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Resumen

Las Buenas Practicas de Higiene (BPH) son fundamentales en dreas procesadoras de alimentos, ya
qgue fungen como procedimientos para la higiene y sanitizacion. Se elaboré un manual de BPH para
el mdédulo de acuacultura, tomando como base la guia de verificacion de BPH para alimentos
procesados y semiprocesados del RTCA y el reglamento para la inspeccidon y certificacién
zoosanitaria de productos pesqueros y acuicolas de SENASA. Asi también, se realizd un diagndstico
en el drea de procesamiento para la verificacion del cumplimiento de las BPH, capacitaciones al
personal para la mejora de sus habilidades técnicas y conocimientos sobre BPH y una evaluacion de
la eficiencia del lavado y desinfeccién de materiales en el drea de procesamiento en donde se
realizaron muestreos microbiolégicos. Se utilizé un Disefio Completamente al Azar, con un nivel de
significancia del 95% para poder determinar la eficiencia del lavado y desinfeccidon antes, durante y
después del procesamiento de tilapia se observd diferencia (P < 0.05) para el tratamiento dos
“durante”” de coliformes totales y no existieron diferencias (P > 0.05) en los tres tratamientos para
mesofilos aerobios. Demostrando que para coliformes totales la etapa de antes y después si cumplié
con el limite permisible y la etapa “"durante’’, no cumplié segin la Norma Peruana superando el
limite maximo permisible de < 100 UFC/superficie o 2 logaritmos; para mesofilos aerobios ninguna
etapa del procesamiento de tilapia cumplié con el limite maximo permisible de < 400/UFC/cm? o
2.60 logaritmos. Por tal motivo, se recomienda implementar las recomendaciones establecidas en
el manual BPH elaborado para mejorar la inocuidad del drea de procesamiento; asi también, realizar
analisis microbioldgicos después de implementar el manual de BPH para evaluar la eficiencia del
lavado.

Palabras claves: desinfeccion, limpieza, produccidn, tilapia.



Abstract

Good Hygienic Practices (GHP) are fundamental in food processing areas, as they serve as procedures
for hygiene and sanitation. A GHP manual was prepared for the aquaculture module, based on the
GHP verification guide for processed and semi processed foods of the RTCA and SENASA regulations
for the inspection and certification of fishery and aquaculture products. A diagnostic study was also
carried out in the processing area to verify compliance with GHP, training of personnel to improve
their technical skills and knowledge of GHP, and an evaluation of the efficiency of washing and
disinfection of materials in the processing area, where microbiological sampling was carried out. A
Randomize Complete Design was used, with a significance level of 95% to determine the efficiency of
washing and disinfection before, during and after tilapia processing, a difference (P < 0.05) was
observed for treatment two "'during" for total coliforms and there were no differences (P > 0.05) in
the three treatments for aerobic mesophiles. This shows that for total coliforms, the before and after
stage did comply with the permissible limit and the "during" stage did not comply with the Peruvian
Standard, exceeding the maximum permissible limit of <100 CFU/surface or 2 logarithms; for aerobic
mesophiles, no stage of tilapia processing complied with the maximum permissible limit of <
400/UFC/cm? or 2.60 logarithms. Therefore, it is recommended to implement the recommendations
established in the GHP manual to improve the safety of the processing area, as well as to perform
microbiological analyses after implementing the GHP manual to evaluate the efficiency of the washing
process.

Keywords: cleaning, disinfection, production, tilapia.
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Introduccién

En la industria alimentaria, es fundamental la higiene en los procesos alimentarios para tener
una adecuada inocuidad que no ponga en peligro la salud de los consumidores. Para ello, se utilizan
Buenas Practicas de Higiene (BPH), las cuales consisten en procedimientos o practicas de limpieza y
sanitizacion referentes a condiciones y medidas necesarias que se realizan antes, durante y después
de realizar trabajos especificos en el drea de trabajo que aseguran una adecuada inocuidad
alimentaria (FAO 2016).

La produccién acuicola en Honduras es de gran consideracién, siendo uno de los rubros mas
desarrollados que impulsan el desarrollo econémico y social del pais, proporcionando fuentes de
empleo y generando ingresos debido a las exportaciones (Derlagen et al. 2019). La industria acuicola
es una de las producciones que contribuye de gran manera al desarrollo econdmico de Honduras,
siendo el tercer rubro mas exportado y generando diversos empleos. La comercializacidn de productos
acuicolas se realiza en su mayoria hacia Estados Unidos y paises europeos como ser Espaia.

A nivel nacional de Honduras hay tres canales de distribucion de productos acuicolas: Formal:
Constituido por mayoristas y minoristas que comercializan sus productos en mercados, puertos y
supermercados. Informal: Se comercializa una diversa variedad de productos, pero la mayoria no
cumple con los pardmetros de calidad e inocuidad. Canal institucional: Los productos se venden en
restaurantes, hoteles, cadenas de comida rapida e instituciones (COHEP 2016).

El rubro de la acuacultura que abarca el procesamiento formal presenta diversos problemas
criticos que limita el desarrollo de la cadena que le permite dar un valor agregado, como ser: Falta de
financiamiento, extensidon acuicola adecuada, personal capacitado, altos costos de insumos,
infraestructura, instalaciones y mantenimiento.

El desarrollo del procesamiento del sector acuicola formal en Honduras es bajo, ya que el
desarrollo se concentra mas en pesca artesanal. Es por ello por lo que requiere atencién en la
utilizacidn de tecnologias para el procesamiento, pero la principal limitante es la inversién inicial para

una correcta infraestructura, refrigeracién o compras de materiales y utensilios especiales para areas
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de procesamiento (FAO 2015). Por tal motivo, es recomendable el uso de manuales que puedan servir
de guia para mantener un procesamiento inocuo, que se acople a lo que el area de procesamiento
pueda realizar, cumpliendo las regulaciones establecidas para una buena higiene y manutencién de la
calidad en toda su cadena productiva.

Las Buenas Practicas de Higiene (BPH), son de suma importancia debido a que tienen el
propdsito de reducir al minimo los riesgos de contaminacién fisica, quimica o microbiolégica que
pueden ocurrir en el procesamiento de la tilapia, siendo importante el tomar en cuenta el cuidado en
cada etapa del proceso de la tilapia, desde la cosecha, hasta la refrigeracién. Asi también, es
importante mantener las BPH en superficies de trabajo, equipos y herramientas, limpieza del personal
y transporte (Ministerio de Agricultura y Ganaderia 2014).

Para Honduras, las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) son reguladas por el Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA); se encarga de aplicar y controlar el cumplimiento
referente a la inocuidad en la produccién y procesamiento de productos de origen animal.

El enfoque de este proyecto tuvo énfasis en el proceso de la cosecha en el drea de
procesamiento acuicola; el cual tiene una gran consideracién debido a que los alimentos provenientes
de dicho sector son perecederos y mas susceptibles a dafios microbiolégicos que pueden incidir en
contaminacion alimentaria (Jiménez Ruiz et al. 2019), teniendo consecuencias graves para la salud de
los consumidores. Para ello, se realizard un manual que propone medidas para reducir, evitar o
eliminar incidencias provenientes por malas practicas de higiene.

Para la elaboraciéon del Manual de Buenas Practicas de Higiene, se tomd como base el
Reglamento para la Inspeccidn y Certificacion Zoosanitaria de Productos Pesqueros y Acuicolas de
SENASA, el cual tiene como finalidad establecer normas con procedimientos de inocuidad y tecnologia
de los productos acuicolas en establecimientos donde se crian, transforman, procesan o comercializan
(Secretaria de Agricultura y Ganaderia 2009).

La finalidad de desarrollar un Manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH) es de poder

mejorar en parametros de higiene y desinfeccion, siendo beneficioso para el médulo de acuacultura,
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ya que garantiza que el producto comercializado ha cumplido con todos los estandares regulatorios
gue emite SENASA para que un producto sea inocuo y seguro para el consumo humano, generando
confianza en los consumidores.

Por dicha razén, la elaboracién de dicho manual tiene la finalidad primordial de ser una guia
para el drea de proceso, y asi poder facilitar el cumplimiento de los parametros de inocuidad que el
ente regulatorio (SENASA) estipula como obligatorios; manteniendo un producto acuicola inocuo,
libre de microorganismos y contaminacién de cualquier tipo. Definida la importancia del desarrollo
del manual (BPH), los objetivos establecidos del proyecto fueron:

Realizar un diagndstico en el area de procesamiento para poder verificar el cumplimiento de
las buenas practicas de higiene.

Elaborar un manual de buenas Practicas de Higiene (BPH), para el médulo de Acuacultura AH
de la universidad “"Escuela Agricola Panamericana Zamorano™'.

Capacitar al personal para una adecuada manipulacién de los productos acuicolas y evaluar la

eficiencia del lavado y desinfeccién de equipos y superficies a muestrear.
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Materiales y Métodos
Ubicacion del Estudio

El estudio se realizd en el area de procesamiento del Mddulo AH de Acuacultura,
perteneciente a la Escuela Agricola Panamericana “El Zamorano”’, km 30 carretera de Tegucigalpa a
Danli, Valle del Yeguare, ubicada en el municipio de San Antonio de Oriente, Francisco Morazan,
Honduras.

Alcance del Estudio

El manual de buenas practicas de higiene se realizdé Unicamente para el area de procesamiento
de la unidad de acuacultura, abarcando solo las actividades realizadas durante el procesamiento de la
tilapia. Se proporciond una capacitacidon hacia los empleados y se elaboré el manual de buenas
practicas de higiene.

Etapa 1. Diagndstico en el Area de Procesamiento para Verificar el Cumplimiento de las Buenas
Practicas de Higiene (BPH)

Se realizé un diagndstico del drea de procesamiento, en donde se inspecciond y se evalué con
detalle el lugar, la infraestructura, equipos y herramientas; asi también, se supervisé las actividades
cotidianas para saber el desarrollo de como aplicaban las medidas de higiene y sanitizacidon antes
establecidas, para dicho diagndstico, se tomd como base el Manual para garantizar la seguridad
alimentaria de productos de acuicultura del Instituto Interamericano de Cooperacién para la
Agricultura (lICA).

Para la inspeccion se hizo uso de la guia de verificacion de BPH para alimentos no procesados
y semiprocesados del Reglamento Técnico Centroamericano, el cual contiene una serie de aspectos a
evaluar como ser: Establecimiento, servicios, control de operaciones, higiene personal; entre otros

(Anexo 6).
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Etapa 2. Elaborar un Manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH), para el Mddulo de Acuacultura
AH de la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano

Se procedid a la elaboracién del manual, el cual siguié la normativa estipulada que el Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) dicta como obligatorio en areas de procesamiento
acuicolas para el mantenimiento de la higiene y desinfeccién.

Para las recomendaciones elaboradas para el drea de procesamiento, se tomd como guia el
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA) que establece que se deben de cumplir una serie
de reglas que se detallan a continuacioén.

Sobre Produccion Primaria

Comprobacién de los controles de inocuidad en el establecimiento acuicola

Inspeccidn de los productos acuicolas

Inspeccidn y control de insumos y almacenamiento

Monitoreo y supervision de Buenas Practicas Acuicolas y trazabilidad de los productos
Sobre Personal del Establecimiento

Vestimenta adecuada autorizado por SENASA

Uso de calzado autorizado por SENASA

Cabeza cubierta por gorros o redecilla

Lavado obligatorio de manos, brazos y antebrazos

No usar ufias largas y pintadas

No hacer uso de joyas, relojes, perfumes y maquillaje en el drea de proceso
Sobre Establecimientos

Espacio y distribucién correcto

Materiales adecuados de superficies de trabajo, equipos, recipientes y utensilios

Programa de control y manejo de quimicos en los establecimientos

Manejo y control de plagas y roedores
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Sobre Servicios

Abastecimiento de agua potable

Tuberias

Calidad de hielo

Desagle y eliminacion de residuos

Instalaciones para limpieza

Servicios de higiene y aseo personal

Servicio higiénico previo al ingreso del drea de proceso

Presencia de lavamanos y recipientes de desinfeccidn en el drea de proceso
Sobre Saneamiento

Programa de mantenimiento

Programa de limpieza y desinfeccidn del drea de proceso
Etapa 3. Capacitacion al Personal para una Adecuada Manipulacién de Productos Acuicolas

Se proporcionaron capacitaciones al personal del drea de proceso para poder informar sobre
los temas de: Buenas Practicas de Higiene (BPH) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES); esto con la finalidad de poder tener conocimiento de las normas estipuladas por
el ente regulatorio (SENASA), aplicando una evaluacién antes y después para conocer el aprendizaje y
desarrollo técnico obtenido.
Para analizar la informacidn obtenida por parte del personal, se realizé lo siguiente:

Diagnéstico participativo por medio de preguntas dirigidas para conocer la percepcion del
personal del area de procesos con los temas a tratar.

Evaluacién previa sobre temas referentes a las buenas practicas de higiene (BPH)

Capacitacion

Revisién de los resultados obtenidos respecto a los objetivos que se desean lograr y si se
necesitara seguir profundizando el contenido

Evaluacidon después de las capacitaciones impartidas
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Etapa 4. Evaluacion de la Eficiencia del Lavado y Desinfeccion del Area de Procesamiento

Se realizd una evaluacidn de la eficiencia de lavado y desinfeccidn en equipos y superficies de
trabajo del area de procesamiento de acuacultura, esto, con la finalidad de poder reducir la actividad
microbiana como indicador de higiene (Chavez Santos 2018).

Se recolectaron muestras antes, durante y después de aplicar el lavado y desinfeccion de
equipos y superficies; dos muestras para equipos y dos muestras para superficie que estan en contacto
con el producto del area de procesamiento. Las muestras de equipos fueron provenientes de:
Fabricadora de hielo y contenedores y para superficie las muestras fueron tomadas de: Mesas de
trabajo y bandejas.

Los recuentos realizados fueron de meséfilos aerobios y coliformes totales; los resultados se
expresaron en log UFC/300 cm?. El método utilizado fue vaciado en placa, haciendo uso de medios de
cultivo agar cuenta estandar y agar bilis rojo violeta incubando a las siguientes temperaturas
requeridas:

Mesdfilos aerobios: 35 °C por 48 horas

Coliformes totales: 35 °C por 24 horas
Andlisis Estadistico

Para este proceso se determind si la eficiencia del lavado y desinfeccion de equipos vy
superficies tuvo diferencias del antes, durante y después de aplicar el procedimiento de lavado y
desinfeccién, para ello, se recolectaron muestras y se realizaron analisis microbiolégicos y se procedié
a analizar las diferencias estadisticas en las pruebas microbiolégicas que se realizaron y con este
analisis comparativo se esperaria lograr una reduccion de la carga microbiana.

Se utilizé el paquete estadistico “Statistical Analysis System SAS®”, para obtener los resultados
de los muestreos microbioldgicos; se utilizdé un DCA (Disefio completamente al azar) con tres
tratamientos identificados como: antes, durante y después, realizando 4 muestras en superficies con

tres repeticiones, con un total de 36 unidades experimentales; haciendo uso de separaciéon de medias



17

ajustadas (LSMEANS) para la interaccion de los niveles de los factores y analisis Duncan para comparar
las medias de los factores con un nivel de significancia de 95% (Cuadrol).
Cuadro 1

Disefio experimental.

Equipos Superficies Repeticiones Muestras
. 1
Fabricadora de Mesa de Antes de la ., N
. . 2 L. Produccién Limpio
hielo trabajo 3 produccion
L Antes de la
Contenedor Bandejas 2 ., Produccion Limpio
3 produccion
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Resultados y Discusion
Etapa 1. Diagndstico en el Area de Procesamiento

Tomando como base el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA), se adapté un formato
de verificacidon haciendo uso de la guia de verificacidon para alimentos procesados y no procesados,
con la finalidad de poder conocer el estado de los aspectos a evaluar, teniendo un diagndstico que
permitid conocer el cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene (BPH) en el area de
procesamiento. El diagndstico se realizd antes de comenzar las recolecciones de muestras
microbioldgicas y la capacitacion impartida.

El formato de inspeccién consta de los aspectos que se deben de evaluar, los cuales seran
verificados y marcando el nivel de cumplimiento (cumple, no cumple y no aplica) y marcando el nivel
de conformidad (menor, mayor y critica), esto, con la finalidad de conocer el nivel de cumplimiento
del aspecto evaluado (Cuadro 2).

Cada aspecto estd compuesto por una serie de incisos que cuestionaba la conformidad que
presentaba el drea de procesamiento con respecto a la seccion evaluada, ya sea el programa de
limpieza y desinfeccidn, o la higiene personal de los empleados y estudiantes. Se estipulé una marca
en la casilla de nivel de cumplimiento, si no aplica, no se debe de llenar el nivel de conformidad y si
cumpliéd o no cumplid se otorgd una marca en la casilla respectiva del nivel de conformidad,
definiéndose asi:

Menor

Desviacion leve de los requerimientos de buenas practicas de higiene que no compromete

directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Mayor
Desviacion grave de los requerimientos de buenas practicas de higiene que puede poner en

riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.
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Critica

Desviacion peligrosa de los requerimientos de buenas prdcticas que pone en riesgo directo la
inocuidad y la aptitud de los alimentos.
Cuadro 2

Resultados del diagndstico en el drea de procesamiento de acuacultura con base en la guia de

verificacion.
Nivel de No conformidad
. Aspectos evaluados .
Item cumplimiento
C/NC/NA Menor Mayor Critica
1 COSNTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
1.1 Ubicacidn y alrededores de los C
establecimientos
1.1.1 Ubicacidn C
1.1.2 Alrededores C
1.2 Establecimientos NC X
1.2.1 Disefio y construccion NC X
a) Espacioy distribucion interna NC X
b) Construcciéon C
1.2.2 Estructuras internas NC X
1.2.3 Superficies de trabajo NC X
1.3 Equipos, recipientes y utensilios C
1.3.1 Ubicacién de los equipos C
1.3.2 Material de los equipos, recipientes y NC X
utensilios
133 Equipos para operaciones especificas C
a) Equipos utilizados para el NA
tratamiento térmico
b) Equipos utilizados para el control de C
humedad y otros
2 SERVICIOS
2.1 Abastecimiento de agua C
a) Abastecimiento de agua potable C
b) Almacenamiento de agua potable C
c) Tuberias C
2.2 Calidad y uso del agua C
a) Agua utilizada en el proceso y otros C
b) Reutilizacién de agua C
2.3 Calidad y uso del hielo y vapor C
a) Hielo C
b) Vapor NA
2.4 Desagtie y eliminaciéon de residuos C
2.5 Instalaciones para la limpieza NC X
2.6 Servicios de higiene y aseo personal C
2.7 Servicio higiénico previo al ingreso de las NC X

areas de proceso
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. Aspectos
Nivel de No .
. Aspectos evaluados o . Item  evaluados
Item cumplimiento conformidad
C/NC/NA Menor Mayor Critica
2.8 Lavamanos, recipientes de desinfeccién y NC X
esterilizadores en el area de proceso
2.9 Calidad del aire y ventilacion NC X
2.10 lluminacion C
2.11 Instalaciones eléctricas C
2.12 Instalaciones de almacenamiento NC X
a) Instalaciones NC X
b) Disposicion en almacén NC X
3 CONTROL DE LAS OPERACIONES
3.1 Control de las materias primas C
3.2 Condiciones higiénicas en las operaciones de NC X
proceso
3.21 Control del tiempo y de la temperatura NA
3.2.2 Control de procesos especificos NC X
a) Prevencion de contaminacién NC X
cruzada
b) Controles en procesos especificos NC X
c) Uso de productos quimicos NC X
postcosecha
d) Almacenamiento NC X
3.2.3 Especificaciones microbioldgicas y quimicas NC X
33 Envasado NA
3.4 Programa de calibracién NA
3.5 Documentacidn y registros NC X
3.6 Procedimientos para retirar alimentos NA
4 MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
4.1 Programa de mantenimiento NC X
4.2 Programa de limpieza y desinfeccion NC X
a) Programa escrito, respaldado con NC X
registros
b) Implementacion de programa NC X
4.2.1 Productos quimicos para la limpieza vy C
desinfeccion
4.3 Programa de control de plagas C
a) Programa escrito, respaldado con C
registros
b) Implementacion de programa C
c) Limpieza después de aplicacion de C
productos quimicos
4.3.1 Productos quimicos para el control de plagas C
a) Productos quimicos C
b) Preparacién de diluciones y mezclas NA
4.4 Programa de disposicion de residuos sdlidos y C
liquidos
a) Programa escrito C
b) Implementacion de programa C
4.5 Eficacia de la vigilancia de saneamiento C
5 HIGIENE PERSONAL
5.1 Estado de salud C
5.2 Aseo personal C
. Aspectos evaluados Nivel de No . Aspectos
Iltem . . Item
cumplimiento conformidad evaluados
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C/NC/NA Menor Mayor Critica
53 Comportamiento personal C
5.4 Personal de mantenimiento C
5.5. Visitantes NA
6 TRANSPORTE
a) Vehiculos autorizados C
b) Disefio y equipamiento C

c) Limpiezay desinfeccidn, reparaciény C
funcionamiento

d) Disposicién de carga C

e) Operaciones de carga y descarga C
7 INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS
7.1 Identificacion de lotes NA
8 CAPACITACION
8.1 Programa de capacitacion NC X

Menor Mayor Critica

Total de no conformidades 12 10 4

Muchos de los pardmetros para evaluar, tuvieron un cumplimiento total, lo cual indica que, si
se realiza de manera correcta, entre ellos: Ubicacion y alrededores de los establecimientos,
construccion del establecimiento, equipos, recipientes y utensilios, ubicacién de los equipos, equipos
para operaciones especificas, abastecimiento de agua, calidad y uso del agua y hielo, desagiie y
eliminacion de residuos y servicios de higiene y aseo personal; sin embargo, aunque sean parametros
gue se cumplen, siempre se debe de tomar atencién para poder mejorar y conservar la mejora de esos
aspectos.

Segun los resultados obtenidos son 12 de conformidad menor, lo cual indica que no
compromete la inocuidad de los alimentos, ya que el incumplimiento es minimo o no afecta a gran
escala; sin embargo, existen 10 aspectos que tienen conformidad mayor, los cuales pueden afectar en
la inocuidad de los alimentos y 4 aspectos con conformidad critica, siendo parametros urgentes de
mejorar. Es de suma importancia el poder enfocarse en la mejora de dichos aspectos para no poner
en riesgo la inocuidad del producto acuicola. Los aspectos que deben de ser puntos de mejora son los

siguientes:
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Conformidad Mayor

Mejorar el espacio y distribuciéon interna, ya que solo existe un espacio para el procesamiento
de la tilapia, en donde no hay espacios diferenciados por procesos, lo cual un espacio muy pequefio
en donde hay presencia de mucho personal y diferentes procesos. El area de procesamiento de
acuacultura solo cuenta con dos espacios diferenciados, los cuales son: procesamiento vy
almacenamiento, ambos se encuentran separados por paredes, pero no existe una divisién por
puertas, lo cual puede ser un foco de contaminacidn cruzada; por tal motivo se recomienda ampliar
el drea de procesamiento o mejorar la distribucién de mesas de trabajo.

Cambiar las superficies que no son adecuadas. Se debe de cambiar las puertas existentes en
el area de procesamiento (Figura 1 A), ya que son de madera, un material absorbente inadecuado que
se debe de cambiar por materiales lavables; si no esta planeado préoximamente el cambio de puertas,
se deben de limpiar y desinfectar diariamente, evidenciando tal actividad en el registro de limpieza y
desinfecciéon BPH-Acuacultura-R03; deben de permanecer cerradas impidiendo el ingreso de plagas
gue puedan contaminar el alimento.

Usar materiales ideales para equipos, recipientes y utensilios; evitando materiales
absorbentes como ser la madera o plasticos con textura porosa que permita la acumulacion de
particulas pequenas de suciedad. Se debe de cambiar ese tipo de materiales por los que son aprobados
por SENASA.

Poseer instalaciones para la limpieza separados del area de procesamiento. Actualmente, solo
existe un area de almacenamiento que funciona como bodega de diversos materiales, entre ellos:
contenedores, utensilios, material de limpieza, material de trabajo de la unidad; siendo un gran foco
de contaminacion; ademds, no posee una entrada propia, sino que utiliza la misma entrada del area
de procesamiento. Es de suma importancia construir areas de almacenamiento que sean diferenciadas
dependiendo el fin u objetivo.

Se debe de tener un mejor control de los procesos para poder estandarizarlos y evitar

contaminacidn. Se recomienda que cada proceso tenga al menos un area que sea separado de cada
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uno de los procesos, para ello se puede tener una mesa por cada proceso, como ser: aturdimiento y
eviscerado, descamado, lavado y desinfeccién, y empacado en una mesa diferente que separe del
producto que todavia esta en proceso.

Se debe utilizar productos quimicos especiales de post cosecha teniendo sumo cuidado en las
cantidades utilizadas para evitar intoxicaciones. Es importante hacer uso de jabones y detergentes
inoloros que sean especiales para dicho procesamiento; ademas, se deben de tener cantidades
estipuladas para evitar gasto innecesario del producto e intoxicaciones por productos con cloro. Se
recomienda hacer uso de jabones, detergentes y desinfectantes especiales para un area de
procesamiento de alimentos, comprando productos que estén acorde al presupuesto de la unidad.
Actualmente no existe un plan de limpieza y desinfeccidn del drea de procesamiento en donde dicte
las cantidades o concentraciones que se deben de utilizar de jabdn o cloro; se realiza empiricamente,
por tal motivo, se debe de utilizar las concentraciones adecuadas (Anexos 1y 2).

Tener un correcto almacenamiento. El producto que se procesa no se almacena, ya que se
entrega el mismo dia del pedido, pero el producto se guarda en contenedores durante el tiempo que
dura el procesamiento de la tilapia (al menos 2 o 3 horas), para ello se debe de hacer uso de cadenas
de frio que permitan la conservacion del producto. Se debe de utilizar hielo en cantidades adecuadas
para mantener temperaturas del producto.

Poseer un programa escrito que avale la realizacién de limpieza y desinfeccion en el drea de
procesamiento. Actualmente, no se cuenta con un programa que permita la validacion de la limpieza
y desinfeccion que realizan antes, durante y después del procesamiento.

Implementar el programa de limpieza y desinfeccion haciendo uso de registros. Se debe
implementar el llenado del registro de limpieza y desinfeccion, siendo obligatorio cada vez que haya
cosecha de tilapia (Registro de limpieza y desinfeccion BPH-Acuacultura-R03). Los registros seran
archivados por el jefe técnico de la unidad para evidencia del cumplimiento de las buenas practicas

de higiene.
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Realizar el programa de capacitacion para empleados y charlas de induccién a los estudiantes.
Actualmente, no se cuenta con un programa de capacitacidon para empleados y estudiantes, por tal
motivo se debe de implementar dicho programa para la mejora continua de las buenas practicas de
higiene. Se debera de llenar el registro de verificacién de charla de induccién (Registro de verificacion
de charla de induccion BPH-Acuacultura-R02).

Figura 1

Entrada principal del drea de procesamiento (A) y procesamiento de eviscerado de tilapia (B).

Conformidad Critica

Es obligatorio implementar servicio higiénico previo al ingreso del area de procesamiento para
tener una correcta limpieza y desinfeccion del personal que ingrese a trabajar, ya que actualmente no
existe el servicio higiénico en ningun sitio del area de procesamiento. Solo se cuenta con llaves que
permiten el lavado del drea de procesamiento y también son utilizadas para el lavado de manos y
tilapia (Figura 2 A).

Se tiene que poseer lavamanos, recipientes de desinfeccion y esterilizadores en el area de

proceso, ya que no existe la presencia de ninguno de ellos, lo cual el implementarlos, favorece a una
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correcta higiene por parte de los empleados y estudiantes. Por tal motivo se debe de implementar
lavamanos, jabdn liquido inodoro, tollas de un solo uso o sistema eléctrico de aire caliente.

Se debe tener mayor control de las operaciones para prevenir la contaminacién cruzada.
Actualmente, no se utiliza redecilla, batas o gabachas, y zapatos de goma impermeables lo cual
favorece la higiene hacia el alimento, debido a que se utiliza ropa adecuada mitigando la
contaminacién en los procesos, por tal motivo, se debe de implementarlo. Asi también, se debe de
controlar el lavado constante de manos, el lavado y desinfeccidn de utensilios, superficies, equipo,
haciendo uso de concentraciones adecuadas de detergente y desinfectante siguiendo los
procedimientos de POE 1 BPH-Acuacultura-POEO1, POE 2 BPH-Acuacultura-POE02, POE 3 BPH-
Acuacultura-POEO3 y POE 4 BPH-Acuacultura-POE04.

Deben de existir controles en procesos especificos de operaciones para evitar errores en los
procesos de elaboracién. Se recomienda tener una separacion de los procesos por medio de mesas
para evitar la mezcla del producto, por ejemplo: evitar que producto sin descamar pase al lavado;
ademads, permite tener un espacio de trabajo mas comodo. También, debe de existir sumo control en
el mantenimiento de la tilapia con temperaturas bajas haciendo uso de hielo. Se recomienda
mantener los contenedores con el producto sobre tarimas, no sobre el suelo, ya que puede ser un
foco de contaminacion (Figura 2 B).

Figura 2

Proceso de lavado de tilapia (A) y mantenimiento de tilapia en contenedor con hielo
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Analizando los resultados del diagndstico se tuvo un enfoque mas claro de las secciones en las
gue se debia de enfocar para realizar mejoras y asi poder cubrir dichos aspectos en la elaboracién del
manual de buenas practicas de higiene.

Etapa 2. Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH), Para el Mddulo de
Acuacultura AH de la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano

Se realizé la elaboracién del manual de Buenas Practicas de Higiene para el area de
procesamiento del médulo de acuacultura, en el cual se especifican las obligaciones y requisitos que
se deben de realizar o de mejorar en dicha area. Los aspectos del manual BPH incluyen procedimientos
de las siguientes dreas:

Personal

Educacidn y capacitacion

Establecimiento

Servicios

Utensilios y equipos

Control de las operaciones

Limpieza y desinfeccidn
Etapa 3. Capacitacion al Personal Para una Adecuada Manipulacién de Productos Acuicolas.

Se proporciond una capacitacion a los empleados del drea de procesamiento de acuacultura,
con la finalidad de poder reforzar conocimientos sobre los temas de: buenas practicas de higiene y los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para poder explicar los
procedimientos de limpieza y desinfecciéon que se llevaran a cabo en el drea de procesamiento,
tomando en cuenta los procedimientos y cantidades a utilizar de detergente y desinfectante. Asi
mismo, se realizd una evaluacidn antes y después de la capacitacion para poder medir el conocimiento
que tienen los empleados sobre los temas anteriormente mencionados.

En el Cuadro 3 se puede observar los resultados en las notas de las evaluaciones que se

realizaron antes y después de proporcionar las capacitaciones. Los empleados ya tenian



27

conocimientos previos de las BPH, obteniendo una nota de 90/100 en la evaluacién inicial. La nota
final sugiere el reforzamiento de los conocimientos que los empleados ya tenian.
Cuadro 3

Resultado de capacitaciones.

Empleado Repeticion Calificacidn inicial Repeticion Calificacidn final
1 1 90 2 100
2 1 90 2 100

Etapa 4. Evaluacion de la Eficiencia del Lavado y Desinfeccion del Area de Procesamiento

Se realizé la evaluacion de la eficiencia de lavado y desinfeccidn del area de procesamiento de
acuacultura, en donde se realizaron muestreos microbioldgicos para coliformes totales y mesdfilos
aerobios a superficies, utensilios y equipo pertenecientes al area de procesamiento para poder
determinar la carga microbiana existente en tres etapas del procesamiento de la tilapia. Se
recolectaron cuatro muestras pertenecientes a: fabricadora de hielo, contenedores, mesas de trabajo
y bandejas, realizdndose en tres etapas: antes, durante y después del procesamiento, haciendo un
total de 12 muestras recolectadas. Asimismo, se realizaron tres repeticiones para tener un total de 36
unidades experimentales.

Los recuentos realizados fueron de coliformes totales y mesdfilos aerobios; los resultados se
expresaron en log UFC/300 cm? de acuerdo con sus cargas microbioldgicas (Cuadros 4 y 5).
Cuadro 4
Conteos microbioldgicos antes, durante y después del procesamiento de tilapia para coliformes

totales (Log UFC/300 cm?)

Superficie Antes Durante Después
Medias + DE Medias + DE Medias + DE
Mesas de trabajo 0.22+0.00°¢ 2.03+0.78 4 0.32+0.17°¢
Contenedor 0.22+0.00°¢ 1.39+0.50 8 0.58+0.62°¢
Bandejas 0.68 +0.41 8¢ 0.85 +0.65 B¢ 0.29+0.21°¢
Fabricadora de hielo 0.70 +£0.84 8¢ 0.32+0.17°¢ 0.22+0.00°¢

CV (%): 71.91

Nota. CV: Coeficiente de Variacidn; DE: Desviacion Estandar; letras A, B, C: Indican diferencias significativas entre la interaccion

tratamiento y superficie (Pr < 0.05)
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Los resultados de la carga de coliformes totales son de suma importancia debido a que
permite visualizar la cantidad existente y como esta puede influir en la inocuidad del area de
procesamiento. Por lo cual, los resultados pueden estar influenciados por la limpieza y desinfeccién
que se realiza y por el cumplimiento de parametros como ser la calidad de agua. En el control de
calidad de agua, los coliformes totales son mas resistentes que las bacterias patdgenas intestinales ya
gue la mayoria de coliformes totales son de origen fecal (Escalante Escobar y Ortiz Hernandez 2010).

Segln los datos obtenidos de la carga de inicio, durante y después del procesamiento para
coliformes totales, la etapa de antes y después si cumplen con el limite permisible segiin la Norma
Peruana; en cambio la etapa “"durante”’, no cumple debido a que las superficies de mesas de trabajo
presentaron conteos mas altos, superando el limite maximo permisible que es de <100 UFC/superficie
o 2 logaritmos.

Se encontré que hubo diferencia significativa (P < 0.05) entre tratamientos, obteniendo una
probabilidad de 0.006. Para las superficies muestreadas de coliformes totales no existieron diferencias
significativas (P > 0.05) para la etapa de antes y después, teniendo una probabilidad de 0.25; esto
puede ser debido a que los coliformes totales no son muy comunes en superficies que estan en
contacto con alimentos debido a que se relacionan mas a ambientes donde hay desechos de humanos
y animales, por tal motivo, las muestras recolectadas fueron iguales para la etapa de antes y después,
pero no para la de “"durante’’, ya que es una etapa en donde hay un mayor lapso de tiempo en donde
se estd sin limpiar y desinfectar, ademas, hay presencia de sangre, visceras y escamas, lo cual puede
influir en que los recuentos microbianos salgan mas altos que las etapas de antes y después. Ademas,
hubo diferencias significativas (P < 0.05) entre la interaccién de tratamiento y superficie obteniendo

una probabilidad de 0.0108; esto es debido a que se tiene mas contacto directo y se ensucian mas.
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Cuadro 5
Conteos microbioldgicos antes, durante y después del procesamiento de tilapia para mesdfilos

aerobios (Log UFC/300 cm?).

Superficie Antes (NS Durante (9 Despugés (N9

Medias + DE Medias + DE Medias + DE

Mesas de trabajo 1.52+1.13 3.58+0.13 3.05+0.71
Contenedor N9 1.89+1.58 3.09 +1.15 2.96+1.20
Bandejas ™) 3.00+1.33 3.43+0.93 2.71+1.58
Fabricadora de hielo ) 1.68+2.53 2.81+0.75 2.30+1.87

CV (%): 51.54

Nota. CV: Coeficiente de variacién; DE: Desviacion estdandar; NS: No hubo diferencias significativas entre superficies y tratamientos (Pr >

0.05).

Segln Caro Hernandez y Tobar (2019), los mesofilos aerobios son bacterias que se encuentran
en diversas superficies y en conteos muy altos, lo cual, se puede ver afectado por factores como la
temperatura, debido a que se desarrollan de manera éptima a temperaturas entre 20 a 42 °C. Por tal
motivo, se puede observar que los conteos de mesoéfilos aerobios son superiores a los de coliformes
totoles. Es importante mencionar que la presencia de poblaciones de mesodfilos aerobios muy altas
puede indicar que las buenas practicas de higiene son deficientes, asi como contaminacién ambiental
en el drea de procesamiento.

La Norma Oficial Mexicana (ANO) admite un limite maximo permisible < 400/UFC/cm? o 2.60
logaritmos; segun los resultados de mesdfilos aerobios, ninguna etapa cumple segun lo estipulado por
la Norma Oficial Mexicana, sobrepasando los limites maximos permisibles. Estos resultados, indican
gue las buenas practicas de higiene estan deficientes y deben de mejorar para evitar una proliferacién
microbiana muy alta. Factores como: cantidad utilizada de detergente y desinfectante y el tiempo de
aplicacion, pueden ser vitales en la disminuciéon de la carga microbiana; por tal motivo se recomienda
el uso de concentraciones especificas y tiempo de aplicacidn correcto siguiendo los POES establecidos
para instalacidn, superficies, utensilios y equipos. Ademas, es de suma importancia poder limpiar

correctamente en cada etapa del procesamiento usando detergente y desinfectante con las
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cantidades y tiempos adecuados, lo cual beneficia en la reduccién para los microorganismos antes
mencionados.

Se puede observar que no hubo diferencia significativa (P > 0.05) entre tratamientos,
obteniendo una probabilidad de 0.11 y tampoco hubo diferencia significativa (P > 0.05) para las
superficies muestreadas, teniendo como resultado una probabilidad de 0.69; lo cual indica que las
muestras recolectadas fueron iguales para cada tratamiento y etapa. Los recuentos de mesdfilos
aerobios oscilaron entre 1.52 y 3.58 en las superficies muestreadas en las diferentes etapas del
procesamiento de la tilapia.

Al observar los conteos microbioldgicos para coliformes totales y mesdfilos aerobios (Cuadros
4y 5) que se realizan antes, durante y después del procesamiento de la tilapia, los conteos mas altos
fueron en la etapa “"durante” el procesamiento de tilapia, esto puede ser debido a que el proceso
tiene una duracidn de al menos tres horas en donde no se limpia debido a que se trabaja sin parar,
por lo cual no se esta limpiando ni desinfectando, por ende, puede ser un lapso de tiempo para que
exista proliferacidn de coliformes totales y meséfilos aerobios. Y la etapa “"antes”” del procesamiento
de tilapia, presenta la menor reduccién logaritmica, debido a que se aplica la limpieza y desinfeccidn
momentos antes de realizar el muestreo, lo cual es un lapso corto para que exista proliferacion

microbiana.
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Conclusiones

En el diagndstico realizado se determind que existen 10 conformidades mayores y cuatro
conformidades criticas que no se cumplen, las cuales deben de mejorarse para reducir el riesgo de
inocuidad en el alimento.

Se elabord el manual de buenas practicas de higiene (BPH), el cual, debe ser implementado
en el area de procesamiento para cumplir con los requisitos estipulados por SENASA vy asi reducir la
contaminacidn microbiana existente.

En la capacitacién impartida a los empleados se evidencié que los empleados ya tenian un
conocimiento de los de Buenas Practicas de Higiene (BPH) y los procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES), por lo tanto, se debe de evidenciar con registros las
capacitaciones que se les imparte.

Al evaluar la eficiencia del lavado y desinfeccidn de las superficies del drea de procesamiento
con muestras microbioldgicas para coliformes totales y meséfilos aerobios se encontré que la etapa
“durante” no cumple con los limites maximos permisibles de la norma peruana para coliformes totales
y ninguna etapa cumplié con los limites maximos permisibles de la norma oficial mexicana para
mesofilos aerobios, por tal motivo se debe de hacer la limpieza y desinfeccion en las tres etapas del
procesamiento aplicando las cantidades y tiempo estipulados seguin los POES para reducir la carga

microbiana.
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Recomendaciones

Realizar analisis microbiolégicos para coliformes totales y meséfilos aerobios después de
implementar el manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH) siguiendo los Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES) para la limpieza y desinfeccion del area de
procesamiento.

Implementar las recomendaciones establecidas en los parametros del manual BPH para
mejorar el area de procesamiento y asegurando un mayor cumplimiento de la normativa estipulada
por los entes regulatorios SENASA y el RTCA.

Capacitar a los estudiantes que asisten al médulo de acuacultura sobre las buenas practicas
de higiene para un mejor desempefio en las labores de procesamiento de tilapia, asegurando el
cumplimiento de estas para mantener la inocuidad del alimento.

Validar procesos de limpieza y desinfeccion en el drea de procesamiento que permitan reducir
al menos 3 log UFC/superficie.

En estudios futuros se sugiere validar el manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH) para

diferentes modulos de la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano.
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Anexo A

Disefio experimental.
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Equipos Superficies Repeticiones Muestras
1
Fabricadora de Mesa de 2 Antes de la ., N
. . -, Produccion Limpio
hielo trabajo 3 produccion
L Antes de la
Contenedor Bandejas 2 Produccion Limpio

produccion
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Guia de verificacion de (BPH) para alimentos no procesados y semiprocesados del Reglamento

Técnico Centroamericano.

Nombre y direccion del establecimiento:

Niimero o cédigo del establecimiento':

Licencia o certificacion vigente:

Ubicacion georeferenciada: (Opcional)

acompaia la verificacion:

()Si ( ) No

Actividad del establecimiento: Teléfono: Fax:
E-mail:

Inspectores/auditores oficiales:

(Indicar responsable del equipo)

Nombre y cargo del personal del establecimiento que | Fecha de verificacion:

Inspeccion:
( ) Primera

( ) Reinspeccion No. Indicar ol nimero)

No Conformidad Menor: una desviacion leve de los requerimientos de buenas pricticas de higiene que
no compromete directamente la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Mayor: una desviacion grave de los requerimientos de buenas practicas de higiene que
puede poner en riesgo la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

No Conformidad Critica: una desviacion peligrosa de los requerimientos de buenas pricticas de higiene
que pone en riesgo directo la inocuidad vy la aptitud de los alimentos.

Aspectos evaluados

Ubicacion y alrededores de los establecimientos

No Conformidad

Ubicacion

N
.2 | Alrededores

1

1

1

.2 | Establecimientos

2.1 | Disefio y construccion

a) Espacio vy distribucion interna

b) Construccion

Estructuras internas

Superficies de trabajo

3.3 | Equipos, recipientes y utensilios

Ubicacion de los equipos

Material de los equipos, los recipientes v los utensilios




Nivel de
jtem Aspectos evakiados Cumplimiento No Conformidad
CINC/NA | Menor Ay Critica
3.3.3 | Equipos para operaciones especificas
a) Equipos utilizados para el tratamiento térmico ]
b) Equipos utilizados para d control de humedad v otros ]
4.1 | Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento de agua potable -
b) Almacenamiento de agua potabk ]
¢) Tuberias I
4.2 Calidad v uso del agua
a) Agua utilizada en el proceso y otros ]
b) Reutilizacion de agua [ ]
4.3 | Calidad v uso del hielo v vapor
a) Hielo [ ]
b) Vapor ]
4.4 | Desagiie y eliminacion de resduos ]
4.5 | Instalaciones para la limpieza ]
4.6 | Servicios de higiene v aseo para el personal ]
4.7 | Servicio higiénico previo al ingreso a las dreas de proceso ]
4.8 | Lavamanos, recipientes de desinfeceion y esterilizadores en las -
dreas de proceso
4.9 | Calidad del aire y ventilacion ]
4.10 | Numinacion ]
4.11 | Instalaciones eléctricas
4.12 | Instalaciones de almacenamiento

a) Instalaciones

b) Disposicion en almacén

Otros servicios

Control de las materias primas

5.2

Condiciones higiénicas en las operaciones de proceso
5.2.1 | Control del tiempo v de la iemperatura
5.2.2 | Control de procesos especificos
a) Prevencion de wntaminacion cruzada
b Controles en procesos especificos
¢) Uso de producios quimicos post-cosecha
d) Almacenamiento
5.2.3 | Especificaciones microbioldgicas y quimicas
53 [ Envasado
5.4 | Programa de calibracion
5.5 | Documentacion y registros
5.6 Procedimientos pam retirar alimentos
6.1 | Programa de mantenimiento
6.2 Programa de limpieza v desinfeccion

a) Programa escrito, respaldado con registros
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a) Programa escrito

b) Implementacion de programm

Eficacia de la vigilancia de saneamiento

Estado de salud

7.2

Aseo personal

7.3

Comportamiento personal

Personal de mantenimiento

Visitantes

a) Vehiculos autorizados

b) Disefio y equipamiento

¢) Limpieza y desinfeccion, reparacion y funcionamiento

d) Disposicién de carga

e) Operaciones de carga y descarga

Identificacion de los lotes

Programa de capacitacion

Nivel de .
item Aspectos evaluados Cumplimiento No Conformidad
C/NC/NA

b) Implementacion de prograna
6.2.1 | Productos quimicos para la limpieza y desinfeccion
6.3 | Programa de control de plagas

a) Programa escrito, respaldado con registros

b) Implementacién de programa

¢) Limpieza después de aplicacion deproductos quimicos
6.3.1 | Productos quimicos para el control de plagas

a) Productos quimicos

b) Preparacion de diluciones y mezclas
6.4 | Programa de disposicion de residuos sélidos v liguidos

Critica

Total de No Conformidades

Miximo de No conformilades permitidas




Anexo C

Resultados del andlisis de varianza para coliformes totales
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Origen Tipo | Cuadrado de la media Valor F Pr>F
Tratamiento 2.71 1.35 7.59 0.0085
Superficie 1.10 0.37 2.06 0.1637
Tratamiento * superficie 4.75 0.79 4.45 0.0159




Anexo D

Resultados del andlisis de varianza para mesdfilos aerobios.
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Origen Tipo | Cuadrado de la media Valor F Pr>F
Tratamiento 2.84 1.42 0.79 0.48
Superficie 1.56 0.52 0.29 0.83
Tratamiento * superficie 1.87 0.31 0.17 0.98




BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Escuela Agricola Panamericana, Zamorano

Unidad de Acuacultura Daniel E. Meyer

Manual de Buenas Practicas de Higiene (BPH) para el area de procesamiento del
maddulo AH Acuacultura

Elaborado por: Marianela Calderdn
Asesorado por: Mayra Marquez, Ph.D.
Patricio E. Paz, Ph.D.

1



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Contenido
0o ol o o ' 7
Lo o 10 ol T o 8
Organigrama del area de ProCeSAMIENTO .......ccceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssnsnnnnnns 9
Descripcion de cargos ¥ PErsoNal .....cccccviiiiiiiiiiiiiiiiiicicicrrrrrr e e e e e e s e s e e s e s s e e s e e e s s e e e e e e e eeees 9
DiStrTDUCION 0@ Ar@AS ...ceevriiiiiiiiinrrtiiiiiiiiisnntetiiiiississsssetisiessssssssesssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssasssssssssssns 11
o Yol o U 13
I Lo =T Yo T N 16
1.1 CONtrol de enfermMeEAQUES. .............ooueeeeeeiieeiieeeeee ettt ettt s e sttt et e e s e nanee s 16
LI USO 0@ UNIFOIMES. ...ttt ettt e e st e e e st e st e st e s st e sateasaseenbeesanee s 17
L HiGIENE PEISONQI. ...ttt ettt ettt s et e s et e st e et e s st e e sat e e nateenateenaneenanes 18
| PR = [UTor= Yol T T4 VAot T o T 1ol 1 - 1ol o1 19
LI I 3 1] (<o Lo [ XN A =X 1V o Lo [ 1 =2 SR 19
I Yo L1 K Lo USSR 19
L TR =13 &= 1 ¢ (= o1 T T=T 1 o N 20
i1 CONSEIUCCION Y QISEIIO. ... eeee et ee ettt e e ettt e e e et e e ettt e e e ats e e eeassa e e tssaaeastsasensssassassssanatsesenanes 21
mn.n OPEIACIONES SANITATIAS. ....vvvvveeeeeseeiiiiiete e e eesetete e e ee sttt et e eesssststteeeeeessssustseseassssssssstseessssssssstneassesssssssnes 22
LI 1T @ o 1o e (=3 ¢ Lo T o SR 23
Y- o I XU 25
Al YT a1 LT3 o X (=2 T 1 Lo F RS SR 25
.l DIBSAGUE. ... s e s s e s s e s s s s s s s e s e s e s s s s s e s s s s s s s s s s s s s s s s s e s s a s s e s s s e s s aaaasaaaaaaaaeaaaaaaaaaaaaearareaaaeaaaans 25
IV SQRTEQEIOS. ....eeeeieeaeeee ettt ettt et ettt e e e e ettt e e e e e s et e e e e e e ettt e e eeeeaaassseneeaeeannas 26
V. ULENSIliOS Y @QUIPOS .....uiiiiiiiiieeiiiiiiiieeieeiieestteeennnssssesseeeennssssssssssesnnsssssssssesennnsssssssssssnnnsssssssssssnnnnsssssssssssnnnns 27
VI. Control de 1as OPEraCIONES .....ccceeeueiiiiiiiiiierceierierereee s eeeseseeennessseseseeesnassssssssseeennnssssssssenennnnssssssseesnnnnnsnnnns 29
V.l RecepCion de 1Q MALEIIQ PIIMQ..............ccecueeeeeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeee e et ttee e e ettt e e e et eeeeitteaesstsaaaeastsaaesssssasessssaans 29
V.ii Mantenimiento de 1G MAEriQ PriMQ. ............ccecuueeeeeeeeeeeee et eeetee e s ee e e sttt e e siteaessseaaessesaesesseessssenaans 30
Vil LT 0 1o 1= 2 TRV L= =Y o of T 31
Vil.1 PrOCESAIMUEINTO. .......eeeeieeeee ettt e et e ettt e st e e ettt e e et e esasteesaatseesesneeessanneessaneeenns 31



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

L= T =] 4 (ol - TN 33

Y 1= o 13N 34



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

indice de Cuadros
(Ol To [ o I A DT = o To X oY= g Ta V=T ol =SSR 17
Cuadro 2 Resultados del diagnéstico en el area de procesamiento de acuacultura con base en la guia de

AVZL L oF= Tl T o T 19



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

indice de Figuras

Figura 1 Organigrama del mOdulo de ACUBCUITUIA.......cccuiiiieiiee et e et e e re e e s aaa e e e satr e e e easreeeennnns 9
Figura 2 Esquema de distribucion de dreas del area de procesamiento de acuacultura .........cccceeviievieiniienieennnen. 11
Figura 3 Area de procesamiento de tilOpia ..............ceeeveveeueueueueeeeereeseeeseeeeeseesese e sesesessasae st sesesesasseae st sesesenananas 12
FIGUra 4 Area de almMacenamiEnto........ocoieeeieeeeeeeeeeeeee ettt e ee et e et s st s st e et en s s st et et eses et esesesese s s et st sesenees 12
Figura 5 Diagrama de flujo de las actividades realizadas en el drea de procesamiento.......ccccccceeeevcveeevciveeeesveeeeennen 14
Figura 6 Procesamiento de descamado de tilapia.......cceereeiiiiinieiiiiiece e 15
Figura 7 Procesamiento de limpieza, desinfeccion y empacado de tilapia .....cccccuvveeeieriiiieiecee e 15



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

indice de Anexos

Anexo 1 Solucién de jabén liquido para limpieza de utensilios, PiSOS Y PAr€des .......ccceeevvveeeeciieeeciiee e 34
Anexo 2 Solucién de cloro liquido para desinfeccion de utensilios, pisos y paredes ........ccccvevveveviiieeiniiieeeenieee e 35
Anexo 3 Registro de enfermedades BPH-AcUaCUItura-ROT. ........coocuiiiiiiiiiiiiieniie ettt 36
Anexo 4 Registro de verificacion de charla de induccidn para estudiantes de tercer afo.......ccccceeeveeeeeciveeeccveee e, 37
Anexo 5 Registro de limpieza y desinfeccion BPH-Acuacultura-R0O3. .........ccuiieeiiiiiiciiee et 39
Anexo 6 POE 1 de limpieza y desinfeccion de la instalacion BPH-Acuacultura-POEOQL. .......ccceccveviviiieeeniieeeeieee e 40
Anexo 7 POE 2 de limpieza y desinfeccion de superficies BPH-Acuacultura-POEQ2. ...........ceeecveeeecieeeeciiee e 42
Anexo 8 POE 3 de limpieza y desinfeccion de utensilios BPH-Acuacultura-POEQ3. ..........ccceeeciiieeciiee e 44
Anexo 9 POE 4 de limpieza y desinfeccion de equipos BPH-Acuacultura-POEOQA. ...........ccceeeieeriieenieeniieeeiee e 46
Anexo 10 Esquema de distribucidn de dreas del area de procesamiento de acuacultura .......ccocceeveeriieenieerieenneenne 48
Anexo 11 Area de procesamiento de tilAPia........ccvovevrieereeeeeeeeeeeee ettt et eee e e st et st s s se e es s s s st et eeeaeseneeenenas 49
Anexo 12 Area de alMaCENaMIENTO .........c.cvucvevieeueieieeteeeeteteeete ettt s et et s s es st s st b st es s s b s et sseesesnee s 50
Anexo 13 Diagrama de flujo de las actividades realizadas en el area de procesamiento ........cccceveveeeeriieeencieee e, 51
Anexo 14 Procesamiento de descamado de tilapia......ccocueeeieeiiiiniiieiiee e e 52
Anexo 15 Procesamiento de limpieza, desinfeccion y empacado de tilapia ......cccceeeevieeiiiiiiieiiie e, 53



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Descripcién
El area de procesamiento estd ubicada en la universidad de Zamorano, especificamente en el
maddulo de acuacultura. El médulo de acuacultura es una unidad de produccidn perteneciente al drea de
ciencia y produccién agropecuaria, la cual cuenta con 37,949.34 m?, y 19,305.41 m? en uso para la

produccién y procesamiento de tilapia.

Actualmente, el médulo de acuacultura tiene una produccién de 27,600 tilapias anuales, haciendo
uso de 11 estanques, en donde pasan por etapas productivas hasta llegar a la cosecha. Luego de ser
cosechados pasan al area de procesamiento en donde se realiza el aturdimiento, descamado, eviscerado

y limpieza de la tilapia, esto con la finalidad de vender un producto listo para cocinar.

Los clientes principales del mddulo de acuacultura son el comedor Doris Stone y el puesto de
ventas pertenecientes a la universidad, los cuales demandan del producto dependiendo la temporada en

la que requieran del producto.
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Introduccion

Las buenas practicas de higiene (BPH) son una pieza fundamental en el desarrollo de un area de
procesamiento de alimentos, ya que, es primordial que se cumplan los pardmetros de higiene vy

desinfeccioén, lo cual favorecerd en que el producto sera confiable para los clientes.

Segun la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) estima que cada afio se enferman unos 600
millones de personas en el mundo por ingerir alimentos contaminados, en donde muchos casos han sido
detectados como enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). Entre las principales causas pueden
ser: tener una mala higiene y desinfeccidn del establecimiento, equipos, utensilios, malas practicas del

personal, almacenamiento y transporte inadecuado.

El presente manual tiene la finalidad de poder guiar al drea de procesamiento de acuacultura para
poder mejorar en los estdndares que los entes gubernamentales establecen como pardmetros
obligatorios a cumplir, como ser SENASA en su reglamento para la ““inspeccidén zoosanitaria de productos

pesqueros y acuicolas”™’, donde establece una serie de parametros dirigidos para el establecimiento,
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Organigrama del drea de procesamiento

Figural
Organigrama del mddulo de Acuacultura

[ Jefe de unidad ]

Jefe técnico y docente
préctico (1)

Asistentes de laboratorio

(2)

. J

4 )

Estudiantes de aprender

haciendo (Tercer y cuarto
ano)

Descripcidn de cargos y personal
La descripcion de cargos del modulo de acuacultura permite poder tener una distribucion
satisfactoria de los diferentes procesos que se realizan en la unidad de acuacultura, asignando diversas

responsabilidades a cada personal encargado.

Jefe de unidad.
. Supervisa los procesos del drea de produccion del mddulo de acuacultura para obtener

una alta calidad de produccién de alevines y tilapia.

° Verifica las actividades que se realizan en la produccidn.



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Jefe técnico.

. Controla los procesos del area de produccion del médulo de acuacultura para obtener una
alta calidad de produccién de alevines y tilapia.
. Planifica y organiza las actividades diarias que se realizan en la produccion y

procesamiento.

. Dirige y controla la ejecucion de los ingresos y gastos establecidos.
o Atiende clientes, proveedores y visitantes externos e internos.
. Atiende estudiantes del aprender haciendo y tesistas.

Asistente de laboratorio.

. Desarrolla las actividades del médulo: alimentacién, procesamiento, limpieza,

desinfeccidn, etc.

. Realiza toma de muestras de los estanques: temperatura, pH, etc.
. Colabora con el jefe de unidad en la ejecucion de ingresos y gastos.
. Participa en la ensefianza de los estudiantes del aprender haciendo y tesistas.

Estudiantes de aprender haciendo.

. Los estudiantes asisten al mdédulo por 4 semanas, donde aprenden a trabajar en la parte
de produccion y procesamiento de tilapia.

° Aprenden a manejar el cultivo de tilapia, desde la produccién de alevines y sexado,
engorde y cosecha de la tilapia.

. Realizan practicas de cosecha de tilapia para luego en el drea de procesamiento realizar

un proceso de aturdimiento, descamado, eviscerado y limpieza de la tilapia para proceder a enviarlo a los

10
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clientes. Por lo cual, los alumnos de tercer y cuarto afio hacen uso de las buenas précticas de higiene para

mantener un producto inocuo antes, durante y después del proceso.

Distribucion de areas

. Procesamiento: El area de procesamiento cuenta de solo un drea en donde se encuentra
equipo como ser la fabricadora de hielo, mesas de trabajo y agua potable para el proceso.

. Almacenamiento: Es un drea que se encuentra previo al drea de procesamiento, en donde
se almacenan contenedores, hieleras, utensilios y diferente material de trabajo de la unidad de

acuacultura.

Figura 2
Esquema de distribucion de dreas del drea de procesamiento de acuacultura

11
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Figura 3
Area de procesamiento de tilapia

Figura 4
Area de almacenamiento

12
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Proceso

. Cosecha: Se realiza la cosecha en los estanques pertenecientes a la unidad; la tilapia
cosechada es puesta en contenedores llenos con agua que proceden a desplazarlos al area de
procesamiento.

. Aturdimiento: Se procede al aturdimiento que, con ayuda de un mazo especial, se golpea
en la parte del opérculo que limita con la cabeza, causando una pérdida de la conciencia inmediata del
animal.

. Eviscerado: Consiste en un corte que se hace en el area pélvica, permitiendo retirar las
visceras del animal.

. Descamado: Es la remocion de las escamas de la tilapia, la cual se realiza con ayuda de
una cuchara que permite el raspado de este.

. Limpieza de la tilapia: Se procede a lavar la tilapia haciendo uso de agua y un paste o

esponja para remover el sedimento o lodo que queda en la tilapia.

. Desinfeccion de la tilapia: Una vez lavada la tilapia, se sumerge en agua con cloro.

. Empacado: Se mete la tilapia en bolsas con una cantidad que dependera del pedido
realizado.

) Almacenado: En un contenedor o hielera se almacenan las bolsas de tilapia, las cuales

estdn cubiertas con hielo para mantener temperaturas bajas.

. Distribucion: Se lleva hacia el destino del pedido.

13
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Diagrama de flujo de las actividades realizadas en el drea de procesamiento

Inicio

Cosecha

Aturdimiento

Eviscerado

Descamado

Limpieza de tilapia

Desinfeccion de la
tilapia

Empacado

Almacenado

Distribucion

Fin
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Figura 6
Procesamiento de descamado de tilapia

Figura 7
Procesamiento de limpieza, desinfeccion y empacado de tilapia
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l. Personal

I.I Control de enfermedades.

° El personal que labora en el area de procesamiento debe de someterse a andlisis clinicos
en la clinica perteneciente a la Escuela Agricola Panamericana “"Zamorano’” al menos una vez al aio, los
cuales deben de ser VDRL o RPR, examen general de heces y orina; indicando que no son portadores de
enfermedades. Deberdn ser revisados por los doctores de la misma clinica; serdn archivados a los
expedientes de los empleados como evidencia de un historial médico aceptable en el mdédulo de
acuacultura.

° Personal o estudiante con afecciones en la piel como ser: heridas, quemaduras, sarpullido;
0 que padezcan de enfermedades infectocontagiosas no podran trabajar en tareas que incluya
manipulacién del alimento.

. Personal o estudiante que se encuentre enfermo de algin padecimiento respiratorio (tos,
resfrio, etc.) o intestinal (vdmito, diarrea, dolor, etc.) debe de informar inmediatamente al jefe de la
unidad para ser remitido a la clinica de Zamorano. El/la jefe técnico de la unidad deberd llenar y archivar
una hoja de registro de enfermedades (BPH-Acuacultura-R01 Registro de enfermedades).

. En el mddulo de acuacultura debe de existir un botiquin de primeros auxilios para utilizar
en caso de que el personal o estudiantes sufra algin accidente leve o moderado como ser: quemaduras,

cortaduras u otras lesiones.
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I.Il Uso de uniformes.

. Dentro del area de procesamiento es obligatorio que el personal (empleados) utilicen
batas o gabachas que cubran la parte de su ropa, evitando el contacto con el producto. Deberan ser de
tela blanca y en otros casos, es permitido el uso de impermeable o delantal; los cuales deben ser
proporcionados por el area de procesamiento. Para los estudiantes es necesario el uso del uniforme que
establece el reglamento estudiantil: pantaldn azul, camisa azul y gabacha de color blanco.

. Es obligatorio que al momento del ingreso al area de procesamiento, empleados vy
estudiantes que estén laborando en el drea, tengan la cabeza cubierta por gorros de tela de colores claros
o redecilla desechable, deberan de usarla debajo de las orejas y cubriendo todo el cabello para evitar que
el cabello caiga en el producto y lo contamine.

. Es necesario el uso de guantes cuando se esta en contacto directo con el producto, antes
de usar guantes es obligatorio el lavado de manos y brazos.

. Es obligatorio el uso de guantes especiales para corte para los empleados o estudiantes
gue estén realizando el aturdimiento y corte de la tilapia; esto, para evitar accidentes.

. El uniforme debe de estar limpio y en buen estado durante el periodo de trabajo; no se
permitird el ingreso de empleados y estudiantes con el uniforme sucio y/o roto.

. Empleados y estudiantes tienen que hacer uso obligatoriamente de calzado de goma o
material impermeable, deben de estar limpios antes de comenzar las labores de proceso y lavarlos
después de terminar las actividades.

° Al finalizar actividades, empleados y estudiantes deben de depositar las gabachas y ropa

de trabajo en recipientes de ropa sucia para poder ser enviados a lavanderia.
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LIl Higiene personal.

° El personal y estudiantes deben de bafiarse diariamente para ingresar al area de

procesamiento para evitar ser portadores de microorganismos que puedan daiar el producto.

. El personal y estudiantes tienen que cambiarse la ropa de trabajo y ropa interior
diariamente.
. Ingresar al area de procesamiento en condiciones higiénicas, las cuales incluyen el lavado

de manos, brazos y antebrazos haciendo uso de agua y jabdn antiséptico inoloro.
. El personal que labore en las dreas de: eviscerado, descabezado, pelado y lavado de los

productos acuicolas; esta obligado a lavarse las manos y ufias con cepillo.

. El personal femenino y masculino, debera llevar las ufias cortas hasta la yema del dedo.

. Se prohibe el uso de uias pintadas, joyas, relojes, maquillaje y perfumes en el area de
proceso.

. Todo el personal tiene prohibido, fumar, escupir, beber y comer dentro de las

instalaciones de trabajo.
. Personal y estudiantes tienen prohibido salir del drea de procesamiento con gabacha,

redecilla y guantes.
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1l Educacién y capacitacion

Il.I Empleados y estudiantes.

. El/la jefe técnico del area de procesamiento serd encargado (a) de proveer capacitaciones
hacia el personal del drea de procesamiento (empleados y alumnos) para asegurar un responsable control
de la correcta manipulacidn, higiene y desinfeccion del lugar y del producto.

. Las capacitaciones dirigidas al personal del drea de procesamiento se realizaran al menos
1 vez al aio para poder reforzar conocimientos y conocer las prdcticas adecuadas para asegurar la higiene,
desinfeccién y correcta manipulacién del producto.

. La charla de induccidn dirigidas a los estudiantes que asisten al aprender haciendo del
modulo de acuacultura se realizaran 1 vez por cada grupo nuevo de mddulo que pase por la unidad; ya
gue, es de suma importancia capacitar al estudiante respecto a las medidas que debe de cumplir antes de
realizar actividades en el drea de procesamiento. La charla de induccién debe quedar documentada (BPH-

Acuacultura-R02 Registro de verificacion de charla de induccidn).

1.1l Supervisién.

. La persona encargada de supervisar las actividades ser3 el/la jefe técnico de la unidad, el
cual debe de ser un profesional capacitado para hacer cumplir las buenas practicas de higiene.

. El/la jefe técnico debe de cumplir y hacer cumplir todas las medidas de higiene y
desinfeccién establecidas para el area de procesamiento, llevando control de los registros y haciendo

inspecciones para percatarse del cumplimiento de las BPH.
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1. Establecimiento

. Actualmente, el establecimiento cuenta con abastecimiento de abundante agua potable
y posee servicios de electricidad.

. Se debe de contar con minimo 3 espacios diferenciados para las operaciones a realizar:
recepcién, manipulacién y empaque. El area de procesamiento de acuacultura solo cuenta con dos
espacios diferenciados, los cuales son: procesamiento y almacenamiento, los cuales estan separados por
paredes, pero no existe una divisidon por puertas, lo cual puede ser un foco de contaminacién cruzada.

. El drea de procesamiento tiene que contar con suficientes lavamanos correctamente
distribuidos y sefializados, es obligatorio que sean de material inoxidable, resistente a la corrosién y de
facil limpieza. Deben de poseer jabdn liquido inodoro, toallas de un solo uso o sistema eléctrico de aire
caliente y se debe de proveer un depdsito con tapa de abertura automadtica para la recoleccidon de
desechos provenientes del lavamanos. Actualmente el area de procesamiento no cuenta con lavamanos
y sus complementos anteriormente mencionados, por lo tanto, se requiere la implementacién de estos
ubicandolos en la entrada previo al ingreso del drea de procesamiento.

° Las puertas del drea de procesamiento son de madera, lo cual es un material absorbente
y no apto para el lavado y desinfeccién, por lo cual se deben de cambiar por materiales adecuados.

. Las aberturas que dan al exterior de puertas, ventanas u otros; si tienen proteccidn contra
insectos y roedores; el material existente es de mallas metalicas inoxidables.

. Las puertas y ventanas deben de ser construidas a manera de evitar la acumulacién de
suciedad. Las puertas y ventanas son limpiadas por estudiantes encargados de la rotacién de limpieza 1

vez a la semana, aplicando detergente y agua y se tallan con cepillo para limpiar la suciedad.
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. Debe de existir un area de almacenamiento de materiales de limpieza dividido o separado
del area de procesamiento. El almacenamiento de elementos y utensilios de limpieza es prohibido
guardarlos en el area de procesamiento, ya que puede ser un foco de contaminacidon quimica para el
alimento.

. Si el establecimiento lo requiere, puede contar con bodegas adecuadas de
almacenamiento para evitar la contaminacion cruzada. Por los momentos, el drea de procesamiento solo
cuenta con un drea de almacenamiento general, donde se almacenan utensilios, contenedores, materiales
de limpieza, escobas y diferentes materiales que se utilizan en la unidad, lo cual puede provocar
contaminacion debido al almacenamiento de diversos materiales que se utilizan en produccién vy
procesamiento, es por ello por lo que se deben de construir dreas de almacenamiento extras vy
diferenciadas. Para la organizacion de los materiales, se debe de tener una tarima que contengan solo
utensilios, contenedores, bandejas y hieleras que estén previamente limpios para ser almacenados; el
material de limpieza como ser detergente, cloro, cepillos, pastes de limpieza, entre otros, deben de ser
almacenados en otra tarima o estante que quede separado de la primera tarima, se recomienda que
materiales de limpieza tengan su propia drea de almacenamiento y los materiales de trabajo de

produccidn deben de ser almacenados en otra drea de almacenamiento.

l1I.I Construccion y diseio.

. El piso del drea de procesamiento esta construido de concreto recubierto por resina
epoxica, siendo un material apto debido a que es de facil limpieza y no es impermeable ni absorbente.

° Las paredes estan construidas con una altura de alrededor 2.5 metros y estan cubiertas
por ceramica blanca a una altura de aproximadamente 1.5 metros. Las paredes estan pintadas de color
beige claro. Se mantienen en buen estado de conservacién y son de facil limpieza y desinfeccidn, siguiendo
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los procedimientos del POE 1; con una frecuencia de lavado de antes y después del procesamiento,
haciendo uso de cloro (200 ppm) y lavando con cepillo por 5 minutos (Ver anexo 6 limpieza y desinfeccidn
de la instalacion POE 1 BPH-Acuacultura-POEOQ1).

. El techo estd construido con acabados que impiden la acumulacién de suciedad, la
condensacién y la formacidn de mohos; la cual se encuentra en buen estado.

. Si existe una correcta ventilacién del area de procesamiento, ya que posee ventanas que

permiten la ventilacidn, reduciendo los malos olores y evitando el exceso de altas temperaturas.

LIl Operaciones sanitarias.

. La limpieza y desinfeccion del area de procesamiento, estda a cargo de empleados y
estudiantes, realizdndolo antes y después del procesamiento; para ello, utilizan un balde con agua
mezclado con jabdn o detergente para el lavado. Actualmente no existe un plan de limpieza y desinfeccidn
del drea de procesamiento en donde dicte las cantidades o concentraciones que se deben de utilizar de
jabdn o cloro; se realiza empiricamente. Para realizarlo de la manera correcta, se debe de conocer la
cantidad de jabdn o desinfectante para hacer una limpieza adecuada y realizarlo por un tiempo
determinado (Ver anexo 6 limpieza y desinfeccion de la instalacion POE 1 BPH-Acuacultura-POEO1). Una
vez limpio y desinfectado, se debera de llenar una hoja de registro la cual debe de ser archivada por el/la
jefe técnico de la unidad (BPH-Acuacultura-R03 Registro de limpieza y desinfeccién).

. Los utensilios y equipos como ser: fabricadora de hielo, contenedores, bandejas, cuchillos,
cucharas, mesas de trabajo, piso, paredes, etc; son lavadas antes y después del procesamiento, haciendo
uso de jabdn o detergente a concentraciones desconocidas. Se debe de usar concentraciones que siempre
sean las mismas cantidades para el lavado de utensilios (Ver anexo 8. POE 3 de limpieza y desinfeccion de
utensilios) y equipos (Ver Anexo 9 limpieza y desinfeccién de equipos POE 4 BPH-Acuacultura-POEOQ4).
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Después de finalizar la limpieza y desinfeccién de utensilios y equipos se debera de llenar una hoja de
registro la cual debe de ser archivada por el/la jefe técnico de la unidad (BPH-Acuacultura-R03 Registro
de limpieza y desinfeccidn).

. Actualmente, no se mantiene jaboén liquido inodoro y toallas de papel descartables para
el lavado de manos, debido a que no existen lavamanos en el area de procesamiento. También se
recomienda el uso de dispensadores de gel antibacterial dentro del drea de procesamiento. Por tal motivo
se debe de incorporar al menos un lavamanos en la entrada previo a la entrada del drea de procesamiento,

incluyendo jabdn liquido inodoro, toallas de papel descartable y gel antibacterial.

1L Control de plagas.

El control de plagas es manejado por una empresa privada contratada por la universidad
Zamorano. La empresa es encargada de elaborar un plan de control de plagas, para las cuales se realizan
aplicaciones. La empresa debe de entregar los registros al jefe técnico de la unidad, indicando el quimico
utilizado, la dosis y detallar la persona responsable de la aplicacién; los registros deben de ser archivados

en el médulo.

Se deben de cumplir los siguientes parametros:

. No se permite la presencia de animales domésticos dentro del area de procesamiento.
. Se debe de eliminar toda plaga, roedor o parasito existente en el area de procesamiento.
° Los productos quimicos para utilizar pueden ser: Cebos, insecticidas u otros, aprobados

por SENASA; el producto quimico a utilizar sera el que mejor funcionamiento y eficacia tenga al momento

de exterminar las plagas.
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. Se debe de realizar rotaciones de los quimicos que se utilizan para evitar que las plagas
creen resistencia.
. Las aplicaciones se deben de realizar cuando no hay produccidn para evitar la

contaminacién al producto alimenticio.
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IV Servicios

IV.l Suministro de agua.

. El suministro de agua proviene de la fuente de agua “"Uyuca”’, la cual proporciona agua
potable a toda la universidad de Zamorano, proveyendo una cantidad de agua suficiente para las
diferentes operaciones del drea de procesamiento.

. El hielo que se utiliza en contacto directo con el producto no contiene ninguna sustancia
que representa peligro para la salud, ya que proviene de agua potable de la universidad.

. El departamento de mantenimiento de la universidad Zamorano, es encargada de realizar
analisis de agua en los tanques distribuidores del agua de la universidad, realizando analisis quimicos y
bacterioldgicos para conocer las caracteristicas del agua respecto a su potabilidad y hacer constar por
medio de registros la calidad de agua que llega al drea de procesamiento. Los registros deben de ser
archivados por el jefe de la unidad. Sin embargo, no se realizan analisis quimicos y bacterioldgicos del
agua y hielo que se utiliza dentro del area de procesamiento, por lo cual se recomienda realizarlos al

menos 2 veces al afio.

V.1l Desagiie.

. La universidad de Zamorano cuenta con lagunas de oxidacion donde trata el agua que es
utilizada en las operaciones de los mddulos; siendo el departamento de mantenimiento de la universidad
de Zamorano los encargados de hacer cumplir el tratado de aguas residuales.

. El agua utilizada en el drea de procesamiento proveniente de los procesos que se
realizaron debe de pasar por el canal y luego por un tamizado para obtener la separacién de sélidos,
después, las aguas residuales resultantes son dirigidas a dicha laguna.
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V.1 Sanitarios.

° Para el personal femenino se cuenta con un bafio y lavamanos, al igual que para el
personal masculino se cuenta con un bano y un lavamanos, los cuales se encuentran separados por una
pared y estdn bien diferenciados para cada género.

. Se cuenta con una ducha separada de los bafos que puede ser utilizada para ambos
géneros.

. Es obligatorio que las instalaciones se mantengan en buen estado de limpieza,
limpiandose diariamente; ademds deben de estar en correcto funcionamiento y mantenimiento, a manera

de evitar que sea un foco de contaminacion para el area de procesamiento.
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V. Utensilios y equipos

° Los utensilios existentes como ser: cuchillos y cucharas, son de acero inoxidable, los cuales
son de facil limpieza y debe de seguir el procedimiento del POE 3 para una correcta limpieza y desinfeccion
de utensilios (Ver anexo 8 limpieza y desinfeccién de utensilios POE 3 BPH-Acuacultura-POE03).

. En el drea de procesamiento de acuacultura existe un equipo, el cual es la fabricadora de
hielo que estd elaborado de acero inoxidable y tapadera de pldastico, los cuales no son materiales
absorbentes y es de facil limpieza, la cual debe seguir el procedimiento del POE 4 (Ver anexo 9 POE 4
limpieza y desinfeccidén de equipos BPH-Acuacultura-POE04).

. Actualmente existen 2 mesas de trabajo que estan en contacto con el alimento, ambas
son de acero inoxidable, siendo ideales para la limpieza ya que no son de material absorbente; para el
lavado y desinfectado de las mesas de trabajo, se seguira el procedimiento del POE 2 (Ver anexo 7 POE 2
limpieza y desinfeccidn de superficies BPH-Acuacultura-POEQ2).

. Se hace uso de bandejas, cubetas, contenedores y recipientes que se utilizan para
contener o transportar el producto, las cuales son de plastico resistente, faciles de limpiar y desinfectar,
presentan angulos redondeados y evitan la acumulacién de suciedad; para una correcta limpieza y
desinfeccién se debe de seguir el procedimiento del POE 3 (Ver anexo 8 limpieza y desinfeccion de
utensilios POE 3 BPH-Acuacultura-POEQ3).

. El uso de estanterias en el drea de almacenamiento son metalicos cubiertos de cartdn
comprimido, es facil de lavar el drea interna pero no es adecuado por el material existente que recubre el
estante, ya que es absorbente y puede ser un foco de contaminacién. Las estanterias deben de ser lavadas
y desinfectadas 1 vez a la semana, siguiendo el procedimiento del POE 2 (Ver anexo 7 POE 2 limpieza y

desinfeccién de superficies BPH-Acuacultura-POEQ2).
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. Utensilios que se mantienen guardados, deben de almacenarse en la bodega de
almacenamiento, guardados en el estante en condiciones limpias; deberan de ser lavados y desinfectados
1 vez a la semana, siguiendo el procedimiento del POE 3 (Ver anexo 8 limpieza y desinfeccién de utensilios

POE 3 BPH-Acuacultura-POEOQ3).
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VI.  Control de las operaciones

V.l Recepcion de la materia prima.

. La materia prima debe de ser recibido por el jefe técnico de la unidad o por una persona
asignada como ser empleados; deberan de verificar que la materia prima esta en buenas condiciones y
que cumple con pardmetros establecidos por el drea de procesamiento, como ser: ausencia de
enfermedades virales, ausencia de otra especie acuatica invasora y uniformidad en etapa de produccién.

° El lugar de recepcién de la materia prima debe de estar separado del drea de elaboracién
o procesamiento, materiales y equipos, esto con la finalidad de poder evitar contaminacién cruzada.
Actualmente, el drea de procesamiento no cuenta con un area de recepcién de materia prima, pero cuenta
con el espacio para poder implementar un area de recepcion que permita la verificacién y limpieza del
producto previo al ingreso del area de procesamiento.

. Antes de cosechar la tilapia, se deben de lavar los recipientes en donde se pondra la tilapia
haciendo uso de jabdn o detergente siguiendo lo que dice el POE 3 (Ver anexo 8 limpieza y desinfecciéon
de utensilios POE 3 BPH-Acuacultura-POEOQ3). El producto acuicola debe de ser cosechado y sacrificado en
condiciones higiénicas.

. La tilapia es mantenida en recipientes con agua por un maximo de 3 horas para evitar el
estrés de la tilapia por falta de espacio y una temperatura de agua diferente a la de su estanque, donde

no se le aplica jabdn, detergente o cloro porque la tilapia esta viva.
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V.Il Mantenimiento de la materia prima.

. Para el mantenimiento del producto acuicola se deposita en contenedores o hieleras, las
cuales deben de estar cubiertas con hielo para mantener una temperatura baja y evitar dafios hacia la
tilapia.

. No se permite el almacenaje de ningln producto sobre el piso, solo se permitira
realizarlo sobre rejillas, tarimas o estanterias que estén construidas con materiales lisos, no
absorbentes, lavables y no tdxicos; no se permite el uso de materiales de madera. Sin embargo, en el
area de procesamiento, los contenedores son puestos sobre el piso debido a que no existen tarimas o
estantes.

. No se permite el almacenamiento de productos, subproductos o derivados de distintas
especies animales en el drea de procesamiento.

. El procesamiento debe ser un trabajo continuo, es decir sin pausas largas y de manera
higiénica; ademas, el producto se debe de mantener protegido con hielo para mantener su calidad una

vez que paso por su proceso de eviscerado, lavado y empacado.
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VIl Limpieza y desinfeccién

VILI Procesamiento.

. El uso de mdaquinas, equipos y utensilios se limpian y desinfectan antes y después de las
actividades, haciendo uso de agua, jabdn o detergente industrial y cloro, en concentraciones
desconocidas. Los procedimientos se aplicaran al piso, paredes, ventanas, puertas, mesas, utensilios y

equipos.

Responsables: Empleados.

Procedimiento a implementar:

> Remover solidos y basura que no pase por el desaglie, depositandola en el basurero.
> Movilizar mesas, contenedores y bandejas para una mejor limpieza.
> Tallar el piso por 5 minutos con escoba o cepillo con solucién jabonosa con una dosis

que dependerd de la cantidad de agua a utilizar (Ver anexo 1).
> Enjuagar con agua para eliminar el jabdn restante del piso.
> Limpiar piso con una solucidn desinfectante con una concentracidon que dependerd de la

cantidad de agua a utilizar, por 10 minutos y enjuagar (Ver anexo 2).

° Utensilios lavados como ser: cucharas, bandejas o cuchillos, se deben de dejar secar sobre

estantes destinados para el almacenamiento de estos, es prohibido colocar utensilios en el suelo o

superficies no aptas.
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Las instalaciones del drea de procesamiento deben de mantenerse en buen estado de limpieza y
desinfeccidn para evitar que sea un foco de contaminacion, se debera limpiar y desinfectar antes, durante
y después del proceso; para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones se debe de seguir el POE 1 (Ver
anexo 6 limpieza y desinfeccion de la instalacion POE 1 BPH-Acuacultura-POEQ1). Se debera de llenar una
hoja de registro la cual debe de ser archivada por el/la jefe técnico de la unidad (BPH-Acuacultura-R03

Registro de limpieza y desinfeccién).
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Anexos
Anexo 1

Solucion de jabodn liquido para limpieza de utensilios, pisos y paredes

Cantidad de solucidn jabonosa Cantidad de agua (Lts)
% taza 10
1 taza 20
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Anexo 2

Solucion de cloro liquido para desinfeccion de utensilios, pisos y paredes

Cantidad de cloro al 4%

Concentracion de cloro (mL) Cantidad de agua (Lts)
5 ppm 0.63 5
5 ppm 1.25 10
5 ppm 1.88 15
5 ppm 2.5 20
200 ppm 50 10
200 ppm 75 15

Nota: Para sacar el cdlculo de la cantidad de cloro en ml a emplear, usar la siguiente formula:

Ppmpyc
1000
Cpc
[oYAd Ak
A’loo

Férmula: Dpc =Va

En donde:

¢ Dpc= Dosis de cloro para afadir a la solucién (ml o gr)

¢ Va= Volumen de agua de la solucién (Lt o M3)

* ppmpc= Parte por milléon de cloro necesario para que tenga un efecto desinfectante.

* %Cpc= Concentracion % del Cloro comercial (etiqueta (3-6 % liquido) (60-65% sdlido)).

Fuente: Adaptado de (Bryan Josue Espinoza Oviedo 2014)

(OIRSA 2020)
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 3
Registro de enfermedades BPH-Acuacultura-R0O1.

Nombre Cargo o Fecha Tipo de Observaciones
puesto enfermedad
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 4

Registro de verificacion de charla de induccidn para estudiantes de tercer afio

Dicho formato, es la constancia de que los estudiantes de tercer afio del médulo de acuacultura han

recibido una capacitacion de induccidn al comienzo del médulo.

La finalidad de la charla se realizara con los siguientes objetivos:

Explicar las reglas del médulo que se aplican en el drea de produccidn y procesamiento de los

productos acuicolas para que el estudiante comprenda el significado de cada una de ellas.

e Hacer saber el método de evaluacién del médulo al estudiante.

e Informar los lineamientos o pardametros de higiene que se aplican dentro del area de
procesamiento para que el estudiante pueda entender y seguir las normas.

e Dar a conocer las medidas de bioseguridad que se tienen que tomar en cuenta para evitar

accidentes dentro de la unidad.

En caso de que cualquiera de los puntos anteriores antes mencionados no se quiera cumplir, el estudiante
tendra que reportar su inquietud al instructor del médulo para poder solventar sus dudas y asi poder

completar el formato de verificacion.

37



Registro de verificacion de charla de induccion BPH-Acuacultura-R02.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Registro de verificacion de charla de

induccién
ZAMORANO Grupo: Trimestre: Jornada:
Nombre completo Cadigo Firma
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Anexo 5

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Registro de limpieza y desinfeccion BPH-Acuacultura-R03.

-

Registro de limpieza y desinfeccion en area de

procesamiento de acuacultura

Encargado (a): Fecha:
Actividad Quién

Estructura Jornada | Hora | .. . . .. lo Observaciones
Limpieza | Desinfeccion realizé

Puertas, paredes y ventanas
de produccién

Piso de produccion

Mesas de trabajo

Bandejas para producto

Contenedores/congeladores

Utensilios (cuchillos y
cucharas)

Fabricadora de hielo

Cestas de basura

Alrededores

Lavamanos, baios y duchas
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Anexo 6

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

POE 1 de limpieza y desinfeccion de la instalacion BPH-Acuacultura-POEO1.

Objetivo.

Definir los pasos a seguir para la limpieza y desinfeccién del drea de procesamiento

Responsable

Operarios encargados del area de procesamiento y estudiantes de mddulo bajo supervisién del operario

Frecuencia

Antes y después del procesamiento

Materiales

Agua

Mangueras

Baldes

Paste de limpieza y cepillos
Escobas

Detergente

Solucién de cloro (200 ppm)
Areas

Piso

Drenaje

Paredes
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Procedimiento

e Retirar manualmente o con ayuda del recogedor los residuos grandes de sélidos o materia
organica existente en el piso.

e Retirar manualmente los sélidos o materia organica que se encuentre en los drenajes.

e Enjuagar con agua las paredes, piso y drenaje del area de procesamiento utilizando manguera.

e Con ayuda de la escoba restregar con solucion jabonosa de manera homogénea el piso y
drenajes hasta formar abundante espuma.

e Con ayuda del cepillo restregar las paredes con solucién jabonosa de manera homogénea hasta
formar abundante espuma.

e Dejar actuar la solucidn jabonosa 5 minutos en cada area. Se debe de seguir la preparacion de la
solucion jabonosa (Ver anexo 1).

e Enjuagar con abundante agua cada area.

e Aplicar solucidn clorada 200 ppm a cada area por 5 minutos, haciendo uso de 10 litros de agua,
utilizando un total de 50 ml de cloro liquido (Ver anexo 2). Se debera de enjuagar con agua.

e Eliminar la mayor cantidad de agua con ayuda de una escoba en el piso.

e Dejar secar con el aire del ambiente todas las areas.

Registrar la correcta aplicacién del POES en BPH-Acuacultura-R03.
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Anexo 7

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

POE 2 de limpieza y desinfeccion de superficies BPH-Acuacultura-POEQ2.

Objetivo.

Definir los pasos a seguir para la limpieza y desinfeccién de superficies como ser las mesas de trabajo y

estantes

Responsable

Operarios encargados del area de procesamiento y estudiantes de mddulo bajo supervisién del operario

Frecuencia

Antes y después del procesamiento
Materiales

Agua

Mangueras

Baldes

Paste de limpieza
Detergente

Solucién de cloro (200 ppm)
Areas

Mesas de trabajo

Estantes
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Procedimiento

e Retirar manualmente los residuos grandes de sélidos o materia organica existente en las mesas
de trabajo.

e Retirar utensilios, canastas, contenedores y otros materiales que estén en el estante.

e Enjuagar con agua las mesas de trabajo y estantes del drea de procesamiento utilizando
manguera.

e Con ayuda del paste de limpieza restregar las mesas de trabajo y estantes con solucidn jabonosa
de manera homogénea hasta formar abundante espuma.

e Dejar actuar la solucidon jabonosa 5 minutos en cada mesa de trabajo y estantes. Se debe de
seguir la preparacion de la solucién jabonosa (Ver anexo 1).

e Enjuagar con abundante agua.

e Aplicar solucién clorada 200 ppm a cada area por 5 minutos, haciendo uso de los litros de agua
adecuados segun la cantidad requerida a usar. Para la cantidad a utilizar, hacer célculo con la
formula (Ver anexo 2). Se debera de enjuagar con agua.

e Dejar secar con el aire del ambiente todas las mesas de trabajo.

Registrar la correcta aplicacion del POES en BPH-Acuacultura-R03.
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 8

POE 3 de limpieza y desinfeccion de utensilios BPH-Acuacultura-POEQ3.

Objetivo.

Definir los pasos a seguir para la limpieza y desinfeccién de utensilios
Responsable

Operarios encargados del area de procesamiento y estudiantes de mddulo bajo supervisién del operario
Frecuencia

Antes y después del procesamiento

Materiales

Agua

Mangueras

Baldes

Pastes de limpieza

Detergente

Solucién de cloro (5 ppm)

Areas

Utensilios

44



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Procedimiento

e Enjuagar con agua los utensilios

e Con ayuda del paste, restregar de manera uniforme los utensilios haciendo uso de solucién
jabonosa hasta lograr formar espuma

e Dejar que la solucidn jabonosa actie 5 minutos. Se debe de seguir la preparacion de la solucién
jabonosa (Ver anexo 1).

e Enjuagar los utensilios retirando la suciedad y espuma

e Sumergir los utensilios por 5 minutos en la solucién clorada de 5 ppm, haciendo uso de los litros
de agua adecuados segun la cantidad requerida a usar. Para la cantidad a utilizar, hacer cdlculo
con la formula (Ver anexo 2). Se debera de enjuagar con agua.

e Retirar el exceso de agua

e Dejar secar con aire del ambiente todos los utensilios.

Registrar la correcta aplicacién del POES en BPH-Acuacultura-R03.
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 9

POE 4 de limpieza y desinfeccion de equipos BPH-Acuacultura-POEOA.

Objetivo.

Definir los pasos a seguir para la limpieza y desinfeccién del equipo fabricadora de hielo
Responsable

Operarios encargados del area de procesamiento y estudiantes de mdédulo bajo supervisién del operario
Frecuencia

Antes y después del procesamiento

Materiales

Agua

Mangueras

Baldes

Pastes de limpieza y cepillo

Detergente

Solucién de cloro (5 ppm)

Areas

Equipos
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Procedimiento

e Enjuagar con agua los equipos evitando que ingrese agua dentro del producto (hielo)

e Con ayuda del cepillo, restregar de manera uniforme el equipo haciendo uso de solucién
jabonosa hasta lograr formar espuma

e Dejar que la solucidn jabonosa actie 5 minutos. Se debe de seguir la preparacion de la solucién
jabonosa (Ver anexo 1).

e Enjuagar el equipo retirando la suciedad y espuma

e Verter solucién clorada 5 ppm por 5 minutos haciendo uso de los litros de agua adecuados
segun la cantidad requerida a usar. Para la cantidad a utilizar, hacer calculo con la férmula (Ver
anexo 2). Se deberd de enjuagar con agua.

e Dejar secar con aire del ambiente el equipo

Registrar la correcta aplicacion del POES en BPH-Acuacultura-R03.
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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 10

Esquema de distribucion de dreas del drea de procesamiento de acuacultura

L
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Departamento de
szxmi ORANO | Ciencia y Produccion Agropecuaria BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 11

Area de procesamiento de tilapia
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Departamento de
zamorano | Ciencia y Produccion Agropecuaria BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 12

Area de almacenamiento

50



BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 13

Diagrama de flujo de las actividades realizadas en el drea de procesamiento

Inicio
|

Cosecha

Aturdimiento

Eviscerado

Descamado

Limpieza de tilapia

Desinfeccion de la
tilapia

Empacado

Almacenado

Distribucion

Fin
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Departamento de
ZAMORANO Ciencia y Produccion Agropecuaria BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 14

Procesamiento de descamado de tilapia
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Departamento de
ZAMORANO Ciencia y Produccion Agropecuaria BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Anexo 15

Procesamiento de limpieza, desinfeccion y empacado de tilapia
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