muesrals) wa manteadas mm los rchivos del ahoratonio par § ahos

Vdlido solo of Informe originel

Dra. Margot Vel e Avilés
L{) Gerente Técnico & Calidad

REV 08/09-11

Dastos de Contacto

Direccion Laborstorio Matriz: Perque noustne Casfores 1 Calle Ary Motesto Luogue Rvedeness
Ecioo Comerceal N 3 Local 4 AK !

PEX. Matriz: (5604) 210006  Teloros Pamue Callomsa 1 2103017 2103028 et 23

Dwreccion Sucursal Laboratorio de Microbsologia: Pargue inoustwl Callforrss 2 L oca [ 24
Km 11 1% via a Do
Telelono Sucursat: (5834 2 103365 ext 101 Tesdoros Farque Caloma U 2 1071196 @d 440

E-mait: lebs ~wvedgye salnet net

COUZACONEs Compaspiaboralontsas v Cod
v faboralonosavve com

lorena avies@iaboratonosanva com




INFORME DE ENSAYOS 4

[Fecha de tnforme. 14/Enc/ 2014 T N de informe: 290 1% [Pagina: V&
TRFORMACION DEL CLIENTE: B 1 &
Nombre: HZB ECUADOR S.A 4
Direccion - EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109. KM 35 VIA LA PUNTILLA L
Telefono: 6015146 Fax: E. Mail. 5

[DATOS GENERALES DF LAS MUESTRAS: i ¥
| Descripeion: FRUTAS Y DERIVADOS . |
Condicion: Normales, funda plistica de 200 g [Fecha de Ingreso: 27712/2013 ) A
Muestreo: Reahizado por el cliente [Forma de conservacion: Ambiente

: ‘ P RIR-S10: FRCHA *
Muestras: CODIGO LABORATORIO ORDEN agina - ANALISES

[MANGD DRIED LOTE: ! ‘
L1316736442/L1316740442/L1316741442/L1316743442/1131 | s
HT44442/L1316745442 - ’ ! < ey , T

390 27 121 065 1034 lazmisanis
ELABORATION DATE: FI- G- 3 1 ! ; /i
03/12/2013-07/12/2013 - 07/12/2013 -07/12/2013 ]
10/12/2013 - 11/12/2013 I

i |Temperatura: | - e 33 __—l _
| Condiciones Amblentales: [Humedad relativa: | T4% - 62 W

ARALBE QU %
Parametros Unidad Requi Método de Referencia J
Sulfitos expresado en 50, ppm ADAC 19TH 990.28 f
RESULTADOS i
Muestras: Sulfites expresado en SO -
MANGO DRIED LOTE: b
L1316736442/L1316740442/L1316741442/L1316743442/L1316744442/L 2
1316745442
: 61,65
ELABORATION DATE:
03/12/2013-07/12/2013-07/12/2013 - 07/12/2013-10/12/2013 - -
11/12/2013 ) B ;

r OBSERVACIONES I
&M-nmmﬁumm&mmi—-:dwd-m-umon 4
Fatr revallades cormespondan exviusyvanrents 3 La muestra analiza ta g
La romtra muestra se simacena ¢a ol laboratorio por 2 semanat =
Profibuta cu rrpreduccion total o paraal, sin previa sstonaacon de LABORATORIUS AVVE SA
Los registrus geoes ados por el anaics de a(1) st a(1] so0 mantenkdas on lue archives ded Wnaratenio por S adkrs
Vdlido silo ¢! Informe origimal 2

X

“Dra, Margot VeterdeAvilés .
() Gerente Técnico & Calidad g

REV 0&/08- 11
Lt

) Datos ce Contact

Direccion Laboratono Matriz: Pargue industral Catfomsa 1 Cadle Arg Modesio Lugue Rvaoeresa
Edbao Comercal N3 Local A AKm 11 T2 via a x

PR Matri: (5634) 7100006 Telionos Pamus Calforsa 1 2103017 2103026 ed 235 Ce H; m-

Dweccion Sucunsal Laboratorio de Microbiologia: Parque inoustrad Colorns 7 |orss [ 44
o - Km 11 12 via 3 Dause
Telefono Scucursal. (5654) 2 103565 axt 107 .‘m'rmcammu‘; !}j)\'ﬁ’-n: ;.;

E-mall: laberveiggye satnet ret
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INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de intorme: 14/Ene/2014 I N° de Informe: 291-14 | Pagina: 11 |
[TNFORMACION DEL CLIENTE: - o — -
INombre B2 ECUADORSA '
Direcciom ENIF SAMBORODON PLAZA OF 109 KM 15 VIA LA PUNTILLA
Teletono- 6015146 Fax E. Mail
DATOS GENFRALES DE LAS MUESTRAS: - o SESSES——
Descripcion: T FRUTASY DERIVADOS o o 3
Condicidn: Normales. funda plastica de 200 g | Fecha de Ingreso: 2T/ 52013 iz .
Muestreo Reahizada por el diente | Forma de conservacion: Ambiente
2 . ke FECHA
Muestras: CODIGO LABORATORIO ORDEN Pagina s1n AVALISTS
MANGO DRIED LOTE: |
= T L1 |
L1316748442/L1336749442/L1316750442 SheTEs ik | ik L3R T
ELABORATION DATE. ! {
1/12/2003  11/12/2013-11/12/2013 | i
| |
: [Temperatura: 1 22°C - 33 B )
r Condiciones Amblentales [Hu iad retativa: | 4% 62
ANALSES QUIMICDO
Pardmetros Unidad Requisitos Método de Referencia
Sulfitos expresado en SO, ppm % ADAC 19TH 490 28
RESULTADOS
Muestras: Sulfitos expresado en $02
MANGO DRIED LOTE:
L1316748442/L1316749442/L1316750442 12.04
FLABORATION DATE o
11/12/2013-13/12/2013 - 11712/2013
[ OBSERVACIONES ]

Se podran woliciar modificaciones de documenios hasta & mees despuds de w emislon
Frpem revaltadis CorTesponden euclidvanenie 3 s meestT 3 IRICwla
La conira muestr a se almacens en ¢l Wboraterio poc I semanas

Promheia s repracdiccion total o Rarvisl Wh previa suterizsacn de LABIRATORINS AVVE SA

Cam rgd VP graet sbos por el analisis & [3(0) muesirag ) o manfendas re bos archoves det Laboratann o $ afem

Valido shbie o Informe original

l? Gerente Técnico & Calidad

REV 08/09-11

. Datos de Contacto
mmhwﬂmnx.g;ur—' Cae Arg Modestc Lucun Ravaderees

} o o0 Cornertad M -3 Local 4 AKT "1 T2 va a Dioe

PEX. Matrar (55021 210006 Takronos Pargue Caliore * 2400017 27103008 e S Ca ‘:’l:'r‘.""*

Ds Sucursai L 10 de Micr

g Pamue ncusing Calorss 2 Loca D 44
. o K 11 12 via » Dese
Talifono Sucursal (50541 2 100385 @ 10! Teekoros Pargue Caltormes U 2 .-E“";-',:rt i

E-mail: tabavvedgye Lamet ne:
CONZACKONES COMENas{Riabormionuss e oo

DAOKE avies THONOSIV e SOIT
orena aveesgMaboralonosavve com
www laboratonosavve com

n Latoraon s AT




INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de Informe: 11/0wc/2013 TOrden 9863 | N de Informe: 7924-13 |Pagina: 141 |
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: BZB ECUADORS A
Direccion * EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109 KM. 3.5 VIA LA PUNTILLA
Teléfono: 6015146 Fax: E. Mail:
DATOS DE LA MUESTRA: R R - =
Tipo de Muestra: Frutas y Dertvados o
Nomibies: FRUIT. MANGO DRIED PRESENTACION: STRIPS LOT. L131670144.L131670344-L131670544-L131670844 COMMENT
' DELICA/TURNO DIA/MUESTRA 1
Descripcion: Fruta -
Lote: Fecha de Elab. L2/1172013 Fecha de Exp. . )
Condicion: Normalkes, funda plasnica
Contenido: Declarado: Encontrado: 1ded7?5g
Forma de conservacion:
Fecha de Recepaon: 27/Nov/2013  |Cod. de Laboratorio: FD-C-357-27-11-13 Muestreo’ Realizado por =l Caente
RESULTADOS
ANALISIS QUIMICO
Fecha de Andlisis 29/Nov/13 JLibro / Pagina R37-5.10: 10251
Condiciones Ambientales: | Temperatura: 22°C 33°C Humedad relativa: 24% 61%
Parametros Unidad Resultades | Reguisitos Metodo de Referencia
|
Sulfito expresado en 50, ppr 48,93 | MMQ 16]
|
[ OBSERVACIONES ]

Este Informe reemplaza al Informe 7624 13 del 29 de Noviembre del 2013, cliente soliciio camblo de nombre del parametio.

Se podrin solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analada
l.a contra muestra se almacena en el laboratono por 1 Mes
Prohibida su reproduccidn total o parcial Hin previa autorizacion de LABIRATURIUN AVVE S A
Las observaciones y opiniones no se cscuentran dentro del Alcance de Acreditacion
Valido solo el Informe aciginal

(Ca\oe _{‘fuv W
_ Dra Mafgm'mez de Avilés

i.’) Gerente Técnico & Calidad

REV 08/08-11
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Garantisames m conflanse INFORME DE ENSAYOS

[Fecha de Informe: 24/Ene/2014 | N°de Informe: 562-14  |Pigina: 1/1 |
INFORMACION DEL CLIENTE:

Nombre: B2B ECUADORSA.

Direccién : EDIF. SAMBORODON PLAZA OF 109. KM. 3.5 VIA LA PUNTILLA

Teléfono: 6015146 Fax: E. Mail:

DATOS GENERALES DE LAS MUESTRAS:

Descripcion: FRUTAS Y DERIVADOS
Condicion: Normales, funda plisticade 300 g Fecha de Ingresa: 21/01/2014
Muestreo: Realizado por el cliente Forma de conservacion: Ambiente
: 1A ORDEN Pagina R 38-5.10: il
Muestras: CODIGO LABORATORIO agina R 38-5.10: ANALISIS
DRIED MANGO

PRESENTATION: STRIPS
LOT:L141681444,L141681544, L141681644,
L141681744,1L141681844,L141681944, L141682044 FD-C-29-21-01-14 585 10378 2270172014
ELABORATION DATE: 17/01/214-17/01/2014 -
17/01/2014-18/01/2014-18/01/2014 - 18/01/2014 -

18/01/2014
i . Temperatura: 22°C-33°C

Condiciones Ambientales: Ha i 28% 62 %

ANALISIS QUIMICO

Parametros Unidad Requisitos Método de Referencia

Sulfitos expresado en SO2 ppm - AODAC 19TH 990.28

RESULTADOS
Muestras: Sulfitos expresado en 502

DRIED MANGO
PRESENTATION: STRIPS
LOT: L141681444,1.141681544, L141681644, L141681744,

L141681844, L141681944, L141682044 147.93

ELABORATION DATE: 17/01/214 - 17/01/2014 - 17/01,/2014 -

18/01/2014 - 18/01/2014 - 18/01/2014 - 18/01/2014
I OBSERVACIONES ]

Este informe reemplaza al informe 534-14 del 23 de Enero del 2014. Falto incluir fechas de elaboracion.
Se podran solichar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizada.
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 2 semanas
Prohibida su reproduccidn total o parcial, sin previa autorizacion de LABORATORIOS AVVE S.A
Las registros generados por el anahisis de La(s) muestra{s) son mantenidas en bos archivos del laboratorio por 5 afias
Vdlide sdlo el Informe original

7&@ (s
Dra. Margot Vélez de Avilés
Gerente Técnico & Calidad

Direccion Laboratorio Matrir Zamue indusing Calioma 1, Calle Am. Modesio Luque Rvacanar
Edice Comercal N-J Local 4 AFm 11 17 via a Caue

PEX. Matrix: (5534) 2103206 Tesonos Pargue Calfoma 1 2103017 /2102026 et 235 Cel. 09BCTES1E
Direccion Sucursal Laboratorio de Microbiclogia: Parque indusinal Calfora © .ocs &

Km 1112 via a Daie

Telddono Sucursal: (5804 2 103365 ext. 107 Teledonos Pergue Calioraa § 2 100795 e 443
E-mail: Labavve gy e ssinet ne

cotizaciones compraslaboralonosavve oo

oaola avie AONOSa VR Con

iorena aviesdPlaboratonosr e g

www laboratoriosavve com
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]
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INFORME DE ENSAYOS :

.
|Fetia de Informe: 06,/ Foe /2014 N* de Informe: 90- 14 [Pagina: 7S ] -
[INFORMALKON DEL CLIENTE o
Nombre: RA2H ECUADOR § A by
Direccion - EDIF SAMRORODON PLAZA OF 109 KM. 35 VIA LA PUNTILLA 4
Teléfone LESE T Fax: E Mail: 4
DATDS CENERALES DF [AS MUESTRAS: - ’
Descripcion: TRUTAS ¥ DERIVADCS o I :
Condicion. Normales funda plasnca ée 200 g Tﬂ-rlu de Ingreso: _mnen - o p
Muestreo Readizads poc of cliente | Forma de conservacion. Ambiente o
) FECHA i
Muestras: CODICO LABORA TORHK! ORDEN [ Pagna B 94510 ANAL IS
| v
DRIED MANGO LOTE: L1316759442-L1 316759442 L1116760442- 5 [ E
”w'“””'l'”","a,“” eIz | 10665 HEwdl [pre 2iria :
FLABORATION DATE: 15/12/2013 - 15/12/2013-15/12,2013 - 7
17/14/2013 | '
DRIED MANGO LOTE 131675344 1.L1316756441 L1316757441- - i 5
LIT16758441-LA13167h2441 L1316763441-L1316764441. | 3
11216765441 11316766441 L1116767441 FD-C-304 271213 L 10336 g.. | s
ELABORATION DATE: 13/12/2013 - 13,12/2013 - 14/12/2013 - |
14/12/2013-16/12/2013 - 16/12,2013 - 16/12/2013- |
16/12/2013 - 17/12/2013 - 17/12/2013 ) |
Condiciones Ambientaies i : ! N P 3
s i Humedad reiative 1 TH i |
MICO ‘
Farimetros Unidad | Requistos | Wetodo de Relerencia :
- g
Sulfito expresado en S0, ppm - ACAL 19TH yrt 00 ]
RESULTADOS ot
Muestras Sulfitn expresado en 502 v
DRIED MANGD LOTE L1116759442-L1316759442 L1316760442-
L1T167H1442-L1316768441 4974 .
ELABORATION DATE: 15/12/2013 - 15/12/2013 - 15/12/20013 - 17/12/2011 3
DRIED MANGD LOTE: L1316755441-L1 31675644 1-L13 16757441 '.
L1316758441 L61316762H41-L1316763441 L1316764441-L1316765441- |
L1316766441-L13167A7441 S o
FLABORATION DATE: 13/12/2013 - 13/12/2013 - 14/12,2013 - 14/12/2013 1
16/12/2013 - 16/12/2013 - 16/12/2013- 16/12/2013 - 17/12/2013 -
17/12/2013 B 4
4
d
v
]
Exifoc Comeroa N -1 Loca 4 A 4 ¥
PEX Mtz 15034 2°00008 Tawdoros Pargue Calors | 2103017 2103028 et 7 A
‘
E-mak sbavwe@oe savet w4
CALBO0TeS T Grato sonceass a8
seca vdey (atr Bonosaven L0 3
orera sviesfatcuonceese cor 3
www laboratoniogavve.com  #

" Laborones &40 T
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INFORME DE ENSAYOS ]

-

[Fecna de Informe: Dv/Ene/ 2014 i N de Inkorme. 30 14 Pagina: 5 | .
L OBSERVACIONES |

S et dn sebicilar madificaciones de donenestas hatta & meses despudy de so cmiunn ¥

Byt reiaitados CorTesponden e aments J B muesr andl zaa L

13 toptra maesira se amacena en of laboraterio per I semsna a

Crubabuts v Arperadicrion sl o paTial sn acras agtorsaonn de LABDRATORIOS AVVE SA .

Lt reastred et s por o Ay de a{5) mueserals) @ cuntrtsda o fos an e de' Lber et poe S s it
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Garentisamos s conflansa

[Fecha de informe- 19/Fcb/2014 [ N° de Informe: 1085-14 [Pagina: /1 ]
INFORMACION DEL CLIENTE.

Nombre: BZB ECUADORS A

Direccitn : EDIF SAMBORODON PLAZA OF 109 KM 35 VIA LAPUNTILLA

Telefono: 6015146 Fax: E. Mail:

DATOS GENERALES DE LAS MUES T RAS: ]
Descripcion: FRUTAS Y DERIVADOS Fecha de Elaboracién: 2040172014

Condicién: Normales, funda plastica de 300 g Fecha de Ingreso: 17/02/2014

Muestreo: Real zado por el diente Forma de conservacién:  Ambiente

. comco Pagina R 38- FECHA
" LABORATORIO ORbEN 5.10: ANALISIS

DRIED MANGO PRESENTATION: STRIPS LOT: L1416821442 -
11416822443 - L1416823443 - L1416824443 - L1416825443 -
L1416826442 - L1416827443- L14 16828443 - L1416829443-
L1416830443 - L1416831443 - L1416832443 - L1416833443 -
L1416834443 FD-C-72-17-02-14 1537 10434 16/02/2014
ELABORATION DATE: 20/01/2014 - 20/01/2014 - 21/01/2014 -
21/01/2014 - 21/01/2014 - 22/01/2014 - 23/01/2014 -
23/01/2014 - 25/01/2014 - 25/01/2014 - 26/01/2014 -
26/01/2014 - 27/01/2014

; emperatura: 22°C - 33°C
Condiciones Ambientales: Hisnedad relative: 4% - 62 %
ANALISIS QUIMICO
Parimetros Unidad | Reguisitos Método de Referencla
Sulfitos expresado en SO2 ppm I AOAC 19TH 990 28
RESULTADOS
Muestras: Sulfitos expresado en SO2

DRIED MANGO PRESENTATION: STRIPS LOT: L14 16821442 -
L1416822443 - L1416823443 - L1416824443 - L1416825443 -
L1416826442 - L1416827443- L1416828443 - L1416829443-
L1416830443 - 11416831443 - L1416832443 - L1416833443
L1416834443

ELABORATION DATE: 20/01,2014 - 20/01/2014 - 21/01/2014 -
21/01/2014 - 21/01/2014 - 22/01/2014 - 23/01/2014 - 23/01/2014 -
25/01/2014 -25/01/2014 - 26/01/2014 - 26/01/2014 - 27/01/2014

83,98

[ OBSERVACIONES =1}
Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emision.
Estos resultados corresponden exclusivamente a La muestra analizada
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 2 semanas
Prohibida su reproduccion total o parcial, sin previa autortzacién de LABORATORIOS AVVE SA
Los registros generados por el andlisis de laf s} muestra(s) son mantenidas en los archivas del laboratorio por 5anos

Valido sdlo el Informe original
L - -
- £ Ty :
\\-ﬁ (v g
Dra. Margot Vétez deAvilés z
Gerente Técnico & Calidad I

!

Direccidn Laboratono Matrtr Farmus ok sinal Casfomes 7 Cale A, Mooe
3 Comeraa N3 Local & AT *
PEX. Metrr: (5904) 210306  Tesrfonoa Parmue Caddormee * 2103017 2103026 sat (3 7

D 1 Sucursal Lab 0 de Microblologia. Parmus nousnal _adomead
m 1t
Teldtono Sucureal: (5834 2 103365 ext 101 Tesskonos Parque Cadomua 1l o 70

Cotizacones Comprasdl
pLanka ks diia dve
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ANEXO 2



Checklist loading reefer container
SUIWA{1531 4

CHECKLIST for QC / Supplier

Please take pictures of the goods, the temperature of the goods/container (before/while/after), the
packiging of the goods, the container, the loading of the goods; ... etc.

—

comments

BEFORE LOADING _

Are the condition of the cartons acceptable (no crushed cartons)?

Are the cartons dry?

Is the container dry and clean (in a good and clean condition)?

4

No damages/holes on the container?

Is the container precooled at temperature the goods should be cooled during transport (con1aine}_ before loading
connected with electricity and activated)?
|What temperature have the goods while/bevore ioading?

A8 - 70

B

— e

DURING LOADING

Is the coolchain during the loading of the cartons garranted?

How:is the delivery-chain from the warehouse until the loading in the container (not too fong at one place during
normal temperature)? .

Does the container-cooling aggregate work?

Is the temperatur in the container adjusted at right temperature?

at B} ol

No Humidity inside of the conlain%

Are the 3 temperature loggers (of Delica) correctly activated and placed in the comainer?

AFTER LOADING

Are the goods fixed/stuffed secure, that they will not move during transport?

Are the doors tightly closed?

Before departure has the container been sealed?

——

Place, Date: CE, € £L*E‘

/2

Signature:

awjel [z:14

£
et
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LOAAINg Reerer container

PACKAGING
- METAL DETECTOR
- WEIGHING



LOAAINg Reerer container

Note.-
* Box without black strips = 180
* Box with black strips = 360

STORAGE
- TEMPERATURE
- PACKAGE
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Loading Reefer Container




LOAAINg reerer container

DATA
LOGGER 1

Three Data Loggers
At the end, in the middle and close
to the door.




LOdAAINg reerer container

DATA
LOGGER 2




L —

LOAAINg Reerer container

DATA
LOGGER 3
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ANEXO 3



bpecuader MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE HUMEDAD

Fecha de aprobacion:

1. OBJETIVO

Determinar el porcentaje de humedad a cada uno de los lotes de produccién para mantener la
calidad del producto.

2. ALCANCE

Este procedimiento aplica a todos los lotes de produccién donde se requiera conocer el porcentaje
de humedad.

3. FUNDAMENTO

El analizador de humedad BM035 se emplea para la determinacion rapida y fiable de la humedad
de substancias liquidas, pastosas y sdlidas, segun el método de la termogravimetria.

4. PROCEDIMIENTO

Para determinar el porcentaje de humedad en el producto terminado se hace uso de la balanza
electronica, a continuacion se explica la manera correcta de realizar el analisis de humedad.

- Por cada coche de un lote se toma una muestra significativa de 50g.

- Se tntura la muestra y se procede a pesar en la balanza electronica.

- La balanza esta seteada para funcionar a 90°C para las frutas deshidratadas, con tiempo
automatico. El analisis debe durar de 10 a 20 min.

4.1 ENCENDIDO / USO Y APAGADO DE LA BALANZA

1) Enchufar el regulador de voltaje a la toma comiente y dar clic en el botén azul de la parte
delantera.

2) Conectar la balanza al regulador de voltaje.
3) Encender el equipo pulsando la tecla de encendido y apagado (tecla color azul).
4) Abrir la camara de muestras y colocar un platillo desechable.

5) Tarar el platillo seleccionando la funcién TAR dando clic en las flechas y confirmar pulsando en
la tecla ENTER.

6) Repartir homogéneamente aproximadamente 2 a 4g. de muestra sobre el platillo.
7) Cerrar la cAmara de muestras.

8) En la pantalla aparecera |a palabra START subrayada y se pulsa la tecla ENTER para dar inicio
al analisis.




b‘chuador MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE HUMEDAD

Fecha de aprobacion:

9) Una vez finalizado el proceso el equipo emitira un sonido como indicativo de culminacién yenla
pantalla aparecera la palabra END.

10) Se registra el dato de humedad obtenido y se pulsa la tecla ENTER

11) Abnr con precaucion la tapa de la camara y retirar la muestra del platillo, si este ain se
encuentra en buen estado usarlo para realizar otros analisis

12) Si se desea continuar analizando otras muestras realizar el procedimiento desde el paso 5 que
se detallé en la parte anterior.

4.2 LIMPIEZA

v No debe penetrar liquido ni polvo en el aparato

v No utilizar detergentes agresivos (disolventes, purificadores abrasivos o similares), utilizar un
pano suave humedecido en agua jabonosa.

- Tener apagado el equipo, desconectado de la toma corriente.

- Abrir con cuidado la cubierta del aparato.

- Retirar el platillo desechable, luego el soporte de platillo y por Gltimo el protector contra corrientes.
- Quitar cuidadosamente restos de muestra/polvo con pincel.

- Secar el aparato con un pafio suave

- Colocar correctamente cada una de las piezas retiradas

4.3 EXPRESION DE RESULTADOS

Los resultados en pantalla son expresados en %M (humedad), y se lo registra en el Registro diario
de humedad producto terminado

5. RECOMENDACIONES IMPORTANTES

Temperatura de almacenamiento permisible: 0°C — 40°C
No exponer el instrumento a temperaturas extremas, golpes, vibraciones fuertes y humedad.
Temperatura de ajustes para analisis de humedad: 40°C — 160°C

6. REGISTROS

Registro diario de humedad de producto terminado
7. ANEXOS

Anexo 1 — Pasos de determinacion de humedad.

8. CONTROL DE CAMBIOS

Fecha Cambio Responsable

3/marzo/2008 Actualizacion de todo el procedimiento Jefe de Control de Calidad
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b"EPcuador MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE ACTIVIDAD DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

Fecha de aprobacion: 29 de noviembre del 2010 [ Numero de paginas: 1

1. OBJETIVO

Determinar la actividad de agua (Aw) a cada uno de los lotes de produccion para mantener la calidad
del producto y asegurar la inocuidad del mismo

2. ALCANCE

Este procedimiento aplica a todos los lotes de produccién donde se requiera conocer la actividad de
agua.

3. FUNDAMENTO

El analizador de Actividad de Agua “Rotronic” se emplea para la determinacién rapida y fiable de la
“Aw" de substancias liquidas, pastosas y sdlidas.

4. RESPONSABLE

El responsable de tomar las muestras y de realizar el analisis de actividad de agua es el jefe de
control de calidad. El responsable del cuidado del equipo es la jefe de planta.

5. FRECUENCIA

El andlisis de Actividad de Agua se realizara a todos los lotes procesados en el dia utilizando el
método rapido “AWQuick” y un lote al azar de acuerdo a los procesos realizados en ese dia de
proceso se realizara mediante el método lento “AWe’ como verificacion.

6. LIMITES DE ACEPTACION

La actividad de agua de productos deshidratados debe ser menor a 0,7. Es decir debe estar en un
rango entre 0,.3a 0,7

7. PROCEDIMIENTO

Para determinar la actividad de agua en el producto terminado se hace uso del aparato HP23-AW, a
continuacion se explica la manera correcta de realizar el analisis.

- Por cada coche de un lote se toma una muestra significativa para reunir 50g.

- Se tritura la muestra y se procede a colocar en la cajita de muestra

7.1 ENCENDIDO / USO Y APAGADO

1) Para encender y apagar el aparato pulsar en la tecla roja

2) El acople que tiene un cable como especie de sonda atornillaria al lado izquierdo del aparato
de lectura para "Probe 1" el cual esta calibrado para productos con actividad de agua menor a
0.8 y si se atornilla al lado derecho es para “Probe 2" el cual esta calibrado para productos
con una actividad de agua menor a 0,8

3) A continuacién, colocar el acople de metal dentro del vaso de muestra y encima de este
colocar la cajita con el producto analizarse

4) Finalmente, coloque el acople con sonda en la parte superior del vaso de muestra, (ver foto)



b#cuador MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE ACTIVIDAD DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

Fecha de aprobacién: 23 de noviembre del 2010 | Numero de paginas: 2

Humidity -
Tempersture | A
Probe |

A goealed conlamer s
farmed by placing the
proba on lap of the
samoie holder

Sample Holder r

5) Desde el teclado del indicador, utilice la tecla MENU para activar el modo de Aw y seleccione
la opcion de medicién Aw. AwQuick o AWE. Las dos entradas de sonda se ejecutan

simultdneamente: desconecte o apague cualquier sonda no utilizada.

6) Modo AwQuick o AWE: inicie la medicion de ambas sondas pulsando ENTER (teclado de la
HP23-AW). La linea inferior de la pantalla muestra que el modo de la AwQuick se esta

ejecutando: AWQ ejecucion seguida por el tiempo en la medicion

7) Cuando la medicién haya terminado para una sonda, la pantalla se congela para esa sonda.
Un visto de verificacion aparece a la izquierda del valor Aw. La linea inferior de la pantalla
muestra AWQ Detener seguido por el tiempo empleado por la medicién. Dependiendo de la
configuraciéon de la HP23-AW, una sefal acustica breve se emite y el resultado final es

capturado a la memona interma del equipo HP23-AW.

JO 977 .




by ecuader MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD, MANTENIMIENTO DE
. EQUIPO Y METROLOGIA

PROCEDIMIENTO DETERMINACION DE ACTIVIDAD DE AGUA EN PRODUCTO
TERMINADO

Fecha de aprobacién: 29 de noviembre del 2010 | Namero de paginas: 3

8) Presionar la tecla ENTER para borrar la pantalla y estar listo para la proxima serie de
mediciones.

7.2 LIMPIEZA

v" No debe penetrar liquido ni polvo en el aparato.

v No utilizar detergentes agresivos (disolventes, purificadores abrasivos o similares), utilizar un
pano suave humedecido

- Quitar cuidadosamente restos de muestra/polvo con pincel.
- Secar el vaso donde se coloca la cajita de muestra con un pano suave
- Guardar correctamente cada una de las piezas retiradas.

Las cajitas de muestra se pueden reutilizar, para lo cual una vez utilizado, limpiarlas y desinfectarias
para un siguiente uso.

7.3 EXPRESION DE RESULTADOS
Los resultados en pantalla son expresados como Aw en valores que van del 0,1 al 1, y se lo registra

en el Registro diario de Actividad de Agua producto terminado.

8. RECOMENDACIONES IMPORTANTES

Temperatura de almacenamiento permisible: 10°C — 30°C.

No exponer el instrumento a temperaturas extremas, golpes, vibraciones fuertes y humedad.
Temperatura de ajustes para analisis de humedad: 10°C — 30°C.

9. CALIBRACION

El equipo se lo utilizara todos los dias, por lo que éste debe ser calibrado cada dos meses siguiendo
las instrucciones del manual de uso del medidor de actividad de agua.

10. REGISTROS

Registro diario de Actividad de Agua de producto terminado.

11. CONTROL DE CAMBIOS

Cambio Responsable

2511110 Creacion de documento Jefe de Control de Calidad
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t%ecu ader MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Fecha de aprobacion: 27 de octubre del 2010 [ Numero de paginas: 1

1. OBJETIVO

Determinar el numero de mohos y levaduras presentes en el producto terminado a fin de mantener
o disminuir la presencia de estos microorganismos a lo largo de toda la cadena de produccion para
asegurar el periodo de viada util del producto.

2. ALCANCE

Aplica al producto terminado.

3. POLITICAS
La aceptacion para el conteo de mohos y levaduras en producto temminado es:

= Mohos " <5 x 107 = 500 ufc/g *
* Levaduras <50 x 107 = 5000 ufc/g *

4. PROCEDIMIENTO \

4.1 Producto Terminado "
¢ Limpiar y desinfectar la superficie datrabajo.
» Colocar sobre una superficie plana y lisa la Placa Petrifim™ para Recuento de Mohos y
levaduras.

« Preparacion de la muestra
= Pesar 10gr de muestra en 90ml de agua estéril o peptona (diluciéon 10™).
« Inoculacién
=, Adicionar 1ml de la primera dilucién 10" dentro de una bolsa con 90m! de
agua de peptona o solucion estéril dilucién 107
* Levante la pelicula superior y coloque el 1ml de esta segunda dilucién en
el centro de la pelicula cuadriculada inferior.
= " Libere la pelicula superior dejando que caiga sobre la muestra.
= Sosteniendo la barra cruzada del dispersor o colocando el lado rugoso del
dispersor hacia abajo, péngalo sobre la pelicula superior, cubriendo
totalmente la muestra.
* Presione suavemente el dispersor para distribuir la muestra. No gire ni
deslice el dispersor.
= Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 minuto para permitir que se
solidifique el gel y proceda a la incubacién.

* Incubacién
* Incubar de 3 a 5 dias a una temperatura entre 20 a 25°C



I:?E_Pcuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS
Fecha de aprobacion: 27 de octubre del 2010 | Numero de paginas: 2

= Colocar las placas cara arriba en grupos de hasta 20 unidades.

= Algunos mohos pueden crecer rapidamente, por lo que puede ser util leer
y contar las placas a los 3 dias, ya que las colonias mas peguenas se
veran mas oscuras que los mohos ya crecidos a los 5 dias. Si las placas
presentan demasiado crecimiento al dia 5 registar el resultado obtenido al
dia 3 como “estimado”

= Puede ser necesarioc humectar el ambiente de la incubadora con un
pequenio recipiente con agua estéril, para minimizar.

« |nterpretacién

* Reportar y registrar resultados segun los estandares permitidos
establecidos, para tomar las acciones respectivas.

= Contar todos los puntos de coloracion celeste-turquesa como presencia de
levaduras mientras que las células grandes comesponden a la presencia
de mohos

= Ejemplo: (# microorganismos X107} 2 x 10? = 200ufc

5. FRECUENCIA

1

La realizacion de este analisis en producto termimado serealiza por cada lote de produccién. Y con
el laboratono extemo para comparacién de rasultado se envia una muestra de un lote al azar que
se haya realizado en un mes produccian.

El laboratorio con el que se realice estos andlisis debe estar debidamente acreditado y el método
aplicar es:

= FDA-BAM, CHAPTER 18

6. REFERENCIAS

« AOAC Metodg oficial 997.02 (en alimentos)
« FDA-BAM, CHAPTER 18

7. CONTROL DE CAMBIOS

Fecha Cambio Responsable
27/09/10

Revision y modificacién de procedimiento Jefe de Control de Calidad

09/11/2011 Actualizacidon procedimiento Jefe de Planta
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I:;EPcuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES

Fecha de aprobacién: 27 de octubre del 2010 | Numero de paginas: 1

1. OBJETIVO

Confirmar y determinar el nimero de coliformes totales en el producto terminado y/o materias
primas a fin de disminuir todo riesgo de contaminacion.

2. ALCANCE

Aplica a todo el producto terminado, y/o materias primas.

3. POLITICAS

La aceptacion para el conteo de Coliformes totales en producto terminado es “<+ x 10-' ufc/g =

10ufc/g”

4. PROCEDIMIENTO

4.1 Producto Terminado

« Limpiar y desinfectar la superficie de trabajo’
« Colocar sobre una superficie plana y lisaa Placa Petrifilm™ para Recuento de Coliformes

totales.

* Preparacion de la muestra _ i

« Inoculacién

« |Incubacién

Pesar 10 gr. de muestra (re - muestreo para confirmacion de presencia de
Coliformes totales)en 90mL de agua de peptona u otra solucion estéril

Tomar 1ml deda dilucién 10°

Levante la pelicula superior y cologue el 1ml de la muestra en el centro de
la pelfcula cuadriculada inferior.

Libere la pelicula superor dejando que caiga sobre la muestra.
Sesténiendo la barra cruzada del dispersor o colocando el lado rugoso del
dispersor hacia abajo, pdngalo sobre la pelicula superor, cubriendo

_ totalmente la muestra.

Presione suavemente el dispersor para distribuir la muestra. No gire ni
deslice el dispersor.

Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 minuto para pemitir que se
solidifique el gel y proceda a la incubacion.

Incubar por 24h + 2h a 35¢1° C.



b,éecuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES
Fecha de aprobacién: 27 de octubre del 2010 | Namero de paginas: 2

« |nterpretacion
= Reportar y registrar resultados segun los estandares permitidos

establecidos, para tomar las acciones respectivas.
= Ejemplo: (# microorganismos x 10") 2x 10" = 20ufc/g

= Nota: Se aplicara el andlisis de Coliformes totales directamente (es deereuando no es re
— muestreo), siempre que existan nuevos proveedores, nuevas materias primas, ler
proceso de aranque de desarrollos de productos (si fuere necesario).
5. FRECUENCIAS
La realizacion de este andlisis en producto terminado se realiza por cada lote de produccién. Y con
el laboratorio extemo para comparacion de resultado, se envia una muestra de un lote al azar que

se haya realizado en un mes produccion.

El laboratorio con el que se realice estos analisis débe astardebidamente acreditado y el método
aplicar es: .

« FDA-BAM, CHAPTER 4 (INSPECTORATE)

» AOAC 18" 991.14 ( LAB.AWE)

6. REFERENCIAS
Los tiempos y tempefaturas de fneubacién varian de acuerdo al método de aprobacién:

AQAC Official Method 991.14
For coliforms. incubate 24h + 2h at 35°C + 1°C
for E coli: incubate 48h + 2h at 35°C + 1°C

« Referirse a los anexos y hojas técnicas

7. CONTROL DE CAMBIOS

Responsable

27/09/10 Revision y modificacion de procedimiento Jefe de Control de Calidad

09/11/2011 Actualizacion procedimiento Jefe de Planta J
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bléecuador

B2B Ecuador SA Quality Assurance Department
Date: October 03 2013 GERTIFICATE OF ANALYSIS (COA) Code: FC - 0589
Rev.: 000 Page: 11
SUPPLIER: B2B ECUADOR
PRODUCT: Denydrated Mango
COUNTRY OF ORIGIN Ecuador
PACK SIZE 1251 (5 2 Skg)
DESTINATION Delca
MICROBIOLDGICAL RESULTS PHYSICAL CHEMICAL RESULTS
o | Smondln | decaccm | Asrobic Count | Caltform | Molds | Yesm
INNER LOT 828 EXTERNAL LOT | Toud Kg mpigr (ABSEMCE- NEClgl prte (e | eieny | et Moisture (%)| Waler Actvity (Aw)
PRESENCE)

11316735442 130244 375 <3 Absence <10 0 0 0 4] 13.08 0.573

’ 5 130244 125 <3 Absence <10 1 0 0 1 12.76 0575
[ 5442 130248] 125 <3 | Absence <10 0 0 0 0 13.40 0546
11316741442 130244 3rs <3 Absence <10 0 0 0 0 1288 0.59
11316743442 130244 125 <3 Absence <10 0 0 0 0 14.01 0517

TR 130244 125 <3 Absance <10 1 0 0 1 12.90 0561

11316744442 130244 87.5 <3 Absance <10 0 0 ] "] 12.77 0814
11316802442 130244 375 <3 Absance <10 0 Q0 1 Q 1410 0578
11316803442 130244 375 <3 Absence <10 0 ] [*] Q 13.79 0581
11416804442 130244 50 <3 Absence < 10 0 0 0 0 13.40 0623
L 1416806442 130244| 3825 <3 Absence <10 0 Q 0 0 1411 0538
L1416806442 R 130244 375 <3 Absence <10 0 0 0 0 12.08 0559
L1416807442 130244 250 <3 Absenon <10 0 0 0 0 12.49 0519
L1416807442 R 130244 25 <3 Aserce <10 0 0 0 1 1217 0578
L 1416808442 130244| 2625 <3 Atsence <10 0 ¢} 0 0 1316 0.587
11416808442 R 130244 125 <3 Absence <10 0 a 0 0 12.10 0.576
L1416809442 130244 375 <3 Absence <10 0 0 0 0 13.29 0587
L1416809442 R 130244 125 <3 Absance <10 0 0 0 0 12 48 0527
11416810442 130244 125 <3 Absence <10 0 0 0 Q 10.63 0596
L1416810442 R 130244 12.5 <3 Absence <10 0 0 0 1 12.09 0.581
11416812442 130244| 3375 <3 Absance <10 0 0 0 0 1368 0548
L1416812442 R 130244 50 <3 Absance <10 0 0 0 4] 12 02 0548
L1416813443 130244 4625 <3 Absance <10 0 0 0 0 1207 0.595
L1416813443 R 130244 100 <3 Absence <10 1 0 0 0 12.04 0.601
11416814443 130244 50 <3 Absence <10 0 0 0 [+ 13.33 0.556
e o

KM 2 1/2 Wa Safando
Cerecita-Guayay, Ecuador
e-mail Info@bbecuador net

Km 3 1/2 Via La Puntilla - Samborondon
Edificio Samborondén Plaza O1. #1108
Phone: 593-4-6015146

Fax: 593-4-6015147

e-mail: Info@b2becuador net

*Note (NMP/g) < 3 mears absence at a dilution 1/10
*Note' (UFC/g) < 10, means abience at a dilution 1/10
Order DE168

Signature:

Date

Ma. Ofeha Cafarte Ramirez

18/02/2014
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CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUILOL N*: __ [46142/5
CLIENT’S AND SAMPLE DATA
CLIENT'S NAME: B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM | 4 VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF 4 308
REQUIRED BY: ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY: ONE
S51.-

SAMPLE IDENTIFICATION

FRUIT: DEHYDRATED MANGO - PRESENTATION: STRIPS

LOT: L1416803442 - L1416804442 - L1416802442 - L1416744442 - L1416735442 -
L1416735442M - L1416736442M - L1416743442 - L1416743442M - L1416741442
CLIENT'S LOT: 130244

VIDE THE
?:-?ENT P BY THE DATE PREPARED: 30/12/2013 - 30/01/2014 - 26/12/2013 - 10/12/2013 - 03/12/2013 -
' 03/12/2013 - 03/12/2013 - 07/12/2013 - 07/12/2013 - 07/12/2013
ORDER: DE168
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 12-114%
REQUIRED BY: THE CLIENT
ING
RAMEL, PLACE: N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
REQUIREMENT: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AND RECEPTION: 02/10/2014
‘ 7. 2/17/2
DATE ASSAY: 02/17/2014
REPORT ISSUE: 02/17/2014

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR COMMENTS, CALL AT :

042-399192. EXT. 107-110-120

ACCREDITED TEST LABORATORY A2LA WITH CERTIFIED NO.- 218501 Y 2185.02

METHODS
PARAMETERS METHODS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS INSP-LAB-SOP-029 / AOAC 18TH 97555
E.COLI INSP-LAB-SOP-017 / BAM CHAPTER. 4
SALMONELLA INSP-LAB-SOP-025 / BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFClg <10
E.COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF I/10

LAB. MANAGER

Cdla. Guayaqull. Tercer Callefon 14 Solar 4.y Emillo Soro Lorente Mz. 8, Guayaquil- Ecuador.

PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 201
Pag'na 1de 1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N": |46l42-1/5

CLIENT’S AND SAMPLE DATA
cLiENT's  |NAME: B2B ECUADOR S.A.
DAT A ADDRESS: KM 1 % VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY: ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY: ONE

52.-

FRUIT: DEHYDRATED MANGO - PRESENTATION: STRIPS

LOT: L1416806442 - L1416806442R - L1416807442 - L1416807442R - L1416808442 -
L1416808442R - L1416809442 - L1416809442R - L1416810442 - L1416810442R -

CLIENT’'S LOT: 130244

DATE PREPARED: 13/01/2014 - 13/01/2014 - 13/01/2014 - 13/01/2014 - 14/01/2014 -

SAMPLE IDENTIFICATION
PROVIDED BY THE

L 14/01/2014 - 14/01/2014 - 14/01/2014 - 14/01/2014 - 14/01/2014
ORDER: DE168
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 12-14%
REQUIRED BY: THE CLIENT
3. LING
SAMF PLACE: N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
QU MENT:
SEOUIREMENT PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AND RECEPTION: 02/10/2014
‘ e 7/2014
DATE ASSAY 02/17/201
REPORT ISSUE: 02/17/2014

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR COMMENTS, CALL AT .
042-399192. EXT 107-110-120
ACCREDITED TEST LABORATORY A2LA WITH CERTIFIED NO.- 21B5.01 Y 2185.02

METHODS
PARAMETERS METHODS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS INSP-LAB-SOP-029 / AOAC 18TH 975 55
E. COLI INSP-LAB-SOP-017 / BAM CHAPTER. 4
SALMONELLA INSP-LLAB-SOP-025/ BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

LAB. MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4.y Emillo Soro Lorente Mz, 8, Guayaquil Ecuador.
PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 1) 2399 201




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N*: |46142-2/5

CLIENT'S AND SAMPLE DATA
CLENTS M B2B ECUADOR S.A.
SATE ADDRESS: KM 1 % VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY: ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY: ONE

53.-

FRUIT: DEHYDRATED MANGO - PRESENTATION: STRIPS

LOT: L1416812442 - L1416812442R - L1416818442 - L1416819442 - L1416820442 -
L1416821442 - L1416821442R - L1416826442

CLIENT'S LOT: 130244

DATE PREPARED: [6/01/2014 - 16/01/2014 - 18/01/2014 - 18/01/2014 - 1&01/2014 -

SAMPLE IDENTIFICATION
PROVIDED BY THE

CLENT: 20/01/2014 - 20/01/2014 - 21/01/2014
ORDER: DE168
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 12-14%
REQUIRED BY: THE CLIENT
1PLING
SAMPLIN PLACE: N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
BECUIREMENT: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
—— RECEPTION: 02/10/2014
OATE ‘ ASSAY: 02/17/2014
’ REPORT ISSUE: 02/17/2014

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR COMMENTS, CALL AT .
042-399192. EXT. 107-110-120
ACCREDITED TEST LABORATORY A2LA WTTH CERTIFIED NO.- 2185.01 Y 218% 02

METHODS
PARAMETERS METHODS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS INSP-LAB-SOP-029 / AOAC 18TH 97555
E.COLI INSP-LAB-SOP-017 / BAM CHAPTER. 4
SALMONELLA INSP-LARB-SOP-025/ BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E.COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

LAB. MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emllio Soro Lorente Mz. 8. Guayaquil- Ecuador.
PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 1) 2399 20
Pagna 1de 1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N*: | 46142-3/5
CLIENT’'S AND SAMPLE DATA
cLint's  |[VAME: B2B ECUADOR S.A.
v ADDRESS: KM 1% VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF 4 308
REQUIRED BY: ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY: ONE
FRUIT: DEHYDRATED MANGO - PRESENTATION. STRIPS
LOT: L1416813443 - L1416813443R - L1416814443 - L1416815443 - L1416815443R -
SANIFLE o, L1416816443R - L1416816443R - L1416817443 - L1416822443 - L1416822443R - 11416823443

PROVIDED BY THE
CLIENT:

CLIENT'S LOT: 130244

DATE PREPARED: 16/01/2014 - 16/01/2014 - 17/01/2014 - 17/01/2014 - 17/01/2014 -
17/01/2014 - 17/01/2014 - 18/01/2014 - 20/01/2014 - 20/01/2014 - 20/01/72014

ORDER: DE168

QUANTITY: 375g

MOISTURE: 12-14%

REQUIRED BY: THE CLIENT

SAM

PLING 5 ACE: N/A

TEST OF MICROBIOLOGYCAL

REGQUIREMENE: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AND RECEPTION: 02/10/2014

o AY: 02/17/2014
SRTE ASSAY 177201

REPORT ISSUE:

02/17/2014

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR COMMENTS, CALL AT :
042-399192. EXT. 107-110-120
ACCREDITED TEST LABORATORY A2LA WITH CERTIFIED NO.- 2185.01 Y 2185.02

METHODS

PARAMETERS

METHODS

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

INSP-LAB-SOP-029 / AOAC 18TH 975.55

E.COLI INSP-LAB-SOP-017 / BAM CHAPTER. 4
SALMONELLA INSP-LAB-SOP-025 / BAM CHAPTER 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g 3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF I/10

e o
TETE D L ABCRATRRE |
\

\

N

LAB MANAGER

Cdla. Guayaqull. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emillo Soro Lorente Mz. 8, Guayaquil Ecuador.

PRY: {593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 201
Pagnalde1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N* 146142-43'5
CLIENT’S AND SAMPLE DATA

CLENT's  |[VAME: B2B ECUADOR S.A. | |
sexer ADDRESS: KM 1 ' VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308

REQUIRED BY: ING. OFELIA CANARTE

TYPE: MANGO

QUANTITY: ONE

S5.-

SAMPLE IDENTIFICATION

FRUIT: DEHYDRATED MANGO - PRESENTATION: STRIPS

LOT: L1416824443 - L1416824443R - L1416825443 - L1416827443 - L1416827443R -
L1416828443 - L1416829443 - L1416829443R - L1416830443 - L1416831443 - L1416832443
CLIENT’S LOT: 130244

OVIDE
f‘tm:;).m ¥ THE DATE PREPARED: 21/01/2014 - 21/01/2014 - 21/01/2014 - 22/01/2014 - 22/01/2014 -
- : 23/01/2014 - 23/01/2014 - 23/01/2014 - 25/01/2014 - 25/01/2014 - 26/01/72014
ORDER: DE168
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 12-14%
REQUIRED BY: THE CLIENT
SAMP
AMPLING PLACE: N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
BEMLIEEMET: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
—— RECEPTION: 02/10/2014
‘ AY: 02/17/2014
— ASSAY 01

REPORT ISSUE:

02/17/2014

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR COMMENTS, CALL AT :

042-399192. EXT. 107-110-120

ACCREDITED TEST LABORATORY AZLA WTTH CERTIFIED NO.- 218501 Y 2183.02.

METHODS
PARAMETERS METHODS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS INSP-LAB-SOP-029 / AOAC 18TH 97555
E. COLI INSP-LAB-SOP-017 / BAM CHAPTER 4
SALMONELLA INSP-LAB-SOP025/ BAM CHAPTER. S
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E.COLI NMP/g 3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

N

LAB. MANAGER

Cdla. Guayaqull. Tercer Callejon 14 Solar 4, y Emilio Soro Lorente Mz. 8, Guayaquil Ecuador.

PBX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 201
Pag'na 1de 1




ANEXO 8



t}épcuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE AEROBIOS

Fecha de aprobacién: 27 de octubre del 2010 | Numero de paginas: 1

1. OBJETIVO

Determinar el numero de aerobios totales presentes en el producto terminado y medio ambiente a
fin de mantener o disminuir la presencia de estos microorganismos a lo largo de toda la cadena de
produccion.

2. ALCANCE

Aplica a todas las areas para monitoreo ambiental asi como también al producto terminade:

3. POLITICA

La aceptacion para el conteo de aerobios en ambiente es “< 10 x 10” ufc/g = 100 ufc”

La aceptacion para el conteo de aerobios en producto terminado es “<10 x 107 ufe/g = 1000 ufc/g”
4. PROCEDIMIENTO

4.1 Muestreo Ambiental

» Limpiar y desinfectar la superficie de trabajo’
s Colocar sobre una superficie plana y lisg |a Placa Petriflm™ para Recuento de Aerobios
Totales.

« Hidratacién, inoculacién de la placa oy

= Levante la pelicula superior de la Placa

* Adicionar Tmlde agua estérl o agua de peptona sobre la Placa Petrfilm™
para recuento de Aerobios Totales.

= Libere la pelicula superior dejando que caiga sobre la dilucion. NO la
deslice hacia-abajo.

= Colocar sobre la placa el dispersor plastico con la parte rugosa hacia
abejo.

= Presione suavemente el dispersor o esparcidor para distribuir la muestra
sobre el area circular. No gire ni deslice el dispersor.

= Levante el dispersor o esparcidor. Esperar que solidifique el gel (aprox.
1min).

= Luego se levanta la pelicula superior de la placa

= Exponer la placa en el ambiente a monitorear durante 15-20 min.

= Cerrar la lamina superior de la placa expuesta

« [ncubacion

= |ncubar por 48h+2h a 35:1°C



b‘,éf_ecuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE AEROBIOS

Fecha de aprobacién: 27 de octubre del 2010 [ Numero de paginas: 2

Interpretacion

= Reportar y registrar resultados segun los estandares establecidos para las
respectivas acciones.
= Ejemplo: (# microorganismos x 10”) 2* 10 = 20ufc

4.2 Producto Terminado

Limpiar y desinfectar la superficie de trabajo.
Colocar sobre una superficie plana y lisa la Placa Petrifim™ para Recuento de Aerobios
Totales.

Preparacion de la muestra
= Pesar 10gr de muestra en 90ml de agua estéril o peptona (dilucién 10°")
Inoculacién
= Adicionar 1ml de la primera dilucion 10" dentro de una bolsa con 90mI de
agua de peptona o solucién estéril dilucion 107
* Levante la pelicula superior y coloque el 1ml de esta segunda dilucion en
el centro de |a pelicula cuadriculada inferior.
» Libere la pelicula superior déjanda que caiga sobre la muestra.
= Sosteniendo la barra cruzada del dispersor o colocando el lado rugoso del
dispersor hacia abajo;. péongalo sobre la pelicula superior, cubriendo
totaimente la muestra.
* Presione suavemente el dispersor para distribuir la muestra. No gire ni
deslice el dispersor:
= Levante el dispersor. Espere por lo menos 1 minuto para permitir que se
solidifique el gely proceda a la incubacion.

Incubacién
* Incubar por 48h+3h a 35+1°C
Interpretacion
= Reportar y registrar resultados segun los estandares permitidos

establecidos, para tomar las acciones respectivas.
= Ejemplo: (# microorganismos x 10?) 2 * 100 = 200ufc

5. FRECUENCIA

El analisis de aerobios en ambiente se realizara 1 vez al mes en el laboratorio intemo y en
el laboratorio externo se realizara 1 vez cada trimestre.

La realizacion de este andlisis en producto terminado se realiza por cada lote de
produccion en el laboratorio intemo y con el laboratoric extemo para comparacion y
verificacion de resultados se enviara una muestra de un lote al azar corespondiente en el
mes que se ha procesado, es decir una muestra por mes.



b,éfecuador MANUAL DE CALIDAD

DETERMINACION DE AEROBIOS

Fecha de aprobacion: 27 de octubre del 2010 | NUmero de paginas: 3 ]

El laboratorio con el que se realice estos analisis debe estar debidamente acreditado y el método
aplicar es:

+ AOAC 18" 966.23 AWE
« AQAC® Método Oficial 990.12 INSPECTORATE
6. REFERENCIAS
* AOAC® Método Oficial 990.12 - Incubar 48h + 3h at 35°C + 1°C
* AFNOR Método Validado. 3M 01/1-09/89 - Incubado 72h + 3h at 30°C + 1°C
« Refenrse a los anexos y hojas técnicas

7. CONTROL DE CAMBIOS

Fecha Cambio Responsable

27/09/10 Revisiéon y modificacion de procedimiento Jefe de Control de Calidad

09/11/2011 Actualizacion procedimiento Jefe de Planta
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t%ecuador Quality Assurance Department

SUPPLIER: B28 ECUADOR
PRODUCT. DRIED MANGO
COUNTRY OF ORIGIN: ECUADOR
PACK SITE- 125 kg (5 @ 2 5kg)
DESTNATION : DELICA

CORN STARCH FREE GMO - LOT 130244

PNER LT B O 51 ARCH
MAICENA RIS 0 01
11316735442 L1416814443 L1416832443 FREE GMO
i“:- ; -?;. x MACENA RIS O GL % ;
1416815443 N/A FREE GMO
Ay MAICENA RIS 001 %
~Juasaisaar N/A FREE GMO
MAICENAIRISO0 01 % ;
Li31674144) LI4168 6443 N/A FREE GMO
MAICENA IRIS 0 01 %
1316743442 L1416816443 R N/A FREE GMO
) Afiat MASCENA IRIS 0 01 %
O lLI416817443 N,‘! FREE GMO
MACENAIRISO 01 %
L1116 744442 L1415818442 NiA FREE GMO
MAICENA RIS 0 01 %
L1116802 442 L1416813442 N/A FREE GMO
MACENAIRISO0 01 % ;
L1316803442 L1416820442 N/ FREE GMO
MACENA RIS 001 %,
L14156804442 1416821442 N/A FREE GMO
MACENAIRISOO1 %
11416806442 L1416821442 B N/A FREE GMO
MAICENA RIS 001 %
L1416806442 R |L1418822443 N/A FREE GMO

MMBCENAIRISO 01 %

L1416807442 L1416812443 R N/A FREE GMO
MACENA RIS 001 % ;
L1416807442 R L1416823443 N/A FREE GMO

L1416808442 lldlSI_ZCMS ]

MAICENA RIS Q.01 %
N/A FREE GMO

MACENAIRISO 01 %

L1416808442 R |L1416825443 N/A FREE GMO
MAUCENAIRIS0 01 %
L1416209442 L1416826442 N/A FREE GMWIO
MAICENAIRISO 01 %
L1416809442 & Li1416827443 N/A FREE GMO
MACENA RIS 01 %
11416810442 |L1416827443 R /A FREE GMO

MAUCENAIRISOD] %

L 1416810442 R L1416828443 N/A FREE GMO
MAICENAIRISO 01 %,
L1416817442 L1416825443 N/A FREE GMIO

L1416812447 R L1416820443 R

MAICENA RIS 0 01 %
/A FREE GMO

L1 13443 L1416830443

MAICENAIRIS O 01 %
N/A FREE GMO

L1416813443 R L1416831441

MAICENA RIS Q.01 % ;

N/A FREE GMO

M ] 171 v Sefenda
Carscta-Gumyan, bouador
& i A bl Daruador ret

OfMice

Kem ) 172 Ve La Puntills - Sambor andon
Ed#0n Semborondon Pam OF. #108
Phone S43-4-8015148

Fax 5914-8015147

et o @l becusdor net

Ovddee 0F 168

Name: Ma. Ofclia Cafarte Ramire:
Signature: 5

Date: 18/01/2014




INSPECTORATE

CERTIFICATE OF ANALYSIS
GUAYAQUIL OL N°: [ 4524011
CLIENT 'S AND SAMPLE DATA
NAME : B2B ECUADOR S.A.
CLIENT 'S KM 1 %4 VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF
DATA ADDRESS: SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY : ING ANA JIMENEZ
TYPE : CORNSTARCH
QUANTITY : ONE
S1
PRODUCT CORNSTARCH “TRIS"
FAMBEE IDENTIFICATION PROVIDED BY THE 0L a0
CLIENT : DATE OF THE CREATION 23/09/13
DATE OF EXPIRATION 23/09/14
SAMPLE -
QUANTITY -
SAMPLING REQUIRED BY: THE CLIENT
PLACE : N/A
REQUIREMENT GMO TESTING
RECEPTION : 03/12/13
o d ASSAY : 06/12/13
DATE
REPORT ISSUE : 12-12-13

OBSERVATION' THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR
COMMENTS, CALL AT 042-399192. ext. 107-110-120

METHODS
PARAMETERS METHODS
°GMO N
(Genetically modified organism ) BB IMESA (CualiBatie]
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
GM Alfalfa N/A NOT DECTECTED
GM Com N/A NOT DECTECTED
GM Potato N/A NOT DECTECTED
*GMO GM Rice N/A NOT DECTECTED
(Geneucally modified organism) | GM Sovbean N/A NOT DECTECTED
GM Sugarbect N/A NOT DECTECTED
GM Wheat N/A NOT DECTECTED
GMo General N/A NOT DECTECTED

NOTE
MDIL.: Method detection limit 1s <0 01%
° Analysis subcontracted

T IF | ARORAT

LAB MANAGER

Cdla. Guayaquil, Tercer Callejon 14 Solar 4, v Emilio Soro Lovente Mz, 8, Guavaquil-Ecuador
PBX: (593-4) 2399-192 * FAX (393~4) 2399-201
Pagina 1 del




ANEXO 10




vLoz/st/1

Taury ILEYE) B0 By

J1eQ

aunjeulls
Jwen

DO1/1 SOUNEP 1 JF ouIsge suedws “Of > (3/340] 210N,
O1/1 UDNEP © I acuasqe turaw ' £ > (3amn) 208,

U IOPEIAGTO@ O pew3
(rTSTO9 e85 oy
WISTOF ¥ €65 3uoug

BOTE 30 FIFg UOPUCIOQUIR DOWP )
UPPUOIOQUAS - BRung 1 BIA LT £ w

B OPEN QTG 0N pEW-3

JOPEND] SRARNG €10953 )
OPUEIES OA LT TN

A0 Haope
££8 0 ir €L Q 0 0 8] 01 > e > Gl FPIOE L IMELMEU]
1670 1021 0 0 0 0 0i > scumed £ > 6Z FrI0EL TFPTCLITEDT
16rQ g i 0 0 0 0 01 > el £ > SZi  |rrloel THPELLOTET)
£r50 8 24 0 0 0 £ ol » Sy £ GZi yrioel
165 0 8L 21 0 0 0 0 01 e £ > S |wrioet YRLLSTED
165 0 L 2L [}] 3] 0 [i] 04 > i B G 29l |[rvIOET Ter8I916 0
829 0 L 2L 0 i 0 [ 0i > SRy E> (0. PIOET TeriLGTEDY
B9 0 L L [¢] b 0 v 01> oy £> (0.974 FrLOE] Trrolisieln
5.0 021 0 0 0 0 0i > ACw—— £ > S i€k [rvioR1 1YrS1L9tED?
¥5 0 6Z O L Q 0 I Ot > - €= 529 FPl0ET Terrlisien
550 8L L1 0 a 0 0 01 > s £> S LE el HIFPI151E 1T
L1690 151 L g 0 € 0L > bamsanal € > G2 rrlotl -

1650 16 21 L 0 0 % 04 » S8y £> GILb  [rrioet PPz 1 91ET
SiG0 9€ 01 "] 1] 0 € oL > Sy €> [ rrloel
SCr 0 LG L b 0 0 Z oL > IRy £> Gl FPIOET
55 0 Ly Zh [4 0 0 ¥ Ot > S L > GZih  |rriOeEl
850 LRy 0 0 0 I oL> exmnay > STt Lt
LE5 0 ¥eLL 0 7] 0 L 01 > e, § €> ST YPIOEL
806 0 9z Zi G 0 0 0 oL > S0y € > Sk rrioet
206 0 SZ Zi 0 0 0 0 oL » SXBeQy £> St rrioel

95 0 i gl z 0 0 0 oL> atd €> B TrI0EL ¢ ]

860 iy 9L [4 0 0 Qa 01 > Sy €> G 8 rri0El LrrpOL91ED

695 0 96 LL 0 0 Q 0 01> ey € > Sl rriOEL I¥PEDL9TE DY

1650 ZELL b 0 0 Z 01> e £> GIh rPIOEL s

1650 ZE i . o 0 z oi > S £ > 00t rPIOEL TPPEOLOTEDY

6Lr O 6 LE z 0 0 a 0i > sumeqy £> 0% ¥YLOEL 1¥PIDISTEDT
6Cr 0 6 L1 < 0 0 [} 0i > Sy £ > sl |rrloEl

[FEE
| Apagioy s | () asmgsrop u::"’ (f:'::’ bl m“;:::ﬂ 'D"I -NEeY) '::;‘ Bimey | 107 es30a
SLWTS R WORBO WG SLMSR WHDO0 WMOAIM

e NOLLYNLIS3Q

Bszag) sy HZ1S ®OVd

openag NIDIHO JO AHLINNOD

oluew pmeipARq 12N00ud

HOOVNIA 828 ¥3Mddns

1) ebey 000 ARy

€50~ O 19909 (VOD) SISATYNY 40 AUVIISLLNID S —— i

waupedag adueinssy Ayjend

VE Jopend3 g8

.nopenoe‘%"q




b%;acuador

828 Ecuador SA Quality Assurance Department
Date: October 03 2013 CERTIFICATE OF ANALYSIS (COA) Code: FC - 059
Rev.: 000 Page: 111
SUPPLIER: B2B ECUADOR
PRODUCT: Denhydrated Mango
COUNTRY OF ORIGIN Ecuador
PACK SIZE 1251 (Sx 2 Sig)
DESTINATION Deica
MICROBIOLDGICAL RESULTS PHYSICAL CHEMICAL RESULTS
B Col | Smonn | ececcn | Aerobic Count | Coliforn | Molds | Yeast
INNER LOT 828 EXTERNAL LOT | Towd Kg PP \!m ECly) (1e10-2) (1o | (etody | cretag [Meistre (%] Wate Ackvty (Awi
SENCE]
11316724441 130144 150 <3 Absence <10 1 0 1 0 10.27 0529
L1316725441 130144 625 <3 Absence <10 1 0 0 4] 959 Q.527
11316726441 130144 25 <3 Absence <10 6 Q 1 0 13.09 0582
11316728442 130144 125 <3 Absence <10 3 Q0 0 0 1204 0442
! 28442 130144 125 <3 Abserce <10 3 0 0 0 1204 0.442
o 130144 125 <3 Absance <10 0 Q 0 0 13.13 0.502
130144 625 <3 Absence <10 0 0 0 0 1313 050
130144 25 <3 Absence <10 1 0 0 0 16.56 0554
el oot 130144 25 <3 Absence <10 1 Q 0 0 16 56 0554
L1316730442R 130144 1125 <3 Absence <10 1 0 0 0 13.74 0.512
11316731441 130144 12.5 <3 Absence <10 1 0 0 0 1523 0.597
y 130144 25 <3 Absence <10 1 0 0 0 15.23 0.587
130144 150 <3 Absence <10 [+] 0 0 0 1417 0.475
130144 125 <3 Absance <10 [¢] 0 0 0 1417 0475
130144 125 <3 Absence <10 Q 0 0 0 1408 0595
130144 125 <3 Abssnce <10 0 0 0 0 14.08 0.585
130144 75 <3 Absence <10 1 0 0 0 1403 0.434
130144 125 <3 Absence <10 1 0 0 0 1403 0484
. ST 130144 125 <3 Absence <10 0 0 0 ] 12.72 0603
L1316737441 130144 100 <3 Absence < 10 0 0 0 0 12.72 0.603
L1316738441 130144 375 <3 Absence <10 0 Q 0 0 13.63 0614
41 130144) 375 <3 Absence <10 2 0 0 0 11.26 0568
L1316739441 130144 162.5 <3 Absence <10 2 Q ] 0 11.26 0568
11316739441R 130144 125 <3 Absence <10 0 0 4] 0 12.89 0578
L1316740442 130144 1125 <3 Abserce <10 1 0 0 0 10.80 0.568
130144] 125 <3 Absence <10 1 o] 0 0 12.86 0.592
L1316741442 130144 375 <3 Absence <10 1 4] ] 0 12.86 0.592
L1316742441 130144 375 <3 Absence <10 ] Q 0 0 1085 0.531
L1316742441R 130144 125 <3 Abserce <10 0 0 0 0 12.07 0612
Factory: Offica:

KM 2 1/2 Via Safandc
Cerecita-Guayas. Ecuador
e-mail: info@blbecuador Aet

Km 3 1/2 Via Ls Puntilia - Samboronddn
Edificio Samborondon Plaza Of #108
Phone 593-4-6015146

Fax 593-4-6015147

e-mail info@blbecuador net

"Note: (NMP/g) <3, means atsence at a dilution 1/10
“Note (UFC/g) < 10. means absence at a dilution 1/10

Name
Signature:

Date:

Ma. Ofelia Catarte Ramirez

1/15/2014




b“sscuador

B2B Ecuador SA

Quality Assurance Department

Diae; Exobiar 03 20713 CERTIFICATE OF ANALYSIS (COA) Coses G- ohe
Rev.: 000 Page: 11
SUPPLIER: B28 ECUADOR
PRODUCT: Dehydrated Mango
COUNTRY OF ORIGIN Ecuador
PACK SIZE 125 kg (5 x 2 Skg)
DESTINATION Delca
MICROBIOLOGICAL RESULTS PHYSICAL CHEMICAL RESULTS
Eca | Mmehdh Sphpecoccus | Aarobic Count | Caliform |  Molds Yeant
INNER LOT B28 EXTERNAL LOT | Total Kg ppigr | (ABSENCE: P s (o) | (wtoa) | crctem Moiwturs (%) Water AcBivity (Aw)
PRESENCE)
11316744442 130144] 4375 <3 Apsence <10 0 0 0 0 12.08 057
11316745442 130144 125 <3 Avmerce <10 1 0 1 0 12.69 0.591
11316746441 130144 200 <3 Aoserce <10 1 0 0 0 11.42 0529
0 130144] 125 <3 Apsence <10 1 Q 0 0 11.42 0529
11316746441R 130144 125 <3 Absance <10 0 0 [ 0 10.82 0.604
11316747441 130144| 375 <3 Abserce <10 2 0 0 1 11.99 0.566
11316749442 130144 125 <3 Apmerce <10 2 0 0 0 12.35 0.561
11316750442 130144] 125 <3 Absance <10 1 0 1 0 12.11 0537
L1316752441 130144] 125 <2 Absence <10 0 0 0 1 13.39 0.604
11316753441 130144 1125 <3 Absence <10 "] Q 0 0 1367 0604
L1316753441R 130144 75 <3 Atsence <10 0 0 0 1 1239 0655
L1316754441R 130144] 375 <3 Apsence <10 0 0 0 0 13.15 0612
L1316755441 130144] 325 <3 Absence <10 0 0 0 0 11.96 0.587
130144] 125 <3 Absence <10 1 0 0 0 12.10 0638
L1316755441R 130144 25 <3 Absence <10 1 0 0 0 1210 0638
L1316756441 130144 200 <3 Absence <10 1 0 0 0 1223 0.57
L1316757441 130144 100 <3 Absence <10 0 0 0 0 1375 0827
L1316757441R 130144] 125 <3 Atrerce <10 [¢] 0 0 0 1225 062
70 130144] 125 <3 Absence <10 0 0 0 0 1375 0627
L1316758441 130144] 325 <3 Absence <10 0 0 0 0 14.08 0623
L1316758441R 130144 125 <3 Absence <10 0 0 0 0 1280 082
11316759442 130144 50 <3 Absence <10 1 0 0 1 1395 0617
11316761442 130144] 625 <3 Abvence <10 0 0 0 0 12.62 0518
11316762441 130144 25 <3 Absance <10 0 0 0 0 12.60 0 694
L1316762441R 130144 375 <3 Absence <10 0 0 0 0 1287 0.586
L1316763441 130144 175 <3 Pr—— <10 0 0 0 0 1324 0.649
L1316763441R 130144 375 <3 Alserce <10 1 0 0 0 12.36 0.65
11316764441 130144 2125 <3 Abnerce <10 0 0 0 0 1318 0663
11316765441 130144 200 <3 Avserce <10 0 0 0 0 1324 067
L1316765441R 130144 75 <3 Aterce <10 0 0 0 0 1329 0613
11316766441 130144] 1875 <3 Absence <10 0 0 0 0 13.93 0.588
11316767441 130144 400 <3 Absence < 10 0 Q 0 0 14.01 0.589
L1316767441R 130144] 125 <3 Apserce <10 0 0 0 0 12.77 0.608
11316768442 130144 175 <3 Abserce <10 0 0 0 0 13.01 06
Factory Office:

XM 2 1/2 via Safando

Cerecita-Guayas, Ecuador

e-mail’ infod@b 2becuador net

Km 3 1/2 Via La Puntilla - Samborondan
Edificia Sambaronddn Plaza Of. ¥108
Phone 533-4-6015146

Fax: 593-4-6015147

a-mall info@blbecuador net

*Note. (NMP/g] < 3, means absence at a dilution 1 /10
*Mote (UFC/gl < 10, meam absence at a dilution 1/10

Name:
|Signature:

Date:

Ma. Ofelia Cafarte Ramirez

1/15/2014




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N ]45553!’?

CLIENT S AND SAMPLE DATA
CLIENT"S NAME : B2B ECUADOR S.A.
o) ADDRESS: KM 1| '4 VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE : MANGO
QUANTITY : ONE
S1
FRUIT: DRIED MANGO — PRESENTATION: STRIPS
LOT: L1316701441 - L1316702441 - L1316703441 - L1316704441 - L131670644] -
SAMPLE IDENTIFICATION ;;lig;;j ST;L:;:?E;;; 4 Lol = L1a a0l
PROVIDED BY THE o _
Peqpeagny DATE PREPARED: 12/11/2013 - 12/11/2013 - 13/11/2013 - 13/11/2013 - 14/11/2013 -
14/11/2013 - 15/11/2013 - 15/11/2013 - 16/11/2013
ORDER: DE167
QUANTITY: 3758
MOISTURE: 10-14%
— REQ[-’I‘RED BY: T-}I{I: CLIENT
PLACE : N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
REQUIREMBNY;: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE Axp | RECEPTION : 26-12-13
DATE ASSAY : 2?-1 2-13
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION. THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR

COMMENTS, CALL AT : 042-399192. ext 107-1
Accredited test laboratory A2L A certified No.- 218

10-120
5.01 y 2185.02,

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC I8TH 97555
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
INSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABS

ENCE AT A DILUTION OF 1710

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO

Date: 2014.01.10 15:24:10 COT

LAB MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4,y bmillo Soro Lorente Mz. 8, Guay aqull Ecuador.

PRYX: (593 4) 2399 192 * FAX (%93 1) 2399 201
Pagna 1de




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N* _ [45553-1/7

CLIENT "S AND SAMPLE DATA

CLIENT S NAME : B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM 1% VIALA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF SAMBORONDON PLAZA OF #308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE : MANGO
QUANTITY : ONE
S2
FRUIT. DRIED MANGO —~ PRESENTATION: STRIPS
LOT: L1316/12447 - L1316712441R - L1316714447 - 11316715447 - L1316716441
N— U 11316717441 L1316718441 L1316720441
PROVIDED BY THE BATCH OF CUSTOMER: 130144
Moy DATE PREPARED: 18/11/2013 - 18/11/2013 - 18/11/2013 - 19/11/2013 - 19/11/2013
19/11/2013 - 20/11/2013 - 21/11/2013
ORDER: DE 167
QUANTITY: 375¢
MOISTURE: 10-14%
REQUIRED BY: THE CLIENT
SAMELRNG PLACE : N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
REQUIREMENLE PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
| RECEPTION : 26-12-13
PLACE AND ASSAY : 20-12-13
DATE =
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION. THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE QUESTIONS OR
COMMENTS, CALL AT ' 042-399192. ext. 107-110-120
Accredited test laboratory A2 A certified No - 2185.01 y 2185 02.

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC IBTH 97555
INSP-LAB-SOP-017 E COLI BAM CHAPTER 4
INSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. §
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE
NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10
Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO
Date: 2014.01.10 15:24:27 COT
LAB MANAGER
Cdla, Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4.y Emillo Soro Lorente Mz, 8, Guay aquil- Ecuador.

PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 2m
Pagna 1de




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N*: |45553~2/7

CLIENT "S AND SAMPLE DATA
P NAME : B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM 1 %4 VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF ¥ 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY : ONE
S3
FRUIT: DRIED MANGO - PRESENTATION. STRIPS
LOT- L1316/23441 - L1316/24441 - L1316/25441 - 11316726441 - L1316731447 -
SAMPLE NI TN L1316734441 11316737447 L1316738441 11316739441 [ 1316739441R
FRBCTISED § T BATCH OF CUSTOMER: 130144
iy DATE PREPARED: 22/11/2013 - 22/11/2013 - 22i11l207‘|3 25112013 - 2111112013
03/12/2013 - 04/12/2013 - 06/12/2013 - 07/12/2013 - Q7/12/2013
ORDER: DE167
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 10-14%
SAMPLING | REQUIRED BY: T'HE CLIENT
PLACE : N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
SEQUIREMENT:: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
-_ RECEPTION : 26-12-13
DATE ASSAY : 2?-12-13
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR

COMMENTS, CALL AT . 042-399192. ext 107-]
Accredited test laboratory A2L A certified No - 218

10-120.
5.01y2185.02.

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC I8TH 97555
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
INSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10. <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO

Date: 2014.01.10 15:24:45 COT

[LAB MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emillo Soro Lorente Mz, 8. Guay aquil Ecuador.

PRY: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 20)
Pagna 1del



CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N |45553-3/7

CLIENT "S AND SAMPLE DATA

CLIENT & NAME : B2B ECUADOR S.A.
WATE ADDRESS: KM 1 % VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE : MANGO
QUANTITY : ONE
54
FRUIT: DRIED MANGO — PRESENTATION. STRIPS
LOT: L1316/27442 - L1316728442 - L1316722442 - 11316729442 - L 1316730442 -
SAMPLE WO— L1316732442 11316735442 11316740442 11316749442 (1316741442
PROVIDED BY THE BATCH OF CUSTOMER: 130144
Py DATE PREPARED: 25/11/2013 - 26/11/2013 - 21/11/2013 - 26/11/2013 - 2 1111/2013 -
28/11/2013 - 03/12/2013 - 07/12/2013 - 111212013 - 07/12/2013
ORDER: DE167
QUANTITY: 375g
MOISTURE. 10-14%
SAMPLING | REQUIRED BY: THE CLIENT
PLACE : NA
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
BREQUIREMENT.: PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE Axp | RECEPTION: 26-12-13
DATE ASSAY : 261213
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION. THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE QUESTIONS OR

COMMENTS, CALL AT - 042-399192. ext. 107-110-120
Accredited test laboratory A2L A certified No.- 2185.01 y 2185 02
METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC 18TH 975.55
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
INSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. §
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO

Date: 2014.01.10 15:25:00 COT

LAB MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emllio Soro Lorente Mz. 8. Guayaquil- Ecuador.

PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 2m
Pagna 1de 1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N*: ] 45553-4/7

CLIENT "S AND SAMPLE DATA

ety |AME: B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM I %4 VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF 4 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY : ONE
S5
FRUIT: DRIED MANGO — PRESENTATION: STRIPS
LOT: L1316742441 - L1316/42441R - L1316/464417 - L1316/4/7447 - L1316754441 -
L1316755441 L1316755441R 11316752441 113167534471 11316753441R
L1316756441 - L1316/5/447 - L1316/5/441R - L1316758441 - L1316758441R -
SAMPLE IDENTIFICATION L1316762441 - L1316762441R
PROVIDED BY THE BATCH OF CUSTOMER: 130144
CLIENT : DATE PREPARED: 07/12/2013 - 07/12/2013 - 111212013 - 11/12/2013 - 12112/2013 -
13/12/2013 - 1371212013 - 1112/2013 - 12112/2013 - 12/12/2013 - 13/12/2013
14/12/2013 14/12/2013 14/12/2013 14/12/2013 16/12/2013 - 16/12/2013
ORDER: DE167
QUANTITY: 375g
MOISTURE: 10-14%
REQUIRED BY: THE CLIENT
HAAELING PLACE : N/A
I TEST OF MICROBIOLOGYCAL
REQUIREMENT : PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AND RECE!"T[ON: 26-12-13
DATE ASSAY : 26-12-13
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR

COMMENTS, CALL AT : 042-399192. ext. 107-1
Accredited lest laboratory A2ZL A certified No.- 218

10-120.
5.01y 218502,

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC I8TH 97555
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
INSP-L.AB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE. <10, <3 MEANS ABS

ENCE AT A DILUTION CF 1/10

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO

Date: 2014.01.10 15:25:18 COT

LAB. MANAGER

Cdia. Guayvaqull. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emlllo Soro Lorente Mz. 8, Guayaqull Ecuador.,

PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 1) 2399 201
Pagna 1de1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N |45553-5/7
CLIENT 'S AND SAMPLE DATA
CLIENT's | AME: B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM | ' VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF # 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE : MANGO
QUANTITY : ONE
FRUIT: DRIED MANGO - PRESENTATION: STRIPS
LOT: L1316/45442 - 11316744442 - 1316759442 - 11316750442 - L1316/68442 -
SAMPLE IDENTIFICATION LIRIBIng e

PROVIDED BY THE
CLIENT :

BATCH OF CUSTOMER: 130144

DATE PREPARED: 11/12/2013 - 10/12/2013 - 15/12/2013 - 11/12/2013 - 1/12/2013
15/1272013

ORDER: DE167

QUANTITY: 375g

MOISTURE: 10-14%

REQUIRED BY: THE CLIENT

SAM !
AMELING PLACE : N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
J $
PRy EREDEND PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AND RECEPTION : 26-12-13
SSAY : e 13-

DATE ASSAY : 2? 12-13

REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION. THE RESULTS ARE VAL

D ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE QUESTIONS OR

COMMENTS, CALL AT . 042-399192._ext. 107-110-120
Accredited test laboratory A2L A certified No.- 2185.01 y 2185.02.

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC 18TH 975.55
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
[NSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. §
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E. COLI NMP/g <3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE.

<10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF 1/10

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO
Date: 2014.01.10 15:25:36 COT

LAB. MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4.y Emillo Soro Lorente Mz, 8 Guay aqull Ecuador.

PBX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 201
Pagina 1de 1




CERTIFICATE OF ANALYSIS

GUAYAQUIL OL N*: ]45553-6/7
CLIENT S AND SAMPLE DATA
cLipnT's | TAME: B2B ECUADOR S.A.
DATA ADDRESS: KM 1% VIA LA PUNTILLA- SAMBORONDON-EDF. SAMBORONDON PLAZA OF . # 308
REQUIRED BY : ING. OFELIA CANARTE
TYPE: MANGO
QUANTITY : ONE
S7
FRUIT: DRIED MANGO - PRESENTATION: STRIPS
LOT: L1316/63441 - L1316/63441R - L1316/64441 - L1316/65447 - L1316/65441R
SAMPLE T L1316766441 L1316767441 L1316767441R

PROVIDED BY THE
CLIENT :

BATCH OF CUSTOMER: 130144

DATE PREPARED: 16/12/2013 - 16/12/2013 - 16/12/2013 - 16/12/2013 - 16/12/2013 -
1712/2013 - 1712/2013 - 1712/2013

ORDER: DE167

QUANTITY: 375¢g

MOISTURE: 10-14%

REQU ) ¢ : )
SAMPLING NEREDDY THE CLIENT
PLACE : N/A
TEST OF MICROBIOLOGYCAL
v .
REQUIREMENT PATHOGEN MONTHLY ANLYSIS FINISHED PRODUCT
PLACE AnD | RECEPTION: 26-12-13
ASSAY - 26-12-13
DATE b
REPORT ISSUE : 07-01-14

OBSERVATION: THE RESULTS ARE VALID ONLY FOR THE SAMPLE(S) RECEIVED AND TESTED BY INSPECTORATE. QUESTIONS OR

COMMENTS. CALL AT

042-399192 ext 107-110-120

Accredited test laboratory A2L A certified No.- 2185.01 y 2185.02.

METHODS
PARAMETERS METHODS
INSP-LAB-SOP-029 STAPHYLOCOCCUS AUREUS AOAC I8TH 97555
INSP-LAB-SOP-017 E. COLI BAM CHAPTER. 4
INSP-LAB-SOP-025 SALMONELLA BAM CHAPTER. 5
RESULTS
PARAMETERS UNIT RESULTS
STAPHYLOCOCCUS AUREUS UFC/g <10
E COLI NMP/g 3
SALMONELLA ABSENCE/PRESENCE ABSENCE

NOTE

<10, <3 MEANS ABSENCE AT A DILUTION OF /10

Digitally signed by GLORIA PRISCILLA CORONEL CASTILLO
Date: 2014.01.10 15:25:52 COT

LAB MANAGER

Cdla. Guayaquil. Tercer Callejon 14 Solar 4,y Emillo Soro Lorente Mz. 8. Guayaquil Ecuador.

PRX: (593 4) 2399 192 * FAX (593 4) 2399 201
Pagna 1de 1




