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RESUMEN

La directiva principal del Muestreo Microbiologico de Superficies de Equipos en contacto con
harina de pescado es verificar mediante toma de muestras microbioldgicas en las superficies
de los equipos que entran en contacto con el producto, si éstas se encuentran aptas
microbiolégicamente para contener harina de pescado.

Para lograr esto utilizamos dos métodos de muestreo: el primero consiste en frotar sobre la
superficie de un equipo, un hisopo éstéril y previamente humedecido con solucién buffer
neutralizante o solucién isotdnica en un &rea determinada del equipo para detectar
enterobacterias; el segundo método consiste en frotar sobre la superficie de un equipo, una
esponja celulosa estéril, humedecida con solucion buffer, solucién isoténica o agua peptonada
para detectar salmonella; obteniendo como resultado un informe microbiolégico sobre las
condiciones sanitarias de los equipos muestreados correspondiente a la fecha en que se
realizo6 el muestreo, luego segin los resultados se puede corregir o suministrar una accién
correctiva sanitaria al equipo o superficie observado antes del inicio de la produccion; asi
disminuir significativamente el riesgo de obtener rumas con harina de pescado contaminadas
a consecuencia de equipos, en el inicio de la produccion principaimente.

Este procedimiento es aplicado generalmente en equipos ubicados en zona seca de la iinea
de producciodn, es decir después de la etapa del secado.

En el presente informe de experiencia laboral describb y evallo las operaciones del Muestreo
Microbiolégico de Superficies de Equipos en contacto con Harina de Pescado, en un 4rea de
estudio de 13 plantas de produccién de harina de pescado y el objeto de estudio lo
constituyen la maquinaria y equipos de la industria pesquera harinera ubicadas en los puertos
de Ancash y Chimbote principalmente, durante el periodo 2010 al 2012. a partir de mi
experiencia laboral como Supervisor en la Empresa SGS del Pert s.a.c. - Division de

Operaciones — Chimbote; verificando que se cumplan las Normas y procedimientos operativos



del muestreo microbiolégico de superficies de equipos en contacto con harina de pescado,

con el fin de obtener calidad en las operaciones del muestreo.

Los productores de harina de pescado se han dado cuenta que necesitan un procedimiento
operativo de monitoreo microbiolégico de equipos con enfoque preventivo que ayude a
predecir que la harina de pescado puede salir en buenas condiciones microbiciégicas 6
contaminada. Actualmente los mercados compradores de harina de pescado son cada vez
méas exigentes, es por ello que la industria pesquera también ha adoptado procedimientos
preventivos que ayuden a predecir las condiciones microbiologicas del producto final y
sisternas de calidad exigidas en el mercado internacional; para la certificacién de la harina de

pescado como ingrediente de comida para animales.
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Rotulando la muestra {hisopo)

Muestreo microbioldgico en superficies de equipos (Método del hisopo)
Inspectores en las instalaciones de la Planta Pesquera Cantabria
humedeciendo ! hisopo con solucién isotdnica

muestreando la superficie del equipo (Purificador) con hisopo en 250cm?
aproximadamente

muestreando la superficie del equipo con hisope (interior de Exhautor) en
250cm? aproximadamente

Extrayendo la esponja celulosa seca de la bolsa estéril
Vertiendo la solucion isotdnica a la esponja celulosa

Ejecutando el muestreo microbiclégico en superficie de equipo
( purificador) con esponja celulosa

Ejecutando el muestreo microbiolégico en superficie de equipo TH
( transportador helicoidal) con esponja celulosa

introduciendo la esponja celulosa con muestra a la bolsa estéril
Rotulando la muestra (esponja)

muestreando la superficie del equipo con esponja (interior de Exhautor) en
1m?2 aproximadamente

Preparando ei muestreo microbiologico en la superficie del equipo parte
interior del enfriador

Vista de Ciclones de finos

Vista de Transportadores helicoidates, Tolvin de antioxidante, Chutes,
equipos dispuestos en parte exterior de Sala de Ensaque

Supervisando operaciones en un Establecimiento Industrial Pesquero -
Chimbote

Vista del muelle “UNO” en el terminal portuario de ENAPU - Chimbote
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Figura N°56: Operaciones de embargue en el muelle “UNO” del terminal portuario de

ENAPU - Chimbote 135

Figura N°57: Harina de pescado en sacos estibados en bodega de buque embarque en el
muelle “UNO” del terminal portuario de ENAPU - Chimbote 135
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INTRODUCCION

El presente informe laboral, tiene como propésito explicar las operaciones del “Muestreo
Microbiologico de Superficies de Equipos en contacto con harina de pescado” y evaluar las
condiciones microbiologicas de las superficies de los equipos que entran en contacto con
la harina de pescado, en las plantas pesqueras harineras de la Regidn Ancash antes de
iniciar las operaciones de produccion y determinar si estos equipos se encuentran aptos
microbiolégicamente para contener harina de pescado.

La harina de pescado es una fuente importante en proteinas, de alto valor bioldgico, rica
en vitaminas y minerales.

Considerando que los residuos de harina de pescado presentes en equipos que no han
sido objetos de limpieza y bajo condiciones de humedad, esta harina de pescado se
convierte en un buen sustrato rico en proteinas, la misrﬁa que por su naturaleza de origen
animal tiende a deteriorarse muy facilmente con ciertos microorganismos, también se
convierte en un sustrato potenciador para el crecimiento de distintas especies de hongos.
La mayoria de los alimentos estan expuestos a uno o mas peligros fisicos-quimicos y
microbioldgicos que se originan en las materias primas, durante la produccién o como
resultado de mal almacenamiento y manipulacién después de la produccién; se
mencionan los factores que afectan el crecimiento de los peligros biolégicos, como
factores fisico-quimicos, intrinsecos o extrinsecos que afectan el crecimiento de
microorganismos.

Si no se mantiene un debido control sobre la harina de pescado, podra dar lugar a la
contaminacion con microorganismos patégenos, como Salmonella, Enterobacterias y
otros microorganismos causantes del deterioro del producto, ocasionando la no

conformidad de la harina de pescado.



En el presente informe laboral, la harina de pescado es referida como una fuente

importante en proteinas, de alto valor bioldgico, rica en vitaminas y minerales; utilizado

como ingrediente en la elaboracidn de alimentos para animales, de acuerdo a normas

internacionales de “Calidad y Seguridad en la producciéon de ingredientes de alimentos

para animales”. La industria pesquera ha adoptado estas normas y sistemas de calidad,

exigidas en el mercado internacional, para la certificacion de la harina de pescado como

ingrediente en {a preparacién de alimentos para animales.

Los Puertos de la Region Ancash en donde se desarrollan las operaciones del presente
informe, tiene gran movimiento econémico para el pais; Chimbote es un puerto dedicado a
la industria pesquera, tanto en la labor extractiva como en la transformacién; es importante
conocer sus caracteristicas geograficas, culturales y socioecondémicas como infraestructura
vial, actividad turistica y sobre todo la actividad pesquera artesanal e industrial que se
desarrolla en la Region.

Los productores de harina y aceite de pescado tienen sus plantas industriales ubicadas en
la zona industrial de Chimbote, que abarca el tercio sur de la bahia.

El area de estudio del “Muestreo microbiocldgico de superficies de equipos en contacto con
harina de pescado”, se lievo a cabo en las plantas pesqueras harineras ubicadas en los
puertos de la Region Ancash y el objeto de estudio del muestreo microbiolégico de
superficies de equipos en contacto con harina de pescado; constituyen la maquinaria y
equipos en la industria pesquera harinera ubicadas, en los Puertos de Coishco, Chimbote,
Samanco y Huarmey durante el periodo 2010 al 2012.

Los productores de harina de pescado se han dado cuenta que necesitan un

procedimtento operativo, con enfoque preventivo, de monitoreo microbioldégico de

superficies de equipos que entran en contactc con harina de pescado, que ayude a

predecir que la harina de pescado puede salir contaminada y ademas este procedimiento

también aumente la seguridad al productor de que el producto final se obtendra en buenas
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| EL PROBLEMA EN EL AREA DE TRABAJO

1.1 EXPOSICION DEL PROBLEMA

Uno de los principales problemas en la produccién de harina de pescado, es el riesgo de
contaminacion de rumas de harina de pescado en el inicio de la produccion; éstas
ocasiocnalmente salen contaminadas, entre otros motivos, a consecuencia de malas
practicas de produccién, malas practicas en aplicacion de procedimientos de higiene en

equipos y almacenamiento.

La supervivencia y el crecimiento de microorganismos en su entorno de procesamiento de
alimentos da lugar a la reduccién de la seguridad microbiologica y calidad de la harina de
pescado y a su vez, puede conducir a Ja contaminacion del producto final.

Fuentes de contaminacion microbiana ambiental incluyen materias primas, equipos de
procesamiento, malas practicas en las actividades de produccion, malas practicas de

sanitizacién, mantenimiento y almacenamiento etc.

Los productores de harina de pescado, con frecuencia temen que los resultados de los
analisis microbiolégicos de las primeras rumas, arrojen contaminadas en salmonella o alta
presencia de enterobacterias, por lo general en las primeras rumas y como consecuencia
de ello incurrir en mayores costos que demanda reprocesar harina de pescado

contaminada, ya sea reproceso quimico o térmico.

El riesgo de contaminacién de la harina de pescado, después del secado, es latente,
puesto que esta operacion es la Ultima etapa de la produccion donde la materia es

sometida a tratamiento térmico.



1.2  OBJETIVOS

Verificar mediante toma de muestras microbiologicas a las superficies de los equipos que
entran en contacto con harina de pescado, si se encuentran aptas microbiolégicamente
para albergar el producto, asi corregir o aplicar una accién correctiva sanitaria antes de

iniciar la produccién.

Valorar y estimar las condiciones microbiolégicas y sanitarias de los equipos y/o

superficies, que entran en contacto con la harina de pescado.

Optimizar las condiciones sanitarias de los equipos que entran en contacto con harina de

pescado antes de la produccion.

Contribuir a aumentar la Seguridad Sanitaria microbiolégica de la harina de pescado

durante el proceso de produccién y almacenamiento del producto final.

Cumplir los requerimientos de los sistemas preventivos que exigen las Normas y
procedimientos de control sanitario de las plantas en sus equipos y superficies que

durante el proceso de produccién estan en contacto con la harina de pescado.

Proporcionar a los responsables de las plantas, una herramienta para evaluar la
efectividad de los programas de Control Sanitario, programas de higiene y saneamiento

que aplican en sus equipos.



1.3  JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

El  “Muestreo microbioldégico de superficies de equipos en contacto con harina de
pescado’ tiene amplia justificacion teniendo en cuenta desde lo econémico, operativo,

hasta el beneficio de nuevos mercados para el producto.

Proporciona mayor seguridad microbiolégica a la harina de pescado al inicio de la
produccién, inictando la fabricacién sin contratiempos, evitando sobrecostos que generan
al reprocesar las rumas contaminadas, ya sea por Salmonella o Enterobacterias, que
generalmente, la contaminacion de las primeras rumas en el inicio de la temporada de
produccion, tienen su origen en las condiciones higiénico-sanitarias de los equipos Y
superficies que entran en contacto con la harina de pescado; al inicio de la produccién
principalmente; en la descalibracion de los equipos de trabajo, por lo tanto, no aplicar el
sistema preventivo, muestreo de superficies en contacto con harina de pescado,
aumentaria el riesgo qué las primeras rumas de produccion de harina de pescado sean

contaminadas.

Aplicando el Muestreo Microbiolégico de Superficies de Equipos en contacto con harina
de pescado, los Establecimientos Industriales Pesqueros, cumplen con lo establecido en
la Resolucién Ministerial N° 461-2007 / MINSA, donde se detalla la “Guia Técnica para

Analisis Microbiolégico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas™.

Los equipos en optimas condiciones sanitarias, aumentan la seguridad microbiolégica de
la harina de pescado producida y podemos asignar lotes de rumas a las operaciones de
embarque sin contratiempos y sin incurrir en mayores costos logisticos. Se debe
mencionar que las exportaciones de harina de pescado, es una de las actividades
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econdmicas importantes del sector pesquero en el Perd. Utilizando las instalaciones del
puerto de Chimbote, anuaimente, se exporta un promedio de 165 468t de harina de

pescado, en bodegas y en contenedores, a granel o en sacos.

Debemos tener presente que las rumas de produccién de harina de pescado que se
encuentran cqntaminadas, no son asignadas a lotes de embarques, debido a las
condiciones que éstas se encuentran; y una de las causas de estos resultados son las
condiciones higiénico-sanitarias de los equipos entes de la produccién yfo por la

descalibracion de los mismos equipos en las primeras horas de la produccion.

Los paises compradores de harina de pescado, son cada vez mas exigentes con fos
productores de insumos para elaboracion de alimento animal y deben cumplir con Normas
de Calidad, en las diferentes cadenas del sector de produccién de alimentos para
animales, desde las materias primas hasta los usuarios de forrajes (ganaderos). Et sector
productor de alimentos para animales ha optado por acogerse al sistema de garantia de

la calidad que también se aplica en la industria de la produccién de harina de pescado.

1.4 ALCANCES Y /O LIMITACIONES

Ei presente informe describe la aplicacién del procedimiento SGS, N°21 “Inspeccién y
muestreo de superficies y ambientes en contacto con los alimentos”, del drea de
operaciones, oficina Consumer Testing Services o Pruebas y Servicios al Consumidor,
revision N°05, (OPE-P-21CTS-Rev.05), de Junio del 2012; que es ejecutado por el drea
de Operaciones - SGS del Peri S.A.C. en distintas plantas de los puertos de la region

Ancash, y el alcance de las operaciones de este procedimiento abarca desde la
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aceptacion de la orden, la ejecucidn operativa del muestreo microbiologico de superficies
de equipos en contacto con harina de pescado, acondicionamiento de las muestras, envio
de las muestras al laboratorio y la entrega de los resultados a los productores o

representantes de ellos.

Las operaciones del “Muestreo Microbioldégico de Superficies de Equipos en contacto con
harina de pescado”’; de acuerdo al procedimiento de operaciones OPE-P-21CTS-Rev.(05)
de Junio del 2012, “inspeccion y muestreo de superficies y ambientes en contacto con los
alimentos’, tiene alcance a otros sectores de produccion de alimentos y se aplica a
productores no solamente de harina de pescado, sino también, a plantas que procesan
ofro tipo de alimentos para animales o alimentos de consumo humano como plantas de
elaboracion de conservas, congelados etc.

También puede ser utilizado por los productores de alimentos de origen agricolas, es decir
en cualquier planta de produccién de alimentos, con equipos cuya superficie esté en

contacto con el alimento.

La Resolucion Ministerial N°461-2007 / MINSA “Guia Técnica para el Andlisis
Microbiologico de superficies en contacto con los alimentos y bebidas”; en el numeral 3
menciona como ambito de aplicaciéon lo siguiente: “La presente Guia Técnica es de
obligatorio cumplimiento en todo el territorio Nacional, para efectos de vigilancia y control
sanitario por parte de la Autoridad Sanitaria, segun el ambito de su competencia;
asimismo, la presente Guia Técnica podra ser utilizada referencialmente por personas

naturales o personas juridicas en las operaciones de control sanitario que realicen”.

El Muestreo Microbiologico de Superficies de Equipos en contacto con harina de pescado
proporciona a los responsables de las plantas, un instrumento para evaluar la efectividad
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de los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), gue aplican en equipos que entran en
contacto con la harina de pescado, es decir, el Muestreo Microbiolagico de Superficies, es
aplicado a equipos que corresponden a la zona seca de la linea de produccién de harina
de pescado, desde la salida del secador hasta el almacenamiento del producto final

inclusive.

Cuando las rumas tienen observaciones de contaminacion microbiolégica, a pesar de
haber aplicado el muestreo de superficies, procedimientos de higiene y acciones
correctivas, los productores de harina de pescado manifiestan su malestar sobre las
condiciones de estas rumas, sobre esto, debemos tener en cuenta: las operaciones de
calibracion y/o adecuacion de los equipos en las primeras horas de produccién como la
generacion de vapor en la caidera, temperatura de coccién, prensado, manipuladores etc.,
puesto que si no ocurre es muy probable que tengamos rumas con harina de pescado
humeda, con mala molienda a consecuencia de mala coccién y/o prensado, malas
condiciones de fas rumas que suelen atribuir a mala aplicacion del muestreo
microbiologico de superficies, procedimientos de higiene y/o acciones correctivas.

Ademas hay que considerar las condiciones de almacenamiento de las rumas, si el
almacén es techado, el piso de los almacenes, si almacenan el producto sobre tierra,
sobre parihuelas, sobre cemento, condiciones de las mantas con las que cubren las
rumas, el personal que manipula el producto y una serie de condiciones que el productor
debe tomar medidas preventivas adecuadas, para evitar algin tipo de contaminacion de la

harina de pescado en las rumas almacenadas.



it MARCO TEORICO DEL INFORME

La supervivencia y el crecimiento de microorganismos en un entorno de procesamiento de
alimentos, conducen a la perdida de !a inocuidad del producto final que, a su vez, generan
productos no aptos para el consumo, por la pérdida de la seguridad microbiologica y la

calidad del producto terminado.

Fuentes de contaminacién microbiana ambiental incluyen materias primas, equipos de
procesamiento, actividades de fabricacion, sanitizacion, practicas de mantenimiento y
almacenamiento. Los trabajadores, los residuos, los animales, las plagas de insectos y
nichos de crecimienio microbiano integrado en equipos y componentes estructurales del

edificio, son los agentes contaminantes.

La mayoria de las plantas de procesamiento de alimentos tienen ubicaciones que pueden
promover el crecimiento de organismos patégenos y microorganismos deteriorantes que
pueden ser transferidas directamente a un producto. El origen o crecimientos de estos
habitats son principalmente por falta de higiene, disefio, construccion y actividades de
mantenimiento y reparacion que impiden una facil limpieza y desinfeccion. Tanto el agua y
los nutrientes (alimentos) son necesarios para formar un nicho de crecimiento microbiano
y la composicion fisico-quimica de los alimentos, las condiciones de la actividad del agua,
pH, temperatura, etc., seleccionaran a los organismos que pueden crecer ahi.

La adherencia a las practicas correctas de fabricacion, tales como el disefio higiénico, Ia
construccion y mantenimiento de la fabrica, higiene y mantenimiento de los procesos y
equipos, la aplicacion de métodos adecuados de limpieza y desinfeccion constituyen el
principal enfoque eficaz para el controt de la contaminacién microbiana; con €l fin de
suprimir el establecimiento de nichos, el medio ambiente de procesamientos debe ser
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disefiado y fabricado para resistir el crecimiento microbiano y facil de limpiar.

Si un alimento es procesado para ser un insumo de otro producto, es prudente monitorear
el medio ambiente, el ingrediente de la produccidn de los organismos que seran un peligro
para el producto acabado final. Para citar un ejemplo, productos lacteos en polvo se
utilizan para hacer productos de chocolate y duices y son una fuente potencial de las
salmonellas, por lo tanto, el entorno de procesamiento de leche deben ser controlados
para la salmonella con el fin de reducir los riesgos mas arriba en la cadena de

procesamiento.

Los microorganismos pueden ser transferidos de las superficies de no contacto a
superficies de contacto directo con el producto durante la produccion y entre ciclos de
limpieza y saneamiento. La falta de limpiar y desinfectar todos los lugares que albergan el

crecimiento microbiano, aumenta el riesgo de contaminacién del producto terminado.

La verificacion de que los lugares son microbioldgicamente aceptables se logra mejor
mediante muestreo y ensayos. La evaiuacién sensorial es util para detectar las
condiciones ambientales que puedan conducir a la multiplicacién microbiana y a la
supervivencia, pero visualmente jugares limpios todavia albergan microorganismos. Por lo
tanto la verificacion de la aceptabilidad de la limpieza y microorganismos requiere
muestreo y analisis. La toma de muestras y las pruebas se limitan a proporcionar una
estimacién aproximada de la cantidad de restos de alimentos y las poblaciones
microbianas en el equipo, pero la acumulacién de datos de pruebas repetitivas permitira
el desarrollo de criterios para juzgar la condicién higiénica de piezas especificas del
equipo. (APHA - American Public Health Association; “Asociacion Americana de Salud
Publica” y CMMEF - Compendium of Methods for the Microbiologica!l Examination of

Foods, “Compendio de Métodos de Analisis Microbioldgico de los Alimentos”, 2001).
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Es importante mencionar que si no se toman medidas de prevencion, como limpieza y
desinfeccitn; la harina de pescado como producto final, antes del envasado esta expuesta
a diversos peligros bilégicos; asi como los restos de materia prima que guedan en las
cocinas, residuos del queque de prensa y harina residual que queda en la linea de

produccién después del secador.

21 ANTECEDENTES NACIONALES
Sucesivas crisis relacionadas con los piensos han puesto de manifiesto que una falla en
cualquiera de las fases de la cadena de produccion de alimentos para animales puede

tener consecuencias econdmicas adversas.

El Dr. Guy Carvajal Carranza (http://aprendeenlinea.udea.edu.coflms/moodleffile php/424) En  su

‘Informe Técnico sobre la harina de pescado y adulteraciones”, escribe: Una de las
sospechas que se han emitido en algunos paises Europeos principalmente Rusia, es la de
estar aduiterada con ia mezcla de harinas animales (rumiantes). Se ha emitido la hipotesis
de estar adulterada con la albtimina bovina, suceso que no es posible hacerlo en el Peru,
salvo algin acto delictivo realizado en terceros paises, dado que en el Perd no se
producen harinas de animales rumiantes y menos se puede parar un proceso
automatizado para mezclar harinas de menor calidad, lo que seria perjudicial desde ei

punto vista econémico, técnico y de calidad.

El Decreto Ley N°® 26842 (1997) “Ley General de Salud’. Establece que toda persona
tiene derecho a la proteccion de su salud en los términos y condiciones que establece la

ley, el derecho a la protecciéon de la salud es irrenunciable, ademas la protecciéon de la
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salud es de interés publico. Por tanto es Responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y

promoverla.

El Decreto Supremo N°007-98-SA (1998) Aprueba el “Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, aprobado el 24 de Septiembre de 1998
publicado: el 25 de Septiembre de 1998, dispone que todo alimento, bebida o0 materia
prima debe responder a sus caracteres organolépticos, composicion fisico-quimica y

condiciones microbioldgicas.

El Decreto Supremo N°022-2001-SA (2001). Aprueba el “Reglamento Sanitario para las
Actividades de Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientos Comerciales,
Industriales y de Servicios”. Regula las actividades de Saneamiento Ambiental que toda
persona natural y juridica esta obligada a realizar en los bienes de su propiedad o a su
cuidado para evitar o eliminar las condiciones favorables a la persistencia o reproduccion
de microorganismos, insectos u ofra fauna transmisora de enfermedades para el hombre.
Asimismo, establece los requisitos que deben cumplir las empresas que prestan servicios

ligados a las actividades de saneamiento ambiental.

El Decreto Supremo N°040-2001-PE (2001). Aprueba la *Norma Sanitaria para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas”, aplicable a las etapas de extraccién o recoleccion,
transporte, procesamiento y comercializacién de recursos hidrobiologicos, incluida la
actividad de acuicultura, la misma que forma parte integrante del presente Decreto y
consta de trece (13) titulos, ciento cincuenta y tres (153) articulos y una Disposicion

Complementaria. En vigencia a partir del 1 de enero de 2002.
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El Articulo N° 87 del DS-040-2001-PE. Establece que las plantas de procesamiento
deben establecer un “Programa de Limpieza y Desinfeccién”; dirigido al control de la
higiene de las superficies que entran en contacto con el pescado y, en general, a los
ambientes de la fabrica o planta de procesamiento. Este programa y sus registros deben
estar disponibles para las inspecciones a cargo de la Autoridad de Inspeccién Sanitaria y
considera los siguientes aspectos:

a. Ambito o areas de aplicacion

b. Métodos y procedimientos

¢. Equipamiento y productos empleados

d. Frecuencia de aplicacion

e. Personal responsable

f. Registro de la ejecucion, control y verificacién.

La Resolucion Ministerial N°461-MINSA (2007) Aprueba “Guia Técnica para el Analisis
Microbiolégico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas”. Considera en el
Articulo 92° de la Ley N°26842, Ley General de Salud, dispone que |a Autoridad de Salud
de nivel nacional es la encargada del controt sanitario de los alimentos y bebidas.

El citado proyecto propone regular un aspecto técnico normativo, estandarizado y
uniformizando los procedimientos que se deben aplicar en la seleccion, toma de muestras
y ensayos microbiolégicos, estableciendo los limites microbioldgicos destinados a evaluar
las condiciones higiénicas sanitarias de las superficies vivas e inertes que entran en

contacto con los alimentos.
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El COMUNICADO N°040-ITP/SANIPES (2009). EL servicic Nacional de Sanidad
Pesquera SANIPES, reitera a los responsables del procesamiento de harina de pescado y
harina de pota, sobre la obligacién de:

1.- Asegurar que el cumplimiento de las condiciones de la materia prima, actividades de
tratamiento térmico, controles de proceso, almacenamiento y forma de embarque del
producto terminado, sean adecuadas en términos de calidad sanitaria.

2.- Comprender cabalmente que la Unica forma de establecer una relacion de confianza
con los paises compradores se basa en el estricto cumplimiento de la normativa sanitaria
establecida.

En este contexto y teniendo en cuenta que todo rechazo de productos pesqueros,
agravado por la reciente emision de notificaciones reiterativas procedentes de las
Autoridades Sanitarias de ia Unidn Europea (UE), ademas de demostrar el incumplimiento
de los requisitos sanitarios, afectan y ponen en serio riesgo el desarrollo de las

exportaciones peruanas.

El COMUNICADO N°043-ITP/SANIPES (2009). Considera una serie de Notificaciones
Sanitarias emitidas por paises importadores, que comunican el rechazo en frontera de
harina residual de pota y eventualmente de harina de pescado exportada desde el Peru,
la Autoridad Sanitaria en cumplimiento de sus funciones, realiza inspecciones y toma de
muestras del producto, de manera inopinada, a fin de verificar la situacion Higiénico
Sanitaria de los ambientes de almacenamiento y de las condiciones de inspeccién y

muestreo por parte de la EA ( Entidades de Apoyo).

El COMUNICADO N°038-ITP/SANIPES (2010). E! Servicio Nacional de Sanidad
Pesquera SANIPES, hace de conocimiento del Sector Pesquero y Acuicola que en razén
a: Las acciones correctivas, que en nuestra condicién de Autoridad Sanitaria se elevé
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como respuesta al Informe de Auditoiia de la Mision: DG SANCO, Directorate General for
Health and_ Consumers (SANCO) 6 Direccidon General de Salud y Consumidores (DG
SAN'CO) con motivo de su visita realizada en Setiembre de 2009.

Las exigencias establecidas por _Uriic’m Eufopea, en los Reglamentos (EC) European
Commission, ha considerado pertinente establecer como frecuencia de control en

productos de origen pesquero y acuicola, lo precisado en siguiente cuadro:

CUADRO N° 01:  Frecuencia de control en productos de origen pesquero y acuicola

CONTAMINANTES FRECUENCIA DE - MATRIZ
CONTROL™
Aceite crudo de pescado, aceite para consumo
2)
PAH Anual humano y harina de pescado
Dioxinas (PCDD) & Anual tarina de pescado, aceite crudo de pescado
Plomo Semestral Materia prima o producto terminado.
Cadmio Semestral Materia prima © producto terminado.
Mercurio Semestral Materia prima o producto Tenminado.
Estafio Inorgénico Semestral Conservas

{1) Aplicados a cada establecimiento/planta.

{2) Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAH) 6 Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos

{3) Dibenzo-para-Dioxinas Policloradas, (FCDD) por sus siglas en ingles

Fuente: Comunicado N°038-2010-SANIPESATP. siveww (1D g0 istemalim munitcad nl 38-2010,PDF

Joan Susa Gémez y Grace Vasquez (2011). Indican que: El control sanitario de ia harina
de pescado es muy importante para poder conservar sus caracteristicas intrinsecas, asi
como las condiciones de humedad, actividad -de agua y de almacenamiento. Si no se
mantiene un debido control sobre la harina de pescado, podra dar lugar a la proliferacion
de patégenos, salmonella spp, pseudomas, aerobios y otros microorganismos causantes
del deterioro ocasionando con estos la contaminacién microbiolégica de la harina de

pescado.
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2.2  ANTECEDENTES INTERNACIONALES

El DEPOSITO DOCUMENTARIO DE LA FAO, COMITE DE PESCA, SUBCOMITE
SOBRE COMERCIO PESQUERO, (2002), Recuperado el 25 de septiembre del 2013,
00:01h., de la pagina web: hitp.//www.fao.org/docrep/meeting/. htm#P84. La Comision de
lé Union Europea celebré varias consultas a finales de Noviembre y principios de
Diciembre del afio 2000 para decidir si la UE debia aplicar una prohibicion completa de la
utilizacion de las proteinas animales (incluida la harina de pescado) en la alimentacion de
todos los animales de crianza controlada, si estas proteinas no se sometian a los
controles adecuados. Al final, la UE aprobé una decision del Consejo (2000/766 de! 4 de
diciembre de 2000), que estipula lo siguiente: "como medida de precaucion, prohibir
temporalmente el uso de proteinas animales en la alimentacién animal, a ia espera de una
total reevaluacion de la aplicacion de la Legistacion Comunitaria en los Estados miembros.
Dadas las repercusiones medioambientales que esta prohibicion podria tener, si no se
somete a controles adecuados, se debera velar por que los desperdicios animales sean
recogidos, transportados, tratados, almacenados y eliminados en condiciones de
seguridad. Esta prohibicion no se aplicara a la utilizacion de harina de pescado en la
alimentacién de animales distintos de los rumiantes”. La prohibicién de la harina de

pescado en la Unién Europea, entrd en vigencia el 1° de Enero de 2001.

EMOL.ECONOMIA (2003). Recuperado el 25 de septiembre del 2013, 00:45h., de la

pagina web:http.//www.emol.com/noticias/economia/52435/html. BERLIN.- El gobiemo

aleman levanté la prohibicién de alimentar a los no rumiantes con harina de pescado, la
prohibicion de alimentar rumiantes con harina de pescado sigue en vigor. La prohibicion

de utilizar la harina de pescado en la alimentacion de los animales -a excepcién de las
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mascotas y la acuicultura- fue aprobada por el Parlamento federal a comienzos de
Diciembre del afio 2002, ante la alarma social que causé la deteccién de casos de
encefalopatia espongiforme bovina (BSE) o "mal de las vacas locas". Alemania "no tuvo
ofra opciéon" que prohibir la alimentaciéon de animales con todo tipo de harinas animales,

ante la preocupacién que causé BSE entre la opinidn publica.

El DEPOSITO DOCUMENTARIO DE LA FAOQ, COMITE DE PESCA, SUBCOMITE
SOBRE COMERCIO PESQUEROQ, (2002), Recuperado el 25 de septiembre del 2013,

00:01h., de la pagina web: http://www.fao.org/docrep/meeting/. Indica que el principal

motivo de preocupacion respecto de la inocuidad en la utilizacion de harina de pescado
para elaboracién de alimentos para animales ha sido siempre y sigue siendo la
contaminacion de Salmonella. Antes de su comercializacion la harina de pescado es
objeto de un muestreo y analisis de deteccion de Salmonella. Su presencia puede dar
lugar a la contaminacién de animales y productos lacteos que a su vez pueden causar la
salmonellosis, una infeccién transmitida pbr los alimentos que puede ser grave para los
seres humanos, especialmente para los ancianos y nifios pequefos, ademas algunas

especies de Salmonella causan enfermedades dafiinas para la ganaderia.

La NORMA GMP+ Feed Safety Assurance.- (Good Manufacturing Practices) 6
(Buenas Practicas de Manufactura) + Aseguramiento de la Inocuidad de Piensos. (2010).

Recuperado el 24 de septiembre del 2013, 23:07h., de la pagina web: http://gmp-

b2.blogspot.com/2012/06/norma-gmp-b2.html. Indica que desde el afio 1999, la Inocuidad

alimentaria ha sido un tema primordial en la agenda internacional desde el punto de vista
politico y comercial, debido a los serios incidentes acontecidos en el sector alimentario.

Por esta razén los productores de ingredientes para la alimentacion animal deben
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demostrar que cuentan con un sistema de inocuidad alimenticio el cual se ha convertido

en un pre-requisito comercial. ©"

El CURSO: CAPACITACION: “CONTROL DE CALIDAD DE INGREDIENTES DE
ALIMENTACION ANIMAL”, Programa de certificacién del sector de alimentacién animal,
copia traducida (2008). Menciona que durante los Ultimos afios se han suscitado distintas
situaciones en la Unidén Europea, que provocaron un creciente interés en la relacidn entre
la alimento para animales y la seguridad de los alimentos. Esto se relaciona no solamente
con encefalopatia espongiforme bovina (EEB) o BSE (Bovine Spongiform
Encephalopathy) sino también con la contaminacion de dioxina en la pulpa de citricos
Brasilefios (1998) y en las grasas alimenticias Belgas (1999).

En Junio de 1999, el “Comité de productos de alimento para animales”, “Productschap
Dier Voeder” (PDV), decidi6 reforzar el aseguramiento de la calidad en el sector Holandés
de alimento para animales, optando por:

* Un enfoque proactivo del control de riesgos a lo largo de toda la cadena de
produccidn. Con analisis de riesgos en el ambito de la cadena y HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) 6 (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) en el ambito de las empresas.

e Ampliacién del Control de Calidad para toda la cadena de proveedores de
ingredientes para la fabricaciéon de alimentos para animales.

+ Un sistema de alerta temprana (EWS) (Early Warning System), que ofrezca una
red de seguridad, ademas de los sistemas de gestion de calidad como GMP,
1509002 y HACCP. Con el objetivo de descubrir, comunicar y eliminar los riesgos

posibles que podrian presentarse a pesar de medidas preventivas.

{01}.- De acuerdo a la Norma GMP+ B2; (2009), “Esquema de certificacion del sector de alimentacién animal y Control de calidad de
ingredientes de alimentos para animales”; y NORMA GMP B2 (2010). "Produccién segura de ingredientes de alimentos para animales”. En el
presente informe taboral, ia harina de pescado es referida come ingrediente en la elaboraciéon de alimentos para animales.
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En el afio 2000 se incorporaron estos elementos a la norma GMP de alimento para
animales. La participacion en este esquema de calidad no se limita a las empresas
Holandesas del sector de alimentos para animales, ya que la participaciéon de dichas

empresas Belgas y Alemanas es cada vez mayor.

Chalco Pérez H. Alexis (2009).- Menciona que la globalizacién de las economias a nivel
mundial, esta exigiendo que el comercio mundial de alimentos tenga cada dia mayores
seguridades para el consumidor y por tanto regulaciones sanitarias transparentes y
universales sin que ellos se conviertan en un obstaculo o dificulten el libre comercio, por
ello certificar la harina de pescado para exportacion implica orientar el desarrollo de la

industria pesquera en cuanto a la certificacién de calidad. p28

La Empresa Corporacion Pesquera Inca (COPEINCA) - Memoria Anual (2011). Indica que
la demanda de harina y aceite de pescado es afectada por diversos factores, como:
cambios desfavorables en la condicion econémica general, la evolucidon de las
preferencias del cliente, y cambios en los intereses de nutricién y de la salud. Nuestro
negocio es extremadamente dependiente de la industria de acuicultura; por lo tanto, los
cambios desfavorables de esa industria reducirian la demanda de nuestros productos y

afectarian nuestros resuitados operativos y flujos de caja.

La ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA
ALIMENTACION (FAO) Y ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD (OMS). Publicacion
conjunta FAQ/OMS .- Recuperado el 23 de septiembre del 2013, 19:21Hrs., de la pagina

web:http://www.who.int/foodsafety/Spanish Guidelines Food control.pdf. Indica que la

existencia de sistemas nacionales de control de los alimentos es condicidén esencial para
proteger la salud y seguridad de los consumidores nacionales. Es también fundamental
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para que ios paises puedan garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos exportados
y para garantizar que los alimentos importados cumplan los requisitos nacionales. El
nuevo entorno mundial del comercio de alimentos obliga tanto a los paises importadores
como a los exportadores a reforzar sus sistemas de control de los alimentos y a adoptar y
hacer observar estrategias de control de los alimentos basadas en el riesgo.

Los consumidores estan mostrando un interés sin precedentes en la forma en que se
producen, elaboran y comercializan los alimentos, y exigen cada vez mas a sus gobiernos

que se responsabilicen de la inocuidad de los alimentos y de la proteccion del consumidor.

2.3 PELIGROS Y FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA HARINA DE

PESCADO

2.31 PELIGRO FiSICO
Los peligros fisicos son objetos que normalmente no se encuentran en los alimentos y que
pueden causar enfermedades o lesiones al consumidor.
Los peligros fisicos pueden introducirse en un producto en cualquier etapa de su
produccién, algunos peligros fisicos que comunmente se encuentran en los alimentos

tenemos vidrio, metal, piedras, hojas, madera, plasticos, joyas, plagas, etc.

2.3.2 PELIGRO DE CALIDAD
No todos los objetos extrafios que se encuentran en los alimentos provocaran dafios o
enfermedades, aunque es muy desagradable para un consumidor encontrar un cabello,
hojas, insectos en el alimento que consume esto no le hara dafio. Los peligros de calidad
hacen que el cliente considere un producto de mala calidad puesto no satisface sus

requisitos.
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Los peligros de calidad pueden hacer que los productos alimenticios no cumplan las

especificaciones del producto acabado pero no causan enfermedades.

2.3.3 PELIGROS FiSICO-QUIMICOS

Los compuestos Fisico-quimicos se utilizan frecuentemente en la cadena de suministro de
alimentos y pueden presentar riesgos de seguridad de alimentos si no se gestiona su uso
adecuado. La contaminacién fisico-quimica de productos alimenticios pude ocurrir en
cualquier etapa de su produccion, desde el chltivo o recoleccion de Iaé materias primas
hasta el consumo del producto acabado.

El efecto de la contaminacién fisico-quimica transmitida por alimentos en los
consumidores puede ser prologando (pesticidas) o inmediato y agudo tal como el efecto
de los alérgenos en alimentos.

Los peligros fisico-quimicos mas comunes tenemos: productos quimicos de limpieza,
pesticidas, alérgenos, metales toxicos, PCB's (Polychlorinated Biphenyls) (bifenilos
policlorados), migracidn de plastificantes y envases, residuos veterinarios, aditivos

quimicos, toxinas de productos marinos, zootoxinas, etc.

2.3.4 PELIGROS BIOLOGICOS
La mayoria de los alimentos estan expuestos a uno o mas peligros biolégicos que se
originan en las materias primas, durante la produccion o como resultado de un mal
almacenamiento © manipulacion después como producto terminado.
Los peligros microbiolégicos son los peligros no vistos. Son microorganismos patégenos
de intoxicacién alimentaria que pueden causar severas y a veces mortales enfermedades
en humanos. La enfermedad es causada por el organismo que invade los tejidos del

cuerpo o por ingestion de toxinas producidas por los organismos.
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Segun el documento HACCP, existen muchas tipos diferentes de bacterias. Las bacterias
“buenas” se utilizan en la produccion de queso, yogurt, cerveza y vino. Sin embargo otras
bacterias pueden ser peligrosas cuando el numero de sus poblaciones es alto o a traves
de su capacidad para producir las toxinas. Las bacterias peligrosas causan tétanos,
neumonia, amigdalitis, meningitis, tifoidea, furinculos etc.

La mayoria de las bacterias se multiplican dividiéndose. Una pequefia cantidad puede
reproducirse formando esporas que pueden sobrevivir en ambientes que matarian a las
células bacterianas. Cuando una espora encuentra las condiciones adecuadas, se

convierte en una bacteria normal y comienza a multiplicarse.

2.4 FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO DE PELIGROS BIOLOGICOS
Son aquellos factores fisicos, quimicos, intrinsecos o extrinsecos que afectan el
crecimiento de peligros bioldgicos. El control de uno o la combinacién de estos factores

puede condugcir al control del peligro bilogico.

2.41 FACTORES INTRINSECOS
Los factores intrinsecos son aquellos inherentes a ios alimentos. Esta es la forma en que
la naturaleza protege al tejido de los animales y plantas de ios microorganismos.
Determinando el grado en que existen en un determinado alimento, podemos predecir los
tipos de microorganismos que probablemente crezcan y por consiguiente, la importancia
de los peligros para un determinado alimento o grupo de alimentos se puede apreciar en

los factores intrinsecos que se mencionan:

2411 pH (potencial de hidrégeno).- Cuando estan sin procesar, la mayoria de
alimentos, tales como carne, pescado, y verduras, son ligeramente acidos, las frutas son
moderadamente acidas y algunos alimentos tales como la clara de huevo, son alcalinos.
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La acidez ha sido un medio cominmente para conservar alimentos por un largo tiempo,
en forma natural a traves de la fermentacidén o mediante a la adicion de acidos débiles.

La mayoria de los microorganismos se desarrollan mejor en un rango de pH. de 6,6 a 7,5.
Pocos microorganismos se desarrollan a un pH inferior a 4,0. Las bacterias tienden a
preferir rangos mas limitados de pH que los mohos y levaduras, siendo las bacterias
patogenas las mas exigentes. En general los mohos y levaduras se desarrollan a un pH
mucho mas bajo que las bacterias.

L.os microorganismos son capaces de sobrevivir en niveles de pH mas altos o mas bajos
sin desarrollarse y fos rangos de pH representados mas abajo no son los limites precisos
puesto que el pH al cual los microorganismos se desarrollaran, depende de otros factores

de crecimiento.

2.4.1.2 Actividad del agua (aw).- Otro de los métodos mas antiguos del hombre
para conservar alimer\1tos es deshidratarlos. Las necesidades de agua de los
microorganismos son definidos en términos de actividad de agua (aw).
La actividad de agua, es una medida del agua presente en una forma que esté disponible
para los microorganismos.
Una definicion mas sencilla seria a cantidad de agua libre que hay en un alimento, es
decir, la cantidad de agua disponible para reaccionar quimicamente con otras sustancias y
provocar el crecimiento microbiano. La actividad de agua de una sustancia puede oscilar
entre 0 y 1. El agua tiene una actividad de agua de 1,0; el silicio tiene una actividad de
agua de 0.
La (aw) en un alimento o solucidén puede reducirse extrayendo el agua o afiadiendo
solutos. Cuando deshidratamos alimentos, extraemos al agua. Cuando afadimos sal o
azucar a los alimentos, estamos afadiendo solutos que disminuyen la actividad de agua y
conservamos ios alimentos.
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La (aw) de alimentos frescos es mayor que 0,99. En general, las bacterias requieren
mayores niveles de actividad de agua para su crécimiento que los mohos. La mayoria de
las bacterias que causan el deterioro, no crecen por debajo de (aw) 0,81. Los mchos que
causan el deterioro pueden crecer con una (aw) tan baja como 0,80. Estos valores se
aplican para la mayoria de bacterias, pero no a todos los microorganismos. En el caso de
las bacterias que causan intoxicacién alimentaria, el Staphylococcus aureus puede crecer
con una actividad de agua tan baja como 0,86. Los haléfilos (literalmente “que necesitan
sal’) son bacterias que pueden desarrollarse con una (aw) 0,75. Los mohos xerofilos (que
necesitan habitats secos) pueden desarrollarse con una (aw) de 0,65.

Para que haya una produccion de toxinas es necesario una actividad de agua alta en el
producto como 0,99, lo menos que puede soportar es un valor de 0,88. La harina de
pescado tiene una actividad de agua baja y la humedad del producto no sobrepasa el
10%. Por ello las condiciones de {(aw) no les son favorables a ios hongos. Si se diera el
caso de un crecimiento, que de todas maneras es lento seria por malas practicas de
almacenamiento en donde las condiciones del ambiente afectarian la humedad de la
harina de pescado.

Los microorganismos son capaces de sobrevivir en un rango muy amplio de niveles de

actividad de agua que los requeridos para su crecimiento.

2.41.3 Nutrientes: Los microorganismos pueden utilizar azucares, alcoholes y
aminoacidos como fuentes de energia. Algunos tipos de microorganismo utilizan
carbohidratos y grasas. La mayoria de microorganismos requieren vitaminas “B” en los
alimentos para desarrollarse. Los mohos y algunas bacterias son capaces de sintetizar la
mayoria o toda la vitamina ‘B” que requieren y por lo tanto pueden encontrarse en

alimentos bajos de vitamina “B” tales como las frutas.
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2.4.2 FACTORES EXTRINSECOS.-
Los factores extrinsecos de contaminacién de los alimentos son las propiedades del
ambiente de almacenamiento que afecta tanto a los alimentos como a los

microorganismos.

2.4.21 Temperatura.- La temperatura es uno de los factores mas importantes y
criticos en la produccion de alimentos para que se puedan comer sin peligro.
Aunque el crecimiento microbiano puede producirse entre -34°C a 90°C, la mayoria de los
microorganismos crecen dentro un rango mas pequefio. Es habitual colocar los
microorganismos dentro de cuatro grupos en base a sus necesidades de temperatura
para desarrollarse. (Cuadro N°02)
Cada microorganismo tiene una temperatura de crecimiento adecuada. Si consideramos
la variacion de la velocidad de crecimiento en funcién de la temperatura de cultivo,
podemos observar una temperatura minima por debajo de la cual no hay crecimiento
microbiano; a temperaturas mayores se produce un incremento lineal de la velocidad de
crecimiento, con la temperatura de ¢ultivo, hasta que se alcanza 1a temperatura 6ptima a
la que la velocidad es maxima. Por encima de esta temperatura optima el crecimiento cae
bruscamente y se produce {a muerte celular.
La falta de crecimiento de microorganismos a temperaturas bajas se debe a la reduccién
de la velocidad de las reacciones bioguimicas y al cambio de estado de los lipidos de la
membrana celular, que pasan de ser fluidos a cristalinos impidiendo el funcionamiento de
la membrana celular,
La muerte celular a altas temperaturas se debe a la desnaturalizacién de proteinas y a las
alteraciones producidas en la membrana lipidicas a esas temperaturas.
Es importante tener en cuenta que a temperaturas bajas, el metabolismo celular es iento y
las céluias paran de crecer, aunque suelen morir; sin embargo, cuando la temperatura es
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superior a la optima, se produce la muerte celular rapidamente y las células no pueden
recuperar su capacidad de divisién si baja posteriormente la temperatura.
Hay varios tipos de microorganismos en funcion de sus temperaturas de crecimiento

minima, maxima y optima.

CUADRO N° 02: Rangos de Temperaturas en el crecimiento microbiano

Temperaturas | Rango Optimo | Temperaturas

minimas de de maximas de Ejemplos
Clasificacion
crecimiento temperaturas crecimiento
Vibrio spp.
Psicréfilos 5°C a +5°C 12°C a15°C 15°C a 20°C

Yersinia enteroccolica

Pseudomonas spp.
Psicrotrofos 5°C a +5°C 25°C a 30°C 30°C a 35°C o
Listeria monocytogenes

Salmonella spp.
Mesofilos 5°Ca15°C 30°C a 45°C 35°C a47°C
Stphyloccoccus aureus

Clostridium batulinum
Termdfilos 40°C a 45°C 55°Ca75°C 60°C a 90°C Bacilus
stearothermophilus

Fuente. - Microbiologia Clinica, Curso 2008 - 2009 (grupa 1}, pag.29; Universidad Pubtica de Navarra Departamento de Produccidn Agraria, Pamplona, 2009
- Principios HACCP — Lineamientos para implementacion y uso — Modula H2 £ Versién | - Agosto 2001

Las caracteristicas generales de calidad y seguridad, de los alimentos también deben
tomarse en cuenta al seleccionar una temperatura de almacenamiento. Por ejemplo los
platanos se conservan mejor si son almacenados de 13°C a 17°C que a 5°C. Las
temperaturas de aproximadamente 10°C favorecen a un gran nimero de verduras
incluyendo papas, zapallos, cebollas, para multiplicarse rapidamente las bacterias
necesitan tanto tiempo como temperatura. {(Principios HACCP - Lineamientos para

implementacion y uso — Médulo H2, 2001)

La mayoria de los estudios han comprobado que las micotoxinas no pueden producirse
por arriba de 34°C que es 10° menor que la temperatura 6ptima de crecimiento de los
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hongos, esta temperatura es ampliamente superada durante la coccién de la harina y si
por un descuido hubiese alguna espora contaminante que pueda caer al producto durante
el ensacado y germinar en el almacenamiento, su proliferacion es poco probable por que
la temperatura dentro del envase se incrementa por reacciones endotérmicas que llegan a
veces a superar los 60°C. y a esa temperatura se hace imposible la produccién de toxinas
Las temperaturas empleadas en la fabricacién de las harinas de carne, huesos o
pescados y el tiempo durante el cual se aplican estas temperaturas son tales que todas
las bacterias como salmonella, inicialmente presentes en las materias primas crudas, se
destruyen durante el proceso de elaboracion. (Guy Carvajal Carranza; recuperado el 21

de marzo 2013,16:40h., de la pagina web: hitp://aprendeenlinea.udea.edu.coms/view )

El tratamiento térmico dependiendo de su intensidad, destruira una porcién variada de
bacterias e inactivara la mayor parte de las enzimas de |la carne. Por lo tanto, la aiteracion
dependera de los organismos termorresistentes que hayan sobrevivido al tratamiento
térmico y de los que posteriormente hayan contaminado el producto; esto ultimo ocurre
durante la manipulacién y envasado. Sin embargo, el inicio de la alteracion se retrasara en
comparacidn con el pescado correspondiente que no haya sido tratado.
Desgraciadamente, algunos microorganismos causantes de intoxicaciones alimentarias
son bastante termorresistentes y otros alcanzan al producto después de la coccién y
pueden constituir un peligro para la salud antes de que se manifieste la alteracion. Por ello
las precauciones que deben tomarse para asegurar con un atto grado de certeza que el
pescado tratado por el calor esté microbiolégicamente sano, son mas rigurosas que las

del pescado crudo. (1.J. CONNELL, 1 978)

2422 Humedad Relativa.- El éxito de la temperatura de almacenamiento

depende en gran medida de la humedad relativa del ambiente de almacenamiento.
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La humedad relativa es impoﬂénte en términos de actividad de agua de los alimentos y el
crecimiento de microorganismos en las superficies. Si la actividad de agua en un alimento
es 0.60 y este es almacenado en un ambiente himedo, captara la humedad del aire y
aumentara su actividad de agua hasta tal punto que puede producirse el desarrollo
microbiano.

Alimentos tales como el pollo y carne tienden a descomponerse en la superficie si estan
envueltos inadecuadamente en el refrigerador debido generalmente a la alta humedad. Al
seleccionar la humedad relativa correcta se debe considerar el crecimiento de
microorganismos de superficie y la calidad deseada del alimento en sus otros aspectos.
Los alimentos almacenados en condiciones de baja humedad relativa pueden

descomponerse debido a los microorganismos de superficie pero se secaran.

2.4.2.3 Diodxido de carbono.- El aimacenamiento de alimentos en atmosferas
manejadas que contienen hasta un 10% de didxido de carbono y bajo oxigeno se le llama
almacenamiento en “atmoésfera controlada”, este método comunmente se utiliza para
frutas y verduras. Este método retrasa el proceso de maduracién y retarda el desarrollo de
organismos de descomposicidn y evita que las frutas y verduras se pudran.
Las harinas tienen un contenido de N2 y CO2 lo que constituye un efecto letal para el
crecimiento de hongos. La presencia de estos elementos inhibe drasticamente la

produccion de toxinas si se diera el supuesto caso de proliferacién de hongos.

2.4.2.4 Ozono.- El ozono, como antioxidante, tiene un efecto preservante en
ciertos alimentos cuando se afiade al ambiente de almacenamiento. Es eficaz contra una
vasta de variedad de microorganismos de descomposicion y destruye el etileno producido

en forma natural que adelanta la madurez de la fruta.
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Tanto el O3 (ozono), como el CO2 son eficaces para inhibir la descomposicién de la carne
de res. Fuente: Principios de HACCP -- Lineamientos para implementacién y uso — Los

peligros, Agosto 2001

2.4.2.5 Sustrato.- Muchos microorganismos terrestres encuentran en el pescado un
sustrato muy adecuado para realizar sus fenémenos biolégicos, que a su vez producen
efectos de deterioracion de la estructura muscular produciendo toxinas como el caso de la
cadaverina.

La harina de pescado es una importante fuente de proteinas de alto valor bioldgico, rica
en vitaminas y minerales, utilizado basicamente para la elaboracion de alimentos para
animales. Considerando que en condiciones de humedad y temperatura, la harina de
pescado es un buen sustrato, rico en proteinas la misma que por su naturaleza de origen
animal, este tiende a deteriorarse muy facilmente con ciertos microorganismos los mismos
que son: aerobios mesdfilos, Clostridium, E. Coli, Pseudomonas, Shiguella, Salmonelia.

Fuente: (JOAN SUSA GOMEZ, GRACE VASQUEZ., 2011, Recuperado el 21 de marzo

del 2013, 14:08h., de la pagina web: hitp.//www.dspace.espol.edu.ec/handle/ )

l.a harina de pescado bajo ciertas condiciones de humedad, producto de un deficiente
secado o un inadecuado almacenamiento, se convierte en un sustrato potenciador del
crecimiento de distintas especies de hongos, como Aperguillus, Penicillum, Fusarium y
Mucor. Fuente: (Crucita G. de Marin, H. Marval y Aracelys Z. de Marcano., 2007

recuperado el 09 de Junio del 2014, 19:24h., de la pagina web: hitp://www.produccio-

nanimal.com.arfinformacion tecnica/suplementacion proteica y con_nitrogeno no protei

co/49-harina_pescado.pdf )
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Para que se produzca las micotoxinas es necesario que el alimento tenga en su
composicion una fuente de energia constituida por carbohidratos. Los azlcares son
determinantes para la génesis de las toxinas. En el caso de la harina de pescado no es
posible porque la composicidn dominante son proteinas desnaturalizadas y aminoacidos,
los cuales por si solos, no son un soporte para el crecimiento y proliferacion de hongos,
menos aun para la secrecion de toxinas. La sola presencia de cantidades elevadas de
nitrogeno presente en las proteinas y la posible produccion de diéxido de carbono durante
el almacenamiento hacen inviable la produccion de micotoxinas. (Guy Carvajal Carranza,
recuperado el 21 de marzo 2013,16:40h., de la pagina web:

http://aprendeenlinea.udea.edu.coms/moodie/mod/resource/view }

2.5 ENTEROBACTERIAS

La familia Enterobacteriaceae constituye un grupo grande y heterogéneo de bacterias
gramnegativas. Reciben su nombre por la localizacién habitual como saprofitos en el tubo
digestivo, aunque se trata de gérmenes ubicuos, encontrandose en forma universa! en el
suelo, el agua y la vegetacién, asi como formando parte de la flora intestinal normai de

muchos animales ademas del hombre. (A. Puerta-Garcia y F. Mateos-Rodriguez, 2010)

Las Enterobacterias o Enterobacteriaceas {Enterobacteriaceae) son una familia de

bacterias gramnegativas que contiene mas de 40 géneros y mas de 100 especies que
pueden tener morfologia de bacilos o cocos. Los miembros de esta familia forman parte
de la microbiota del intestino (llamados coliformes) y de otros érganos del ser humano y
de otras especies animales. Algunas especies pueden vivir en la tierra, en plantas o en
animales acuaticos. Sucumben con relativa facilidad a desinfectantes comunes, incluido
el cloro.
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Con frecuencia se encuentran especies de Enterobacteriaceae en la bio-industria: para la

fermentacion de quesos y productos lacteos, alcoholes, tratamientos médicos, produccion
de toxinas en el uso de cosmeéticos, fabricacién de.agentes antivirales de la industria

farmacéutica, etc.

2.5.1 Clasificacion Cientifica de las Enterobacterias

CUADRO N° 03: Calcificacién Cientifica de las Enterobacterias

lasificacién cientifica
(Rahn¥Otto 1937) Nl

Dominio: :M '

Filo: ’ .rPrtlJt'-tlaé)bacte’r'ia‘,'; L _

Clasé: . G mr:n.zig";bteobziét_eria-'

M L "E'Ln't'éfbbacteriélesj. _ .

Em ... -Enterobacteriaceae -

Fuente: hitp./fes.scribd.com/doc/81369050/ENTEROBACTERIAS
Géneros
1 Alishewanella 17 Escherichio 33 Plesiomonas
2 Alteracoccus 18 Ewingella 34 Pragia
3 Agquamonas 19 Grimontella 35 Proteus
4 Aranicola 20 Hafnia 36 Providencia
5 Arsenophonus 21 Kiebsiella 37 Rahnelfa
6 Azotivirga 22 Kluyvera 38 Raoultella
7 Blochmannia 23 Leclercia 39 Salmonella
8 Brenneria 24 teminorella 40 Samsonia
g Buchnera 25 Moellerella 41 Serratia
10 Budbvicio 26 Morganella 42 Shigella
11 Cedecea 27 Obesumbacterium 43 Sodalis
12 Citrobacter 28 Pantoea 44 Tatumella
13 Dickeya 29 Paracolobactrum 45 Trabulsiella
14 Edwardsiella 30 Pectobacterium 46 Xenorhabdus
15} Enterobacter |31 Phlomobacter 47 Yersinia
16 Erwinia 32 Photorhabdus 48 Yokenella
Fuente: hitp:/fes wikipedia orgiwikifEnterobacleriaceae
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2.5.2 Caracteristicas

En la definicidn clasica de una Enterobacteriaceae se usan siete criterios basicos,
adicional a la aparicion de nuevos métodos taxonémicos para incluir a ciertos géneros que

no cumplen con todos los siguientes criterios, pero que forman parte de esta familia:

. Son Dbacterias gramnegativas, la mayoria bacilos, otros cocobacilos y
otros pleomoérficos.

. No son exigentes, son de facil cuitivo.

. Son oxidasa negativo (excepto Plesiomonas, que es oxidasa positivo), es decir,

carecen de la enzima citocromo oxidasa.

. Son capaces de reducir nitrato a nitrito.
. Son anaerobicos facultativos.
. Son fermentadores de carbohidratos en condiciones anaerdbicas con o sin la

produccion de gas (en especial glucosa y lactosa), y oxidadores de una amplia

gama de sustratos en condiciones aerodbicas.

. Muchos géneros tienen unflageloque sirve para desplazarse, aunque

algunos géneros no son méviles.

Adicional a ello, las Enterobacteriaceae no forman esporas, algunas producen toxinas y
pueden ser encapsuladas y son organismos catalasa positivos. Son quimio heterétrofos, y
necesitan para su crecimiento compuestos simples de carbono y nitrégeno, generalmente

sélo con (D-glucosa), aunque algunas requieren amino4cidos y vitaminas.

La temperatura 6ptima de crecimiento es de entre 22 °C y 37 °C.
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CUADRO N° 04: Clasificacion de microorganismos segiin requerimiento de Oxigeno

Clasificacién Requerimiento de Oxigeno Ejemplos

Requieren Oxigeno para crecer. Por consiguiente, se | Bacilus subtilis,

Aerobios
desarrollan en el exterior de los alimentos Psuedomonas
Utilizan Oxigeno si esta presente, pero aun en su ausencia
Anaerobios Salmonella,
pueden crecer; por consiguiente pueden desarrollarse en la
Facultativos Lactobacilli

superficie y en el interior de los alimentos.

Crecen en ambientes con oxigeno reducido. Por
Anaerobios Clostridium
consiguiente, prefieren crecer en el interior de los alimentos.

Fuente: Principios HACCP - Lineamientos para impiementacion y uso — Modulo H2 los peligros / Version | - Agosto 2001

Las diferencias entre los nombres de los diversos géneros provienen de criterios mas
precisos como la fermentacion de los diferentes azlcares, la produccion o no de azufre, la
presencia de enzimas metabdlicas (B-galactosidasa, desaminasas, descarboxilasas),
etc. Los serotipos de importancia médica y sanitaria pueden distinguirse entre si por la
presencia o ausencia de antigenos en su constitucidon celular, tales como en el
lipopolisacarido (antigeno O), el antigeno flagelar (antigeno H} o el antigeno capsular
(antigeno K). (Enterobacteriaceae. Recuperado €l 26 de marzo del 2013, 18:16h., de la

pagina web: hitp://es.wikipedia.org/wiki/fEnterobacteriaceae)

2.5.3 Ecologia

La mayoria de las especies de microorganismos pueden aislarse del intestino del hombre
y de otros animales, de alli su nombre entergbacteria {(del griego entéron, intestino).

Pueden ser flora o ser transitorias en ia cavidad bucal, en las regiones humedas de la piel,
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especial el peritoneo, las fosas nasalesy las vias genitales femeninas. Son
indantes en la naturaleza, en particular en medios himedos y al ser expulsadas con
heces, funcionan como medidores epidemiologicos de salubridad e higiene

slacional.

el intestino, representan una fraccion importante de la flora aerdbica, se encuentran en
ndes numeros en el colon (desde el ciego hasta el recto), donde contribuyen a
jegradacion de residuos alimenticios y a la produccion de gas intestinal como parte de

ermentacion.

especie Escherichia coli, juega una funcién importante en el control de otras especies

astinales, constituyendo cerca del 80 por ciento de la flora aerdbica intestinal.

as especies de Enterobacteriaceae con presencia numerosa intestinal son Proteus y

sbsiella, mientras que otras especies, como Citrobacter, Hafnia, Providencia y

terobacter estan presentes de manera irregular.

ciertas oportunidades, los comensales del intestino pueden resultar patogenicos como
srtunistas en infecciones urinarias, pulmonia, septicemia o sobre infecciones, en

secial en inmunosuprimidos, en el uso de ciertos antibidticos, desnutricion, etc.

.4 Patogenia

presencia de Enterobacteriaceae dentro del organismo es anormal y determina la
aricién de infecciones, cuya gravedad depende de! punto de entrada. Introducidas por
alimentos provocan problemas intestinales al adherirse y atravesar la barrera de la
iIcosa gastrointestinal manifestada por diarreas y deshidratacion. Ciertas especies

wocan patologias especificas:
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. La especie Salmonella typhies responsable de la fiebre tifoidea.

. La especie Shigella dysenteriae es el agente responsable de la disenteria

bacilar.

. La especie Escherichia coli enterotoxica es responsable de la gastroenteritis
infantil.

. La especie Yersinia pestis es responsable de la peste.

. La especie Serratia marcescens usualmente causa infecciones nosocomiales

como resultado de tratamiento en un hospital.

Las Enterobacteriaceae incluyen a organismos que resultan patogenos para el ser

humano como la Escherichia colio la Salmonella, especialmente importantes en

la mortalidad infantil en paises en desarrolio. Todos los bacilos de Enterobacteriaceae
son resistentes a antimicrobianos comunes, tales como la penicilina, la meticilina y

la clindamicina, entre otros. (Enterobacteriaceae. Recuperado el 26 de marzo del 2013,

18:16h., de la pagina web: http:/fes.wikipedia. org/wiki/Enterobacteriaceae)

En el cuadro N° 05 se detallan los géneros y las especies de enterobacterias con
importancia clinica; en la cuadro N° 06 se resume las principales caracteristicas
microbiolégicas de ia familia Enterobacteriaceae y en el cuadro N° 07, se resumen las

localizaciones de infeccién de las enterobacterias mas frecuentes.
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CUADRO N° 05: Enterobacterias mas importantes desde el punto de vista clinico

Género Especies
Escherichia coli, alberti, alvei
Klebsiella pneumcniae, oxyloca, granulomatis
Salmonella typhis, choleraesuis, enteritidis
interobacter aerogenes, cloacae, aglomerans, gergoviae, sakazakii
serratia Marcencens
1afnia Alves
sitrobacter freundii, amalonaticus, diversus
‘ersinia pestis, enterocolitica, pseudotuberculosis
’roteus mirabitis, vulgaris
’rovidencia reftgeri, stuartii
Aorganella Morganii
shigella dysenterii, flexneri, sonnei, boydei
Jesiomonas Shigelloides
Zdwarsiella | Tarda
“wingella Americana

IENTE: Enterobacterias, (2010}, A. Puerta-Garcia y F. Mateos-Rodriguez, Unidad de Enfermedades Infecciosas. Servicio de Medina Interna

255 Epidemiologia

.0s individuos hospitalizados o inmunodeprimidos (incluyendo los pacientes alcohdlicos y
liabéticos), en especial los pacientes que reciben tratamiento antibiético, hay colonizacién
or Enterobacteriaceae, ademas de el tubo digestivo, en la orofaringe, el aparato
jenitourinario y la piel. La infeccion por estas bacterias es frecuente en estos contextos.
.a proporcion de aislados resistentes a multiples antimicrobianos, incluidos aquellos que
roducen betalactamasas de espectro extendido (BLEE), ha aumentado de forma

ninterrumpida, de modo que casi todos los aislados nosocomiales, y muchos de los
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aislados adquiridos en la comunidad, son ahora resistentes a varias clases importantes de

antimicrobianos.

CUADRO N°06: Principales caracteristicas microbiclégicas de fa familia Enterobacteriaceae

Son aerobios no formadores de esporas que pueden crecer en anaerobiosis(anaerobios

facultativos)

Reducen los nitratos a nitritos (con algunas excepciones)

No licuan el alginato

Fermentan la glucosa a acido con produccién de gas o sin ella

Son oxidasa-negativos, a excepcion de Plesiomonas

Producen catalasa

No ven favorecido su crecimiento por la presencia de NaCl

La mayoria son moviles (con flagelos peritricos)

No formadores de esporas

FUENTE: Enterobacterias, (2010), A. Puerta-Garcia y F. Mateos-Rodriguez, Unidad de Enfermedades Infecciosas. Servicio de Medina Interna

Diferentes factores han contribuido al incremento de las infecciones por enterobacterias
en nuestros hospitales: el uso cada vez mayor de técnicas diagnésticas y terapéuticas
agresivas (catéteres intravenosos, endoscopias, intervenciones), el empleo de potentes
inmunosupresores y las estancias hospitalarias prolongadas, entre otros. (A. Puerta-
Garcia y F. Mateos-Rodriguez, 2010). Recuperado el 26 de septiembre del 2013, 20:09h

de la pagina web: http://iwww.facmed.unam.mx/Enterobacterias_Medicine2010.pdf)
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CUADRO N° 07: Localizaciones de infeccién por las enterobacterias mas frecuentes, enumeradas por

orden de prevalencia

Localizacion Enterobacterias mas frecuentes
Sistema nervioso central Escherichia
Tracto respiratorio inferior Kiebsiella, Enterobacter, Escherichia
Torrente sanguineo Escherichia, Kiebsiella, Enterobacter
Tracto diéestivo Salmonella, Shigella, Escherichia, Yersinia
Tracto urinario Escherichia, Proteus, Klebsiella, Morganelia

FUENTE: Entercbacterias, (2010), A. Puerla-Garcia y E. Mateos-Rodriguez, Unidad de Enfermedades Infecciosas. Servicio de Medina Interna

2.6 SALMONELLA

Es un género de bacterias que pertenecen 2 la familia Enterobacteriacea, incluye una
larga lista de bacterias gramnegativas, son anaerobias facultativas, es decir utilizan
oxigeno si esta presente, pero aun en su ausencia pueden crecer, no forman capsulas ni
esporas, poseen un aspecto bacilar, de tamafio relativamente grande®?, suelen ser
moviles por estar provistas de flagelos peritricos distribuidos alrededor de una pared

celular la cual generalmente no esta capsulada, fermentadores de la glucosa por poseer

una enzima especializada, pero no lactosa, y no producen ureasa. No tienen metabolismo

fermentativo. (Recuperado el 11 de Julio del 2014 a las 17:10h, de las paginas web:

httg:llwww.bvsogs.org.uylpdf!salmonella.pdf y mpzlles.slideshare.netlJaredC!salmoneIla)

El habitat natural de la Salmonella lo constituye el tracto digestivo tanto de los animales y

el hombre, asi mismo resisten las condiciones habituales de humedad y de temperatura

(02) La unidad para las medidas microblanas, es Ja micra (u), que es igual a 1/1000 de milimetro. En general et tamaiio de las bacterias varia
entre 0,2 y 5y, pero su tamafio medio es de 1,5u Sin embrago la Saimonelia typhosa mide entre 0,5 y 0,8 de didmetro y entre 1y 3u de
longitud. (Recuperado el 11 de Julio del 2014 a las 16:38h, de la pagina web: hgtg:ﬂenvia.xoc.uam.mxﬂidﬁnvegigacioneslSISalmoneIIa.dgc )
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ambiente, ademas tienen la capacidad bajo determinadas situaciones de crecer y

desarrollarse fuera del organismo animal.

La Salmonella al ser considerada una bacteria patégena tiene la capacidad nociva de
producir infecciones intestinales y/o sistémicas en el hombre y en los animales,
enfermedad conocida como "salmonelosis”, que puede resultar fatal para los grupos
sensibles de la poblaciéon como son: nifios, ancianos, mujeres embarazadas, pacientes
inmuno-comprometidos.

La Salmonelosis entonces es una zoonosis, considerada la principal causa de toxi-
infeccion alimentaria en la medicina humana. Basicamente la existencia de portadores
asintomaticos entre la pobiacion humana y animal hacen que su control sea un tanto
complicado. Es asi que ante la incidencia registrada en los Gltimos afios en los paises
industrializados, se pone énfasis en llevar una adecuada Seguridad Alimentaria, a fin de
prevenir las enfermedades ocasionadas por Salmonella.

Los animales pueden infectarse por salmonella procedente del ambiente contaminado de
tas granjas, o por los propios cerdos infectados, roedores, aves, etc., asi como también a
través de piensos contaminados. Debido a la gran cantidad de fuentes de entrada y de
transmision de la infeccion durante toda la fase productiva de animales, hace dificil valorar
el riesgo real de cada uno de estos factores, incluyendo al élimento como otro factor de

riesgo, ya gque si el alimento llega contaminado, igualmente el riesgo se incrementa.

La Salmonella es potencialmente patégena para el hombre y/o los animales, ocasionando
sindromes y cuadros clinicos como fiebre tifoideas, gastroenteritis, septicemia y estados
de portador asintomatico. El cuadro patolégico y la gravedad dependen de cada serotipo
en particular, asi como de la cantidad de dosis ingerida, y también de algunos factores
ligados al individuo como especie, edad, capacidad de respuesta inmunitaria, etc.
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De todas las enfermedades ocasionadas por la Salmonella, la fiebre tifoidea (S. tiphy y S.
paratiphy A, By C) es exclusiva de fos humanos.

La principal forma de contagio es por via oral, al momento de ingerir un material
contaminado, siendo la dosis infectiva para humanos, excepto para (S. tiphy), alrededor
de 108 bacterias. As/ mismo dosis parecidas han sido reportadas en cerdos. Sin embargo
en todas las especies, se han reportado casos de salmonelosis con un numero

considerablemente inferior de bacterias

Existen algunos factores que influyen en la supervivencia y el crecimiento de la
Salmonella, que resultan determinantes para su desarrollo, como son el agua disponible,
temperatura y pH del medio. Considerar que la multiplicacién de Salmonella no es posible
con valores de actividad de agua (Aw) inferiores a (0,93), mientras que la velocidad
méxima de crecimiento se da a una temperatura de 3 - 37 °C.
Produciéndose Salmonella incluso hasta los 5 °C, mientras que el crecimiento se ve
disminuido por debajo de 10 °C. Siendo la temperatura optima para el crecimiento entre
45 - 47 °C. En cuanto al pH, la Salmonella muestra un crecimiento 6ptimo entre valores de
6,5 a 7,5 disminuyendo el factor de crecimiento cuando el pH se sitiia por debajo de 4,5 0
supera el valor de 9,0.

Debido a lo anteriormente expuesto, la Salmonella se multiplica facimente dentro de los
organismos animales, asi como en alimentos frescos tales como carne, pescado, huevos,
lacteos, etc. pero con gran dificultad en los piensos y materias primas “secas” (harina de
pescado) que se emplean para alimentacion de animales, siempre que sus condiciones de
almacenaje sean las correctas.

Todo lo mencionado anteriormente, es potencialmente contaminante de cualquier
alimento, de modo que su control a lo largo de la extensa cadena alimentaria resulta
extremadamente dificil. Por ello, la simple presencia de Salmonella aun en bajas
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cantidades representa un riesgo importante ya que de darse las condiciones ambientales
necesarias, se produce inevitablemente la multiplicacion y proliferacion del germen.
(GMP+, NORMA GMP B2, Recuperado el 26 de septiembre del 2013, 22:30h., de la

pagina web: http: //gmp-b2.blogspot.com/2013/05/salmonella.htmi)

Figura N°01: Salmonella typhi
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2.6.1 Taxonomia

E! género Salmonella es de taxonomia dificil, modificada en estos tltimos afios por el
aporte de estudios moleculares de homologia del ADN (acido desoxirribonucleico) que

han clarificado el panorama taxonémico de las enterobacterias.

Para la bacteriologia clinica, Salmonella es un bacilo patégeno primario como Shigelia,
Yersinia y ciertas cepas de (E. coli), anaerobio facultativo, algunos mdviles y no fermentan
la lactosa. La especie {S. typhi) es la Unica serovariedad que no produce gas en la

fermentacién de los az(cares.
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Clasicamente se distinguian tres Unicas especies patégenas primarias: (S. typhi), (S.
cholerae-suis) y (S. enteritidis). A su vez, segun la serotipificacion de Kauffman y White,
eran clasificadas en mas de 2 000 serotipos con base en los antigenos flagelares
H (proteicos) y antigenos somaticos O (fraccién polisacérida del lipopolisacarido bacilar).

La (S. typhi) posee ademas un antigeno de virulencia (Vi).

Por la importancia clinico epidemioldgica, las mas de 2 000 serovariedades de Salmonella

pueden agruparse en tres divisiones ecoldgicas (spp. son subespecies):

1. Saimonella spp. adaptadas a vivir en el ser humano, entre ellas, (S. typhi), (S.

paratyphi) A, By C.

2. Salmonella spp. adaptadas a hospederos no humanos, que circunstanciaimente
pueden producir infeccién en el hombre, entre ellas, (S. dublin) y (S. cholerae-

suis).

3. Saimonella spp. sin adaptacion especifica de hospedero, que inciuye a unas 1 800
serovariedades de amplia distribucion en la naturaleza, las cuales causan la

mayoria de las salmonelosis en el mundo.

La Salmonella recibe su nombre por Daniel Eimer Salmon, un patdlogo veterinario
estadounidense, aunque fue su colega y contemporaneo Theobald Smith (conocido por su
trabajo con anafilaxis) quien descubrié la bacteria en 1885, aislandola de cerdos con
colera. La salmonelosis entérica esta habitualmente causada por Salmonella entérica
subespecie entérica, con mas de 2 000 cepas descritas, es de importancia en paises en
desarrollo, donde su incidencia esta en aumento, y en algunos paises, 1a enfermedad es

endémica.
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2.6.2 Epidemiologia

La salmonelosis es una enfermedad de tranérision dlimentaria, en especial por alimentos
de origen animal y pueden aparecer €n brotes en escuelas, guarderias, restaurantes y
residencias de ancianos. E! periodo de incubacién es por lo general entre 12 a 36 horas, a

veces hasta 6 y 48 horas.

El tamafio del indculo de Salmonella requerido para causar enfermedad sintomatica en
adultos sanos no esta bien establecido. En general, es necesaria una inoculacion
relativamente grande, entre 10° y 10% organismos. En un humano voluntario, apenas 25
organismos fueron suficientes para producir la enfermedad. En otro estudio con 12
voluntarios, que ingirieron entre 17 y 10" organismos, en mas de la mitad de los casos

menos de 1 000 organismos fueron suficientes.

Al ser estas bacterias muy poco resistentes a los medios acidos, no sobreviven en el
estérago. Sin embargo, un pH estomacal artificialmente elevado, poco acido, reduce
enormemente e! numerc de organismos necesario para provocar sintomas. Los
organismos que llegan hasta el intestino se topan con otras dos defensas: la rapidez del
transito intestinal, y la flora bacteriana normal. Los que logran vencer estas defensas, se
adhieren a la mucosas y producen bien un patrén secretor (diarrea aguda acuosa), bien
un patrén invasor {enfermedad clinica conocida como fiebre entérica, fiebre tifoidea o

fiebre paratifoidea).

La salmonella habita normalmente en la superficie de los huevos, la piel de tomates y de

aquellos frutos y verduras que tienen contacto con la tierra.

La Salmonella crece con facilidad en agar sangre formando colonias de 2 a 3 milimetros.
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2.6.3 Patogenia

La saimonella produce salmonelosis con un periodo de incubacién de entre 5 horas y 5
dias, diarrea y dolor abdominal. A través de las heces (excremento) del enfermo se
elimina un gran nimero de ésta bacteria y se observa fiebre entérica con un periodo de
incubacion de 7 a 28 dias, causante de dolor de cabéza, fiebre, dolor abdominal y diarrea,
erupcion maculo-papulosa en pecho y espalda. Los enfermos presentan un periodoide
convalecencia entre 1 y 8 semanas y las personas curadas eliminan Salmonella. También
puede ocasionar fiebres entéricas o infeccion intestinal por intoxicacion con aigunos
alimentos. (Salmonella. Recuperado el 26 de marzo del 2013, 18:36h., de la pagina web:

http://es.wikipedia.org/wiki/Salmonella)

La bacteria Salmonella serotipo Typhi (S. Typhi), agente etiolégico de la fiebre tifoidea,
causa alrededor de 16,6 millones de casos y 600 000 muertes al afio en todo el mundo.
Los serotipos “paratifoidicos” de Salmonella causan un sindrome similar a la fiebre
tifoidea. Los aislamientos de los serotipos paratifoidicos (por ejemplo, S. Paratyphi A,
S. Paratyphi B y S. Paratyphi C) son mucho menos frecuentes que ios de S. Typhi. En
raras ocasiones, otros serotipos de Salmonella, como (S. Enteritidis), pueden tambien
causar “fiebre entérica”. Como otros patégenos entéricos, las infecciones por (S. Typhi} se
transmiten por los alimentos y el agua contaminados con heces de personas con infeccidn
aguda, excretores persistentes o portadores cronicos asintomaticos.

El ser humano es el unico huésped de (S. Typhi); no hay reservorios ambientales.

(Cheryl Bopp, MS; 2009).

La salmonelosis puede observarse bajo cinco diferentes sindromes clinicos, que se

presentan de forma exclusiva o superpuesta, y que corresponden a los siguientes:
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portador asintomatico, gastroenteritis aguda, bacteriemia (la presencia de una bacteriemia
por Salmonella obliga a descartar la existencia de una infeccién por el VIH), infecciones
focales (meningitis, osteomielitis o abscesos) y fiebre tifoidea. Se trata de un género de
enterobacterias no formadores de esporas, anaerob?as facultativas y moviles.

Son oxidasa negativas y practicamente todas lactosa negativas.

La fiebre tifoidea es una enfermedad sistémica febril causada por (S. typhi), (S.
paratyphi} y ocasionalmente, (S. typhimurium). Es especialmente prevalente en el centro
y sudeste asiatico, sur de Africa, Hispanoamérica y Oceania, excepto Australia y Nueva
Zelanda. El reservorio es el hombre enfermo y el portador cronico que elimina bacilos por

las heces, produciéndose transmision fecal-oral. (A. Puerta G. y F. Mateos R., 2010}

2.6.4 Profilaxis

La prevencion de Salmonella como contaminante de alimentos involucra el asear
eficazmente las superficies de contacto con los alimentos. El alcohol ha sido efectivo
como agente desinfectante topico en su contra, asi como el cloro. La alimento que
contenga huevos crudos debe ser cocinada adecuadamente o congelada antes de
consumirla.Cualquier alimento cocinado de manera imperfecta o no cocinado,
especialmente en carne, aves, huevos (porque este sale por el mismo conducto de las
heces y como la saimonella es una enterobacteria, se contamina el huevo, por eso es
importante tener practicas de higiene en la manipulacién de estos) y leche, es un buen
vehiculo de transmisién. El tiempo de supervivencia de la salmonella en alimentos a

temperatura ambiente es de varios dias llegando incluso a los limites siguientes:

« mantequilla: hasta 10 semanas
+ leche: hasta 6 meses

» chocolate: varios meses
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Existen unos métodos destinados a evitar la proliferacién de este genero en los alimentos,
por ejemplo, destruir la bacteria en los alimentos mediante la cocecion, evitar la
contaminacion cruzada durante la manipulacién de los mismos y almacenar los alimentos
a bajas o altas temperaturas para evitar su crecimiento. (Salmonella y tu Salud.
Recuperado el 26 de marzo del 2013, 18:36h, de la pagina web:

http://Avww. mujercontigo.com/familia:salmonella-y-tu-salud=pdf

2.7 ENTEROBACTER

Hasta la década de 1960 estos gérmenes estaban agrupados en la clasificacién de
Klebsiella-Aerobacter. A diferencia de Klebsiella, los Enterobacter son moviles y su
capsula tiende a ser menos notable. Las cepas de Enterobacter suelen colonizar a los
pacientes hospitalizados, en particular a los tratados con antibidticos, y han sido
asociados con infecciones de quemaduras, de heridas, de las vias respiratorias y del

tracto urinario. (A. Puerta G. y F. Mateos R_, 2010)

El enterobacter es un género de bacterias gramnegativas facultativamente anaerdbicas de
la familia de las Enterobacteriaceae. Muchas de estas bacterias son patdgenas y causa
de infeccidn oportunista, otras son descomponedoras que viven en la materia organica
muerta o viven en el ser humano como parte de una poblacién microbiana normal.
Algunas enterobacterias patdégenas causan principalmente infeccion del tracto urinario y
del tracto respiratorio. Este género tiene tres especies que son E. aerogenes; E. cloacae y
E. Sakisakii. (Enterobacter; Recuperado el 26 de marzo del 2013, 18:36h, de la pagina

web: hitp://es.wikipedia.org/wiki/Enterobacter)
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El género Enterobacter pertenece a la familia de las Enterobacteriaceae. En la actualidad
incluye 14 especies. Desde el punto de vista de la medicina humana, los representantes

mas importantes son (E. cloacae) y (E. aerogenes).

L as bacterias se encuentran en el tubo digestivo humano, aunque también libremente en
el suelo y en el agua. Su cultivo a partir de material de estudio puede realizarse facilmente
en medios de cultivo sencillos. Las colonias son grandes y mucosas; algunas cepas
forman capsulas. Como fuente de carbonos pueden utilizar glucosa y lactosa, e incluso

citratos.

Los Enterobacter son los gérmenes tipicos de las infecciones oportunistas. Partiendo det
intestino del paciente, también pueden colonizar otras regiones corporales y causar
infecciones graves. Las infecciones mas frecuentes son las renales y de las vias urinarias,
respiratorias, cutaneas y de partes blandas, asi como sepsis y meningitis. Algunos
ejemplos de los factores de riesgo son la litiasis y la inmunodepresion. También pueden
producirse infecciones a través de equipos médico-técnicos contaminados, como

inhaladores, humidificadores, aparatos de anestesia, etc.

La determinacion del género enterobacter se realiza de forma rutinaria por cultivo de las

muestras correspondientes y la posterior identificacién biogquimica.

El género Enterobacter son resistentes de forma natural a muchos antibiéticos
betalactamicos. La causa de esta resistencia natural son las betalactamasas, que no
pueden ser inhibidas por los inhibidores de las betalactamasas. (CO DE INEP. Recuperado

el 28 de agosto del 2013, 12:26h, de la pagina web:

http:llwww.codeinep.orq!controllENTEROBACTER 00.pdf)
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2.8 NORMAS Y SISTEMAS DE CALIDAD

La tendencia de crecimiento en los mercados de productos agroindustriales, exige que
tanto productores como exportadores puedan dar garantia sobre la inocuidad del producto
desde el lugar de origen hasta el punto de consumo; esto es particularmente importante
en los mercados de exportacién mas sdesarrollados’, en los cuales tanto el sector publico
y privado vienen implementando diversas Normas y Cédigos de practicas para asegurar la
inocuidad y calidad de los productos.

Bajo estas Normas y Cédigos los productores Yy exportadores deben demostrar que han
tomado las precauciones necesarias en términos de inocuidad del producto y proteccion
ambiental y deben adoptar buenas practicas, programas y sistemas de aseguramiento de
la calidad e inocuidad desde la produccién primaria y en algunos casos deben estar
certificados por organizaciones independientes.

Los clientes de todo el mundo estan cada vez mas consientes de la calidad y estan
exigiendo que se cumpla con estas Normas. Algunas de estas Normas estan referidas
estrictamente a la inocuidad de los productos, que es la garantia de que no hagan dano a
la salud de los consumidores, en tanto que otras se refieren a otras caracteristicas de
calidad comercial, como: tamarios, pesos, presentacion, etc.

Resulta evidente que |a inspeccion tradicional es incapaz de eliminar los problemas de la
calidad, y es mucho mas probable que una estrategia preventiva, basada en un analisis
detallado de las condiciones reinantes, proporcione una seguridad de que los objetivos del
programa de aseguramiento de la calidad sean satisfechos.

Es por ello que las plantas pesqueras también han adoptado sistemas de calidad exigidas

en el mercado internacional tales como HACCP, GMP+, SQF2000, IFIS.
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2.8.1 HACCP

Son las siglas de (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP), (Analisis de
peligros y Puntos Criticos de Control). Es una herramienta de seguridad de alimentos
desarrollada por la industria alimentaria para la industria alimentaria. HACCP examina
cada paso de una operacion de produccion de alimentos, identificando peligros
especificos asi como implementando medidas de control eficaces y procedimientos de
verificacion. HACCP no es un sistema de cero riesgos. Esta disefiado para minimizar el

riesgo y como tal es una herramienta de gestién de riesgos.

El sistema HACCP fue presentado por primera vez al publico durante la Conferencia
Nacional de Proteccién de Alimentos en 1971. En ese momento consistia solo de tres

principios

Inicialmente, HACCP fue desarrollado para tratar los peligros de seguridad de alimentos
para protegerios contra peligros microbiolégicos, quimicos y fisicos. A menudo se utiliza

para tratar peligros de calidad de! producto.

En 1985, la Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos (NAS), recomendo el
sistema HACCP para que sea ampliamente utilizado en la industria alimentaria. El
subcomité de criterios microbiologicos para alimentos e ingredientes de alimentos de
NAS, comprobd que HACCP era esencial para el control de peligros microbiolégicos;
desde entonces, el Comité Consultivo Nacional de Criterios Microbiologicos para
alimentos de Estados Unidos (NACMCF) ha perfeccionado aun mas HACCP anadiendo

una descripcion de cada principio del sistema.

Como resultado de estas tendencias, ha habido una creciente demanda global de la

implementacion de los principios HACCP para mejorar la seguridad de los alimentos. Los
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tradicionales sistemas de inspeccion al final de la linea no ha permitido un suministro de

alimentos continuamente seguros.

A nivel global, ha habido una creciente demanda de HACCP para reducir os incidentes
producidos por alimentos contaminados que tienen implicaciones para fa salud humana, ¥y

un aumento de los costos para el proveedor y la comunidad

HACCP, no es una garantia de la seguridad de alimentos y no es un sistema de cero

riesgos. Esta disefiada para minimizar el riesgo de peligros en la seguridad de alimentos.

Mediante el examen sistematico de cada paso de un proceso (desde las materias primas,
formulacion de! producto hasta el consumidor final se puede identificar, controlar y

gestionar los peligros de seguridad y calidad de los alimentos)

Al realizar el analisis de peligros, el equipo HACCP debe identificar, que peligros son de
naturaleza tal que su eliminacion o reduccién a niveles aceptables es “esencial para la

produccion de alimentos seguros y de calidad”

Un peligro significativo tiene la posibilidad de causar enfermedades o lesiones al consumir
el producto alimenticio; por lo tanto, se debe precisar la naturaleza o tipo de medida o
medidas de control requeridas para prevenir, eliminar 0 reducir un peligro. Se debe
determinar la importancia de cada peligro considerando la probabilidad y la gravedad del

peligro.

La probabilidad es la posibilidad de que el peligro se produzca en la practica normal. Ef
equipo de HACCP debe considerar la probabilidad o posibilidad de que se produzca cada

peligro que ha identificado.

La gravedad del peligro es el efecto que tendria si se produjera. El equipo HACCP debe
considerar la gravedad de cada peligro que ha identificado, si se produjera, con respecto

-5% -



al impacto sobre la salud del consumidor, |a calidad del producto y en gltima instancia el
prestigio de la empresa, simplemente porque la probabilidad de que se produzca un
peligro es considerada baja, no quiere decir que el impacto de! peligro si ocurriera en la
salud del consumidor no pueda ser alto o significativo; por lo tanto, la importancia del
peligro se determina considerando la probabilidad y gravedad juntas. (PRINCIPIOS

HACCP, Modulo H9, 2001)

Al disefiar o implementar HACCP, es esencial seguir los pasos siguiendo el procedimiento
reconocido internacionalmente (segun lineamientos de! Codex), se desarrollara un plan
HACCP que debe ser implementado eficazmente para asegurar la gestion de todos los
aspectos pertinentes de seguridad y calidad de alimentos. (PRINCIPIOS HACCP, Modulo

H1, 2001)

E| Sistema HACCP, es el resultado de la implementacion del Plan HACCP. Los soportes
del sistema HACCP son los programas de saneamiento, Procedimientos Operativos
Estandar de Saneamiento (SSOP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM). (GMP+,
NORMA GMPB2, Recuperado el 09 de septiembre del 2013, 14:32h. de la pagina web:

http:llqmp-b2.bloqspot.com1201 2/09/.html)

2.8.2 (GMP+ Feed Safety Assurance): {Good Manufacturing Practices)

(Buenas Préacticas de Manufactura) + Aseguramiento de la Inocuidad de Piensos.

Consiste en una serie de acuerdos en el sector de alimentos para animales, con el fin de
garantizar la inocuidad y calidad de estos alimentos; estableciendo pautas y condiciones
de higiene y seguridad en los eslabones de la cadena de produccion, almacenamiento,

comercializacién y transporte de alimentos para animales.
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En el sector de produccion alimentos para animales, estas medidas estan establecidas en

la Norma GMP-B2, produccion segura de ingredientes de alimento para animales.

Ei Comité de productos de alimento para animales, “Productschap Dier Voeder” (PDV),
por sus sigias en Holandés; es una organizacion de derecho publico en los Paises Bajos.
En el Comité General estan representados todas las asociaciones comerciales y
sindicatos involucrados en la produccién agricola industrial de ingredientes para la
fabricacion de alimentos para animales y mezclas de alimentos, el comercio de dichos
ingredientes y los granjeros que crian el ganado, como usuarios finales. Incluye el forraje
sin elaborar, ingredientes secos y frescos para la fabricacion de alimentos para animales y
productos derivados de fa industria de procesamiento de alimentos. Una de las tareas
consiste en crear reglamentaciones (voluntarias) de calidad (como la Norma GMP de
alimento para animales) para la cadena de alimentacion animal, como parte de los

sistemas integrales de control de calidad en todo el sector de produccién animal.

Desde el inicio de la década de los noventa, la politica de calidad del Comité de
productos de alimento para animales (PDV), apunta a un control de calidad con la ayuda
de una norma GMP, que esta basada en la norma I1SO9001. El sistema de calidad GMP
es parte de los sistemas integrales de control en cadena, en los sectores porcino, avicola

(carne y huevos), de vacas lecheras y ganaderos.

Para reforzar el aseguramiento de la calidad en el sector de alimento para animales, la
norma GMP+ para la Certificaciéon de alimento para animales, exige que el sistema de
calidad abarque a los eslabones anteriores de produccién y comercio de ingredientes
para la fabricacién de alimentos. Este sistema de calidad basado en los principios
HACCP; debe proporcionar una garantia de seguridad de los ingredientes para la
fabricacién de éiimento para animales.

Por lo tanto, la norma GMP+ para la certificacion de alimento para animales establece
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que un proveedor extranjero tenga al menos un sistema de control de calidad que

cumpla con los requisitos de la presente norma GMP+ B2 y que esté certificado como tal.

Esto significa que el proveedor extranjero que quiera entregar ingredientes para la
fabricacion de alimentos a un comprador GMP debera establecer un sistema de control
de calidad basado en los principios HACCP. :

Puede ser aplicada por empresas que: Producen yfo procesan materiales de
alimentacion, Comercializan materiales de alimentacion u otros alimentos; Almacenan y
transportan materiales u otros alimentos.

Con esta ampliacién de la Norma GMP para la certificacién de alimento para animales, el
sector de alimento para animales ha optado por integrar los requisitos de HACCP (los
mismos requisitos que se aplican en la industria alimenticia Europea para seres
humanos) a la Noma GMP. Esta norma actualizada se llama GMP+

Esta integracion de HACCP a GMP enfatiza que el sector de alimento para animales (asi
como tambien las cadenas anteriores) es parte de la industria alimenticia. Por ello el
eslogan de comunicacidon para este nuevo enfoque de la calidad es “Feed for Food
Safety” (Alimentos para Alimentacion Segura).

La base de la politica de calidad del comité de productos de alimento para animales
(PDV) consiste en que el empresario individual sea el responsable primario de la calidad
y seguridad de sus productos para cada eslab6n de la cadena, y por lo tanto puede

~ responsabilizarselo de ello.

Esta Norma se centra principalmente en que el control de calidad se extienda también a
los proveedores extranjeros de ingredientes para la fabricacién de alimento para

animales. (Norma GMP+Bz2, 2006)

El GMP+ Sistema de Garantia de la Seguridad de Piensos (GMP+ Feed Safety

Assurance) (GMP + esquema FSA), fue iniciado y desarrollado en 1992 por la industria
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de la alimentacion Holandesa en respuesta a varios incidentes mas o menos graves que
implican contaminacion de las materias primas. Aunque comenzé como un plan nacional,
se ha desarrollado para convertirse en un sistema internacional que es administrado por

GMP+ International en colaboracién con diversas partes interesadas internacionales.

El GMP+ FSA es un esquema completo para la seguridad de los piensos en todos los
eslabones de la cadena alimentaria; garantia demostrable de inocuidad de los piensos es
una "licencia para vender" en muchos paises y mercados y la participacién en el plan

FSA mas GMP puede facilitar este requisito excelentemente.

El principio basico del GMP+ FSA es un esquema en la cadena alimentaria y es parte de
la cadena de produccién de alimentos. La garantia de la cormrecta calidad y seguridad de

los piensos a lo largo de la cadena de alimentacion tiene una alta prioridad.

Es importante que las empresas asuman sus responsabilidades a este respecto y
responder de una manera adecuada y convincente de la necesidad de materias primas

seguras para piensos en la cadena de produccion de alimentos. (Norma GMP+ B2, 2010),

Cada empresa tiene su propia responsabilidad y especifica los puntos criticos para su
propia realidad empresarial y determina un plan de muestreo minimo. Un diagrama del
proceso de muestreo debe ser parte del plan de muestreo. Esto muestra los puntos

criticos para el control de procesos.

El productor debe solicitar el control de procesos en aqueilos puntos que son criticos con

respecto a la posible contaminacién con Salmonella, incluyendo:
a. Enfriadores, en el interior donde hay posibles lugares de condensacién.

b. Suministro de aire del refrigerador en el lugar donde el aire es aspirado.
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¢. Cada punto en Ia linea de produccion después de Ia prensa, donde la re contaminacion

del producto mediante por ejemplo, el polvo, puede producir enzimas.
d. En el interior de los silos donde se mezclan los productos.

e. Cada punto después de la finea de produccion donde la re contaminacién puede

ocurrir como lugares abiertos.

f. Transporte del producto listo para el cliente.

Un numero representativo de muestras debe tomarse y analizarse desde los puntos

criticos mencionados anteriormente, con un minimo de 10 por cada linea de produccién

El GMP+ establece requisitos claros y transparentes, para que la seguridad de
alimentacion esté garantizada y los organismos de Certificacion sean capaces de llevar a

cabo la certificacion GMP+ de forma independiente. (Norma GMP+ BA4, 2013)

Independientemente de las obligaciones derivadas de la Norma, el participante sélo
colocara en el mercado u ofrecera los servicios que involucren alimentos que sean
seguros para los animales y (de manera indirecta) saludables para los consumidores de
los productos derivados de los animales. El participante no puede introducir ningdn
alimento al mercado que represente un peligro para la salud de los consumidores de
productos derivados de ios animales o los animales o el medioambiente, segun sea el

caso. (Norma GMP+B2, 2010), Pag.5.

Es muy importante para la implementacion de fa Norma GMP B2, que las instalaciones y

equipos estén disefados, construidos, mantenidos y administrados con la finalidad de
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garantizar que la Inocuidad de los insumos y los componentes alimenticios estén
protegidos en todo momento. Se debe dar una atencidén especial a la prevencion de la
contaminacién intencional y accidental de los componentes alimenticios, estableciendo

procedimientos concretos que eviten algin posible riesgo de contaminacion.

Las instalaciones deben ser disefiadas y construidas de tal forma que:
1. Se evite la acumulacién de desperdicios durante el proceso productivo.
2. Prevenga, en la medida de lo posible, la formacién de vapor y moho.
3. Reduzca al maximo la caida de particulas y los restos de alimentos.

4. Ejecute de manera adecuada la limpieza, desinfeccion y mantenimiento de los
equipos.

5. Evite que las aves y cualquier otro animal tenga la mas minima posibilidad de
ingresar en ellas.

Las instalaciones debe ser de tal forma que:

1. La posibilidad de errores sea lo mas minima posible y ia contaminacién cruzada,
residuos y cualquier otra influencia negativa sobre la Inocuidad de los
componentes alimenticios, se eviten en la medida de lo posible reduciendo al

minimo el riesgo existente.

2. No pueda haber confusion alguna entre los varios componentes alimenticios, éstos
deben estar plenamente identificados, incluyendo una eficiente rotulacion de los

mismos, y no debe haber ningln uso incorrecto de los componentes alimenticios.
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3. Se imponga una separacion fisica y organizacional estricta y completa entre los
componentes alimenticios y los productos que puedan producir un efecto adverso

en la salud animal, humana y medioambiental.

Esta separacion tiene por objeto prevenir que los componentes alimenticios entren en

contacto o se mezclen con otros productos.

Asi mismo la Norma exige que las instalaciones deben contar con luz natural y/o artificial
adecuada y destinada a garantizar que la limpieza, procesamiento y otras actividades
importantes para la Inocuidad de los insumos y de los componentes alimenticios puedan

ejecutarse de manera efectiva.

De igual modo la Norma sefiala que los techos y falsos techos deben ser disefiados y
construidos con la finalidad de evitar la acumulacién de polvo y para reducir la
condensacion, acumulacion de moho y el esparcimiento de particulas que puedan
producir un efecto adverso sobre la Inocuidad de los insumos y de los componentes

alimenticios. (GMP+, NORMA GMPB2, Recuperado el 09 de septiembre del 2013, 16:18h

de la pagina web: http://gmp-b2.blogspot.com/2012/06/.htm! )

283 IFIS.-

Alianza Internacional para la Seguridad en la Alimentacién Animal (IFSA) o Norma
Internacional sobre Ingredientes para la Alimentacién Animal (IFIS)

La Norma de ingredientes de Alimentos Animales de IFSA (IFIS) ha sido elaborada como
un proyecto de la Industria Cooperativa para asegurar que la seguridad se ubique como
tema primordial en las operaciones de las empresas de alimentos, con el objeto de

asegurar la confianza en la seguridad de los alimentos.
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Los alimentos para animales seguros son esenciales tanto para la salud animal como la
humana, siendo los animales de granja la fuente de muchos productos para el consumo
humano. La seguridad de la cadena de alimentos por lo tanto debe ser el principal
objetivo de la industria.

No pueden producirse alimentos animales seguros sin ingredientes seguros. En
reconocimiento de este hecho, el AIC (Confederacion de Industrias Agricola.s) del Reino
Unido (con el FEMAS), el OVOCOM (Overlegplatform Voedermiddelen Kolom), (Columna
Consultora en Alimentacién) de Bélgica (con el GMP), el PDV de los paises Bajos (con
GMP+) y Q&S(Qualitdt und Sicherheit), (Calidad y Seguridad) de Alemania, vienen
operando programas de aseguramiento de los ingredientes para alimentacion animal
durante varios aios.

Esta Norma internacional de ingredientes para alimentos animales (IFIS) fija los requisitos
para las companias proveedoras que participan en el programa de |IFSA. Aquellas
companias que logran certificacion de su cumplimiento con los requisitos del IFIS seran
aceptadas como fuentes seguras para el suministro de ingredientes para alimentacion
animal en negocios de alimentos animales balanceados asegurados bajo el programa

GMP+,

Los objetivos principales del IFIS son:

. Proteccién de |la salud: tanto de los animales que consumen los ingredientes para
alimentos animales certificados bajo esta Norma como el de los seres humanos que
consumen los productos derivados en forma de carne, pescado, leche, huevos , etc.

. Asegurar que los ingredientes para alimentos animales certificados bajo el IFIS
reunan las expectativas de calidad requeridas por esta Norma y por el comprador.

. Para cumplir esta Norma, los solicitantes necesitaran aplicar los principios del

analisis de riesgos HACCP y las buenas practicas de manufacturas (GMP).
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Los solicitantes certificados bajo IFIS habran demostrado que cuentan con controles en
cada fase de la cadena de produccion que garantizan la seguridad de los ingredientes
para alimentos animales suministrados.

El alcance de! IFiS abarca todas las operaciones y actividades en que un solicitante
pueda tener presion respecto a la seguridad y calidad de los ingredientes para alimento
animal suministrado: compra de materias primas y aprobacion del proveedor, hasta el
punto en que cualquier ingrediente del alimento animal producido sea transferido a un
comprador. IFIS incluye por consiguiente:

. La seleccién original y fuente de aprovisionamiento de las materias primas por

parte de los solicitantes

. Todo transporte contratado o controlado por el solicitante
. El proceso por el cual se producen los ingredientes para alimentos animales
. Todo el almacenamiento y manipulacién contratada y controlada por el solicitante

Cuando los procesos de produccion incluyan la “medida de muerte” efectiva que sea de
importancia critica para mantener un recuento aceptable de microorganismos en los
ingredientes para la alimentacién animal, el solicitante debe asegurar que se cuente con
los controles adecuados para evitar que los ingredientes se contaminen con agentes
patégenos en las etapas del proceso.

Sera importante un buen disefio de planta para evitar la recontaminacion con agentes
patégenos, pero cuando existan fallas en el disefio se deben aplicar correcciones
apropiadas.

E! solicitante debe prestar especial atencion a las areas donde pueda haber condensacion
o donde se permita que el material no realice dicha medida de muerte y vuelva a ingresar

al curso de los productos terminados. (Norma IFIS, 2007)
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29 EL PUERTO DE CHIMBOTE

La Puerto de Chimbote se encuentra ubicado a orillas del Océano Pacifico, en el Norte
Centro del Peru, en la parte Nor Occidental del Departamento de Ancash, a 9°5'00" de
Latitud Sur y 78°37'00" de Longitud Oeste del Meridiano de Greenwich, sobre un
superficie aproximada de 3 500ha. se Vencuentra a 425Km. al Norte de la ciudad de Lima
y a unos 131Km al sur de la ciudad de Trujillo.

Limita por el Norte con los Distritos de Coishco y Santa, por Sur con los distritos de
Samanco y Nepeiia, por el Este con el distrito de Macate y por el Oeste con el Océano

Pacifico.

Figura N° 02: Vista panordmica de la Ciudad dé Chimbote {12 Junio 2008, 20:22:45Hrs.)

gt
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Fuente: A fesa Mindex agencias-y-terminales/t4-chimbxate
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291 EVOLUCION SOCIO POLITICA

El puerto de Chimbote nacié como caleta a mediados del sigio XVII y fue elevado a la
categoria de Puerto Mayor el 1° de Enero de 1872 por Decreto Supremo aprobado el 9 de
Diciembre de 1871. Posteriormente el 4 de Diciembre de 1885 asciende a Villa y a la vez
es nombrado Capital del Distrito de Santa. Por Ley N°. 417 del 6 de diciembre de 19086,
firmado por el Presidente José Pardo, fue elevado a Distrito y por Ley No. 11326 del 14 de
Abrii de 1950, Chimbote se convierte en la Capital de la Provincia del Santa. (Chimbote,

actualidad, historia y futuro)

La ciudad de Chimbote segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica es la
octava ciudad mas poblada de! Peru y albergaba en el afioc 2012 una pobiacion de

361 291 habitantes.

Figura N° 03: Vista panoramica de la ciudad de Chimbote tomada desde el “cerro de la paz” { 27 mayo 2010)
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2.9.2 CARACTERISTICAS GEQGRAFICAS

La ciudad de Chimbote se ubica en la costa Norcentral del Peru, al extremo Noroeste del
Departamento de Ancash, en la costa noreste de la Bahia de Chimbote. Esta delimitada al
norte por el Cerro de la Juventud y otras elevéciones, y al este por la campifia y los
humedales irrigados por el Rio Lacramarca. Su topografia es plana, siendo la cota mas
alta 100m.s.n.m. en el Cerro San Pedro y ila mas baja 2m.s.n.m. en la zona sur de la

ciudad.

Su contorno inmediato lo constituyen dos grandes bahias naturales, la bahia de Chimbote
o Ferrol y la bahia de Samanco, ambas con excelentes condiciones portuarias. Las
ventajas de esta excelente ubicacién hacen de Chimbote el centro de conexion para el
area del valle del Rio Santa, sin embargo, no hay nada mas atractivo que el puerto
mismo. Tiene alrededor de doce kildmetros de extension entre los limites de su bahia
Caleta Colorada, por el Norte, se ubican las actuales instalaciones maritimas, y Aconcillo,

por el Sur.

Debido a su ubicacion en el tropico y la presencia de los Cordillera de los Andes, la zona
costera peruana en la que se ubica Chimbote, presenta un clima desértico subtropical, de
precipitaciones casi nulas. Posee una temperatura variable ideal que oscila entre 28°C y
32°C en verano y en invierno (entre Julio y Agosto) 13°C como minimo y 14°C como
maximo. Los vientos son constantes todo el afio, predominantemente con direccion

Suroeste, con velocidades de 3 a 4km/h.
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Figura N° 04. Fotografia de satélite de la ciudad de Chimbote

&y .

bR

Fuente: http:f/upload.wikimedia.org/wikipedia/350px-Satellite_photo_of Chimbote Peru.jpg

T

Desde ta ciudad de Chimbote, en dias especialmente despejados (entre Mayo y
Noviembre) se puede observar los nevados Huascaran en la Cordillera Blanca, en
direccion este, a través del paso de Pamparomas y Cofiocranra en la Cordillera Negra en
direccidn Noreste, ambas montafias son las mas altas de sus respectivas cadenas

montafiosas y el Huascaran es el punto mas elevado del Perq.

Su entorno natural ha hecho que la ciudad tenga un aspecto alargado (con un maximo en
2006 de 10 km de largo) y claramente dividido por el Rio Lacramarca en dos sectores:
Chimbote propiamente dicho al noroeste del Rio y Nuevo Chimbote al Sureste del Rio, los
cuales a su vez estan conformados por diversos barrios conocidos como urbanizaciones y

pueblos jovenes, cerca de 70 en su totalidad.
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Figura N® 05: Vista del moderno malecén de la ciudad de Chimbote

Fuente: propta

El sector Noroeste se articula en razén al casco histérico (el Centro) y tres avenidas
importantes: la Avenida Pardo {que llega hasta Nuevo Chimbote con el nombre de Av.
Pacifico), su paralela la Av. Meiggs y la perpendicular a ambas, la Av. Galvez, ia cual se
convierte en la carretera Panamericana hacia el norte. En este sector, ubicado dentro del
distrito de Chimbote, se encuentran por un lado la Plaza de Armas, la iglesia matriz San
Carlos Borromeo, El Mercado Modelo, el Vivero Forestal y la gran mayoria de los bancos,
y del otro lado, el Estadio Manuel Rivera Sanchez, el Terminal Terrestre y el Parque
Industrial. Los barrios ubicados mas al norte se han emplazado sobre arenales e incluso
sobre dunas (ej. Los Pinos, Laderas del Norte, San Pedro) mientras que los terrenos mas
cercanos al Lacramarca son ex terrenos pantanosos, como La Florida y Miraflores. Cabe

mencionar que 13 muelles se ubican a lo largo de la orilla del mar.

El otro sector, Nuevo Chimbote, se hubo extendido mayormente sobre terreno arenoso y
es el mas reciente de ambos. Mayormente residencial, en este distrito colindan los barrios

mds acaudalados con los pueblos jévenes mas deprimidos. En este sector se encuentran
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el Hospital Regional, la Universidad Nacional del Santa, las discotecas y pubs, la Catedral
Virgen del Carmen y San Pedro que fue inaugurada en Agosto del 2007 y el aeropuerto

Jaime Montreuil (CHM).

Entre ambos queda emplazado un reducto de los anteriormente extensos humedales

llamados de Villa Maria

Figura N° 06: Catedral del distrite “Nuevo Chimbote”

Fuente: propia

2.9.3 CARACTERISTICAS BIOTICAS

Existen especies de aves que anidan en la bahia El Ferro! y sus islas. Entre ellas: el

guanay (Phalacrocorax bougainvilli), piquero comun (Sula variegata), pelicano peruano

(Pelecanus thagus), la gaviota peruana (Larus belcheri) y la gaviota colombiana (Larus

atricilla), que es mas pequefia que la nuestra.
En un recorrido a lo largo de la bahia se pueden apreciar los huevos en nidos y polluelos

bajo el sol al ras del suelo. Tal vez el sentido utilitario que representa la Isla Blanca para
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las aves es el mas impofiante; §a que 5?3‘3?5%35 la continuidad de la biodiversidad
biologica.

Hoy en dia las poblaciones de aves guaneras se encuentran en grave peligro. De 35
millones que vivieron en 1950 en todas las islas y puntas guaneras, hoy solo nos quedan
1,8 millones; es decir, el 5%.

La sobre pesca industrial que se dio desde mediados del siglo pasado es la principal
amenaza. para nuestras aves marinas. Por ello, existe la necesidad de buscar un
equilibrio entre la naturaleza y la industria. La anchoveta, el principal recurso que
abastece a la Industria pesquera, es la preferida por las aves guaneras que hoy en dia
viven en una situacién de permanente escasez de alimento. Millones de aves dejaron en
las islas capas de guano de hasta 5 metros de altura, que fueron explotadas de manera
industrial desde finales del siglo XIX hasta mediados del siglo XX. (La Industria de

Chimbote, 2010)

Figura N° 07 Rio Lacramarca, en los humedales de Villamaria - Nuevo Chimbote

~27/702/2010

Fuente: propia
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En los extensos totorales de los humedales de Villamaria son el habitat de aves

migratorias como garzas (Egrefta thula) y zambullidores(Podiceps major).

FiguraN® 08: Humedales de Villamaria - Nuevo Chimbote (Agosto 2009)

Fuente: Hil il ilf catld=107 8! =

2.9.4 CARACTERISTICAS CULTURALES

* CHIMBOTE “ La etimologia de este nombre es objeto de diversas conjeturas. Incluso el
siempre festivo ingenio popular ha inventado que derivaria de la expresion "pueblo sin
bote", producto de! frustrado desembarco en la bahia de unos extranjeros, quienes por
despecho la llamaron asi. Lo mas probable, sin embargo, es que su origen sean las voces
chimba, que significa 'la otra parte o banda del rio, quebrada, acequia o casa larga
atravesada’, segun el vocabulario quechua de Gonzales Holguin (1608); y, obviamente,
bote, es decir, la pequefia embarcacion a remos. La palabra Chimbote ya esta incluida en
el Diccionario Geogréfico de indios, (1786) de Antonio de Alcedo. (Atlas Regional del

Peru; 2004)
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Chimbotero es el gentilicio original de la persond nacida en el puerto de Chimbote.
Antiguamente, quienes nacian en Chimbote, se les llamaba "chimbotero o chimbotera”.
Con el pasar de los afnos, esa palabra fue reemplazada por "chimbotano o chimbotana",

que es la que se usa actuaimente.

El primer sustrato de la cultura chimbotana fue aguella de la de los pueblos pescadores de
la costa norte, influenciados antafio por los moches y chimues y posteriormente por

occidente a través de la cultura espafiola.

Durante el auge siderargico y pesquero, la gran migracién produjo la adhesion de diversos
patrones culturales tanto de la costa como de la sierra del pais. Esto motiva que, por
ejemplo, sean tan populares en [a gastronomia el ceviche como el picante de cuy o en el

baile folclérico, la marinera como el huaino y otras artes.

Pero sin duda, lo mas trascendente de la cultura en Chimbote lo constituyen sus
escritores, entre los cuales podemos destacar a los més.valiosos en sus distintos géneros:
Novela: Braulio Mufioz y Fernando Cueto;

Poesia: Denisse Vega Farfan, Ricardo Ayllén y Augusto Rubio Acosta;

Cuento; ltalo Morales y Oscar Colchado Lucio;

Crénica: Augusto Rubio Acosta.

La literatura en Chimbote es la mas desarrollada de las artes. La ciudad-puipo, que inspiré
la novela péstuma de José Maria Arguedas, El zorro de arriba y el zorro de abajo,
aparecida en 1971.

El Puerto es sin lugar a dudas el epicentro cultural del interior del pais, con una
produccidn bibliografica notabie y autores destacados que han ganado los mayores
premios en los géneros que cultivan. Para muestra algunos botones: [Fernando Cueto]
(novelista) obtuvo en 2008 el segundo lugar del Premio Nacional de Novela Politica;
[Denisse Vega] (poeta) recibié en 2008 el Premio Poeta Joven del Per(; y [Augusto Rubio
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Acosta] (cronista) recibié en diciembre de 2008 el Premio Nacional de Periodismo CVR +
5 otorgado por el Consejo de la Prensa Peruana y el Movimiento “Para que no se repita”.

l.a Semana Civica de Chimbote se celebra, desde 1966, entre el 23 y el 30 de Junio. Sin
embargo, la fiesta mas importante es la patronal, homenaje, como no podia ser de otro
modo en un puerto pesquero a San Pedrito. El dia central, el 29 de Junio, sale la
procesion maritima en el que se pasea al Santo Patrono, en lancha, por toda la bahia de

Chimbote.

2.9.5 CARACTERISTICAS SOCIO ECONOMICAS

Chimbote es conocido por ser un puerto dedicado a la Industria Pesquera, tanto en la
labor extractiva como en la transformacion. Los productores de harina de pescado y aceite
de pescado tienen sus plantas ubicadas en la zona industrial de Chimbote, la cual abarca
el tercio sur de la bahia.

Permanencia de la actividad pesquera extractiva, ya sea pesca artesanal o pesca
industrial, produccion y exportacion pesquera poco diversificada, basicamente harina de
pescado, aceite de pescado y conservas (entre 120 y 150 millones de délares anuales) y
una flota de aproximadamente 300 embarcaciones. Esa actividad tiene una dinamica
ciclica anual. Conexa a esta actividad, en algunos puertos de Ancash como Samanco,
Casma y Huarmey, estd surgiendo una pequefa actividad acuicola moderna.

También es importante la agroindustria, tomando relevancia los cultivos de arroz, cafia de
azucar, mango, alcachofa, arvejas, camote, flores de Marigold ( empieado en la
elaboracion de alimentos balanceados para avicultura, cosméticos, medicina) y otros.
(ZuRiga Q. Javier, 2013)

La actividad siderlrgica creciente, que renace a partir del proceso de privatizacion

ocurrido en 1996. La importante industria Siderdrgica, que se abastece de las
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extracciones mineras de las regiones del interior de la regién, es por ello que a Chimbote
se le conoce como “La capital de la pesca y el acero”. Actualmente; se realiza actividades
de importacién, produccion y exportacion de productos sidertrgicos, principalmente fierro
de construccién y planchas de acero laminado, por un monto aproximado de 200 a 300
millones de délares.

El mantenimiento de la agricultura y el incremento de "nuevos” cultivos como algododn,
esparragos y arroz es impulsado por el proyecto de irrigacién Chinecas; sin embargo, esta
actividad corresponde hoy dia un total de aproximadamente unos 80 mil ha., y es todavia
pequenia en relacién a otras Provincias de la Region.

El incremento de la produccién e Industrializacién de la cafia de azucar, utilizando,
basicamente, las tecnologias tradicionales.

Crecimiento de la actividad comercial, por la ubicacion geografica, que capta la
produccién de la costa y la sierra Norte de Ancash y que comienza a establecer una
relacién bipolar con la ciudad de Truijillo, ligado al comercio se estan desarrollando
actividades de servicios de transportes Y conexos a esta actividad, grifos, restaurantes,
markets, etc.

Crecimiento y modemizacion del sector servicios, principalmente financieros y
profesionales, hoteleros y restaurantes, orientados a la actividad empresarial, y de los

servicios basicos como Educacion y Salud.

2.9.5.1 INFRAESTRUCTURA VIAL

La via de acceso terrestre mas importante desde Lima hacia la Ciudad de Chimbote es ia
carretera Panamericana Norte, desde la ciudad de Trdjilo por su correspondiente
Panamericana Sur; ambas carreteras que no es mas que la carretera Panamericana
ilegan al terminal Terrestre Municipal de Chimbote.,
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Chimbote cuenta con un Aeropuerto “Teniente FAP Jaime Montreuil Morales™ a cargo de
CORPAC que tiene un periodo de flujo de tres veces por semana.

En la parte Norte del puerto se encuentra el Importante Terminal Portuario Maritimo de la
ciudad de Chimbote cuya administracion esta cargo de ENAPU (Empresa Nacional de
Puertos), este terminal portuario cuenta con tres muelles pudiendo atender hasta tres
naves de mediano calado (naves de 15 000t a 20 000t de capacidad de bodega); el
Muelle “Uno” con capacidad para dos naves, en el muelle “Dos” para naves de pesca
industrial y el Muelle "Tres” concesionado por SIDER PERU (Empresa Siderurgica del
Peru s.a.a.) y atiende a naves de mediano calado que en su mayoria descargan mineral,
desde este importante terminal portuario transcurre la mayor parte de las exportaciones
de harina de pescado producidas en Coishco, Chimbote, Samanco, Huarmey y harina
producida en otros puertos como Chicama y Supe inclusive, por lo tanto este puerto en

Chimbote es importante para el transporte via maritima.

Figuras N° 09y 10: Vistas del muelle “Uno” de! terminal portuario maritimo de Chimbote
R LI g, ezl

Fuente: propia Fuente: propla
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2.9.5.2 ACTIVIDAD TURISTICA

La Isla Blanca ubicada al Noroeste de la ciudad de Chimbote, a unos cinco kilometros de
distancia de la costa, es una reserva ecoldgica y turistica conformada por una hermosa
montafa carente de vegetacidon que forma parte del conjunto de islas de la bahia “El
Ferrol”. Su caracteristico color blanco se debe principalmente a la acumulacion de heces
de las aves guaneras gue viven en el lugar, como pelicanos, gaviotas y el piquero comun.
Lo primero que llama la atencién es la enorme extension y tranquilidad de la isla, donde
existe una playa conocida como “Las Conchuelas” y otras mas pequefias que pueden
convertirse en playas con servicio de carpas unifamiliares.

En sus playas encontramos conchas, almejas, choros, maruchas, cangrejos y caracoles
entre otros. El horario recomendado es a partir de las 09:00a.m. hasta las 3.00p.m. que se
mantiene la marea baja.

Entre la abundante fauna hay ademas numerosas aves como guanayes (patillos), que aun
habitan la isla por varios sectores, pelicanos, zarcillos y albatros de patas azules. Por toda
la isla se pueden apreciar lagartijas que fueron insertadas en la isla para combatir las
pulgas y garrapatas de los guanayes que pueblan la isla.

El camino del guano, el bosque litico, la fauna de la isla, ensenadas y desfiladeros forman
parte de sus atractivos. Aun existen vestigios, en la parte inferior de la isla, de un largo
muro de aguellos que fueron construidos durante la fiebre del guano. Esto muros se ven
en otras islas cercanas dispuestos en tres o cuatro alturas.

Los Operadores Turisticos han apostado por el desarrollo del potencial de la Isia Blanca
con una programacion de embarque en la cual ofertan una ruta hacia la isla que permite
desembarcar y conocer la geografia en pequefias embarcaciones cayacs, tras zarpar del
muelle de Enapu, la travesia dura aproximadamente dos horas. (La Industria de
Chimbote, 2010)
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2.9.53 ACTIVIDAD PESQUERA ARTESANAL

La actividad pesquera artesanal la realizan embarcaciones de todo el litoral de Ancash, la
flota de pesca en ia zona esta compuesta por embarcaciones artesanales (lanchas, botes
y chalanas), provenientes de diversas zonas del litoral peruano, sin embargo, son 139 las
embarcaciones inscritas en toda la regidn Ancash, estas embarcaciones son
inspeccionadas regularmente afin de verificar que se encuentren aptas para los trabajos

de la pesca artesanal. (Pizarro Hernandez R., 2013)

Aproximadamente mas de 1 500 pescadores artesanales de la zona costera de la regién

que diariamente se dedican a la actividad pesquera artesanal de Ancash.

Figura N® 11: Vista del muelle artesanal de Chimbote

Fuente: http:/fwww, m, 0] -02-chim -mitlag-notici 79.htmi

Actualmente hay una disputa con los pescadores industriales esto debido a que el Poder
Judicial emitié una resoluciéon que permite a embarcaciones pesqueras de mayor calado
pescar a partir de las 5 millas, desestimando el Decreto Supremo N° 005-Produce, que

contempla la pesca industrial fuera de las 10 millas, menciona el Presidente del Comite de
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Pescadores de Consumo Humano Directo de Chimbote — Ancash. (Victoriano Cotrina L.,

2013).

Segun cifras del “l Censo de la Pesca Artesanal en el Ambito Maritimo” realizado el 2012,
estudio ejecutado por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), a solicitud
del Ministerio de la Produccion; en la region Ancash hay 3 645 pescadores artesanales

que se dedican a esta actividad.(PRODUCE-INEI 2012)

En Ocasiones, en el puerto de Chimbote ocurren oleajes anémalos, generalmente entre
los meses de Octubre y Noviembre, sin embargo, se han registrado oleajes anémalos en
otras épocas del afio; la Direccién general de Capitanias y Guardacostas (DICAPI) de la
localidad, dispone cerrar el puerto entre tres y cuatro dias consecutivos hasta el cese del

oleaje andémalo.

Octavio Cortez, Administrador del desembarcadero artesanal de Chimbote, menciona que
el ingreso econémico de los pescadores artesanales de Chimbote se reduce hasta en
80% a consecuencia de los continuos cierres del puerto por fuertes oleajes. Refirié que
son alrededor de 400 hombres de mar los directamente afectados con esta situacion
generada por oleajes anomalos. Agregd que el desembarcadero artesanal deja de
percibir dos mil soles por cada dia que dura la suspension de las actividades maritimas y

portuarias. (RPP Noticias, Nacional., 2011)

A pesar de ello, el panorama para la pesqueria artesanal y de menor escala es alentador,
ya que existen 34 plantas de consumo humano, distribuidas en Chimbote, Coishco, Santa
y Samanco, donde se fabrican el 85% de las mas de 4 millones de cajas de conservas

producidas al afio en el pais. (LA REPUBLICA, 2013)

En los puertos de Regién Ancash hay buenas expectativas por la pesca orientada al
consumo humano directo; hay una mayor motivacion para que las empresas pesqueras,
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que antes se dedicaban en forma exclusiva al rubro de la pesca industrial, busquen
desarrollar el segmento corisétvas, tongelados y la pesca de anchoveta para el consumo
humano directo. Un factor que también contribuye con el desarrollo de los productos
pesqueros para el consumo humano directo son las compras estatales mediante los
organismos involucrados como el Programa Nacional de Asistencia Alimentaria
(PRONAA) hoy Programa Nacional de Alimentacién Escolar (Qali Warma) (Actualidad
Empresarial 2013).

Durante las prospecciones en la Provincia del Santa se registraron hasta cincuenta y
nueve (59) especies de peces comerciales extraidos dentro de los 300 metros de

distancia de la costa. (IMARPE, 2005)

Cuadro N° 08: Desembarque (1) de recursos hidrobioldgicos maritimos para consumo humano por tipo de utilizacién

2005 2006 2007 2008 2009 2010

FRESCO 7364 12562 20349 24278 28136 12647

ENLATADO 52608 135259 124773 138795 118055 89405

CONGELADO 16156 26185 36416 30802 27649 1386t

CURADO 2015 2 896 3176 2373 281 1706
Total desembargue para consumo humano 78143 176902 184714 196249 176751 117619

Fuente: Direcciones Regionales de Produccién (DIREPRQ)

Sin embargo, unas 60 embarcaciones artesanales de 30 y 40 toneladas de capacidad de
bodega, destinan el 25% del exceso de pesca de anchoveta a la harina de pescado, el
presidente de la asociacion de pescadores artesanales de Ancash menciona que este
excedente es vendido a las plantas harineras de la provincia de Casma y los distritos de
Coishco y Samanco, las cuales pagan hasta 150 ddlares por tonelada, monto menor al
que perciben las naves industriales, el cual bordea los 280 ddlares. A los empresarios

pesqueros les es favorable que los artesanales les vendan anchoveta porque lo
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transportan en mejores condiciones que los industriales y elio les permite producir harina

de pescado calidad prime, es decir de mejor calidad. (Cruz Navarro J., 2011)

2.9.54 ACTIVIDAD PESQUERA INDUSTRIAL

L.a industria formal de produccién de harina de pescado en los puertos de Ancash, se
provee de materia prima, exclusivamente de las embarcaciones industriales que operan
con cuotas de pesca y vedas, establecidas por el Ministerio de la Produccion
(PRODUCEY); y que ademas cuentan con sistema de seguimiento satelital. Esta industria
tiene un estricto y permanente control en las descargas de materia prima a las pozas de
almacenamiento y en la zona de pesaje, ha implementado el HACCP y otras
certificaciones como GMP13 (capitulo del GMP, referida a Buenas Practicas de Medicién
para Garantizar la trazabilidad metroldgica), GMP, FEMAS (Feed Materials Assurance
Scheme o Plan de Seguridad para Materiales Alimenticios), ISO 9000 y hace uso
intensivo de tecnologias de punta generadoras de eficiencias productivas y ambientales y
sobre las que existe una normatividad ambiental de cumplimiento obligatorio para los

limites maximos permisibles tanto en emisiones como efluentes. {Inurritegui B. R. 2012)

El Peru es, uno de los paises productores méas grande de harina y aceite de pescado en
el mundo; y en este contexto Chimbote, es uno de los principales puertos pesqueros del
pais. A partir de la década de 1950, comienza a desarrollarse en este distrito la industria
pesquera peruana, especializada en la produccién de harina de pescado. Han pasado
mas de sesenta afios y la primacia de Chimbote sigue vigente, a pesar del surgimiento de

otros puertos a lo largo del litoral peruano. (Kuramoto Juana R. 2005)
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Figuras N° 12 y 13: Vistas de embarcaciones pesqueras industriales en la bahia de Chimbote.

Fuente: propia

Actualmente la pesqueria industrial en Ancash es una actividad econémica productiva que
se resume principalmente en tres operaciones desde la: Extraccion, Produccion y

comercializacion.

La produccion media anual de harina de pescado en la Regién Ancash es de 339 993 t
aproximadamente, que representa el 27.13% de la produccién total de la Industria
pesquera harinera del Perl. (Fuente: Ministerio de {a Produccién.

http.//www.produce.gob.pe/index.php/estadistical.)

La extraccion del recurso anchoveta en la zona de Ancash se realiza con embarcaciones
industriales con capacidad de bodega desde 50t hasta 600t; y realizan sus faenas de

pesca fuera de las Smillas desde la costa.
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Gréafico N° 01: Desembarque (t} de anchoveta (Engraulis ringens) destinado a la elaboracion de harina y aceite
crudo de pescado 2006 / 2012
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Se puede decir que la media anual de descarga de anchoveta destinada para harina y
aceite de pescado esta disminuyendo o tiene una ligera disminucion anual a pesar de elio
el puerto de Chimbote sigue siendo el puerto que registra mas descarga en la zona que
abarca desde Coishco hasta Huarmey. Cabe mencionar que en el puerto de Casma el
ultimo registro de descarga se dio en el afo 2008 y registré un total de 44 778t de materia
prima o anchoveta, en este puerto ya no opera planta pesquera alguna que se dedique a
la produccién de harina y aceite de pescado; sin embargo en 2012 registra 13 126 t,
segun estadisticas de PRODUCE.

Los Establecimientos Industriales Pesqueros (EIP) que producen harina de pescado, han
terminado un proceso de modernizacion tecnoldgica, de tal suerte que a partir del afio
2011 todas las empresas dedicadas a la produccién de harina de pescado ya tienen
instalado en su linea de produccién el sistema de Steam Dried o Secado a Vapor
utilizando sistemasl Rotadisk, Rotatubos o ambas, obteniendo un producto con mas
ventajas en cuanto a contenido proteico y como consecuencia mayor precio por tonelada
sobre la antes denominada harina Standard o FAQ (Fair Average Quality) o (excelente
calidad media).
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Grafico N° 02: Produccién de harina de pescado (t) en plantas de Ancash 2006/ 2012
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Sin embargo en el puerto Huarmey aun hay plantas que procesan harina de pescado
estandar o FAQ con capacidad instalada total de 113 t/h.

Actualmente Ancash tiene una capacidad instalada operativa de produccion total de
1 944 t/h en 27 EIPs (establecimientos industriales pesqueros) entre las bahias de

Coishco, Chimbote, Samanco y Huarmey.

Figura N*14: Vista de un Establecimiento Industrial Pesquero (EIP) = Chimbote.

Fuente: propia
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En Chimbote, las plantas pesqueras de harina de pescado informales, se encuentran en
un area conocida como "Guadalupito", en el limite del Departamento de Ancash con La

Libertad. (La Republica, 2013)

Grafico N° 03: Produccion de aceite crudo de pescado (t) en plantas de Ancash 2006 / 2012
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Fuente: Ministeric de la Produccién. http:/fwww.produce. pob. pefindex. phy/estadistica/
El desarrollo de mercados de mayor valor, ha convertido el aceite de pescado en un co-
producto de la harina de pescado en lugar de un sub-producto de bajo valor; mas adn, el
alto contenido de componentes de 4cido graso Omega-3, EPA y DHA, han aumentado la

demanda del aceite de pescado en el sector nutracéutico, que esta compitiendo con la

acuaindustria debido a su limitada disponibilidad.

Ef acido graso omega-3, EPA, son nutrientes esenciales para la salud y DHA, esencial

para la formacion de los componentes estructurales del cerebro. (Garcia G. Maria 2012).

29.55 Exportaciones de harina de pescado por el puerto de Chimbote
El Perl es uno de los paises productores mas grandes de harina y aceite de pescado en

e! mundo. Existe un incremento constante en la demanda por las mejores proteinas en el
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mundo, como las que provienen de los frutos de mar. Debido al alto contenido de
proteina, la industria de la hafiha de pescado continuara siendo uno de los mas
importantes proveedores de los ingredientes principales para la alimentacién de peces y
otros animales. (Copeinca - Memoria Anual, 2011).

Figura N° 15: Vista del muelle “Uno”, en et puerto de Chimbote - ENAPU
i.\ﬂm [ .‘ 7';.,, o )
rai !l;‘{ l-‘l . t ]

Fuente: propia

Hay una demanda creciente de harina y aceite de pescado, especialmente en Asia y
Europa. Propulsada por una demanda creciente de pescado como fuente de proteing, la
industria mundial de acuicultura (y la asociada demanda de harina y aceite de pescado)
ha crecido considerablemente en los Ultimos afios, particularmente en China y Europa.
Ademas, existe un crecimiento en la demanda de aceite de pescado debido a su
contenido de Omega 3 y al interés relacionado con sus beneficios para la salud. No
obstante este crecimiento en la demanda, la produccién global de harina de pescado ha
permanecido constante o disminuido ligeramente a través de los Ultimos afios. Creemos
que el futuro crecimiento del volumen de produccion de harina y aceite de pescado
probablemente sea limitado, ya que estos productos provienen de recursos marinos cada
vez mas escasos y regulados. (Copeinca - Memoria Anual, 2011)
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Las exportaciones pesquéras @&l Peru &§ uha de las actividades econoémicas mas
importantes principalmente por ser fuente generadora de divisas después de la mineria.
(FAQ 2012), por el puerto de Chimbote se exporta un promedio de 165 468 t. de harina de

pescado al afio, en bodegas y en contenedores, ya sea a granel o en sacos.

Cuadro N° 09: Embarques de harina de pescado (t) en contenedores y bodegas de buques, por el puerto de
Chimbote 2006/ 2012

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

CONTENEDORES 54031 20615 20182 31691 48 815 3107 3510
BODEGAS DE BUQUES 192 253 122312 152 147 228 412 98 316 59716 123167
TOTAL 246 284 142927 172 329 260103 147131 62823 126 677

Fuente: Agencias de Aduanas y ENAPU - Chimbote

La demanda, de harina y aceite de pescado, presenta perspectivas favorables,

principalmente debido al crecimiento esperado de !a actividad acuicola mundial, principal

Grafico N° 04: Embarques de harina de pescado (t} en contenedores y bodegas de buques, por el puerto de
Chimbote 200672012
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usuario de estos productos, asi como a la falta de sustitutos perfectos. En este sentido, la
restriccion por el lado de la produccién origina un panorama positivo en el largo plazo para
las cotizaciones de ambos productes (Banco Wise Sudameris, Gruppo IntesaBci, Reporte

Sectorial, 2002).

Toda la actividad pesquera que se desarolla en Ancash principaimente en Chimbote,
demanda mano de obra directa e indirecta, estas demandas se traducen en servicios
multiples que ofrecen y desarrollan diversos tipos de industrias paralelas, ofreciendo y
dando servicios a plantas pesqueras ubicadas en Ancash, comprendidas entre Coishco,

Chimbote, Samanco, Casma y Huarmey.

Figuras N° 16 y 17: Actividades de embarque de harina de pescado en bodegas de bugues, en el muelle "uno” del terminal
portuario de ENAPU — Chimbote.

Fuente: oropia Fuente: prooia

Entre estos servicios paralelos tenemos en Ancash principalmente, Industria metal
mecanica, Saneamiento, Alimentacién; Transporte, Aduanas, diversos tipos de
supervision como: Control de producciéon en linea, Muestreo harina de pescado,
Supervisién de embarques de harina de pescado en contenedores y bodegas de buque;
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Supervisibn de despachos de harina de pescado en plataformas de camiones;
Supervision de trasiegos; Validacién de equipos de produccién; Inspeccion y muestreo de
- superficies y ambientes en contacto con los alimentos, entre otros; estos servicios toman
ias plantas como parte de sus procedimientos, estas plantas suman una capacidad de
produccién gue corresponde al 78.14% del total de la capacidad instalada de produccion

de harina de pescado en Ancash principalmente en Chimbote.

Figuras N° 18: Servicio de Desinfeccién de Carga, durante las actividades de embamque de harina de pescado en
bodegas de buques, en el muelle “uno” del terminal portuario de ENAPU — Chimbote.

23/07/2008 07:57:38

Fuente: oropia
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] DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA LABORAL

3.1 AREA DE ESTUDIO

El area de estudio del “Muestreo Microbiciogico de Superficies de Equipos en contacto
con Harina de Pescado”, se llevd a cabo en 13 Establecimientos industriales Pesqueros
de la region Ancash, desde el afio 2010 al 2012, estos EIPs, suman una capacidad total
de produccion de 1 416t/h, en estas plantas, se efectud el muestreo microbiolégico de las
superficies de equipos que entran en contacto con la harina de pescado; objeto del
estudio, y representa el 72.84% del total de la capacidad de produccion de la region.

Los EIPs, ubicados en la regién Ancash se distribuyen desde Coishco con tres Plantas,
Chimbote con siete plantas, Samanco con dos plantas y Huarmey con una planta desde el

afo 2010.

Cuadro N* 10: Capacidad de produccion (th) de las EIPs ubicadas en los puertos de Ancash, que han efectuado el muestreo
microbiolégice de superficies de equipos en contacto con harina de pescado

PRODUCTOR LOCALIDAD | DRYING DRYERS AR
PESQUERA CENTINELA SA.C CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 100
CFG INVESTMENT SA.C CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 103
CORPORACION PESQUERA INCA SAC CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 238
PESQUERA EXALMAR S.A. CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 80
CIA. PESQUERA DEL PACIFICO CENTRO S.A. CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk 80
PROCESADORA DE PRODUCTOS MARING S.A. CHIMBOTE STEAM DRIED Convector 50
TECNOLOGICA DE ALIMENTOS S5.A. CHIMBOTE STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 226
AUSTRAL GROUP SAA. COISHCO STEAM ORIED Rotatubes / Rotatubes 80
PESQUERA CANTABRIA S.A. COISHCO STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 76
PESQUERA HAYDUK SA COISHCO STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 100
PESQUERA DIAMANTE SA. . SAMANCO STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes 100
TECNOLOGICA DE ALIMENTOS S.A. SAMANCO STEAM DRIED Rotadisk / RotaTubes / Hot Air 60
AUSTRAL GROUP SAA. HUARMEY FLAME DRIED Enercom 113

Fuente: Ministerio de la Produccion y Péginas weh de cada planta
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3.2 TOMA DE MUESTRAS

Las muestras fueron tomadas por inspectores entrenados y capacitados, en cada una de
las plantas aplicando el procedimiento operativo de la Empresa, “Muestreo microbiolégico
de superficies de equipos en contacto con alimentos”, y aplicando buenas practicas de
manufactura.

La descripcion y detalle de los puntos a muestrear fueron recepcionadas de nuestra
oficina de Unidad de Negocios correspondiente {(area que coordina directamente con la
parte comercial de los productores) y segun el procedimiento operativo, si la orden no
especifica los puntos a muestrear el supervisor de operaciones debe coordinar con el
representante de planta afin de determinar los puntos de muestreo siguiendo un criterio
de identificacién de puntos criticos en la linea de produccion.

Los puntos criticos y el niimero de puntos a muestrear esta detallada en la orden, si por
alguna razén el productor desea aumentar mas puntos se comunicara con el area

comercial afin de incluirlas en las instrucciones.
3.3 RESPONSABILIDADES

El Jefe Zonal y/o el Supervisor, son responsables del correcto cumplimiento de lo
establecido en el procedimiento del muestreo de superficies de equipos en contacto con
harina de pescado.

El Supervisor de operaciones, es el responsable de la nominacién del inspector
capacitado que ejecutara las operaciones del muestreo y es responsable también del
monitoreo de las actividades del inspector, velando que se cumplan los procedimientos
Apara el correcto desarrollo del muestreo microbiolégico de superficies de equipos en

contacto con harina de pescado.
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El inspector es el responsable de la preparar de la documentacién, materiales, ia
ejecucidn del muestreo microbiolégico de superficies segun procedimiento, elaboracién
del acta de muestreo, rotulacién de muestras, transporte de muestras, embalado de

muestras y devolucion de documentos al supervisor.

3.4 RECEPCION DE LA ORDEN

El Jefe Zonal y/o el Supervisor, recibe la Orden de Inspeccion (O/l) para realizar el
muestreo microbioldgico de superficies de equipos en contacto con harina de pescado, la
revisa y aprueba la recepcidon para nominar o programar al inspector capacitado que
ejecutara la inspeccion.

El supervisor, entrega al inspector fa O/l y la documentacién necesaria para realizar la
inspeccidn.

Luego de revisar la informacion pertinente, el inspector, debe verificar que ia orden
contenga instrucciones claras y precisas, indique la razdon social completa del cliente,
direccion, nombre del contacto o representante del cliente en planta a quien debe dirigirse
y coordinar la inspeccién, si tuviera alguna observaciéon se la comunica al Supervisor,
quien puede rechazar u observar la O/l.

El inspector prepara la documentacion y el material requerido para ejecutar la inspeccién.
El inspector debe verificar la fecha de vencimiento de los hisopos y esponjas
asegurandose que se encuentren vigentes a la fecha que se ejecutara el muestreo.

Debe presentarse en el lugar de inspeccion, con la persona responsable o representante
del productor, para proceder a coordinar las operaciones de muestrec y ejecutar la

inspeccidn.
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3.5 PLANY METODO DE MUESTREO

Los lugares de muestreo en el equipo, deben ser seleccionados para incluir todos los
puntos que son susceptibles de albergar microorganismos que puedan directa o
indirectamente contaminar el producto. Los lugares de muestreo no necesariamente
deben limitarse a las zonas de contacto directo con la harina de pescado, porque la
contaminacion microbiana puede ser transferida indirectamente, producto de Ia
condensacion, aerosoles, lubricantes, materiales de embalaje, ropa de los trabajadores de

linea y otros.

La distincién entre lo que es y no es una zona de contacto con el producto no siempre es
facil de hacer, especialmente en sistemas abiertos, donde se expone el producto al

ambiente de proceso continuo y no protegidos por caja o una tuberia o recipiente.

Superficies de contacto directo con productos incluye interiores de tuberias, cintas
transportadoras, transportadores helicoidales, chutes, tolvas, vasos de almacenamiento
del producto, utensilios, mesas de trabajo, mezcladoras, molinos, ciclones de
recuperacion de finos, enfriadores, trituradoras, separador de impurezas etc. Lugares que
no tienen contacto con productos incluyen componentes estructurales de la maquina, el
exterior del equipo, tuberias y recipientes, calefaccién, ventilacion y aire acondicionado,
equipos montacargas, prendas y calzado de los trabajadores, herramientas y utensilios de

limpieza. (APHA / CMMEF, 2001)

Para el desarrollo del muestreo microbiolégico de superficies de contacto con la harina de
pescado. Ei plan de muestreo es aleatorio. Si el productor no especifica el método del
muestreo, el inspector considerara lo indicado en el ITEM 7.2 de “Seleccion del método
de muestreo” de la RM- N°461-2007/MINSA, “Guia Técnica para el analisis microbioldgico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas”; para el muestreo de superficies en

contacto con el alimento.
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ITEM 7.2: La seleccion del método de muestreo debe estar en funcién a las

caracteristicas de la superficie a muestrear:

Cuadro N*11: Métodos de muestreo microbiolégico en superficies de equipos en contacto con harina de pescado.

METODO DE MUESTREQ SUPERFICIES A MUESTREAR

Se utiliza en superficies inertes regulares e irregulares, tales
como tabla de picar, bandejas, mesas de trabajo, utensilios,
METODO DEL HISOPO cuchillas de equipos, cortadora de embutidos, cortadora pan de
molde, fajas transportadoras, mezcladoras, pisos, paredes y

otros.

El método de la esponja se utiliza preferentemente para
METODO DE LA ESPONJA
muestrear superficies de mayor area.

Se utiliza para superficies vivas {manos) y para objetos
METODO DEL ENJUAGUE pequefios 0 para el muestreo de superficies interiores de

envases, botellas, bolsas de plastico, etc.

Fuente: Resolucién Ministerial N°461-2007 / MINSA

En los muestreos microbiologicos de superficies en contacto con harina de pescado
utiizamos el hisopo para detectar enterobacterias, debido a que para detectar estos
Microorganismos comunes no es necesario cubrir areas grandes y utilizamos la esponja
celulosa para muestrear superficies de contacto con harina de pescado y detectar
salmoenelia sp, ya que con la esponja podemos cubrir mayor superficie del equipo con el
fin de aumentar la probabilidad de encontrar microorganismos patégenos como
salmonella sp.

Si la O/l no indica las superficies o ambientes a ser muestreados, el inspector en
coordinacion con el representante del productor en la planta debera seleccionar los
puntos de muestreo en funcion de los riesgos sanitarios relacionados a las diferentes
etapas de [a produccién de harina de pescado y/o expendio de los alimentos.

En el caso en que el cliente, haya instruido el muestreo de superficies en un nuimero
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determinado de puntos de la linea de produccién de harina de pescado y posteriormente,
durante la inspeccién y muestreo, decida modificar el nimero de puntos, el inspector
comunicara a su Supervisor de operaciones y este comunica a la oficina de Unidad de
Negocios correspondiente tal modificacidon y el inspector esperara la instruccidon final
acordada entre el ejecutivo de fa unidad de negocios y el productor; la instruccién que

debera ser modificada en la O/l.

3.6 MATERIALES DE MUESTREO
s Hisopos x 08 cm aproximadamente
* Tubo de ensayo con tapa hermética conteneindo solucion buffer neutralizante
estéril o solucion isoténica (10 ml.)
» Esponja de celulosa estéril (de 2 x 1 pulgadas).
o Bolsas esterilizadas Whirl-pak de 24 oz para esponja.
» Bolsas de polietileno de capacidad 1Kg de primer uso
o Cooler con tapa para transportar materiales de muestreo
* Bolsas refrigerantes (“Blue Ice”) o bolsas de plastico impermeables con hielo
cerradas.
¢ Plumén marcador indeleble
+ Cinta adhesiva
« Alcohol desinfectante 70°
3.7 INDUMENTARIA
¢ Mandil
* Tocas o cubre cabello,
e Protector naso bucal

» Guantes estériles desechables
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3.8 PREPARACION PREVIA AL MUESTREO

Antes de empezar el muestreo el Inspector se lava las manos, de acuerdo al
procedimiento o instructivo del establecimiento donde se realiza la inspeccidn; luego se
desinfectard las manos con Alcohol de 70°, se coloca los guantes y se desinfecta

nuevamente.

Figuras N° 19 y 20: Inspector cumpliendo e! procedimiento de desinfeccidn de manos y utilizacién de guantes descartables.

Fuente; propia Fuente: propia

El Inspector debe permanecer con los guantes en todo momento del muestreo, hasta el
termino del mismo. Cada vez que cambie de superficie de muestreo, el inspector se
cambia los guantes y se desinfecta.
Cuando el establecimiento no cuenta con un procedimiento o instructivo para el lavado de
manos, el Inspector debe cumplir con los siguientes pasos:

e Mojar las manos y hasta % partes del antebrazo con agua

e Tomaruna cantidgd de jabén desinfectante necesaria para hacer espuma

¢ Generar espuma hasta el codo o hasta las % partes del antebrazo, frotandose

entre 20 a 30 segundos.
+ Durante el procedimiento ias manos estaran hacia arriba
« Frotar fas manos y cubrir toda la superficie de la mano, dedos y mufieca, alrededor

y debajo de las uhas y ta zona del antebrazo
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» Enjuagarse las manos con agua corriente hasta retirar la totalidad de jabon
Utilizar para el sacado de las manos, medios que no generen riesgos de re contaminacion
de estas (como por ejempld papel toalla, secadores de aire caliente, etc.)
Para el desarrollo de! muestreo microbiolégico de superficies los inspectores lo hacen de

acuerdo al método RM N°461-2007/MINSA y el procedimiento de la émpresa.

3.9 MUESTREO MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES DE EQUIPOS EN CONTACTO

CON HARINA DE PESCADO, UTILIZANDO HISOPQOS.

e Método del Hisopado, RM N°461-2007/MINSA
Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una solucion
diluyente, en el area determinada para el muestreo.

¢ Muestreo de superficies de acuerdo a lo instruido en la Orden de Inspeccidén (OA).
Usar el método del hisopo, el cual consiste en frotar un hisopo (aplicador de madera u otro
material con algodén), humedecido con solucién buffer neutralizante o solucién isoténica

en un area determinada.

Figura N* 21: Modelo de hisopos con solucién isoténica

Fuente: propla




Abrir el empagque del hisopo por. la.parte superior;-extraer el tubo del empague evitando su
contaminacion.

Tomar el tubo con una mano y con el dedo mefiigue de la otra mano remover la tapa.

Figuras N° 22 y 23: Forma correcta de remover la tapa del tubo con soluciép oténica

Fuente: propia ’ Fuente: propia

Coger el hisopo y humedecer la cabeza del mismo en la solucién isoténica contenida en el
tubo, frotdndolo ligeramente en las paredes interiores para asegurar que la cantidad de
solucién retenida en el hisopo no sea excesiva.

Antes de iniciar a frotar la superficie a muestrear, sobre tapar el tubo conteniendo la
solucion. El tubo permanece asi durante el muestreo hasta la terminacién de este o
cuando se tenga que humedecer el hisopo.

Cuidar la cabeza del hisopo que no haga contacto con otras superficies que no sea la
superficie seleccionada para el muestreo.

Una vez muestreada la superficie romper el hisopo dejando aproximadamente 2cm desde
la cabeza, colocarlo dentro del tubo y cerrarlo. El extremo roto no debe tocar la parte

interior de la tapa del tubo.

Figura N° 24: Hisopo roto en 2cm aproximadamente desde la cabeza

o

Fuente: Propia



3.9.1 SUPERFICIES REGULARES DE 100 cm® y 250 cm?.-

El hisopo es utilizado con una inclinacion aproximada de 30°, que sea comoda para el
Inspector y de tal forma que la mano de este no toque la superficie a muestrear.

Con el hisopo inclinado en un angulo aproximado de 30° frotar de manera continua
minimo 4 veces, o mas, lo recomendable es entre 4 a 6 veces, de un extremo a otro en
tres diferentes direcciones aplicando al mayor presién posible, cada una en direccidn

opuesta (en sentido vertical, horizontal y diagonal,) sobre una superficie aproximada de 50

e

Enjuagar el hisopo en la solucion isotonica, regresar el exceso de liquido y repetir la

cm2(5 cmx10cm 62 cmx 25cm).

v

&

L 4

A

operacion con el mismo hisopo sobre cinco porciones mas de la misma superficie, de 50

cm’ cada una, para a completar un area de 250 cmz.

Figuras N° 25 y 26: Inspector ejecutando el muestreo microbiolégico en superficies de equipos con el método del hisopo

MR E
RN

Fuente: propia Fuente: propia
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Para la superficie de 100cm? se frota aproximadamente sobre el area a muestrear (10cm
x 10cm), o alternativamente, un-area abierta-de 25cm® (5cm x 5cm) repitiendo la
aplicacion en cuatro puntos diferentes sobre la superficie sumando 100cm? de area
aproximadamente. Se tendra en cuenta que el hisopo debe ser humedecido en la solucion

cada vez que se cambie de sentido y en cada una de las cuatro porciones de superficie.

3.9.2 SUPERFICIES IRREGULARES Y MENOTRES A 100cm?.- Se aplica en
insumos, como por ejemplo conos de hilo, sacos nuevos, etc. Se repetira la operacion
como maximo en cuatro utensilios, con el mismo hisopo, considerando el area en contacto

con el alimento.

Figura N° 27: Almacén de insumos con supetficies menores a 100cm? (conos de hilo)
i o o

Fuente: Propia

Frotar la cabeza del hisopo a través de toda la superficie del insumo de manera continua,
de un extremo a otro sobre la superficie del utensilio o insumo cubriendo toda el area de

este, teniendo en cuenta de humedecer el hisopo cuando sea necesario.

Figura N° 28; Hun!(_ed_ec!

do la cabeza del hisopo en la solucion isoténica (Fuente: Propia)

o




3.9.3 ROTULADO DE MUESTRAS.-
Rotular la etiqueta del hisopo indicando el numero de muestra, el punto que fue
muestreado ademas de la informacién correspondiente indicando la razén social del
productor, punto muestreado, fecha de muestreo y N° de Orden de Inspeccion (O/1), luego

colocar el frasco conteniendo el hisopo dentro de una bolsa de polietileno de primer uso.

Figura N* 28: Rotulado de muestras microbiolégicas utilizando hisopos

Fuente: Propia

310 MUESTREO MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES DE EQUIPOS EN
CONTACTO CON HARINA DE PESCADO, UTILIZANDO ESPONJAS.

o Meétodo de la esponja, RM N°461-2007/MINSA
Consiste en frotar con una esponja estéril, previamente humedecida en una solucion
diluyente, el area determinada en el muestreo.

¢ Muestreo de superficies de acuerdo a lo instruido en 1a Orden de Inspeccion (OA).
Consiste en frotar con una esponja estéril, humedecida con solucién buffer, solucién
isoténica o agua peptonada concentrada a 0.1% en un area determinada cubriendo 1m?

de superficie de equipo.
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Figura N° 30: Bolsa Whirl-Pak estéril conteniendo una esponja celulosa seca

Fuente: ropia
3.10.1 PROCEDIMIENTO
Se procede a desglosar la cinta de seguridad de la bolsa esterilizada Whirkl pak, abrir la
bolsa jalando las pestafias, una vez abierta, proceder a verter el medio de cultivo o
solucién isotonica para humedecer la esponja por un minuto aproximadamente,
sosteniendo la bolsa pre esterilizada por uno de los extremos, coger la esponja
humedecida y frotarla vigorosamente cubriendo 1m? de superficie de equipo
aproximadamente, luego proceder a colocar la esponja, nuevamente en la bolsa pre
esterilizada, cerrar y hacer doblez correspondiente asegurando su hermeticidad.

Doblar las cintas de seguridad de la bolsa en sentido contrario al doblez.

Figuras N° 31 y 32: Forma adecuada de manipulacién de bolsas estérltes con esponjas celulosas

Fuente: hiip; npol.com,plioferia,sterylne- i=whirl-pak,28 html Fuente: hitp./fextension aterquatity/btm/cilize nitorin,
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Figuras N° 33 y 34: Inspector, ejecutando el muestreo microbiolégico en superficies de equipos con el método de
la esponja {01) y (02)

(01) vertiendo ta solucin isotbnica en 1a esponja (02) ejecu!an_do ¢l muestreo sobre 1m? de superficie del equipo.
Fuente: propia Fuente: propia

Rotular ta bolsa pre esterilizada conteniendo la esponja estéril en el aérea de rotulo
correspondiente indicando el punto que fue muestreado ademas de la informacion
correspondiente indicando razén social del cliente, punto muestreado, fecha de muestreo
y N°de Orden de Inspeccién (O/1), luego de esto, colocar la bolsa pre esterilizada con la

esponja dentro de una bolsa de polietileno de primer uso.

Figuras N° 35 y 36: Rotulado de muestras microbiolégicas utilizando esponjas.

jﬁs&m |

Fuente; propia Fuente: propia
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ara superficies irregulares y menores a 100cm?, se aplica en insumos, como por ejemplo
onos de hilo, sacos nuevos, etc. se repetira la operacidn como maximo en cuatro
tensilios, con la misma esponja, considerando el area en contacto con el alimento.

rotar la esponja a través de toda la superficie del insumo de manera continua, de un
xtremo a otro sobre la superficie del utensilio o insumo cubriendo toda el area de éste.

'e igual manera rotular la bolsa pre esterilizada conteniendo Ia esponja estéril en el aerea
e rotulo correspondiente indicando: el punto que fue muestreado ademas de la
iformacion correspondiente indicando razén social del cliente, punto muestreado, fecha
e muestreo y N° de Orden de Inspecciéon (OA), luego de esto colocar la bolsa pre

sterilizada con la esponja dentro de una boisa de polietileno de primer uso.

11  LLENADO DE DOCUMENTOS
n el documento: Acta de Inspeccién o Acta de Muestreo cuando sea el caso, se debe
onsignar.

e El detalle o descripcién de cada uno de los puntos o equipo muestreados

¢ EIN°de O/ (Orden de Inspeccion)

e Razdn social completa del productor

¢ Fecha y lugar de muestreo

s Plan de muestreo y/o método de muestreo

¢ La descripcién de cada uno de los puntos muestreados

» Area muestreadas utilizando hisopos y analisis

o Area muestreada utilizando esponja celulosa y analisis

e Se hace fimar el Acta de muestreo debidamente llenada, al cliente o

representante del cliente.

omo se muestra en la siguiente acta de muestreo.
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3.12 EJEMPLO DE ACTA DE MUESTREO

NO

g

de la orden

Razén social del productor

ACTA DE MUESTREO

o

N° del documento

——

Localidad
Fecha iniclo (dd/mm/aa); MH: Ini.: _Z_-?f___
Fecha final (ddtmmiaa), £ 7. 8- /2_ wr / _/,_g L
Tipo de Embataje; LU L Exrb,
Lugar da Muestreo: & 272 \ocalidad: (A/HBOTE | PesoiCant. del Lote:
Procedencia de la mercaderia: Flrda7s Gl 29T E Desiing: et
T Min.: T Méx.: T° Ambiental; - O [JCamidn: -

Marcas/Rélulos:
Nmmas de Muestreo CJwve-204.034 I:I NTP-204.038 | NTP-iS0 28591 O wip-150 28592 Ij 150 5555 O oes.

———

— —

v Af

Fuente: Elaboracidn propia
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1. Realizar, DP?
2. Raatesr [IZSclamente ] Adicionatmentetos ersayes; L 2AMIELLA Y

ENFEAPLBALCTCAL AL,
segin métodgTie OKC,

Nombre y Firma del representante de planta

Nombre y Firma de ta
persona que realizd el
muestreo
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El inspector entrega una copia del acta al representante del productor, firmado por el

representante de la planta y el inspector.

3.13 TRANSPORTE DE MUESTRAS

Todas la muestras correspondientes a cada EIP, son transportadas en un recipiente
isotérmico, como puede ser un cooler o una caja de tecnopor, limpio, seco y desinfectado,
que contenga un medio refrigerante, para mantener la temperatura de refrigeracién entre
0°Cy 10°C.

Las temperaturas de muestras superiores a 10°C, al momento de ingresar al laboratorio,
invalidan la muestra para su analisis.

El medio refrigerante puede ser Ice pack o hielo seco. En caso no se puede acceder a
este tipo de medio refrigerante se podra utilizar hielo de agua, el cual es colocado en
bolsas para evitar el derrame por deshielo.

Con una adecuada refrigeracion se evita la reproduccién de bacterias. Las muestras no
son congeladas en ningun caso.

El tiempo de transporte entre la toma de muestra y la recepcién en laboratorio no debe

exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas.
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v RESULTADOS

4.1 APORTES TECNICOS

Los equipos o superficies de equipos de los EIPs de Ancash; con resultados
microbiolégicos observados, ya sea por presencia de Enterobacterias 0 Salmonella; se
muestran en el Cuadro N°12, por planta y por afio, el muestreo microbioldégico de
superficies de sus equipos que entran en contacto con harina de pescado, se ejecuta
antes de iniciar las faenas de produccién; los resultados corresponden a muestreos
efectuados durante los afios 2010, 2011 y 2012, utilizando hisopos para analisis de
Enterobacterias y esponjas celulosas para analisis de Salmonella, ambos casos
humedecidos en solucién isotbnica; luego conociendo los resultados se puede corregir o
suministrar una accidén correctiva sanitaria al equipo o superficie observado antes del
inicio de la produccién.

Cuadro N°*12: Equipos o superficies de equipos con resultados microbioldgicos observados (enterobacterias y salmonella)
por planta y por aio en EIPs de Ancash

PRODUCTOR LOCALIDAD 2010 201 2012 A
MIGUEL GRAU S.A. ANCASH 2 0 0 z
FRANCISCO BOLOGNES! SA. ANCASH 2 3 0 5
ANDRES AVELINO CACERES S.A. ANCASH 9 12 18 39
JOSE ABELARDC QUINONES S.A. ANCASH 2 1 0 3
JOSE QLAYA BALANDRA SA. ANCASH 2 o 0 2
SIMON BOLIVAR S.A. ANCASH 4 o 0 4
JOSE DE SAN MARTIN S.A ANCASH 2 7 5 14
ANTONIO JOSE GE SUCRE SA. ANCASH 0 0 0 0
JOSE HIPOLITO UNANUE SA ANCASH 3 2 1 6
MARIANO MELGAR S.A. ANCASH 12 2 6 20
ALFONSO UGARTE S.A. ANCASH 1 1 1 3
MARIA PARADO DE BELLIDO S.A. ANCASH 9 5 0 14
MATEC PUMACAHUA SA ANCASH ] 1 0 1
TOTAL 48 34 31 13

Fuente: Elaboracion propia
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El Grafico N°05 muestra columnas que corresponden a equipos o superficies de equipos
que tienen observaciones microbioldgicas es decir contaminacion, ya sea por
enterobacterias y/o salmonella spp, que en el periodo 2010, 2011 y 2012 arrojaron los

resultados siguientes por planta.

Grafico N° 05: Equipos o superficies de equipos con observaciones microbioldgicas, por planta y por afio en EIPs de Ancash

20

18 #2010
16 m2011
14 ®2012

12
10

N* de Equipes o Superficies de Equipos abservados

Qo N B G B

- —_

JOSE ABELARDO QUITORES 3.4, |
SIMON BOLIVAR 3.4,

MIOUEL GRAU §.A
FRAMCISCO BOLOGHES] $.A,
JOSE OLAYA BALANDRA 84 |

JOSEDE SAN MARTIN A4
AITORIO JOSE DE SUCRE YA,
JOSE HIPOLITO UHANUE S.A
MARIAND MELOAR S.A.
ALFONSG UOARTE 8.4,

MARIA PARADD DE BELLIDO §.4,

MATED PUMACAKUA §.A.

ANDREY AVELING CACERES SA

Fuente: Etaboratitn propia

Los resultados individuales de barras por planta sugieren que cada planta tiene una
realidad diferente de la otra, si bien es cierto que el objetivo principal de cada una de ellas
es producir harina de pescado, cada una de ellas tiene sendas distintas. Por ejemplo;
mientras que unas plantas cesan sus actividades de produccién de harina de pescado al
final de temporada de pesca otras contintan durante la temporada de veda, produciendo
harina denominada “harina de pescado residual”’, debido a ello estas plantas tienen poco
tiempo para aplicar sus procedimientos de limpieza y desinfeccién o simplemente no lo

aplican, estos procedimientos se ejecutan cuando la planta se encuentra paralizada, y
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esto se refleja en los resultados del muest'reo microbiolégico de superficies de equipos en
contacto con harina de pescado.

Otros EIPs no producen harina residual, aplican procedimientos de fimpieza en sus
equipos de produccién, sin embargo, seleccionan muchos equipos, maquinarias y/o
lugares que no corresponden a superficies que tienen contacto con harina de pescado
para aplicar el muestreo microbiolégico de superficies, por lo que el riesgo de que los

resultados arrojen enterobacterias o presencia de patégenos, es alto.

En trece (13) EIPs, de la Regién Ancash, donde se efectué el muestreo microbiologico de
superficies de equipos, solo un (01) EIP tiene todos sus equipos muestreados durante los
anos 2010, 2011 y 2012, sin carga microbiana, por lo que este EIP inicia sus operaciones
de praduccion con mayor seguridad y tranquilidad, por lo tanto, las probabilidades que las
primeras rumas de produccion de harina de pescado, arrojen resultados con

Enterobacterias o Salmonella a consecuencia de sus equipos, son minimas.

También observamos el numero de plantas que arrojan equipos observados
microbiolégicamente en cada afio, ha ido disminuyendo; de 14 plantas en el 2011 hasta
solo 5 plantas en el afio 2012; esto indica que las plantas estan adoptando
procedimientos efectivos de limpieza y desinfeccién, buenas practicas de manufactura,
levantan observaciones microbiolégicas de equipos, remuestreando estos equipos
observados, todo esto para finalmente obtener la seguridad e inocuidad en superficies de
equipos que entran en contacto con harina de pescado, asi iniciar las operaciones de
produccion con seguridad, tranquilidad y minimas probabilidades de obtener en las
primeras rumas de produccion de harina de pescado, resultados con enterobacterias o
salmonella a consecuencia de superficies de equipos ya que han sido objetos de
procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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Algunas plantas no habian considerado en el disefio de sus equipos las operaciones de
limpieza y desinfeccion de éstos, y como resultado, luego del muestreo microbiolégico
estos equipos arrojaron altos valores de enterobacterias especialmente, debido a la
acumulaciéon de restos, se debe mencionar que sobre estos equipos las plantas estan
tomando medidas correctivas en sus disefios afin tener el control y aplicar procedimientos

de limpieza y desinfeccidn eficazmente.

En el Grafico N°05, también se observa un {01) EIP, que la tendencia de equipos
observados microbiologicamente es positiva o ha ide aumentando, esta planta tiene una
capacidad de produccién mayor a 200t/h, el doble de la capacidad media de produccion
de las plantas en Ancash que es de 100t/h debido a ello, identifican entre 25 a 30 lugares
de muestreo y muchos de estos lugares no son equipos que tienen contacto con harina de
pescado; sin embargo, solo se deberia muestrear equipos involucrados despues de la
uftima etapa de proceso térmico o después del secador, es decir en equipos cuya

superficie entran en contacto solamente con harina de pescado en la linea de produccion.

Aunque todas las plantas realizan el muestreo microbiolégico en sus equip_os, la
identificacidon de los lugares o superficies de equipo para el muestreo microbiolégico
obedece a la certificacidon de calidad de las plantas, exigencias de sus clientes
compradores y deben cumplir con las normas de calidad exigidas por el comprador, que
finalmente conlleva a muestrear mayor cantidad de lugares o superficies de equipos para
ejecutar el muestreo microbiologico de superficies de equipos en contacto con harina de
pescado.

También podemos mencionar cinco (05) plantas que tienen al menos un (01) equipo o

superficie de equipo observado durante los tres afios de muestreos, los resultados de
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estas plantas sugieren due emplean procedimientos de limpieza y desinfeccion
adecuados.

También hay plantas de produccion de harina de pescado con observaciones
microbioloégicas en sus equipos probablemente porque una vez terminado la temporada
de produccion, el personal operario es cesado en sus labores por largo tiempo, hasta solo
pocas semanas antes de ia siguiente temporada de produccion inclusive, esto hace que
tengan poco tiempo para ejecutar procedimientos de limpieza y desinfeccion antes del
muestreo microbiolégico de superficies de equipos; igualmente estas plantas no inician
operaciones de produccion, hasta tomar acciones correctivas sobre los equipos ©

superficies de equipos observados.

Gréfico N* 06: Equipos o superficies de equipos observados microblolégicamente en EIPs de Ancash
en los afias 2010, 2041 y 2012
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Fuente: Eleboraciin propia

En el Grafico N°06, se muestra el numero total de equipos o superficies de equipos
observados microbiolégicamente en EIPs de Ancash, en los afios 2010, 2011 y 2012.

En el afio 2010, en trece EIPQ muestreados se obtuvieron 48 equipos observados, por lo
que los procedimientos de limpieza y desinfeccién fuéron deficientes sin resultados
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optimos, 6 no aplicaron procedimientos de limpieza y desinfeccién efectivas en esos
equipos, antes de ejecutar el miiestreo mitrobiolégico de superficies de equipos en
contacto con harina de pescado.

También, en el afio 2011, en los trece EIPs muestreados arrojaron 34 equipos o
superficies de equipos con contaminacién antes del proceso de produccién. Lo cual es un
resultado esperado que sugiere una tendencia a la aceptacion y aplicacién de buenas
practicas de manufactura, buena utilizacién de procedimientos de limpieza de equipos,
desinfeccién de equipos y capacitacién de personal: sin embrago, en el afioc 2012 no hubo
mucha variacion en el nimero de superficies de equipos observados microbioldégicamente
con respecto al afio anterior, se esperaba entre 20 a 25 superficies de equipos
contaminados para continuar la tendencia con cada afio menos equipos contaminados,
ademas, se esperaba que las operaciones de limpieza y desinfeccién sean cada vez mas
efectivas y sumado a la capacitacion del personal, el compromiso, capacitaciones y
supervisiones etc.; tendria que arrojar resultados mas 6ptimos; pero los resultados de los
analisis de muestreo microbioldgico en superficies de equipos en contacto con harina de
pescado en el afio 2012, arrojaron 31 equipos o superficies de equipos contaminados que
no hace mucha diferencia con respecto a los resultados del afio anterior. Adn con estos
inconvenientes, la tendencia anual de las 13 plantas en Ancash, es disminuir el namero
de equipos o superficies de equipos con Entorabacterias o patogenos como Salmonella:
esto debido a que todas la plantas se estan adecuando desde hace algunos afos a los
sistemas de calidad exigidos por normas internacionales como GMP+, capacitan al
personal, afin de que tome conciencia sobre la inocuidad del producto, de los equipos y
sus consecuencias en la harina de pescado y una serie de gestiones con el objetivo de
obtener un producto inocuo, y debe reflejarse en resultados satisfactorios del muestreo

microbiolégico de superficies de equipos en contacto con la harina de pescado.
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Por otro lado, los resultados microbiolégicos del total de equipos o superficies de equipos
muestreados, incluyen el patégeno salmonella sp. y son muy pocos los detectados por
afo, en las trece plantas de produccién de harina de pescado de Ancash.

Cuadro N°13: Equipos o superficies de equipos observades con Salmonella, por afio,
correspondientes a trece EIPs muestreadas en zona Ancash.

= Total patégenos
ANO 2010 2011 2012 detectados
Patégenos
detectados / 9 1 3 13
ano

Fuents: Elaberacitn propia

Asi tenemos que de la totalidad de equipos o superficies de equipos observados
microbiolégicamente; en el afo 2010, de 48 puntos, equipos o superficies de equipos
observados microbioldgicamente, nueve (09) lugares tienen el patégeno salmonella y 39
lugares con enterobacterias. En el afio 2011 de 34 equipos o superficies de equipos
observados microbioldégicamente solo un (01} punto, equipo o superficie de equipos arrojo
presencia del patdgeno salmonella y 33 lugares con enterobacterias, en el aflo 2012 de
31 equipos observados tres (03) de ellos son el patdgeno saimonella y 28 lugares con

enterobacterias.

Estos resultados sugieren que el numero de equipos observados o contaminados esta
disminuyendo afo a afio; la aceptacién y empleo de buenas practicas de manufactura,
buena gestidn en procedimientos de limpieza de equipos, desinfeccion de equipos y
sobretodo capacitacién de personal operario en buenas practicas de manufactura
contribuye a evitar la contaminacion de la harina de pescado con patdégenos como

enterobacterias y/o saimonella.

Finalmente en los tres afios de muestreos microbiolégicos de equipos o superficies de
equipos hemos obtenido un total de 113 equipos o superficies de equipos observados con

carga microbiana, de los cuales 100 equipos tienen carga de Enterobacterias y 13

- 109 -



superficies de equipos tienen el patégeno Salmonella, este resultado apunta al objetivo de
todos los EIPs de Ancash que es obtener, “salmonella cero”, en equipos de lineas de

produccidn de harina de pescado.

41.2 EXPRESION DE RESULTADOS DE ANALISIS - DEL MUESTREO
MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES DE EQUIPOS EN CONTACTO CON HARINA DE
PESCADO.-

La comprobacién de la efectividad de actividades y gestion de procedimientos o
Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), de cada EIP, se evidencia en los resultados
de muestreos microbiolégicos de superficies de equipos en contacto con harina de
pescado, es lo que el productor de harina de pescado necesita para medir la efectividad
de sus procedimientos, gestiéon del PHS y decidir las mejores acciones o medidas que
tomaran a partir de estos resultados.

Los resultados microbiolégicos por cada equipo o superficie de equipo muestreado, se
expresan de la siguiente manera:

1) Recuento de Enterobacteriaceae (cm?), expresados en ufc/em? (unidades formadoras
de colonias / cm?) y el limite maximo permisible es: <10ufc/cm?, este valor es un indicador
de ausencia.

2) Deteccion de salmonella (1m?), como presencia o ausencia.

Cuadro N*14: Expresién de resultados por método de muestreo utilizado y érea de superficie de muestreo

Hisopo Esponja Area de superficie

2 - 2
Enterobacteriaceae <10ufciem 250cm

- Ausencia 6 presencia
Salmonella 1m2

Fuente: Resolucidn Ministerial N*461-2007/MINSA , y APHA CMMEF Capitulo 3.5.1.2
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4.1.3 RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE MUESTREOS DE

SUPERFICIES DE EQUIPOS EN CONTACTO CON HARINA DE PESCADQ.- Ladata a

continuacién corresponden a algunos resuitados de muestreos microbiolégicos de

superficies de equipos en contacto con harina de pescado, de algunos Establecimientos

Industriales pesqueros de la zona de Ancash.

Cuadro N*15: Resultados de analisis microbioldgicos correspondiente al Acta de muestreo 001-2010

Acta N° 001-2010
En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -

MUESTRAS MICROBIOLOGICAS DE SUPERFICIES DE EQUIPOS

Muestra Analisis F. Andlisis Resultado Unidad
TOLVIN DE BALANZA N° 01 Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/cm 2
TOLVIN DE BALANZA N° 01 Deteccion de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Positivo 1m2
MUESTREADOR AUTOMATICO N° 01 Deteccion de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negative im2
MUESTREADOR AUTOMATICO N° 01 Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/cm 2
MOLING SECO N° 0t Deteccion de Salmenella 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
MOLING SECO N° 01 Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/cm 2
ENTERIOR PURIFICADOR N° 01 Deteccidn de Salmonelta 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
INTERICR PURIFICADOR N° 01 Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/em 2
INTERIOR DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Deteccién de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo 1m2
INTERIOR DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 7 UFCfcm 2
INTERIOR DE CICLONES DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Deteccién de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negatlvo im2
INTERICR DE CICLONES DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Recuento de Entercbacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 13 UFC/cm 2
INTERICR DE CICLONES DE FINOS DE MOLINOS SECOS Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE CICLONES DE FINOS DE MOLINOS SECOS Deteccion de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
INCLINADO DE FINOS RECUPERADOR DE TAMBOR GOALCO Deteccion de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo 1m2
INCUNADO DE FINOS RECUPERADOR DE TAMBOR GOALCO Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 [ UFC/em 2
EXHAUSTOR DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Deteccién de Salmonella 04/05/2010 17:30:(04  Negativo im2
EXHAUSTOR DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Recuento de Entercbacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 10 UFC/cm 2
DUCTOS DE ALIMENTACION A CICLONES DE SECADOR DE AIRE CALIENTE Deteccibn de Salmonelia 04/05/2010 17:30:04  Negativo 1m2
DUCTOS DE ALIMENTACION A CICLONES DE SECADOR DE AIRE CALEENTE Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFCicm 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADDS ( SECADOR ROTADISK 5) Deteccién de Salmoneila 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD5 ( SECADOR ROTADISK 5) Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 17000 UFC/cm 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD4 { SECADOR ROTADISK 4) Deteccidn de Saimonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD4 { SECADOR ROTADISK 4) Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/em 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD3 { SECADOR ROTADISK 3) Deteccién de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD3 ( SECADOR ROTADISK 3) Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/fem 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD2 ( SECADOR ROTADISK 2) Recuento de Enterobacteriaceae 04/05/2010 17:30:04 <1EST UFC/cm 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADD2 ( SECADOR ROTADISK 2} Deteccion de Salmonella 04/05/2010 17:30:04  Negativo im2

- 111 -



CHUTE DE DESCARGA DE ADD1 { SECADOR ROTADISK 1)
CHUTE DE DESCARGA DE ADD1 { SECADOR ROTADISK 1)
CHUTE DE ALIMENTACION DE ATRE CALIENTE

CHUTE DE ALIMENTACION DE AIRE CALIENTE

CHUTE ALIMENTADOR ATUBULAR INGRESQ ENFRIADOR
CHUTE ALIMENTADOR ATUBULAR INGRESO ENFRIADOR
CAJA DE HUMO DEL ENFRIADOR

CAJA DE HUMO DEt. ENFRIADOR

CAJA DE HUMO DE SECADOR DE AIRE CALIENTE

CAJA DE HUMO DE SECADOR DE AIRE CALIENTE
ALIMENTADOR TUBULAR HACIA ENFRIADOR

ALIMENTADGR TUBULAR HACIA ENFRIADOR

Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccion de Salmonefla
Deteccidr de Saimonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccién de Salmonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccién de Salmonelta
Deteccion de Salmonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Recuento de Enterobacteriaceae

Deteccidn de Salmonella

04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04
04/05/2010 17:30:04

<1EST
Negativo
Negativo
<1EST
25
Positivo
3
Negative
Negativo
<1EST
<1EST
Negativo

UFC/cm 2
im2
imz2

UFC/em 2

UFCfcm 2
Im2

UFC/cm 2
Im2
1m2

UFC/cm 2

UFC/cm 2
im2

La expresion: <1EST = Se estima solo una UFC o indicios de presencia de ella.

Fuente: Laboratorio (Eiaboracion propia)

Cuadro N*16: Resultados de analisis microbiol6gicos de los puntos observados en el Acta 001-2010, después de una accién

correctiva

Acta N° 002-2010
En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -

MUESTRAS MICROBICLOGICAS DE SUPERFICIES DE EQUIPOS

Muestra Analisis F. Anilisis Resuitado Unidad
INTERIOR DE CICLONES DEL SECADOR DE AIRE CALIENTE  Recuento de Entergbacteriaceae 13/05/2010 20:42:17 <1EST UFC/em 2
EXHAUSTOR DEL SECADOR DE AIRE CALIENTE Recuento de Enterobacteriaceae 13/05/2010 20:42:17 <1EST UFCfem 2
CHUTE DE DESCARGA DE ADDS Recuento de Enterobacteriaceae 13/05/2010 20:42:17 <1EST UFC/cm 2
CHUTE ALIMENTADOR A TUBULAR INGRESO ENFRIADOR Recuento de Enterobacteriaceae 13/05/2010 20:42:17 <1EST UFCfcm 2
TOLVIN DE BALANZA N°1 Deteccion de Salmonella 13/05/2010 20:42:03 Negativo im2
CHUTE ALIMENTADOR A TUBULAR INGRESO ENFRIADOR Deteccion de Salmonella 13/05/2010 20:42:03 Negativo im2
Fuente: Laberatorio (Elaboracién propia)
Cuadro N°17: Resultados de analisis microbioldgicos correspondiente al Acta de muestreo 001-2011
Acta N° 001-2011
En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -
MUESTRAS MICROBIOLOGICAS DE SUPERFICIES DE EQUIPOS
Muestra Analisis F. Analisis Resultado Unidad
TOLVA DE ANTIOXIDANTE Recuento de Enterobacteriaceae  03/11/2011 22:03:00 <1EST UFCfcm 2
TOLVA DE ANTIOXIDANTE Deteccién de Salmonelta 03/11/2011 22:03:00 Ausencia im2
INTERIOR MOLINO No 2 Deteccién de Saimonella 03/11/2011 22:03:00 Ausencia im2
INTERIOR MOLINC No 2 Recuento de Enterobacteriaceae  03/11/2011 22:03:00 <1EST UFCfem 2
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INTERIOR MOLINO No 1

INTERIOR MOLING No 1

INTERIOR DE MUESTREADOR AUTOMATICO
INTERIOR DE MUESTREADOR AUTOMATICO
INTERIOR DE ENFRIADOR

INTERIOR DE ENFRIADOR

INTERIOR CAJA DE HUMO AIRE CALIENTE
INTERIOR CAJA DE HUMO AIRE CALIENTE
INTERIOR AIRE CALIENTE/SALIDA
INTERIOR AIRE CALIENTE/SALIDA
INTERIOR AIRE CALIENTE/INGRESO
INTERIOR AIRE CALIENTE/INGRESQ
DUCTO DE EXTRACTOR No2

DUCTO DE EXTRACTOR No2

DUCTO DE EXTRACTOR Nol

DUCTO DE EXTRACTOR Nol

CHUTE DE SALIDA DE PURIFICADOR

CHUTE DE SALIDA DE PURIFICADOR

CHUTE DE SALIDA A SECADORES ROTATUBOS

CHUTE DE SALIDA A SECADORES RGTATUBOS
CHUTE DE SALIDA A SECADORES ROTADISK

CHUTE DE SALIDA A SECADORES ROTADISK

CHUTE DE INGRESO A SECADOR AIRE CALIENTE

CHUTE DE INGRESO A SECADOR AIRE CALIENTE

CHUTE DE INGRESO A ENFRIADOR

CHUTE DE INGRESO A ENFRIADOR

Recuento de Enterobacteriaceae

Deteccién de Salmonella
Recuento de Enterobaderiaceae
Deteccidn de Salmonella
Recuento de Enterobacteriaceas

Deteccidn de Salmonella
Deteccién de Salmoneila
Recuento de Enterobacteriaceae
Recuento de Entercbacteriaceae
Deteccién de Saimonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccidn de Satmonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccién de Salmonella
Deteccion de Salmonella
Recuento de Entercbacteriaceae

Recuento de Enterobacteriaceae

Deteccldn de Salmonella

Deteccion de Salmonella

Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccion de Safmonella
Recuento de Enterobacteriaceae
Recuento de Enterobacteriaceae
Deteccién de Saimonelia
Recuento de Enterobacteriaceae

Deteccidn de Salmonetla

03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22;03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00
03/11/2011 22:03:00

03/11/2011 22:03:00

<1EST

Ausencia
<1EST
Ausencia
<1EST

Ausencia

Ausencia

210

<1EST

Ausencia

<1EST

Ausencia

<1EST

Ausencia

Ausencia
<1EST

<1EST

Ausencia

Ausencia

210

Ausencia
<1EST

<1EST

Ausencia
<1EST

Ausencia

UFC/cm 2
im2
UFC/em 2
1m2
UFC/cm 2

1m2
im2
UFC/em 2
UFC/em 2
im2
UFC/fcm 2
im2
UFC/fcm 2
im2
1m2
UFCfcm 2

UFCfom 2

im2

im2

UFC/om 2
imz
UFC/fem 2
UFC/cm 2
1m2
UFC/cm 2

1m2

Fuente: Laboratorio (Elaboracién propia)
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Cuadro N°18: Resultados de analisis microbiolégicos de los puntos observados en el Acta 001-2011, después de una accion

correctiva

Acta N° 002-2011

En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -

MUESTRAS MICROBIOLOGICAS DE SUPERFICIES DE  EQUIPOS

Muestra Anilisis F. Analisis Resultado Unidad
INTERIOR CAJA BE HUMO AIRE CALTENTE Recuento de Enterobacteriaceae 15/11/2011 21:57:56 <1EST UFC/cm 2
CHUTE DE SALIDA A SECADORES ROTATUBOS Recuento de Enterobacteriaceae 15/11/2011 21:57:56 <1EST UFC/cm 2
Fuente: Laboratorio {Elaboracion propia)

Cuadro N°19: Resultados de analisis microbicldgicos de superficies de eguipos en contacto con harina de pescado,
correspondientes al Acta 001-2012
Acta 001-2012
En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -
MUESTRAS MICRCBIOLOGICAS DE SUPERFICIES DE EQUIPOS
Muestra Andlisis F. Analisis Resultado Unidad

PISO DE CASETA DE MUESTREQ SACOS PATRON Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
PISO DE CASETA DE MUESTREO SACOS PATRON Deteccion de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia 1m2
INTERIOR TOLVIN DE BALANZA #1 Deteccidn de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia 1m2
INTERIOR TOLVIN DE BALANZA #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERICR MUESTREADOR AUTOMATICO #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFCfcm 2
INTERICR MUESTREADOR AUTOMATICO #1 Detaccién de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia 1m2
INTERICR DISTRIBUIDOR ENFRIADOR Deteccion de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
INTERICR DISTRIBUIDOR ENFRIADOR Recuenio de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/em 2
INTERIGR DE SALIDA DE SECADOR ADD 1 Recuento de Entercbacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/em 2
INTERIOR DE SALIDA DE SECADOR ADD 1 Deteccion de Salmenella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia imz2
INTERIQR DE PURIFICADOR Deteccién de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia Im2
INTERIOR DE PURIFICADOR Recuento de Enterobacteriaceae 0871172012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE MOLINO #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/em 2
INTERIOR DE MOLINO #1 Deteccidon de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Presencia im2
INTERIOR DE FILTROS MANGAS DE FINOS DE MOLINO #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE FILTROS MANGAS DE FINOS DE MOLINO #1 Deteccidn de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
INTERIOR DE CILINDROROTATORIO SAC_SALIDA Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE CILINDRORQTATORIC SAC_SALIDA Deteccién de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia m2
INTERIOR DE CICLONES DE SAC. Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 140 UFC/em 2
INTERIOR DE CICLONES DE SAC. Peteccidn de Salmonefa 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
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INTERIOR COLECTCR ELEVADOR #1 AL TOLVIN DE BALANZA #1  Deteccidn de Saimonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
INTERIOR COLECTOR ELEVADOR #1 AL TOLVIN DE BALANZA #1  Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/am 2
INTERIOR COLECTOR #1 A SECADOR DE SAC. Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 150 UFC/fem 2
INTERIOR COLECTOR #1 A SECADOR DE SAC. Deteccidn de Salmonalla 08/11/2012 21:22:11 Ausencia 1mz2
INTERIOR CILINDRC ROTATORIO AL ENFRIADCR. #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 90 UFC/cm 2
INTERIOR CILINDRO ROTATORIO AL ENFRIADOR #1 Deteccidn de Saimonella 08/11/2012 21:22:11 Presencia im2
INTERIOR CHUTE ALIMENTADOR AL ENFRIADOR #1 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR CHUTE ALIMENTADOR AL ENFRIADOR #1 Deteccidn de Salmonelia 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
INTERIOR CHUTE ALIMENTADOR A SAC. Deteccién de Salmonelta 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
INTERIOR CHUTE ALIMENTADOR A SAC. Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
INTERICR CAJA DE HUMO SAC. Recuento de Entercbacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 18 UFC/cm 2
INTERIOR CAJA DE HUMO SAC. Deteccidn de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Presencla 1m2
ELEVADOR #1 DE ENFRIADORES A ENSAQUE Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 120 UFC/cm 2
ELEVADOR #1 DE ENFRIADORES A ENSAQUE Deteccién de Salmonella 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
COLECTOR DISTRIBUIDOR A SECADORES ROTATUBOS Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFCfcm 2
COLECTOR DISTRIBUIDOR A SECADORES ROTATUBOS Deteccién de Salmonelia 08/11/2012 21:22:11 Ausencia 1m2
COLECTOR ALIMENTADOR A SECADOR ROTATUBQ #2 Deteccién de Saimonella 08/11/2012 21:22:1t Ausencia im2
COLECTOR ALIMENTADOR A SECADQR ROTATUBO #2 Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFC/cm 2
CAJA DE VAHOS DE HUMO A SAC. Recuento de Enterobacteriaceae 08/11/2012 21:22:11 <1EST UFCfem 2
CAJA DE VAHOS DE HUMO A SAC. Deteccién de Salmonelia 08/11/2012 21:22:11 Ausencia im2
Fuente: Laboratorio {Elaboracion propia) SAC (SECADOR DE AIRE CALIENTE)

Cuadro N°20: Resultados de andlisis microbiolégicos de los puntos observados en el Acta 001-201 2, después de aplicar

acciones correctivas en el equipo.

Acta N° 002-2012
En Hisopo / En esponjas — ZONA ANCASH -
MUESTRAS MICROBIOLOGICAS DE SUPERFICIES DE EQUIPOS

Muestra Analisis F. Analisis Resultado Unidad
INTERICR DE MOLINO N°1 Deteccidn de Salmonella 23/11/2012 21:30:32 Ausencia 1m2
INTERIOR DE COLECTOR N°1 A SAC Recuento de Enterobacteriaceae 23/11/2012 21:30:32 <1EST UFCfem 2
INTERIOR DE CILINDRO ROTATUBO AL ENFRIADOR N°1  Recuento de Enterobacteriaceae 23/11/2012 21:30:32 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE CILINDRO ROTATUBO AL ENFRIADCR N°1  Deteccidn de Salmonelia 23/11/2012 21:30:32 Ausencia 1m2
INTERIOR DE CICLONES SAC Recuento de Enterobacteriaceae 23/11/2012 21:30:32 <1EST UFC/cm 2
INTERIOR DE CAJA DE HUMO SAC Recuento de Entercbacteriaceae 23/11/2012 21:30:32 <1EST UFC/am 2
INTERIOR DE CAJA DE HUMQ SAC Deteccién de Salmonella 23/11/2012 21:30:32 Ausencia 1m2
ELEVADOR N°1 A ENFRIADORES DE ENSAQUE Recuento de Enterobacteriaceae 23/11/2012 21:30:32 <1EST UFCfcm 2

Fuente: Laboratorio (Elaboracion propia)
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4.1.4 RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRIMERAS RUMAS DE
HARINA DE PESCADO .-

Finalmente, el Muestreo Microbioldgico de Superficies de Equipos en contacto con harina
de pescado, proporciona mayor seguridad microbiolégica a la harina de pescado al inicio
de la produccién, que se refleja en los resultados microbiolégicos éptimos de las primeras
rumas de produccion, es lo que el productor de harina de pescado espera finalmente, que
estos resultados de analisis microbiolégicos de harina de pescado sean favorables como

se muestra a continuacion.

Cuadro N°21: Resuitados de andlisis Fisico-quimicos y microbiolégicos de las primeras rumas de harina de
pescado preducidas en el afio 2010. Correspondiente a un EIP de Ancash.

RUMA MSE(S:?RAEO PRO GRA HUM | AOX CEN SAL ARE | SALM | SHI ENT
001 15/05/2010 65.78 9.47 818 B20| 1534 25 0.15 | NEG NEG <10 ufgjam?
002 1570572010 66.05 8.37 7.67 642 | 1658 356 0.15 | NEG NEG <10 ufc/erm?
003 15/05/2010 £6.00 82 734 534 7.7 232 0.15 | NEG NEG <10 ufc/em?
04 15/05/2010 65.45 813 8.66 667 | 17.09 3.59 0.15 | NEG NEG <10 wicjem?
005 15/05/2010 66.13 8.08 7.97 785 | 16.98 423 0.17 | NEG NEG <10 ufcjem?
006 15/05/2010 66.94 8.62 5% 600 | 17.26 421 0.16 | NEG NEG <10 ufcfem?
007 15/05/2016 66,94 7.84 713 611 | 1697 385 013 | NEG WEG <10 uicjce
008 15/05/2010 66.86 7.4 7.38 597 | 17.58 435 0.18 | NEG NEG <10 ufcjom?
009 15/85/2010 65.68 901 7 580 | 17.12 3.84 0.15 | NEG NEG <10 ufejcm?
010 15/05/2010 66.23 337 7.73 619 1628 362 0.16 | NEG NEG <10 wc/cm?
011 15/05/2010 66.40 9.48 714 601 | 1654 342 0.14 | NEG NEG <10 ufgfem?
0iz 15/05/2010 65.46 8.72 6.08 590 19.03 359 0.13 | NEG NEG <10 ufcjem?
013 15/05/2010 67.31 8.6 549 602 | 1651 3.99 612 | NEG NEG <10 uicfor?
014 15/05/2010 67.91 847 6.29 670 | 1687 3.85 017 | NEG NEG <10 ufcfem?
015 15/05/2610 66.87 801 6.3 620 | 17.58 a1l 011 | NEG NEG <10 ufgjam?

Fuente: Laboratorio (Elaboracién propia)

PRO.- Proteina; expresado en %

GRA.- Grasa; expresado en %

HUM.- Humedad; expresado en %

AOX.- Antioxidante; expresado en partes por milidén {ppm)

CEN.- Cenizas; expresado en %

SAL.- Sales o Cloruros; expresado en %%

ARE.- Arena; expresado en 2

SALM.- Salmonella; expresado como negativo o ausencia y positive o presencia

SHI.- Shigella; expresado como negativo o ausencia y positivo o presancia

ENT.- Enterobacterias; expresado en UFC, <10 ufc/cm?, este valor es un indicador de ausencia. Para la harina de pescado el valor maximo

permisible es < 300ucf, este valor es un indicador de ausencia.
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Cuadro N°22: Resultados de analisis Fisico-quimicos ¥ microbiclégicos de las primeras rumas de harina de
pescado producidas en el afio 2011. Correspondiente a un EIP de Ancash

RUMA
nfscr“:so PRO GRA HUM AOX CEN SAL ARE SALM SHI ENT
101 14/01/2011 | 69.92 9.04 5.7 429 15.06 25 0.16 NEG NEG | <10 ufgfem?
102 14/01/2011 | 69.06 8.42 576 428 16.52 3.18 0.16 NEG NEG | <10 uffem?
106 14/01/2011 | 67.22 8.0t 7.8 626 15.8 265 0.17 NEG NEG | <10 ufcjen?
108 14/01/2011 | 69.05 7.92 6.8 554 1557 318 0.4 NEG NEG | <10 ufejem?
109 14/01/2011 | 6951 8.26 6.03 515 1673 3.26 0.14 NEG NEG | <10 ufcfem?
110 14/01/2011 1 67.32 757 7.53 552 17.31 417 0.16 NEG NEG | <10 uf/em?
111 14/01/2011 ] 69.76 7.82 8.36 637 1442 259 0.15 NEG NEG | <10 ufc/em?
112 14/01/2011 L 70.74 835 5.7 567 1548 33 0.16 NEG NEG | <10 ufc/em?
118 14/01/2012 | 65.68 74 8.25 716 1829 4,85 0.14 NEG NEG | <10 ufc/em?
Fuente: Laboratorio (Elaboracion propia)
Cuadro N°23: Resultados de andlisis Fisico-quimicos y microbioldgicos de las primeras rumas de harina de
pescado producidas en el afio 2012. Correspondiente a un EIP de Ancash
RUMA FECHA
MUESTREO PRO GRA HUM ADX CEN SAL ARE SALM SHI ENT
107 21/06/2012 69.5 7.83 6.21 554 16.78 27 0.19 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?
108 21/06/2012 | 69.75 7.39 6.55 603 17.51 2.49 0.16 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?
109 2/06/2012 | 6974 7.21 6.76 566 16.86 2.25 0.18 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?
111 21/06/2012 | 69.24 73 7.32 540 17.24 332 0.16 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?
112 21/06/2012 | 67.78 7.25 7.52 582 18.48 338 0.17 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?
113 21/06/2012 | 68.19 6.73 6.87 617 18.28 33 0.17 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufcjem?
114 21/06/2012 | 6743 7.3 7.63 588 18.16 3.13 0.18 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cmi
115 21/06/2012 | 6738 8.11 7.3 571 18.44 3.37 0.13 AUSENCIA | AUSENCIA | <10 ufc/cm?

Fuente: Laboratorio (Elaboracion propia)
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4.2 CONCLUSIONES

En el presente informe de Experiencia Laboral describi6 el trabajo de Supervision de las
operaciones de muestreo microbioldgico de superficies de contacto con la harina de
pescado, en distintas plantas de produccién del puerto de Chimbote, desarrollado a partir
de mi experiencia laboral como Supervisor de Operaciones en la Empresa SGS del Perd
s.a.c. - Division de Operaciones — Chimbote.

Se verificd que el inspector ejecutor de las operaciones del muestreo microbiolégico de
superficies de equipos cumple el procedimiento de muestreo y los procedimientos de

buenas practicas de manufactura.

Se ha verificado mediante toma de muestras microbioldgicas en las superficies de los
equipos que entran en contacto con harina de pescado, que en la fecha de muestreo
tenemos superficies y/o equipos, que no se encuentran aptos microbioldégicamente para
contener el producto harina de pescado; es decir hay presencia de Enterobacterias y
eventualmente Salmonella, en los equipos y/o superficies de equipos, antes de iniciar las

operaciones de produccién de harina de pescado.

Los resultados de los analisis microbiolégicos cuantifican la carga de Enterobacterias en
las superficies de los equipos y permiten conocer las condiciones microbiologicas y
sanitarias de estos equipos yf/o superficies, que entran en contacto con la harina de

pescado, a la fecha que se tomaron las muestras.

Si no toman acciones correctivas sobre estos equipos o superficie de equipos observados,
tienen alta probabilidad de obtener alguna ruma contaminada al inicio de la produccién
con presencia de Enterobacterias y/o Salmonella.
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La ejecucion de procedimientos de limpieza, higiene y desinfeccién en algunos EIPs a sus
equipos, previas al muestreo microbioldgico de superficies, probablemente no son
aplicados efectivamente 6 el tiempo de aplicacion del procedimiento hasta el muestreo
mismo del equipo es muy largo; esto lo demuestran los resultados con altos valores de
Enterobacterias asi como presencia de Salmonella en algunos equipos de linea de

produccion.

Se ha contribuido en disminuir el numero de equipos con carga microbiana, de 48 lugares
observados con presencia de Enterobacterias y/o Salmonella en el afio 2010, a 31
lugares, equipos o superficies de equipos observados en el afic 2012, con esto,
contribuimos a mejorar y aumentar la seguridad sanitaria y microbioldgica indispensable

en equipos y superficies que entran en contacto con harina de pescado.

La cantidad de equipos, superficies o superficies de equipos que los responsables de los
EIPs, identifican para el muestreo microbiolégico, depende también de la capacidad de
produccion de cada planta, a mayor capacidad de produccién mas equipos para el
muestreo microbioldégico. En Ancash hay Establecimientos Industriales Pesqueros con
capacidad de produccidén mayor a 200t/h y algunas plantas identifican para el muestreo
microbioldgico, superficies o lugares de muestreo que no corresponden a superficies que

tienen contacto con harina de pescado.
En Ancash se ha verificado que en los EIPs, si toman acciones correctivas sobre el
equipo y/o superficie observado con presencia de Enterobacterias y/o Salmonella, luego

de ello solicitan el remuestreo del equipo observado.
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Aplicando operaciones de Muestreo Microbioldgico en Superficies de Equipos de contacto
con harina de pescado, hemos ayudado a cumplir con el sistema preventivo que exigen
las Normas y legislacion vigente, de control sanitario a las plantas sobre equipos y
superficies que durante el proceso de produccidn entran en contacto con harina de

pescado.

El Muestreo Microbiolégico en superficies de equipos en contacto con harina de pescado,
puede ser un sistema de alerta temprana, para identificar equipos contaminados y
eliminar los nichos de microorganismos no deseados antes de que aumente el riesgo de

contaminacion del producto significativamente.

Con los resultados microbiologicos de las muestras de superficies de equipos, se
proporciond a los responsables de los EIPs, una herramienta para evaluar la efectividad
de los PHS que se aplican en la planta; también es una herramienta para la toma de

decisiones, en la ejecucion de arranque de la linea produccién con mayor seguridad.

Se contribuy6 a asegurar la calidad sanitaria indispensable en la fabricacién, elaboracion
y expendio de alimentos que exige la Resolucion Ministerial N° 461-2007 / MINSA, “Guia
Técnica para Analisis Micfobiolégico de Superficies en Contacto con Alimentos y
Bebidas”, que tiene por finalidad contribuir a asegurar la calidad sanitaria indispensable en
la fabricacién, elaboracién y expendio de alimentos y bebidas destinados al consumo y a
la implementacion de Sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(HACCP).

Con el Certificado de Ensayos del Muestreo Microbiologico de Superficies de Equipos en
contacto con harina de pescado los exportadores y responsables de la produccion
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primaria de piensos tienen un sustento para demostrar, que en las operaciones de
produccién de harina de pescado se gestiona y pone en practica un sistema preventivo,
para eliminar o reducir al minimo los peligros que puedan afectar la seguridad de los
piensos y garantizar en la medida de lo posible, que los productos producidos,
preparados, embalados, almacenados y transportados bajo su responsabilidad estan

protegidos contra la contaminacion y el deterioro.

La presencia de Enterobacterias y/o Salmonella en equipos y superficies que contienen
harina de pescado después de la lltima etapa del proceso de produccién asi como en los
productos finales, puede tdnicamente significar que la contaminacién ha tenido lugar
después del proceso ya que las bacterias de salmonella, inicialmente presentes, se

destruyen durante el proceso de elaboracion.

La efectividad del Muestreo Microbioldgico de Superficies de Equipos en contacto con
harina de pescado asi como la efectividad de los PHS, finalmente se refleja en los
resultados de los analisis microbiolégicos del producto final, es decir en los resultados de

andlisis microbioldgicos de las primeras rumas harina de pescado.

El Muestreo Microbiolégico de Superficies de Equipos que entran en contacto con harina
de pescado, no es garantia absoluta de seguridad microbioldgica del producto, no es un
sistema de cero riesgos, pero si es una herramienta que ayuda a minimizar el riesgo de
contaminacién del producto a cusa de las superficies de quipos que tienen contacto con la

harina de pescado.
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4.3 RECOMENDACIONES

La Supervision de las operaciones de muestreo microbiologico en superficies de equipos
en contacto con harina de pescado, en distintas plantas de produccién de harina de
pescado en la zona de Ancash, sugiere verificar la calificacion del inspector que ejecuta
las operaciones de muestreo microbiolégico de superficies de equipos, que cumplan con

los procedimientos del muestreo y buenas practicas sanitarias.

Se debe efectuar una correcta supervision de la aplicacion de procedimientos de limpieza
y desinfeccion en los equipos y/o superficies que entran en contacto con la harina de
pescado antes de iniciar los muestreos microbioldgicos con hisopo y esponjas celulosas
asi se evitarian acciones correctivas sanitarias y el remuestreo microbioldgico. Aplicando
una correcta gestion de PHS en superficies de equipos que entran en contacto con harina
de pescado, estarian aptos microbiolégicamente para contener el producto; es decir, sin
presencia de enterobacterias y/o salmonella, antes de iniciar las operaciones de

produccion de harina de pescado.

Las plantas deben tomar acciones correctivas sobre el equipo o superficie observado para
disminuir la probabilidad de obtener alguna ruma contaminada al inicio de la produccion;

Las plantas no deben iniciar las operaciones de produccién sin antes haber levantado las
observaciones sanitarias en el equipo que arrojé niveles de enterobacterias mayores al
permisible y/o presencia de salmonella, como resultado del muestreo microbiologico de
superficies en contacto con la harina de pescado, este ievantamiento se realiza con el

respectivo remuestreo del 6 los equipos observados.
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Los responsables de las plantas deben tomar una politica de gestion sanitaria preventiva
no solo previo a la temporada de produccién y almacenamiento de harina de pescado,
también periédicamente, en paralizaciones de produccién por faita de pesca por ejempio,
con el fin de aumentar la seguridad sanitaria y microbioldgica indispensable en equipos y

superficies que entran en contacto con la harina de pescado.

El productor debe estar comprometido con la capacitacion del personal de planta que
ejecuta las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos y superficies; en temas de
buenas practicas de manufactura, Normas y procedimientos de control sanitario ya que
esto también debe ser politica de Gestion Sanitaria preventiva y otra manera de evitar
observaciones en los muestreos microbiologicos de superficies de contacto con la harina

de pescado.

Todo el personal de planta debe estar comprometido manteniendo éptimas condiciones
sanitarias de las superficies y/o equipos que entran en contacto con harina de pescado;
antes de iniciar la produccion, asi evitar paralizaciones, reprocesos, reinicio de
produccion, cambios de parametros durante la produccién que finalmente estos

inconvenientes se traducen en el incremento de los costos de produccion.

Se debe gestionar la supervision de la manipulacion del producto final, capacitacién de
personal de PPTT (productos terminados) ya que la contaminacién del producto terminado

significa unicamente que ha tenido lugar después del proceso.

Las instalaciones y equipos deben ser disefiados, construidos, mantenidos y

administrados con el fin de asegurar que las materias primas y los insumos estén
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protegidos en todo momento; deben ser disefiados considerado ademas de la funcion
principal, el muestreo del producto, el muestreo de la superficie del equipo, de facil

limpieza y desinfecion, facil reparacion y puesta en marcha.

La recoleccion de muestras microbiolégicas no debe limitarse a lugares de facil acceso
para el inspector, lugares faciles de limpiar y desinfectar, ya que los resultados de solo
estos lugares pueden no reflejar las condiciones sanitarias de los equipos que conforman
la linea de produccién. Si la limpieza y desinfeccién es eficaz, deben arrojar resultados

satisfactorios.

Debido a la gran cantidad de muestras de harina de pescado que se extraen de ia
produccion de la Industria pesquera de Ancash, muestras de aceite de pescado:
conservas de pescado, ademas de las muestras microbiolégicas de superficies de
equipos y otros tipos muestras que genera la actividad pesquera en la Region Ancash;
para analisis Microbiolégicos y Fisico-quimos; se requiere de la instalacion de un
laboratorio en e! mismo puerto, que atienda la necesidad todos los controles de calidad
para el puerto y la Regién Norte del pais, generando ahorro econdémico, horas hombre,

ademas aumentaria la calidad del servicio emitiendo resultados en menor tiempo.
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vl ANEXOS

6.1 ANEXO 1.- VISTAS FOTOGRAFICAS DE LAS OPERACIONES DE MUESTREO

MICROBIOLOGICO EN SUPERFICIES DE EQUIPOS EN CONTACTO CON HARINA DE
PESCADO.

Figura N°37: Inspectores en actividades de muestreo microbioléglco Figura 38: Rotulando la muestra (hisopo)
en superficies de equipos (Ciclén de finos)

Figuras N* 38 y 40: Muestreo microbiolégico en superficies de equipos (Método del hisopo)

LY .
BT N, -,
LT,

v

Fuente: propia



Figura N*41: inspectores en instalaciones de un EIP, Figura N*42: humedeciendo el hisopo con solucién isoténica,

Fueme: propia Fuente: propia

Fil N°®43: Muestreando en superficie del equipo (Purifizador) con Figura N*44: Muestreando en superficie del equipo con hisopo (interior
gura hi:opo en 250cm? a’:,e,oximada,ﬁgm? ¢ ) de Exhautor) en 250cm? aproximadamente

Fuente: propia Fuente. propia

Figura N°45: Extrayendo la esponja celulosa seca de la bolsa estéil Figura N*46: Vertiendo la solucitn isoténica a la esponja celutosa

#3

Fuente: propia Fuente: propia
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Figura N*47; Ejecutando el muestreo microbicidgico en superficie de Figura N°48: Ejecutando el muestreo microbiolégico en superficie de
equipo { purificador) con espona celulosa eq;ngo TH ( transportador helicoidal) con esponja
celuosa

Figura N°49: Introduciendo la esponja celulosa con muestra a la bolsa
¢ estérl, pon) (Fuente: propla) Figura N*50: Rotulande la muestra (esponja) { Fuente: propia)

Figura N°51; muesireando la superficie del equipo con esponja Figura N*52: Preparando el muestrec microbiolégico en la superficie del
(interior de Exhauter) en 1m? aproximadamente equipo parte interior del enfriador




Figura N°63: Vista de Ciclones de finos

Figura N°54:  Vista del Tolvin de antioxidante, Chutes y transportadores helicoidates
dispuestos en parte exterior de Sala de Ensaque

Fuente; propia

Figura N°55; Supervisando operaciones en un Establecimiento Industrial Pesquero - Chimbote.
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Para complementar la informacion de las actividades de embarques de harina de pescado por e!
puerto de Chimbote del capitulo V, en al pagina 103-1086; adjunto vistas de esta actividad que se
reatiza en el muelle UNO de ENAPU - Chimbote.

Figura N°58: Vista del muelle "UNO" en e teimiinal pertuario de ENAPU - Chimbote

Fuente: propla

Figura N°57: Operaciones de embargque en el muelle “UNO" del terminal portuario
de ENAPU - Chimbote

Fusnte; propla

Figura N*58: Harina de pescado en sacos estibados en bodega de buque embargue
en el muelle “UNO" del terminal portuario de ENAPU - Chimbote




6.2 ANEXO 2 DOCUMENTOS
6.21 ACTAS DE MUESTREO MICROBIOLOGICO EN SUPERFICIES

DE EQUIPOS EN CONTACTO CON HARINA DE PESCADO. Estas actas

corresponden a los resultados del capitulo 4.3

CTA DE MUES£HHWOTE Acta 001-2010
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ACTA DE MUESTREQ D-OPE-P-08-01 / Rev.0d COD, 227

HIMBO! g

ACTA DE MUESTRE Acta 002-2010
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Fuente: Archivos Chimbote (elaboracién propia)
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CH*MBOTE;TA DE MUESTREO N
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Fuenis: Archivos Chimbote {elaboracisn prapia)
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Nombre y firma del representante de

Nombre y firma del Inspector
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AL i UE MUESTREU U-OPE-P-OB-Y r Kev.04 SYSLODG 227

ACTA DE MUESTREO Acta oo01-2012

HIMBOTE
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Acta 002-2012

CHIMBOTE ACTA DE MUESTREO
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6.2.2 INFORME DE RESULTADOS DEL MUESTREO MICROBIOLOGICO DE
SUPERFICIES DE EQUIPOS EN CONTACTO CON HARINA DE PESCADO.
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6.2.3 ACTA DE MUESTREQ DE HARINA DE PESCADO ENVASADO EN SACOS,

ESTIBADOS EN RUMAS DE 1 000SACOS o 50t CADA RUMA
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6.6 ANEXO3 NORMA LEGAL

“GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES

EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS”

RESOLUCION MINISTERIAL N°461-2007/MINSA
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GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS
1. Finalidad
La presente Guia Técnica tiene por finalidad contribuir a asegurar la calidad sanitaria indispensable
en la fabricacion, elaboracion y expendio de alimentos y bebidas destinados al consumo humano y
a la implementacion del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP:
Hazard Analysis and Critical Control Points).

2. Objetivos

2.1. Uniformizar los procedimientos que se deben aplicar en la seleccion, toma de muestras y para
los analisis microbioldgicos de superficies vivas e inertes.

2.2. Establecer los limites microbiolégicos para evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de las
superficies vivas e inertes que entran en contacto con los alimentos y bebidas.

2.3. Proporcionar a la Autoridad Sanitaria un instrumento para evaluar la efectividad de los
Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) y de Buenas Practicas de Higiene en la manipulacién
de los alimentos.

3. Ambito de aplicacion

La presente Guia Técnica es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio nacionat, para efectos
de vigilancia y control sanitario por parte de la Autoridad Sanitaria, segun el ambito de su
competencia. Asimismo, la presente Guia Técnica podra ser utilizada referencialmente por
personas naturales o personas juridicas en las operaciones de control sanitario que realicen.

4. Procedimientos a estandarizar

La presente Guia Técnica estandariza los procedimientos para la seleccidn, toma de muestras y
analisis microbiolégicos; y establece los limites microbioldgicos para superficies que estan en
contacto o relacion directa con los alimentos.

5. Definiciones Operativas
Analisis microbiologico: Procedimiento que se sigue para determinar la presencia, identificacion,
y cantidad de microorganismaos patogenos e indicadores de contaminacion en una muestra.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-quimicos y organoclépticos
que debe cumplir un alimento para ser considerado inocuo y apto para el consumo humano.
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Limites microbiolégicos: Son los valores permisibles de microorganismos presentes en una
muestra, que indican la aceptabilidad higiénico sanitaria de una superficie.

Gel refrigerante: Producto acumulador de frio, de descongelamiento retardado, no téxico, no

comestible y reutilizable que se emplea para mantener la cadena de frio.

Hisopo: Instrumento que tiene un extremo recubierto de algodén o de rayon estéril que se utiliza
humedecido con solucidon diluyente para facilitar la recuperacion bacteriana, en el muestrec de

superficies.

Manipulador de alimentos: Toda persona que a través de sus manos toma contacte directo con
alimentos envasados o no envasados, equipos y utensilios utilizados para su elaboracién y
preparacion o con superficies que estan en contacto con los alimentos.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en un alimento o supetficie que esta en

contacto con ios alimentos y que pueden ocasionar un efecto nocive para la salud.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocive para ia salud y la gravedad de dicho efecto,
como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos, ocasionado por el contacto con
superficies vivas (manipulacion) o inertes contaminadas.

Superficies inertes: Son todas las partes externas y/o internas de los utensilios que estan en
contacto con los alimentos, por ejemplo equipos, mobiliario, vajilla, cubiertos, tabla de picar, etc.

Superficies vivas: Las partes externas del cuerpo humano que entran en contacto con el equipo,
utensilios y alimentos durante su preparacion y consumo. Para efectos de Ia presente Guia se

considera a las manos con o sin guantes del manipulador de alimentos.
Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacidn y evaiuacion que realiza la Autoridad

Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de las superficies que estan en contacto con los
alimentos y bebidas, en proteccién de la salud de los consumidores.
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6 Conceptos Basicos
6.1. Operaciones en campo
Las operaciones en campo son aquellas que se realizan en €l establecimiento donde se procesan,
elaboran, almacenan, fraccionan o expenden alimentos y bebidas, sea fabrica, almaceén, servicios
de alimentos, quiosbo, puesto, comedor, u otro.
Comprende las siguientes operaciones consecutivas, realizadas por personal capacitado en la
materia:

a. Procedimiento para la seleccién de la muestra.

b. Seleccion del método de muestreo.

c. Procedimiento para la toma de muestra.

6.2. Operaciones analiticas
Las operaciones analiticas son aquellas que se realizan en un laboratorio destinado y
acondicionado para el control de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.
Comprende las siguientes operaciones consecutivas, realizadas por personal capacitado en la
materia:

a. Determinacién de los ensayos microbioldgicos.

b. Procedimiento de andlisis microbiolégicos.

c. Calculo y expresion de resultados.

d. Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbiologicos.

7 Consideraciones Especificas: Operaciones en Campo

7.1. Procedimiento para la seleccion de la muestra

El procedimiento para seleccionar las muestras, debe estar en funcidn de los riesgos sanitarios
relacionados a las diferentes etapas de la cadena alimentaria, sea la de fabricacion, la de
elaboracion y/o expendio.

En fabricas de alimentos y bebidas

a) Superficies inertes

Se seleccionaran aquellas que estan o tendran contacto directo con los alimentos que no seran
sometidos a un proceso térmico posterior u otro que disminuya la carga microbiana.

b) Superficies vivas

Se seleccionaran a los manipuladores de alimentos, con o sin guantes, gue estén en contacto
directo con los alimentos que no seran sometidos a un proceso térmico posterior u otro tratamiento
que disminuya la carga microbiana.
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En establecimientos de elaboracién y expendio

a) Superficies inertes _

Se seleccionaran aquellas superficies que estan en contacto con los alimentos destinados al
consumo directo, como utensilios, vajilla, superficies de corte, mengje, equipos, entre otros.

b) Superficies vivas

Se seleccionaran las manos de los manipuladores, con o0 sin guantes, que estén en contacto con

los alimentos destinados al consumo directo.

7.2. Seleccién del método de muestreo
La seleccion del método de muestreo debe estar en funcion de las caracteristicas de ta superficie a

muestrear.
METODO DE
MUESTREO SUPERFICIES A MUESTREAR
Se utiliza para superficies inertes regulares e irregulares, tales como
Método del tabla de picar, bandejas, mesas de trabajo, utensilios, cuchillas de
Hisopo equipos, cortadora de embutides, cortadora de pan de molde, fajas
transportadoras, tolvas, mezcladoras, pisos, paredes y otros.
Método de la El método de la esponja se utiliza preferentemente para muestrear
Esponja superficies de mayor area.
Se utiliza para superficies vivas (manos) y para objetos pequefios o para
Método del o
. el muestreo de superficies interiores de envases, botellas, bolsas de
Enjuague .
plastico, etc.

7.3. Procedimiento para la toma de muestra
7.3.1, Método del hisopo

a} Descripcion:
Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una solucién diluyente, el area

determinada en el muestreo.

b) Materiales:
o Hisopos de algoddn u otro material equivalente, de largo aproximado de 12 cm.
o Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo 10ml de solucién diluyente estéril. Se
agregara una solucion diluyente con neutralizante como alternativa. (Ver Anexo 1).
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o Plantilla estéril, con un area abierta en el centro de 100 cm2 (10cm x 10cm)} o
alternativamente, plantilla esteril, con un area abierta en el centro de 25 cm2 (5 cm x 5 cm).
o0 Guantes descartables de primer uso.
o Protector de cabello.
o Mascarillas descartables.
o Piumén marcador indeleble {para vidrio).
o Caja térmica.

o Refrigerantes.

c) Procedimiento:

1. Colocar la plantilla (10¢m x 10cm) sobre la superficie a muestrear.

2. Humedecer el hisopo en la solucion diluyente y presionar ligeramente en la pared del tubo con
un movimiento de rotacion para quitar ei exceso de solucion.

3. Con el hisopo inclinado en un angulo de 30° frotar 4 veces la superficie delimitada por la
plantilia, cada una en direccion opuesta a la anterior. Asegurar el hisopado en toda la superficie.

4. En el caso de utilizar la plantilla de 5cm x 5cm, repetir esta operacion 3 veces mas, en lugares
diferentes de la misma superficie, para obtener 100 cm2.

5. Colocar el hisopo en el tubo con la solucion diluyente, quebrando Iz parte del hisopo que estuvo
en contacto con los dedos del muestreador, la cual debe ser eliminada.

6. Para superficies irregulares, en el caso de utensilios, se repetird la operacion con 3 utensilios
mas (total 4 como maximo), con €l mismo hisopo, considerando el area gue esta en contacto con el
alimento o con la boca.

7. Si no se toman las 4 muestras, se debe anotar en la Ficha de Toma de Muestra.

d) Conservacion y Transporte de ia muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que Ia temperatura del contenedor no
sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida Util de la muestra hasta su llegada a! laboratorio. El
tiempo de transporte entre la toma de muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcion
estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas.
Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada

al laboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada. Las temperaturas superiores a 10°C invalidan la muestra para su analisis.
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7.3.2, Método de la esponja

a) Descripcion:
Consiste en frotar con una esponja estéril, previamente humedecida en una solucion diiuyente, el
area determinada en el muestreo.

b} Materiales:
0 Esponja estéril de poliuretano o de celulosa, de 5em x 5 cm.
o Plantilla estéril, con un area en el centro de 100 cm2 (10 cm x 10 cm).
o Frascos con tapa rosca de 250ml de capacidad, con 100ml de solucién diluyente estéril.
o Pinzas estériles.
o Bolsas de polietileno de primer uso.
o Guantes descartables de primer uso.
o Protector de cabello.
o Mascarillas descartables.
o Plumon marcador indeleble (para vidrio).
o Caja termica.
o Refrigerantes.

¢) Procedimiento:

1. Retirar la esponja de su envoltura con la pinza estéri! o con guantes descartables o bien usar
una bolsa de primer uso, invertida a manera de guante.

2. Humedecer la esponja con ia solucion diluyente estéril (aproximadamente 10 mL).

3. En condiciones asépticas frotar vigorosamente el area a muestrear. En el caso de superficies
regulares, frotar el area delimitada por 1a plantilla y en las superficies irregulares (cuchillas,
equipos, utensilios, etc), frotar abarcando la mayor cantidad de superficie.

4. Colocar la esponja en el frasco con el resto de la solucién diluyente o alternativamente colocar la
esponja con la muestra en una bolsa de plastico de primer uso.

5. Para el caso especifico de utensilios se debera repetir la operacion con 3 utensilios mas {total 4
como maximo}, con la misma esponja, considerando el area que esta en contacto con el alimento o
con la boca.

6. Las tazas, copas 0 vasos se muestrearan 2 a 3 cm alrededor del borde por dentro y por fuera.

d) Conservacion y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que la temperatura del contenedor no
sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida dtil de la muestra hasta su liegada al laboratorio.
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El tiempo de transporte entre ia toma de muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcién
estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder {as 24 horas y excepcionaimente las 36 horas.
Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada al
laboratoria con [a finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la temperatura
indicada. Las temperaturas superiores a 10 °C invalidan {a muestra para su analisis.

7.3.3. Método del enjuague
a) Descripcién:
Dependiendo de la muestra, el métode consiste en realizar un enjuague (botellas, frascos,
utensilios, similares) o inmersion (manos, objetos pequefios) en una solucion diluyente.
b) Materiales:
o Frascos con tapa hermética de boca ancha de 250 mL de capacidad, con 100 mL de
solucian diluyente estéril.
o Bolsas de polietileno de primer uso.
o Pinzas esteriles.
o Guantes descartables de primer uso.
o Protector de cabello.
o Mascarillas descartables.
o Plumén marcador indeleble (para vidrio).
o Caja térmica.
o Refrigerantes.

¢) Procedimiento:

Para manos

1. Vaciar el diluyente del frasco {100 mL) en una boisa plastica de primer uso.

2. Introducir las manos a muestrear hasta la altura de la mufieca.

3. Soficitar al manipulador que realice un frotado de los dedos y particutarmente alrededor de las
ufias y la palma de la mano, adicienalmente el muestreador debera realizar la misma operacion a
través de las paredes de la boisa, durante un (01) minuto aproximadamente.

4. Luego de retirar las manos se regresa el liquido al frasco 0 se anuda la bolsa y ésta se coloca en
otra bolsa para que este segura; en este caso, {a bolsa gue se utilice debe ser estéril.

Para recipientes (frascos, jarras, otros)

1. Vaciar en el recipiente a muestrear una parte de la solucion estéril (frasco con 100ml.) y agitar
vigorosamente.

2. Regresar la solucion a su frasco original.

3. Cerrar herméticamente el frasco para su traslado.
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Para objetos pequefios (piezas de equipos, otros)

1. Se introduce individualmente cada cbjeto en el frasco o bolsa con la solucion estéril y agitar
vigorosamente.

2. Luego con una pinza estéril, retirar el objeto pequefio del frasco o bolsa.

3. Si se muestrea mas de un objeto pequefo de igual naturaleza, se debe considerar esto en el
calculo de resultados a fin de evitar reportes inexactos.

d) Conservacién y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que |la temperatura del contenedor no
sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida atil de la muestra hasta su llegada al laboratorio. El
tiempo de transporte entre la toma de muestra y la recepcion en el iaboratorio estara en funcion
estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas.
Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada al
faboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transpostadas a la temperatura
indicada. Las temperaturas superiores a 10°C invalidan la muestra para su analisis.

8. Consideraciones Especificas: Operaciones Analiticas
8.1. Seleccion de ensayos

Los ensayos a realizar seran segun el tipo de superficie gue ha sido muestreada.

ENSAYOS SUPERFICIES VIVAS SUPERFICIES INERTES

Coliformes totales Coliformes totales
Indicadores de Higiene

Staphylococcus aureus (%)

{*) En el caso de superficies el S. aureus es considerado un indicador de higiene ya que la toxina
es generada en el alimento.

Se considerara la busqueda de patogenos tales como: Saimonella sp., Listeria sp., Vibrio choleras,
en caso signifiquen un peligro para el proceso. Para la deteccion de patdgenos se debera tomar
una muestra diferente {de la misma superficie) a la muestreada para indicadores de higiene.

8.2. Procedimiento para el control microbiolGgico con aplicacion del método del hisopo
Procedimiento de analisis microbioldgicos

Sea por métodos rapidos o convencionales, los ensayos microbiologicos se realizaran utilizando
métodos normalizados por organismos internacionales como [a Organizacion Internacional para la
Estandarizacion (1SO: Internacional Organization for Standardization), Métodos Oficiales de

- 153 -




Guia Técnica para el Anélisis Microbiclégico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas

Analisis de la Asociacién Internacional de Quimicos Analiticos Oficiales {AOAC: Official Methods of
Analysis of the Association of Official Analytical Chemists International), Administracion de
Alimentos y Drogas/Manual Analitico Bacteriolégico (FDA/BAM: Food and Drug
Administration/Bacteriological. Analytical Manual), Comisién Internacional de Especificaciones
Microbiol6gicas para Alimentos (ICMSF: Internacional Comission on Microbiological Specifications
for Foods), Asociacion Americana para la Salud Publica / Compendio de Métodos para el Analisis
Microbiolégico de Alimentos (APHA/CMMEF: American Public Health Association / Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods), entre otros; utilizando la técnica de

recuento en placa.

Calculo y expresion de resultados

a} Calculo

Para superficies regulares: el namero de colonias obtenidas (ufc) se multiplicarad por el factor de
dilucion y por el volumen de solucién diluyente utilizada en el muestreo (10 mL) y se dividira entre
el area de la superficie hisopada o muestreada (100 cm2).

Para superficies irregulares: el numero de colonias obtenido (ufc) se multiplicara por el factor de
dilucion y por el volumen de la solucién diluyente usada.

b) Expresion de resultados

Los resultados se expresaran:

- Para superficies regulares en: ufc / em2:

- Para superficies iregulares en: ufc/ superficie muestreada (ej. cuchilla de licuadora, cuchara,
etc.). Se debera expresar la cantidad de superficies muestreadas. (ej. ufc/ 4cucharas).

c) Interpretacién de resultados de acuerdo a los limites microbiolégicos

SUPERFICIES INERTES

METODO . i,
HISOPO Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite ~ Limite de Limite
ENSAYO Deteccidn Permisible Deteccion del Permisible
del Método {(*) Método *)
. <10 ufc/ <10 ufc/
Coliformes <0,1ufc/cm2 <1 ufc/em2 superficie superficie
Totales
muestreada muestreada
. Ausencia /
éﬂsz?gé?el superficie Ausencia / Ausencia /
Patégeno mugstrea da muestreada en superficie superficie
" cm2 muestreada muestreada
en cm2 (**) *"

(*} En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igua! a 100 cm2.
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8.3. Procedimiento para el control microbioldgico con aplicacién del método de la esponja

Procedimiento de analisis microbiolégico

Sea por métodos rapidos o convencionaies, los ensayos microbioldgicos se realizaran utilizando
métodos normalizados por organismos internacionales como la SO, AOAC, FDA/BAM, ICMSF,
APHA/CMMEF, entre otros; utilizando la técnica de' recuento en placa.

Calculo y expresion de resultados

a) Calculo

Para superficies reguiares: ef namero de colonias obtenidas (ufc) se muitiplicard por el factor de
dilucion y por el valumen de solucién diluyente utilizada en el muestreo (100 mL) y se dividira entre
el drea de la superficie muestreada {100 cm2).

Para superficies irregulares: e! nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplica por el factor de
dilucion y por el volumen de solucién diiuyente utilizado en el muestreo (100mL) y se divide entre
ias 4 superficies muestreadas (ej. cuchillas de licuadoras, utensilios como cucharas, vasos, efc.).

b) Expresion de resuitados

Los resultados se expresaran:

- Para superficies regulares: ufc/ cm2

- Para superficies irregulares: ufc/ superficie muestreada (ej. cuchilla de licuadora, cubierto, etc).
c) Interpretacién de resultados de acuerdo a los limites microbiolégicos

SUPERFICIES INERTES

METODO - .
ESPONJA Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de Limite
ENSAYO Deteccidn Permisible Deteccion del Permisible
del Método (*) Método *)
<25 ufc/
. . <25ufc/
Coliformes superficie e
totales <1 ufc/cm2 <1{ufc/cm2 muestreada superficie »
() muestreada (**)
] 23:2%?{':?; 23;22&?6" Ausencia / Ausencia /
Patogeno muestreada muestreada en superﬁmg superficie
en cm2 (**) cm2 (**4) muestreada muestreada

{*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios.

(***) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor ¢ igual a 100 cm2.
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8.4. Procedimiento para el control microbiolégico con aplicacion del método del enjuague.

Procedimiento de analisis microbiologico

Sea por métodos rapidos o convencionales, los ensayos microbiologicos se realizaran utilizando
métodos normalizados por organismos internacionales como la 1SO, AOAC, FDA/BAM, ICMSF,
APHA/CMMEF, entre otros; utitizando la técnica de recuento en placa.

Calculo y expresion de resultados

a) Calculo

Para superficies vivas: el numero de colonias obtenidas (ufc) se multiplicara por el factor de
dilucién y por el volumen de solucidn diluyente utilizada en el muestreo (100mL).

Para objetos pequefios 0 para el muestreo de superficies interiores de envases, botellas, bolsas de
plastico, entre otros, el nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplica por el factor de dilucién y
por el volumen de solucion diluyente utilizado en el muestreo (100 mi) y se divide entre las 4
superficies muestreadas (ej. envases, bolsas de plastico).

b) Expresion de resultados

Los resultados se expresaran:

- Para superficies vivas: ufc/ manos.

- Para superficies internas: ufc/ superficie muestreada (ej. envases, bolsas de plastico, etc).

c) Interpretacion de resuitados de acuerdo a los limites microbiolégicos

SUPERFICIES INERTES

METODO Vivas Pequeiias o Intern
ESPONJA q niernas
Limite de Limite Limite de Limite
ENSAYO Deteccion Permisible Deteccion del Permisible
del Método *) Método *)
<25ufc/
Coliformes < 100 ufc/ <100 ufc/ superficie :fi#:g"
totales manos manos muestreada P e e
(**) muestreada (**)
Staphylococcus <100 ufc/ <100 ufc/ _ _
aureus manos manos
i . ) Ausencia / Ausencia /
Patégeno Ausencia / Ausencia / superficie superficie
manos manos
muestreada muestreada

(*) En’las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios.
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9. ANEXO 1

Cuadro Referencial sobre Preparacion de Medios de Cultivo

Los siguientes son ios medios de uso mas frecuente. Existen otros medios reconccidos y validados

por organismos internacionales que podran ser utilizados.

NOMBRE: AGAR BAIRD-PARKER
Descripcion Para el aislamiento y la diferenciacion de Estafilococos en alimentos y
y Uso: materiales farmacéuticos, segun Baird-Parker (1862).
Este medio de cuitivo contiene cloruro de litio y telurito para la inhibicion de la
flora acompafiante, en tanto que el piruvato y la glicocola actian favoreciendo
selectivamente el crecimiento de Estafilococos.
Sobre el medio de cullivo, opaco por su conienido en yema de huevo, las
coionias de Estafilococos muestran dos caracteristicas diagnosticas por lipdlisis
y protedlisis, se producen halos y anillos caracteristicos y, debido a la reduccion
Fotrma_c,ie del telurito a teluro, se desarrolla una colonia negra. La reaccion con la yema de
actuacion

huevo y la reduccion del telunte se presentan con notable paralelismo con la
coagulasa-positiva, y por tanto, pueden utilizarse como indice de esta Gitima.

Para una demostracion directa de Estafilococos coagulasa-positiva, ha sido
recomendado por Stadhouders y col. {1976) el incorporar al medio de cultivo
plasma sanguineo en lugar de yema de huevo.

Smith y Baird-Parker {1964) recomiendan afiadir sulfametacina para inhibir el
crecimiento de Proteus.

Peptona de caseina 10,0 Disolver 58 g en 0,95 litros,

Extracto de carne 5,0 esterilizar en autocltave (15

Extracte de levadura 1,0 min. a 121° C), enfriar a 45-

Piruvato sodico 10,0 50°C, afadir mezclando 50

Glicina 12,0 mL de emulsion de yema de

Cloruro de litio 50 huevo telurito ¥,

Agar-agar 150 eventualmente, 50 mg/iitro de

. 58.0 Sulfametacina.  Verter en
Composicion: Preparacion: | Placas.
(git) Aditivos: pH: 6,8 £ 0,2

emulsion de yema de En tanto que el medio de

huevo telurito (mL); 50,0 ' cultivo basal puede guardarse

eventuaimente, deta?2

sulfametacina (g) meses a 4°C, el medio de

0,05 cullivo completo, vertido en
placas ha de ser utilizado
dentro de las 24 horas
siguientes a su preparacion.

Diluir convenientemente el material a investigar y extenderlo finamente sobre la

superficie del medio de cultivo.

Incubacién: Desde 24 hasta 48 horas a 37°C.

Empleo e

interpretacion:

Las colonias de Staphylococcus aureus se presentan negras, lustrosas,
convexas, de 1 a 5 mm de didametro, con borde estrecho blanquecino, rodeado
por un halo claro de 2 a 5 mm de anchura. Dentro del halo claro presencia de
anillos opacos no visibles antes de las 48 horas de incubacion.
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NOMBRE:

CALDO DE CEREBRO - CORAZON (Brain Heart Broth)

Descripcion y
Uso:

Para el cultivo de diversos microorganismos patégenos exigentes.
Fstos medios de cultivo corresponden a las recomendaciones de los Standard
Methods for the Examination of Water and Wastewater (1992).

Forma de
actuacion:

Estos medios de cultivo se basan en el principio del Caldo Rosenow preparado
con trozos de cerebro (Rosenow 1918) y son adecuados con trozos el cultivo de
muchas bacterias exigentes, como  Estreptococos, Pneumococos,
Meningococos y otros. Para el cultivo Gonococos hay que afiadir liquido
ascitico.

El Caldo de cerebro-corazén es especialmente’ adecuado para el cultivo de
Estafilococos destinados al ensayo de plasma coagulasa y para ia realizacion de
hemocultivos. El crecimiento de gérmenes anaerobios o microaerdfilos resuita
decisivamente mejorado por la adicién al Caldo de pequefias cantidades de
Agar-agar {aprox. 0,05-0,2%).

Sobre la base del Agar-cerebro-corazén, Queiroz y col. (1987) desarrollaron un
agar selectivo para Campylobacter pylori, denominandolo Medio Belo Horizonte
(MBH).

El Agar-cerebro-corazén, aparte de su aplicacion en ei terreno bacteriologico, es
adecuado también para el cultivo de hongos patdgenos. El crecimiento de la
flora bacteriana de acompafamiento puede inhibirse notablemente por adiciéon
de 20 Ul de Penicilina y 40 ug de Estreptomicina por mL de medio de cultivo. Se
recomienda la adicién de Cicloheximida (0,05 ug/mL) y de Cloranfenicol (0,5
ug/mL) para el aislamiento selectivo de hongos exigentes, especialmente de
Histoplasma capsulatum y Blastomyces, a partir de materiales policontaminados
objeto de investigacion.

Este medio de cultive es menos adecuado para el estudio de las formas
hemoliticas (tras adicidn de sangre), debido a su contenido de glucosa.

Substrato alimenticio Disolver 52 g/L {Agarcerebro-
275 corazon) o bien 37 g/l (Caldo de
{extracto de cerebro, Cerebro-Corazon) y esterilizar en
extracto de corazén y autoclave {15 minutos a 121°C).
peptona) pH: 7.4+ 0,2
D{+}-glucosa Ambos medios de cultivo son
e [ 2,0 ligeramente parduscos. El caldo
Com?c:ril)mén. Cloruro sédico 5,0 | Preparacion: | tiene un aspecto claro, mientras
9 Hidrégenofosfato 25 que el agar puede presentar, a
disédico veces, opalescencia.
Agar 15.0
52,0
Empleo e

interpretacion:

De acuerdo c¢on la correspondiente descripcion y uso.
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NOMBRE:

EMULSION YEMA DE HUEVO TELURITO (Egg-yolk Tellurite Emulsion)

Descripcion y
Uso:

La emulsién yema de huevo-telurito, se emplea como aditive en el Agar Baird
Parker (base), y posibilita la demostracion de la actividad lecitinasa y la reduccion

del telurito.

Composicion:

(9lL)

Yema de huevo 500,00
estéril
Cloruro de sodio 4,25
Telurito potasico 2,10
Agua destilada hasta
1000ml

Preparacion:

Agitar el frasco con fuerza para
resuspender el posible sedimento
formado. 50 ml de ta emulsion de
yema se mezclan con 950 mi del
medio de cuitivo esterilizado

y enfriado a 45-50 °C.

Verter en placas.

Al tomar la emulsion del frasco,
cuidar de que se efectue de forma
esteéril.

Al contrario que las placas para
cuya preparacién se afiaden por
separado la emulsion y el telurito
potasico, aquellas placas que se
preparan con emulsion yema de
huevo-telurito. son estables
aproximadamente 2 meses
almacenadas a 4°C.

NOMBRE:

AGAR-PEPTONA DE CASEINA-PEPTONA DE HARINA DE

SOJA (TSA)

Composicion:

(g/L)

Peptona de caseina 15,0
Peptona de harina de 5,0

soya

Clorure de sodio 50

Agar 15,0
40,0

pH:7,3+0,2

Preparacion:

Diluir 40 gramos del medio de
cultivo en 1000 ml de agua
destilada, dejar reposar por 15
minutos, calentar en bafio maria
hasta disolver por completo.
Distribuir en tubitos de 13 x 100
mm a razén de 3 mL, llevar a
esterilizar en autoclave a 121°C,
de 15 libras de presion, durante
15 minutos, dejar enfriar.

Los tubos destinados al cepario
no necesitan inclinacion,
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NOMBRE: ROJO VIOLETA BILIS AGAR (VRBA)
Descripcion Agar selectivo para la demostracion y numeracion de bacterias coliformes,
y Uso: inclusive E. coli, segin DAVIS (1951), en agua, leche, helados, carnes y otros
alimentos.
El violeta cristal y las sales biliares inhiben el crecimiento sobre todo, de la flora
Fotrma %e gram-positiva acompafiante. La degradacion de la lactosa a acido se pone de
actuacion

manifiesto por el viraje a rojo del indicador de
precipitacién de acidos biliares.

pH Rojo neutro y por una

Composicion:
(9/L)

Extracto de levadura 3,0
Peptona7,0
Sales biliares1,5
Lactosa10,0
Cloruro de sodio5,0
Rojo neutro0,03
Cristal vicleta0,002
Agar15.0
41,532
pH: 7,401

Preparacion:

Disolver 39,5 gllitro y
esterilizar con cuidado
(30 minutos a vapor
fluente).

iNo esterilizar en
autoclave!

El medio de cultivo
preparado es claro y
rojizo parduzco.

Empleo e
interpretacion

Este medio de cultivo se siembra, casi siempre segun el procedimiento de
vertido en placa.
Incubacién: 24 horas a 37 °C.

NOMBRE:

SOLUCION AMORTIGUADORA DE FOSFATOS (Solucion diluyente)

Composicion:
(g/L)

KH2PO4
g

Agua
destilada

34

1000mi

Preparacion:

Disolver el fosfato en 500 mL de agua
destilada y ajustar el pH a 7,2 con hidréxido
de sodic 1N. Llevar a un litro con agua
destilada.

Esterilizar durante 15 minutos a 121°C.
Conservar en refrigeracion.

Transferir 1,25 mL de la solucién a un matraz
aforado, llevar a un litro con agua destilada,
ésta tltima es la solucién de trabajo.

Distribuir en frascos con tapa de rosca en
volimenes de 50 ml o las cantidades que se
requieren en cada método. Esterilizar a
121°C durante 15 minutos.

Para el analisis de superficies de manos.
Transferir 1,25 mL de solucidn concentrada a
un matraz aforade de un litro, agregar un mL
de octil fenol etoxilato. Lievar a un litro con
agua destilada. Distribuir en frascos en
volimenes de 50ml. Esterilizar a 121°C
durante 15minutos.
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NOMBRE: AGUA PEPTONADA AL 0,1% (Solucién diluyente para el procesamiento)
Composicion: | Peptona 1g Preparacién: | Disolver 1 gramo de peptona en 1000
{g/L) Agua destilada 1000 ml mi de agua destilada.
pH: 7,0 Distribuir en frascos con
tapa rosca de 250 mL en
volimenes de 100 mL o
las cantidades que se
requieren en cada metodo.
Esterilizar durante 15
minutos a 121°C/ 15 libras
de presion.
NOMBRE: TIOSULFATO DE SODIO {Neutralizante )
Tiosulfato de sodio10 g Preparacion: | Disolver 10 gramos de tiosulfato de

Agua destilada 100 mi

Composicion:
(g/L}

sodio en 100ml de agua destilada.
Para 100ml de solucion diluyente,
colocar 0,1m! de una solucidn al
10% de tiosulfato de sodio.

Para neutralizar los vestigios de
cloro e impedir de esta manera que
continué ejerciendo su  accion
bactericida y disminuya.
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GLOSARIO

ANTIGENO: Es una sustancia que induce la formacion de anticuerpos, debido a que el
sistema inmune la reconoce como una amenaza. Esta sustancia puede ser extrafia (no
nativa) proveniente del ambiente (como quimicos) o formada dentro del cuerpo (como
toxinas virales o bacterianas). Recuperado el 03 de Febrero del 2014 a las 19:01h de la

pagina web: hitp://www.nim.nih.gov/mediineplus/spanish/ency/article .

CALIDAD SANITARIA: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el consumo

Humano.

CLUSTER: En el ambito del desarrollo industrial “Cluster” se refiere a un grupo de
industrias o establecimientos industriales avecindados y operando cercanamente entre si
o, de manera mas precisa: Una concentracion geografica de industrias que obtienen
ventajas en su desempefo a través de la co-localizacion. “Clustereconomico” (2008).
Recuperado de la pagina web: http:/clustereconomico.wordpress.com/2008/ el 10 de
Octubre del 2013 a las 14:45h.

CODEX: EI Codex Alimentarius, o Coadigo Alimentario. La Comision del Codex
Alimentarius, establecida por la FAO y la OMS en 1963; La finalidad del CODEX
Alimentarius es garantizar alimentos inocuos y de calidad a todas las personas y en
cualquier lugar. El CODEX Alimentarius contribuye, a través de sus normas, directrices y
codigos de practicas alimentarias internacionales, armonizadas y destinadas a proteger la
salud de los consumidores y garantizar la aplicacion de practicas leales en el comercio de
alimentos. Los consumidores pueden confiar en que los productos alimentarios que compran scn
inocuos y de calidad y los importadores en que los alimentos que han encargado se ajustan a sus
especificaciones.Recuperado el 21 de Septiembre de 2013, 20:36h., de la pagina web:

http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

CHUTE: Palabra inglesa de tolva o vertedero, en la industria de la harina de pescado

conocemos como chute a un dispositivo que se usa para direccionar cargas o fluidos. Por
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lo general cuentan con un dosificador en su parte mas estrecha cuyo cometido es
administrar de manera exacta la cantidad de producto a suministrar. Siempre se
encuentran en la entrada y/o salida de los equipos a lo largo la linea a de produccién con
la finalidad de direccionar la carga o fluido.

Un chute es un pasaje o canal con paredes, en las cintas transportadoras, el chute puede
ser para cargar la cinta o para la descarga de la cinta, en la industria pesquera harinera va
colocado en los extremos de un transportador helicoidal. También se utilizan para
transferencia entre una cinta y ofra. Recuperado de la pagina web:
http://fespanol.answers. yahoo.com/question/index el 10 de Octubre del 2013 a las 19:48h.

DESINFECCION: Es la reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente o una superficie, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a niveles
que no comprometa la inocuidad o aptitud del alimento.

Es un proceso que elimina la mayoria o todos los microorganismos sobre ios objetos
inanimados con la excepcién de esporos bacterianos. Se efectua por medio de agentes
quimicos, clasificados en tres categorias: Alta, intermedia y baja, segun la intensidad de
su accion. Recuperado el 15 de Noviembre del 2013 a las 21:36h, de la pagina web:
http://ww.ramosmeijia. org.ar/s/inffrecomend/desinf.htm.

DIOXINAS: Las dioxinas son un conjunto de sustancias aromaticas cuyo nucleo esencial
es el 1,10-dioxantraceno llamada también “dibenzo-para-dioxina”. Los mas conocidos son
los derivados clorados, siendo la referencia la dioxina es 2,3,7 8-tetraclorodibenzo-para-
dioxina (TCDD). También se encuentran en versiones bromadas cuando el cloro se
reemplaza por bromo (bromodibenzo-p-dioxinas BDD y bromodibenzo furanos BDF).
Las dioxinas son formadas durante la combustién de procesos tales como incineracién de
desperdicios tales como maderas, carbon, aceites entre otros. También se producen en
eventos tales como incendios forestales, erupciones volcanicas. El uso de cloro en los
procesos de blanqueamientos de la pulpa para papel es otra fuente de dioxinas. Las
cementeras y la extracciébn de minerales son fuente de estas sustancias. También e!
cigarro crea pequefias cantidades de dioxina. Recuperado de la pagina web:
http://www.alimentosysalud.cl/index.com82.dioxinas-en-alimentos&catid=2&Itemid=68, el
11 de Mayo del 2014 a las 16:35h.
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Las dioxinas constituyen un grupo de compuestos quimicos que son contaminantes
ambientales persistentes. Las dioxinas se encuentran en el medio ambiente de todo el
mundo y se acumulan en la cadena alimentaria, principalmente en el tejido adiposo de los
animales. Las dioxinas tienen elevada toxicidad y pueden provocar problemas de
reproduccion y desarrollo, afectar el sistema inmunitario, interferir con hormonas y de ese

modo, causar cancer.

El término «dioxinas» se utiliza a menudo para referirse a una familia de compuestos
relacionados entre si desde el punto de vista estructural y quimico, constituida por las
dibenzo-para-dioxinas policloradas (PCDD) y los dibenzofuranos policlorados (PCDF).
Bajo esa designacién también se incluyen algunos bifenilos policlorados (PCB) analogos a
la dioxina que poseen propiedades tdxicas similares. Se han identificado unos 419 tipos
de compuestos relacionados con la dioxina, pero se considera que sblo aproximadamente
30 de ellos poseen una toxicidad importante, siendo la TCDD la mdas toxica.
Las dioxinas son fundamentalmente subproductos de procesos industriales, pero también
pueden producirse en procesos naturales como las erupciones volcénicas y los incendios
forestales. Las dioxinas son subproductos no deseados de numerosos procesos de
fabricacion tales como la fundicién, el blanqueo de la pasta de papel con cloro o la
fabricacion de algunos herbicidas y plaguicidas. En cuanto a la liberacion de dioxinas al
medio ambiente, la incineracion descontrolada de desechos (sdlidos y hospitalarios) suele
ser la causa mas grave, dado que la combustion es incompleta. Existe tecnologia que
permite la incineracién controlada de desechos con bajas emisiones. Recuperado de la
pagina web: ﬂttp:ilwww.who.intlmediacentreifactsheetslstZSleﬂ, el 12 de Mayo del 2014
a las 08:57h.

EBB (Encefalopatia Espongiforme Bovina): También conocida como la enfermedad de
ta vaca loca, es una enfermedad neurolégica, degenerativa, progresiva, transmisible y
mortal del ganado bovino aduito, que tiene un largo periodo de incubacién (estimado entre
4 a 6 afios). La EEB, ha sido incluida en el grupo de enfermedades denominadas
Encefalopatias Espongiformes Transmisibles (EETs), enfermedades que afectan tanto a
los animales como al hombre, caracterizadas por largos periodos de incubacién y curso
progresivo, que causan degeneracion del Sistema Nervioso Central (SNC), produciendo
cambios espongiformes en estos tejidos. la propagacién y la transmision de esta
enfermedad indican que se debe a un agente transmisible poco comin que se ha
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denominado de momento prién, para expresar que se trata de una proteina infecciosa. La
EEB, se diagnosticé por primera vez en Inglaterra, en 1986 y desde entonces se han
registrado mas de 190.229 casos en el mundo, de los cuales 184.508 se han presentado
en el Reino Unido y 5.721en casi toda Europa, Japdn, Israel y Norte América, incluyendo
los docecasos de Canada y los tresde los [Estados Unidos.
La EEB es causada por una particula proteica infecciosa, carente de acido nucleido
llamada Prion (PrP). El método mas efectivo para su inactivacion, es la incineracion a
temperaturas superiores a 700°C. Recuperado de la pagina web: http://www.ica.qov.coffc-

d4fd7ef3a7bc/Encefalopatia-Espongiforme-Bovina-(EEB).aspx, €l 10 de Octubre del 2013

alas 21:21h.

EQUIPO(S): Desde el punto de vista tecnolégico y en sentido técnico; es un conjunto de
organos que tienen encomendada una funcién concreta en una maquina. En el aspecto
eléctrico, tecnologia, conjunto de 6rganos eléctricos de cualquier maquina o instalacion.
DICCIONARIO ENCICLOPEDICO UNIVERSAL, ARTEL, Tomo N° VI, pag.2045

ETILENO: Es una hormona de plantas que difiere de las demas hormonas en que es un gas.
A medida de que se acerca a la madurez, muchos frutos (ej. naranjas, platanos, kiwis,
manzanas, aguacates) desprenden etileno. Este etileno entonces promueve la maduracion y
en esencia de los frutos. El etileno también controla otras muchas funciones de las plantas,
tales como: Abscisién de hojas, frutos, pétalos de flores. Caida de hojas, germinacién de los
bulbos de la patata, germinacién de semillas, formacion de flores en algunas especies.
Cuando la planta madwa en su entomo natural, el etileno se desprende al aire de los
alrededores y naturalmente desaparece. No obstante cuando un producto se coloca en un
refrigerador, el etileno queda atrapado y empieza a acumularse. Esta acumulacion de etileno’
acelera [a maduracion y hace que el producto degenere rapidamente.
Pequefias cantidades de etileno durante el almacenaje y transporte hacen que la mayoria de
frutas y vegetales se deterioren mas rapidamente. BIOCONSERVACION, ;QUE ES EL
ETILENO?, recuperado de la pagina web: http://www.bioconservacion.com/index, el 10 de
Octubre del 2013 a las 13:57h. ‘

ESTERILIZACION: Es un método de control del crecimiento microbiano que involucra la
eliminacion de todas ias formas de vida microscdpicas, incluidos virus, esporas y hongos.

La temperatura utilizada para la destruccién de los mismos, es de 100 °C en adelante. Es
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un término absoluto que implica la pérdida de |a viabilidad mediante la destruccién de
todos los microorganismos contenidos en un objeto, area especifica o sustancia,
acondicionando de tal modo la posterior propagacion o contaminacion a otros objetos o al
medioambiente. Recuperado de la pagina web:

http.//iwww.escolapiospozuelo.es/RecursosBachillerato1314/2bch _bio MICROBIOLOGIA.
pdf, el 15 de Noviembre del 2013 a las 19:37h.

EXHAUSTOR: Equipo compuesto por un ventilador montado sobre un eje de un motor,
rodeado ademas por una caja provista de una abertura para la succién y otra para la
descarga de los vahos generados en el secador. Su funcionamiento es similar a una
bomba que en lugar de trasladar agua, traslada los vahos generados en el secador
producto de la evaporaciéon del agua presente en el scrap. CONDOR! C. CARLOS E.
(2009) “"Optimizacién de los Procesos en la Elaboracion de harina de pota de los residuos
de la Industria del congelado”; informe para optar el titulo de Ingeniero Pesquero, pag.74.

INOCUIDAD: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

ISOTONIA: Es un estado de equilibrio osmoético entre dos soluciones separadas por una
membrana, o entre un organismo y su medio ambiente. Este concepto se usa mucho en la
manufactura de colirios, porque la solucién isotdnica, no irrita el ojo, por ejemplo, para
0.3gramos de acido Borico, le agregamos 16.7m! de agua destilada, y la hacemos
isotonica con el fluido lagrimal, o sea de igual concentracion de sélidos, produciendo una
sensacion agradable al agregar el colirio al ojo. Otro ejemplo es el cloruro de sodio en
suero inyectado, debe ser de 0.9%

El medio o solucién isotonico es aquél en el cual la concentraciéon de soluto esta en igual

equilibrio fuera y dentro de una céiuia.

LIMPIEZA: Es la remocion fisica de materias organicas, tierra, residuos de alimentos,
suciedad, grasa y otras materias objetables. La limpieza se define como el proceso de
remover, a fravés de medios mecanicos y/o fisicos, el polvo, la grasa y otros contaminantes de
las superficies, equipos, materiales, personal, etc. Por lo general la limpieza no esta

destinada a destruir el microorganismo si no a removerlo. Recuperado de la pagina web:

- 166 -



http://www.ucv.veffileadmin/user upload/facultad farmacia/catedraMicro/08 Tema 14 Li
mpieza _desinfecci%C3%B3n.pdf, el 19 de Octubre de 2013 a las 18:13h.

NOMINACION O NOMINAR: Seleccionar, nombrar o sefialar a un inspector o inspectores
como responsables para el desarrollo de las operaciones de una inspeccién que puede
ser: muestreos de productos hidrobioldgicos, harina de pescado, conservas, aceite de
pescado, muestreo microbiolégico en superficies de equipos, o cualquier otra inspeccién
que se ejecutan en la zona SGS- Chimbote. Esta nominacion se hace via sistemas

operativos de |a empresa.

PAH: (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons) ¢ Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos,
comunmente conocidos por sus siglas HAP, constituyen un amplio grupo de compuestos
quimicos. Se caracterizan por estar formados por atomos de carbono e hidrogeno,
agrupados en anillos que contienen cinco o seis atomos de carbono. Los HAP 6 PAH, se
forman durante la combustion incompleta del carbén, aceites, gases, madera, residuos
domesticos, y en general substancias de origen organico. Se encuentran de forma natural
en el petrdleo, el carbon, depoésitos de alquitran y como productos de la utilizacién de
combustibles, ya sean fosiles o biomasa. Como contaminantes, tanto en el medio
ambiente como en el entorno laboral, han despertado preocupacion debido a que algunos
compuestos han sido identificados como carcinégenos. ‘LOS HIDROCARBURQOS
AROMATICOS POLICICLICOS (HAP), Acercamiento a su problematica como riesgo
faboral”. (2010), Instituto Catalan de Oncologia, Secretaria de Salud Laboral y Medio
Ambiente, Madrid. Recuperado de la pagina web:

http://www. ugt.es/saludlaboral/Hidrocarburgs.pdf, el 26 de Febrero 2014 a las 17:05h.

PELIGRO: Agente fisico, quimico o biolégico que tiene la posibilidad o potencial de
causar dano a las personas,

» (Seguridad de Alimentos) (Definicion del CODEX) Agente biolégico, quimico o
fisico en un alimento, o estado del mismo, que tiene la posibilidad de causar un
efecto adverso en la salud.

» (Calidad) (Definicion det CODEX) Un peligro de calidad es un factor que tiene el
potencial de causar un efecto adverso en la calidad del producto y, por

consiguiente, en la rentabilidad.
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PCB’s: (bifenilos policlorados), son una mezcla de hasta 209 compuestos clorados
individuales. No se conocen fuentes naturales de BPCs; son liquidos aceitosos o sdlidos,
incoloros a amarilloclaro. Ciertos BPCs pueden existir como vapor en e! aire. No tienen
olor o sabor especial, se han usado ampliamente como refrigerantes y lubricantes en
transformadores, condensadores y otros equipos eléctricos ya que no se incendian
faciimente y son buenos aislantes. En los Estados Unidos, la manufactura de BPCs ceso
en 1977 debido a evidencia de acumulacién en el medio ambiente y de efectos nocivos
producidos por estos compuestos. Los BPCs son contaminantes persistentes, es decir no
se degradan facilmente en el ambiente por lo que pueden permanecer ahi por largo
tiempo. Recuperado de la pagina web: http://iwww.atsdr.cdc.qov/esftoxfaqs/.html, el 19 de
Octubre de 2013 a las 19:24h.

PURIFICADOR: Liamado asi al equipo instalado después dei secador y antes del molino,
provisto de un tambor horizontal cribado, un transportador helicoidal en el centro por
donde circula la harina de pescado, este equipo tiene como finalidad la separacion de
impurezas como plastico, plumas, bolsas, restos de cabos, etc., afin que la harina de
pescado llegue al molino sin objetos extranos.

RIESGO: Funcién de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y
de la gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o

peligros en los alimentos.

SOLUCION ISOTONICA: Sustancia con una concentracién de sélidos igual a la
concentracién interna de sélidos de la célula, donde se aplique. Recuperado de la pagina
web: hitp://espanol.answers.yahoo.com/question/index?jvf, el 10 de Octubre de 2013 a las
21:47h.

» Las disoluciones isoténicas son aquellas donde la concentracién del soluto es Ia

misma en ambos lados de la membrana de la célula, por lo tanto, la presion
osmética en la misma disolucion isoténica es la misma que en los liquidos del
cuerpo y no altera el volumen de las células. Recuperado de la péagina web:
http.//monicaguimica.com/2011/09/que-es-una-isotonica-hipotonica..html el 10 de
Octubre de 2013 a las 21:48h

» Una solucién sera ISOTONICA cuando una célula, sumergida en ella, no cambie

su volumen. Eso se debe a que no ha habido un flujo neto de agua desde adentro
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hacia afuera o desde afuera hacia adentro de la célula. Esto quiere decir que la
presién osmoética es la misma adentro que afuera. De alli el nombre de isoténica:
de igual presion. En Medicina es muy comun usar soluciones ISOTONICAS en los
casos de intervenciones quirdrgicas, quemaduras, diarreas, vomitos repetidos, etc.
para corregir las alteraciones del balance hidroelectrolitico. Recuperado de la
pagina web:

http://www.elergonomista.com/biologia/biofisicas7 .html. el 10 de Octubre de 2013 a
las 21:54h.

SUSTRATO: Es un estrato que subyace a otro y sobre el cual esta en condiciones de
ejercer algun tipo de influencia. La nocién de estrato, por otra parte, hace referencia a una
capa o nivel de algo, o al conjunto de elementos que se integra con otros previos para la
formacién de una entidad. Para la ecologia, el sustrato es la parte del biotopo (area de
condiciones ambientales uniformes) donde ciertos seres vivos desarrolian sus funciones
vitales y se relacionan entre si. En la biologia, el concepto de sustrato esta vincuiado a la
superficie en la que vive un animal o una planta, que esta formada tanto por factores
bidticos como abioticos. Recuperado de la pagina web: http://definicion.de/sustrato/ el 09
de Junio del 2014 a las 20:23h.

TOLVA: Se denomina tolva a un dispositivo similar a un embudo de gran tamario
destinado al depésito y canalizacion de materiales granulares o pulverizados, harina de
pescado entre otros. Recuperado de la pagina web: http://prezi.com/ai5oxbt5z6vm/copy-

of-cargador-frontal-y-camion-tolva/ el 25 de Junio del 2014 a las 20:33h.

» Las tolvas generalmente son de forma cénica y siempre con de paredes inclinadas
como las de un gran cono, de tal forma que la carga se efectua por la parte
superior y la descarga del producto se realiza de manera adecuada, volumétrica o
gravimétricamente por una compuerta en la parte inferior. Recuperado de la
pagina web: http.//www buenastareas.com/ensayos/Educaci%C3%83n-
Inicial/32725192 .html el 16 de Junio del 2014 a las 19:41h.

En la industria pesquera harinera la tolva se utiliza en el pesaje de la materia prima y
ensaque de la harina de pescado, la descarga se realiza por una compuerta inferior. Son
muy utilizadas en la industria pesquera, en la agricultura, e instalaciones industriales.

- 169 -



TRANSPORTADOR HELICOIDAL: (TH), también llamado transportador sin fin, Ei
transportador helicoidal es un equipo destinado a transportar un producto puiverulento
entre dos puntos. Se instala a la salida de un dosificador este transporta el producto
dosificado hasta el punto de aplicaciéon sin cambiar el caudal. El transportador puede
elevar el producto. Recuperado de Ia pagina web:
http://www.dynaflux.com.pe/productos/aplicaciones/, el 10 de Octubre del 2013 a las
20:08h.

> Estos transportadores son muy empleados en diversas industrias para la

manipulacion de productos a granel. Pueden transportar mercancias muy diversas,
encontrando su principal aplicacién en el transporte de materiales semi-sélidos en
posicidn horizontal o con pendiente. Recuperado de la pagina web:
http://www.bandascortes.com/, el 10 de octubre a las 20:12hrs.

» Se ftrata de tornillos helicoidales a los que un motorreductor imprime un
movimiento rotatorio. Segun sus dimensiones y su modo de empleo (en posicién
horizontal, vertical u oblicua), van montados en un céarter o caja metalica que sirve
de soporte al helicoidal y el producto.Recuperado de la pagina web:
http://dim. usal.es/areaim/helicodal.htm, el 10 de Octubre a las a las 20:22h

TRASIEGO: Cambiar una cosa de un recipiente a otro, en las operaciones de produccion,
almacenamiento y embarques de harina de pescado se denomina trasiego al verter harina

de un saco a otro.

UFC: Unidades Formadoras de Colonias (UFC), término que debe utilizarse para reportar
la cuenta de colonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula o de un cumulo de
células. Es la cantidad de células separables sobre [a superficie o dentro de un medio de
agar semisolido que da lugar al desarrolio de una colonia visible del orden de decenas de
millones de células descendientes. Ufc’s Unidades Formadoras De Colonia. (2011, 12).
Recuperado de la pagina web: hitp://www buenastareas.com/ensayos/ufc-s-Unidades-
Formadoras-De-Colonia/3222227 .html, el 10 de Octubre del 2013 alas 11:11h.

» Cuando una célula aislada comienza a crecer sobre un substrato sélido, el
resultado del crecimiento al cabo del tiempo es una colonia. Se denomina unidad
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formadora de colonia (UFC) a una célula viva y aislada que se encuentra en un
substrato y en condiciones ambientales adecuadas y produce una colonia en un
breve lapso de tiempo.

» Una UFC también puede corresponder a mas de una célula cuando éstas forman
parte de grupos unidos fuertemente (estreptococos o diplococos, por ejemplo) ya
que cada grupo formara una sola colonia. MICROBIOLOGIA CLINICA Curso
2004 - 2005 (grupo 01), pag.02,. Recuperado de ia pagina web:
http://www.unavarra.es/genmic/microclinica/tema%2002.pdf, el 10 de Octubre del
2013 alas 11:1Ch.

VEDA: Prohibicion de una cosa establecida por una ley. Tiempo durante el cual esta
prohibido cazar o pescar en un determinado lugar o una determinada especie. Diccionario
Manual de la Lengua Espafiola Vox. © 2007 Larousse Editorial, S.L. Recuperado de la

pagina web: http://es.thefreedictionary.com/veda, el 12 de Julio del 2014 a las 18:16h.

ZOONOSIS: Las zoonosis (del griego zoon: animal), se refieren a: “todas aquellas
enfermedades transmisibles de forma natural de los animales vertebrados al hombre y
viceversa’1. Los agentes infecciosos involucrados incluyen bacterias, virus, parasitos,
hongos y rickettsias, entre otros y los mecanismos de transmisién son muy variados y en
ocasiones compliejos. OLEA NORMANDIN ANDREA M. (2003) Zoonosis, Boletin de
vigilancia en salud publica, Chile, recuperado de la pagina web: '
http.//epi.minsal.cl/epi/htmI/VIGIA1939.pdf, el 08 de Octubre 2013 a las 13:23h.
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