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RESUMEN

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los principios basicos generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que se produzcan en

condiciones sanitarias adecuadas en la produccion.

El objetivo de este trabajo fue la elaboracion de un manual de Buenas Précticas de
Manufactura para embarcaciones camaroneras, para que sirva de guia a todas las empresas,

capitanes y marineros que se dediquen a la pesca en el mar de este valioso recurso.

Con el propésito de lograr una futura implementacion de las BPM, se considerd primero un
diagnostico de las condiciones de las embarcaciones a través de dos visitas en alta mar a

seis de ellas para verificar los procedimientos que se utilizan durante toda la faena de pesca.

Durante la faena de pesca se llevaron a cabo listas de verificacion en los temas principales
de las BPM como: Higiene del Personal, utensilios en contacto con el producto,
infraestructura de la embarcacion, practicas de higiene. Los principales resultados de cada
tema fueron graficados de tal manera que se identificaran claramente los puntos débiles

donde el manual tenia que dirigirse.

Equipo en contacto con el producto final, estructura de la embarcacion asi como falta de
capacitacion de los marineros son de los puntos mas débiles que se determinaron en las
visitas, de tal manera que se propone una guia para capacitar a los marineros sobre los

principales aspectos de saneamiento y manejo de recursos pesqueros.

Se elaboro el Manual de Buenas Préacticas de Manufactura el que contiene Procedimientos
de Saneamiento que permiten mantener la limpieza e higiene dentro de la planta asi como
también monitorear aquellos aspectos de las BPM que requieren ser controlados en forma

permanente.

La implementacién del presente manual dard ventajas competitivas, y la seguridad de

superar las necesidades y expectativas de los clientes y consumidores, la produccion de



organismos o alimentos inocuos debe ser el objetivo mas importante de cualquier

embarcacion pesquera en Guatemala.
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. INTRODUCCION
El recurso pesquero principalmente el del camarén por muchos afios ha constituido una
fuente de desarrollo para las comunidades aledafias a las costas de nuestro pais.

La actividad pesquera al igual que todos los deméas sectores productivos, se encuentra
inmersa en un marco que requiere de altos indices de productividad para ser competitivos a
nivel nacional y porque no internacional.

Para enfrentarse a tales retos la industria camaronera requiere de personal calificado y
capacitado en las buenas practicas de manufactura las cuales son la base fundamental para
garantizar la inocuidad de sus productos.

Las Buenas Practicas de Manufactura, constituyen una herramienta importante y valiosa en
cualquier industria de alimentos, las cuales ayudan a minimizar los riesgos de
contaminacién y son aplicables a todos los eslabones de la cadena alimenticia, por lo cual
es de valiosa importancia un manual que ayude al capitan y sus marineros a minimizar esos
riesgos de contaminacion.

Las Buenas Practicas de Manufactura son indispensables para la aplicacion del Sistema
HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), en un futuro para la industria
pesquera.

Las BPM surgen de la necesidad de reducir Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA’S), puesto que los alimentos estan expuestos a distintos tipos de contaminacion
(fisica, quimica y microbiologica), durante su manejo, procesamiento y presentacion; por
tal razon, es necesario aplicar practicas adecuadas de higiene y sanidad durante la faena de
pesca.

Estas practicas permiten controlar los factores negativos que tienen impacto sobre la
calidad sanitaria (inocuidad) de los productos de la pesca y acuicultura.

Con el presente trabajo se llevaron a cabo dos visitas en el mar a seis embarcaciones
camaroneras en plena faena de pesca, en la cual se pudo evaluar los procedimientos y
técnicas utilizadas para garantizar la inocuidad del alimento (camardén). Se encontraron
diferentes causas de contaminacién como los utensilios en contacto con alimentos, y
estructura de la embarcacion entre otras.

De los resultados obtenidos en las visitas de campo se elaboro un manual en el que contiene
los procedimientos y aspectos a tomar en cuenta para llevar a cabo una faena libre de
contaminacién asi como una descarga inocua que cumpla los requisitos de inocuidad
establecidos.




Il. ANTECEDENTES

A. Pesqueria de camarén en Guatemala

Guatemala posee una longitud de costa sobre el Océanos Pacifico de 255 km y sobre el
Atlantico 48 km con una plataforma continental de aproximadamente 14,700 km2 y 2,100
km2 en ambos océanos respectivamente. Aun cuando la pesca contribuye a la economia
guatemalteca con US $ 14.6 millones por exportaciones y genera empleos para unas 10-
12,000 personas, muchas de ellas de manera parcial, la participacion del sector pesquero,
representa un bajo porcentaje (0.2 %) del Producto Interno Bruto del pais. Se estima que el
consumo interno de productos pesqueros es reducido (menos de 500 g. percapita anual)
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2012)

En Guatemala también se realiza la denominada pesca industrial, dedicada con
exclusividad casi completa a la extraccion del recurso camaron, el producto pesquero mas
solicitado del mundo a traves de la implementacion de la denominada pesca de arrastre.

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2012)

La agencia de la ONU calcula que cada afio se capturan en el mar cerca de 3,5 millones de
toneladas de camarones. Los paises en desarrollo suministran el 90% de todo el camaron
que se consume en las naciones mas ricas del planeta, por valor de 8.000 millones de
dolares anuales, segun los datos manejados por la FAO. Pero este sector, que emplea a
cientos de miles de personas en los paises en desarrollo, es uno de los que méas despilfarra
recursos. La FAO estima que por cada kilo de camardn, los pescadores capturan de forma
accidental hasta 20 kilos de otras especies marinas que se devuelven al mar pero ya
muertas. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO). 2012)

La pesca de captura y la acuicultura suministraron al mundo unos 142 millones de

toneladas de productos pesqueros en 2008. China es el mayor productor en Pesca con 15




toneladas anuales y Guatemala con 0.023 toneladas. ( Organizacion del Sector Pesquero y
Acuicola del Istmo Centro Americano, 2010)

Los principales mercados de exportaciones de los productos pesqueros son la Union
Europea (51%), México (27%), Estados Unidos (17%). (MAGA/Unidad de Normas y
Regulaciones, 2004)

B. Pesca industrial

es la actividad de extraccion de recursos pesqueros en aguas marinas que se caracteriza por
el uso de embarcaciones, dotadas de sistemas mecanicos para la maniobra de las artes o
redes y cuentan con la infraestructura y los equipos para la conservacion de los productos
pesqueros. Se lleva a cabo con embarcaciones de bandera colombiana o de banderas
extranjeras que hayan sido contratadas, arrendadas, fletadas o afiliadas por empresas
pesqueras nacionales, debidamente autorizadas. Por la alta participacion en el total de las
capturas, son importantes de resaltar la industria atunera y camaronera. (FAO, 2012)

C. Industria camaronera
El camaron no es un recurso con grandes volimenes de captura como lo es el atdn. Tiene
altos precios tanto en el mercado nacional como en el externo. Adicionalmente, el camaron
es un producto muy apetecido en todas las cocinas del mundo, razén por la cual todo el
camaron que se produce tiene grandes oportunidades de venta en otros paises. La oferta de
camaron en Guatemala se caracteriza por presentar diferentes calidades, pues ésta depende
del método de conservacion y del tipo de transporte que se utilice, desde los puertos hasta
las ciudades consumidoras. Hay una deficiente utilizacion de la red de frio, aunque los
equipos tienen la capacidad de mantener temperaturas por debajo de los -20° C, un
equivocado concepto de ahorro de energia hace que mantengan temperaturas de - 7° C, que
baja la calidad del producto y expone al consumidor a riesgos innecesarios que pueden en

un momento dado afectar su salud.

Existen diferencias entre las empresas pesqueras camaroneras del Atlantico y del Pacifico,
porque en las primeras las empresas afilian barcos o poseen su propia flota, mientras que en
el Pacifico los armadores pesqueros poseen sus propias embarcaciones, realizan las faenas

de pesca y las empresas que tienen las plantas de proceso en tierra. (FAO/ONU, 2007)




D. Flota pesquera guatemalteca
La pesca industrial en Guatemala, se divide de acuerdo a la escala o a la capacidad e las

embarcaciones, en:

e De mediana escala
e De gran escala
e De tlnidos
(Guatemala, MAGA/ Ley General de Pesca y Acuicultura de, 2002)

E. Flota comercial por pesqueria objetivo
La flota comercial en Guatemala, se divide por pesqueria objetivo en:

e Camaron
e Doradoy Tiburén
e Tunidos
(Guatemala, MAGA/ Ley General de Pesca y Acuicultura de, 2002)

En la siguiente tabla se desglosa la flota pesquera comercial, distribuida por litoral y por
pesqueria objetivo, autorizadas en el afio 2012. (DIPESCA / Boletin Estadistico , 2012)

Tabla 1 Resumen de Pesqueria Objetivo Fuente: DIPESCA / Boletin
Estadistico, 2012

Embarcaciones
Litoral Especie Objetivo Autorizadas
Camaron 38
Escama 15
Pacifico Tunidos 5
Atlantico | Tunidos 1

F. Principales especies de pesca:
Se presenta a continuacion los desembarques de camardn realizados durante el afio 2011

versus otras especies tanto como peces y moluscos, y la diferencia en libras por ano de

produccién ademas del nimero de embarcaciones.




Tabla 2.

Pesca Incidental

Desembarques Camaron expresados en Lbs. Litoral Pacifico Fuente:
DIPESCA / Boletin Estadistico, 2012

(N[}

Desembarques  Camarones Chacalin Peces Moluscos  Crustaceos
Enero 48 108862.56 260685.00 |54974.00 |783.00 1291.00
Febrero 53 126770.81 303016.57 |29438.00 |2813.00 2877.00
Marzo 49 73201.86 180144.97 |41968.20 |5358.28 3293.51
Abril 16 12307.45 88414.03 23902.32 | 1888.40 563.95
Mayo 21 4956.22 65967.99 14839.80 |1721.28 378.41
Junio 21 10671.46 86199.56 48471.36 |1139.25 216.39
Julio 26 58238.82 100692.83 | 28559.10 |941.86 634.57
Agosto 36 59215.36 152055.77 |51818.93 |591.78 1094.22
Septiembre |36 77531.81 143186.64 |80086.55 |1406.17 2885.46
Octubre 36 55537.64 173157.89 |38418.72 |1042.48 523.36
Noviembre 49 277958.41 171805.82 |73605.34 |871.33 2224.86
Diciembre 124677.46 201302.77 |44304.65 |511.88 780.73

0 s

Figura 1
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Boletin Estadistico , 2012)

1. Camaron Blanco Litopenaeus vannamei
El camardn blanco es nativo de la costa oriental del Océano Pacifico, desde Sonora, México

Composicidn de desembarques de Camaron, Litoral Pacifico. (DIPESCA /

al Norte, hacia Centro y Sudamérica hasta Tumbes en Per(, en aguas cuya temperatura es




normalmente superior a 20 °C durante todo el afio. Litopenaeus vannamei se encuentra en
habitats marinos tropicales. Los adultos viven y se reproducen en mar abierto, mientras que
la postlarva migra a las costas a pasar la etapa juvenil, la etapa adolescente y pre adulta en
estuarios, lagunas costeras y manglares. (Fisher, W., Krupp F. Guia Para la ldentificacion
de Peces, , 1995)

Figura 2 Camaron Blanco Litopenaeus vannamei (Fisher, W., Krupp F. Guia
Para la Identificacion de Peces, , 1995)

2. Chacalin Xiphopenaeus riveti
Viven aguas poco profundas hasta 70 metros, es una especie asociada con fondos blandos,
arenosos. El color del cuerpo por lo general es café. Muy abundante en la costa pacifica

guatemalteca.

Figura 3 ChacalinXiphopenaeus riveti (Fisher, W., Krupp F. Guia Para la
Identificacion de Peces, 1995)




SITIOS DE CAPTURA DE CAMARON EN GUATEMALA w®’

LEYENDA

®  Puntos de Captura

E Zonas de Pesca

Direccion de Normatividad
de la Pesca y Acuicultura

Figura 4 Distribucion de las Especies de Interés Pesquero en Guatemala
(DIPESCA / Boletin Estadistico, 2012)

3. Arte y Métodos de Pesca de Camarén.

Las embarcaciones de mediana y gran escala, utilizan la red de arrastre de fondo que puede
tener entre 30 a 50 metros de longitud desde la boca de la red hasta el bolso sin incluir las
llamadas alas, la luz de malla permitida es de por lo menos 2 pulgadas. (Fuente Ley
General de la Pesca y Acuicultura de Guatemala)

Toda red de arrastre debe tener incorporado un Dispositivo Excluidor de Tortugas Marinas
(DET) que sirve para contrarrestar la captura incidental de tortugas marinas. Las flotas
artesanales y de pequefa escala que lo hacen en la zona costera utilizan red agallera con
longitud maxima de 1200 metros y con una luz de malla de 2.5 pulgadas. (Fuente Ley

General de la Pesca y Acuicultura de Guatemala)

Figura 5 Barco Camaronero con Redes de Arrastre para la Pesca de Camaron.
(FAO Pesca de Arrastre de camaron, 2006)




G. Inocuidad:

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, la inocuidad es la garantia de que
un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de
acuerdo con el uso a que se destine. Los alimentos son la fuente principal de exposicion a
agentes patdgenos, tanto quimicos como biolégicos (virus, parésitos y bacterias), a los
cuales nadie es inmune. Cuando son contaminados en niveles inadmisibles de agentes
patdgenos y contaminantes quimicos, 0 con otras caracteristicas peligrosas, conllevan
riesgos sustanciales para la salud de los consumidores, y representan grandes cargas
econdmicas para las diversas comunidades y naciones. ( Codex Alimentarius/Textos
Basicos, 2009)

Figura 6 Inocuidad de los Productos. (OSPESCA/Manual de BPM Para El
Cultivo de Camaron, 2010)

H. Buenas practicas de manufactura:

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
(OSPESCA/Manual de BPM Para El Cultivo de Camaron, 2010)

1. Materias Primas
La calidad de las Materias Primas no deben comprometer el desarrollo de las Buenas

Practicas. Si se sospecha que las materias primas son inadecuadas para el consumo, deben




aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener en cuenta que las
medidas para evitar contaminaciones quimica, fisica y/o microbiologia son especificas para

cada establecimiento elaborador.

Las Materias Primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la
proteccion contra contaminantes. El deposito debe estar alejado de los productos
terminados, para impedir la contaminacion cruzada. Ademas, deben tenerse en cuentas las
condiciones Optimas de almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacion e

iluminacién. (ISDE Pesca y Acuicultura, 2011)

2. Edificios e Instalaciones

Dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta dos partes:

e [Estructura

e Higiene
Estructura

En los edificios e instalaciones, las estructuras deben ser sélidas y sanitariamente
adecuadas, y el material no debe transmitir sustancias indeseables. Las aberturas deben
impedir las entradas de animales domésticos, insectos, roedores, moscas y contaminantes

del medio ambiente como humao, polvo, vapor.

Asimismo, deben existir tabiques o separaciones para impedir la contaminacion cruzada. El
espacio debe ser amplio y los empleados deben tener presente que operacion se realiza en
cada seccion, para impedir la contaminacion cruzada. Ademas, debe tener un disefio que

permita realizar eficazmente las operaciones de limpieza y desinfeccion.

El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presion adecuada y a la temperatura
necesaria. Asimismo, tiene que existir un desagie adecuado. (Programa Calidad de los
Alimentos Argentinos, 2007)

Los equipos y los utensilios para la manipulacion de alimentos deben ser de un material que

no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores. Las superficies de trabajo no deben tener




hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos que puedan
corroerse. (OSPESCA/Manual de BPM Para EI Cultivo de Camaron, 2010)

Figura7 Equipo y Utensilios Limpios. (OSPESCA/Manual de BPM Para El
Cultivo de Camardn, 2010)

Higiene

Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado higiénico,
de conservacion y de funcionamiento.

Para la limpieza y la desinfeccion es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que
pueden producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar estas
tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) que describen qué, cémo, cuando y donde limpiar y desinfectar, asi como los

registros y advertencias que deben llevarse a cabo.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden representar un
riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacidn) deben estar rotuladas con un
etiquetado bien visible y ser almacenadas en areas exclusivas. Estas sustancias deben ser

manipuladas sélo por personas autorizadas. (Amado, Milton, 2007)

3. Personal
Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante

remarcarlas debido a que son indispensables para lograr las BPM.




Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban capacitacion sobre
"hébitos y manipulacion higiénica". Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser

adecuada y continua.

Debe controlarse el estado de salud y la aparicién de posibles enfermedades contagiosas
entre los manipuladores. Por esto, las personas que estdn en contacto con los alimentos
deben someterse a exdmenes médicos, no solamente previamente al ingreso, sino
periddicamente. Cualquier persona que perciba sintomas de enfermedad tiene que
comunicarlo inmediatamente a su superior. (Programa Calidad de los Alimentos
Argentinos, 2007)

Figura 8 Salud del Personal (OSPESCA/Manual de BPM Para El Cultivo de
Camaron, 2010)

Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular alimentos o

superficies en contacto con alimentos hasta que sus heridas hayan sanado.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de
limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse antes de iniciar el

trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los

Sanitarios, después de haber manipulado material contaminado y todas las veces que las
manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que obliguen a lavarse

las manos y un control que garantice el cumplimiento.

Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacion debe mantener la higiene

personal, debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y gorro. Todos deben ser lavables o




descartables. No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante la

manipulacion de materias primas y alimentos.

La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacion, tales
como comer, fumar, escupir u otras practicas antihigiénicas. (Programa Calidad de los
Alimentos Argentinos, 2007)

El principal responsable de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) son
las personas. Las ETA se deben a la carencia de buenas practicas higiénicas.

Figura9 Buenas Practicas de Higiene del Personal. (OSPESCA/Manual de BPM
Para El Cultivo de Camaroén, 2010)

Es importante que el manipulador de alimentos mantenga una estricta higiene personal y se
asegure de que los alimentos no se contaminen. En la higiene personal, tener en cuenta:

Manos y Piel:

Las manos y la piel son un medio de transporte de contaminantes, por eso deben ser lavadas
con mucha frecuencia y cada vez que se cambia de actividad.
¢Cuando deben lavarse las manos?

e Antes de comenzar a trabajar

e Cada vez que se cambia de actividad durante el trabajo

e Después de usar el bafio

e Después de peinarse o tocar el cabello

e Después de comer

e Después de fumar

e Después de sonarse, tocar la nariz o la boca




e Después de tocar bolsas de residuos
e Después de tocar cualquier animal

e Después de tocar superficies o envases con polvo (Guterrez Leslie, 2004

4. Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y producto final
Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en condiciones

Optimas para impedir la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos. De esta
manera, también se los protege de la alteracion y de posibles dafios del recipiente. Durante
el almacenamiento debe realizarse una inspeccion periddica de productos terminados. Y
como ya se puede deducir, no deben dejarse en un mismo lugar los alimentos terminados

con las materias primas.

Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo competente y recibir
un tratamiento higiénico similar al que se dé al establecimiento. Los alimentos refrigerados
0 congelados deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente con medios
para verificar la humedad y la temperatura adecuada. (MAGA/Unidad de Normas y

Regulaciones, 2004)

5. Operaciones de Sanitizacion

Control de plagas

Debe establecerse un plan o sistema de control de plagas.
Las plagas mas frecuentes que pueden presentarse son:

e Roedores (ratas y ratones)

e Insectos ( moscas, cucarachas, hormigas)

e Pajaros

e Animales domésticos
La principal forma de controlar las plagas es impedir su acceso a los lugares de
manipulacién y evitar que obtengan alimento y refugio dentro del local o en las zonas
aledafias. Los animales domésticos como perros y gatos deben permanecer alejados. (Soto,
M, 2011)




Figural0  Control de Plagas en la Embarcacion. (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2012)

6. Control de Procesos en la Produccién
Para tener un resultado éptimo en las BPM, son necesarios ciertos controles que aseguren el
cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un

alimento, es decir garantizar la inocuidad de los alimentos.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o
bioldgicos. Para verificar que los controles se lleven a cabo correctamente, deben realizarse
analisis que monitoreen si los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan
su real estado. Se pueden hacer controles de residuos de pesticidas, tiempos y temperaturas,
por ejemplo. Lo importante es que estos controles deben tener, al menos, un responsable.
(OSPESCA/Manual de BPM Para EI Cultivo de Camaron, 2010)

7. Documentacion
La documentacion es un aspecto basico, debido a que tiene el proposito de definir los

procedimientos y los controles. Ademas, permite un facil y rapido control del personal y de

los alimentos que se estan elaborando. (Amado, Milton, 2007)

8. Vigilancia y Verificacion
Para verificar que durante la preparacion de alimentos se cumpla con lo estipulado

anteriormente, se deben aplicar fichas de inspeccion de BPM. Estas fichas deben ser
llenadas de conformidad con su respectiva guia para el llenado de fichas de inspeccién de
BPM. (Programa Calidad de los Alimentos Argentinos, 2007)




Figura1ll  Verificacion de los Procedimientos. (Higiene de Inocuidad de Alimentos,
2007)

I. Buenas practicas de manufactura aplicadas a productos pesqueros

Las buenas practicas de manufactura se refiere a las condiciones fisicas que debe de
cumplir un establecimiento, asi como los procedimientos de higiene que debera realizar el
personal que labore en el, para que de esta manera el producto final sea inocuo para el
consumidor. (Diaz, A., y Uria, R., 2009)

1. Instalaciones

1.1 Pisos

Se deben construir de materiales impermeables, in absorbentes, lavables y antideslizantes.
No deben de agrietarse y deben ser faciles de limpiar y desinfectar.

Segun los requisitos, los pisos deben construirse con una pendiente suficiente para que los
liquidos escurran hacia las bocas de los desagies. Se considera conveniente una

inclinacién de 1 a 1.5 centimetros por metro lineal. (Soto, M, 2011)

1.2 Paredes

Se deben de construir de materiales impermeables, in absorbentes, lavables y deben ser de
color claro. En areas de proceso y produccion deben ser limpias y sin grietas, faciles de

limpiar y desinfectar. (Soto, M, 2011)




1.3 Puertas

Deben ser de superficie lisa e in absorbente y cuando asi proceda, deben de ser de cierre
automatico y ajustado. Las puertas deben ser anchas para permitir el paso de carretillas,
equipo, embalajes, etc. Deben de tener por lo menos 1.5 mts de ancho. (Guterrez Leslie,
2004)

Figura 12 Limpieza de Superficies en la Embarcacion (OSPESCA/Manual de
BPM Para EI Cultivo de Camardn, 2010).

2 Instalaciones Sanitarias

Deben ser correctamente disefiadas, mantenidas y utilizadas, aseguran la higiene y la
calidad del producto. Con ellos se disminuyen las causas potenciales de contaminacion en

instalaciones, equipo, utensilios y personal manipulador, y por lo tanto del producto.

2.1 Bafios

Los ambitos de servicios sanitarios deben estar bien iluminados y no dar directamente a las
zonas donde se manipulan los alimentos. Ademas deben mantenerse en correctas

condiciones higiénicas. Ademas debe de contar con:

e Dispensadores de jabon liquido.
e Dispensadores de toallas desechables de papel o secadores de manos eléctricos.

e Recipientes para basura, de facil limpieza.




e Dispensador de papel higiénico.
e Cepillos de ufas. (Guterrez Leslie, 2004)

Figura 13 Proveer de bafios Higiénicos en la embarcacion. (OSPESCA/Manual de
BPM Para EI Cultivo de Camarén, 2010)

2.2 Requisitos del suministro del Agua

La que se utiliza en establecimientos de alimentos debe ser de calidad potable, segun lo
establecido por las normas de COGUANOR (NGO-29001). Si el agua es de pozos propios

estos deben encontrarse dentro de la planta y portar agua de calidad sanitaria.

Figura 14  Suministro de Agua Potable No tomar del Mar. (COGUANOR/NTG
Agua para Consumo Humano, 2005)




2.3 Hielo y Vapor

El hielo debe cumplir con los requisitos de calidad establecidos para el agua potable. Debe
tratarse, manipularse, almacenarse, transportarse y utilizarse de modo que esté protegido
contra la contaminacion.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entren en contacto
con los mismos, no debe contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o

contaminar el alimento.

Figura 15 Hielo debe Cumplir las Regulaciones. (MAGA/Unidad de Normasy
Regulaciones, 2004)

2.4 Drenajes

Se debe contar con drenajes adecuados para eliminar las cantidades de agua que se usan
para lavar la materia prima, maquinaria, equipo, pisos, etc. Dichos drenajes deben ser
disefiados en forma de canales semicirculares, estos deben de tener una pendiente

comprendida entre 1.5 a 5 cm por metro lineal.

2.5 Basura




La eliminacion de los desechos o basura debe ser higiénica, eficaz y segura.

4. Proceso

Puesto que las materias primas y los productos se someten a una serie de operaciones, es
necesario seguir ciertos procedimientos y tomar todo tipo de precauciones para evitar el
crecimiento microbiano y la contaminacién con sustancias nocivas en las etapas de

recepcion, preparacion, procesamiento, y manejo general de los mismos.

3.10peraciones mecanicas
En el proceso como lavado, seleccion, pelado, cortado, desmenuzado, amasado, mezclado,

escurrido, desgrasado, enfriado, batido, formado, etc., se deben realizar bajo condiciones
que protejan los productos de cualquier contaminacion o descomposicion. Estas incluyen
por ejemplo, uso de tapaderas u otro tipo de cubiertas; Sanitizacion de utensilios,
superficies de trabajo; uso de controles de tiempo y temperatura en las distintas etapas, etc.
(OIRSA/OSPESCA, 2010)

3.2 Refrigeracion
Los alimentos que necesitan refrigeracion se deben mantener a una temperatura no mayor

de 7 grados centigrados.

3.3 Congelacion
Los productos deben congelarse a -30 grados centigrados por 45 minutos y luego

mantenerse a una temperatura de -20 a -15 grados centigrados.

3.4 Descongelacion
Se realiza a temperatura ambiente, en un lugar libre de contaminacién, para no arriesgar la

calidad de los mismos tanto desde el punto de vista microbiol6gico y sanitario, como
sensorial. (FAO, 2005)




Figural6. Manejo de la Temperatura Adecuada en el Almacenamiento.
(OSPESCA/Manual de BPM Para EI Cultivo de Camardén, 2010)

5. Utensilios

4.1 Cepillos

Debe seleccionarse de acuerdo con la tarea Para la cual sera empleado, para lograr una
limpieza profunda, las fibras deben ser delgadas y flexibles mientras si se quiere un efecto
de raspado para eliminar restos de alimentos de una superficie, las fibras deben ser duras y
rigidas. Los cepillos deben limpiarse e higienizarse después de cada periodo de utilizacion.

Esta limpieza debe consistir en un lavado adecuado mediante una solucion con detergente o

una combinacion de un detergente y un desinfectante. (Ortiz, S., 2012)

4.2 Otros utensilios
Existen para facilitar y complementar las tareas de limpieza como son: escobas,

aspiradoras, raspadores, estropajos, pistolas de agua a alta y a baja presion. Al igual que los
demas utensilios de limpieza, estos deben mantenerse limpios y desinfectados, al finalizar
la jornada de trabajo. Deben ordenarse y guardarse en un lugar exclusivo para ellos. (Diaz,
A., y Uria, R., 2009)




J. Los riesgos de inocuidad de los productos pesqueros como alimento
La mayoria del pescado y productos pesqueros utilizados como alimento son inocuos; sin

embargo, como todos los alimentos, acarrean algin tipo de riesgo. Los problemas
relacionados con la inocuidad del pescado y los productos pesqueros estdn muy
concentrados, bien definidos y limitados a muy pocas especies. De las enfermedades
comunicadas al Centro de Prevencion y Control de Enfermedades de los Estados Unidos
cuya causa conocida era el consumo de pescado y mariscos, mas de 90 por ciento de los
brotes y 75 por ciento de los casos individuales estaban asociados a ciguatoxina (de unas
pocas especies pesqueras de arrecifes), escombrotoxina (atun, caballa, anchoa y otras pocas
especies) y al consumo de moluscos bivalvos (principalmente crudos). (FAO, 2005)

En términos méas genéricos, los peligros asociados al consumo de productos pesqueros
pueden ser divididos en tres tipos: seguridad del producto; calidad comercial (frescura,
higiene, apariencia general, tamafio, color, etc.) y etiquetado incorrecto o fraude
economico. Los peligros no relacionados con la inocuidad alimentaria son considerados
como “"defectos” por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. (FAO,
2005)

Los problemas asociados al rapido deterioro del pescado son muy bien conocidos por los
tecnologos pesqueros: cdmo ocurre, por qué ocurre y la accion preventiva que debe
tomarse. El deterioro ocurre como resultado de la combinacion de la actividad microbiana,
enzimatica y quimica. La principal accion para prevenir el deterioro y preservar la calidad
debe incluir todos los pasos a realizar para manipular el pescado con cuidado y rapidez, asi
como mantener baja su temperatura. En esto radica el primer desafio de un programa de
control de calidad. (OIRSA, 2010)

K. EI control de los productos pesqueros como alimento, para la proteccion del
consumidor, y sus limitaciones

La inspeccion alimentaria y el control de calidad de los productos pesqueros tienen una
larga tradicion. En Europa su origen se remonta a tiempos medievales donde abarco
aspectos comerciales relacionados con el transporte y la venta. Se controlaban severamente

el tipo, peso y calidad de los productos en los diferentes puertos y mercados. Por ejemplo,




en Francia un barril de arenque en salmuera podia cerrarse solamente después de la
aprobacion visual de un inspector, quién ponia entonces el sello oficial de la localidad en el
grifo del barril. (Guterrez Leslie, 2004)

A pesar de los tempranos comienzos, el control alimentario mundial ha tenido un lento
desarrollo en lo que respecta a los productos pesqueros. De hecho, muchos paises -en vias
de desarrollo y desarrollados- hasta hace pocos afios aun no tenian un programa especifico
para estos productos. En la mayoria de los paises del mundo, particularmente en los paises
en desarrollo, se han desarrollado con el tiempo sistemas nacionales de control alimentario
y generalmente mas de un ministerio o departamento esta involucrado en esa actividad.
Como resultado, en muchos paises varias instituciones reclaman su derecho a seguir
encargandose de las actividades de inspeccion y control de calidad pesquera.
(OIRSA/OSPESCA, 2010)

Entre los sistemas existentes, el APPCC (Anélisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control) es considerado la mejor estrategia para ofrecer la mayor seguridad al consumidor
de pescado. En lo que concierne a la calidad e inocuidad alimentaria, la produccion y la
inspeccion de pescado y productos derivados estan cambiando desde la inspeccion y
verificacion a este nuevo enfoque de control donde los problemas criticos se previenen
antes de que ocurran. (OIRSA/OSPESCA, 2010)

La gran ventaja del sistema APPCC para garantizar la calidad es que constituye un enfoque
preventivo, sistematico, estructurado, racional, multidisciplinario, adaptable y de buena
relacion costo-beneficio. Aplicado en forma adecuada, no hay otro sistema o método que
pueda brindar el mismo grado de inocuidad y garantia de calidad; ademas, los costos
diarios de operacion del sistema son pequefios comparados con los de un programa de
muestreo mayor. (FAO, 2005)

L. Que es un alimento seguro
“Alimento seguro” significa aquel que no cause problema alguno a la persona quien lo va a

consumir, cuando el alimento es preparado, almacenado y/o de acuerdo al uso que se le

pretenda dar.

1. De donde proviene el peligro:




El potencial peligro puede prevenir o emanarse en un producto acuatico, esto en el caso de
la acuicultura o pesquerias en cualquier momento durante la produccién o el procesamiento

y la comercializacién. Los ejemplos de esto son:

e Inapropiado uso de medicamentos veterinarios 0 quimicos.

e Polucidén o crecimiento en el medio acuético por bacterias patdgenas o virus.

» Uso de alimentos que contengan antibioticos, quimicos o bacterias patdgenas.

e Contaminacion durante el procesamiento por mala manipulacion del personal.

e Por abuso de temperaturas en la etapa de post-cosecha. (OIRSA/OSPESCA, 2010)

En términos generales las enfermedades transmitidas por el pescado y mariscos estan

relacionadas con:

e Intoxicaciones provenientes de pescados que han producido histamina.
e Envenenamiento con pescados toxicos (Ciguatera).

e Infecciones provocadas por bacterias y virus

e Infestaciones producidas por parasitos.

e Envenenamiento de origen quimico (Metales pesados, pesticidas) (FAO, 2005)

LL. Control de los alimentos
Si bien los alimentos proporcionan las sustancias indispensables para la vida, en algunas

ocasiones su consumo puede causar enfermedades, ya sea por infecciones, intoxicaciones o

infestaciones parasitarias.

Cualquier alimento puede ser vehiculo de enfermedad, méas aun, algunos pueden ser toXicos
por su naturaleza. Los alimentos de alto contenido proteico, como pollo, leche, pescado y
otros, son excelentes medios para el desarrollo de microorganismos que causan
enfermedades; constituyéndose en alimentos potencialmente peligrosos.  (Garzon
Rodriguez, 2012)

M. Alimento seguro
Es aquel que no causa problema alguno a la persona que lo consuma, especialmente cuando

el alimento es preparado, almacenado y/o de acuerdo al uso que se le pretenda dar.




N. Peligros de los alimentos
Fisicos:

(Por ejemplo, vidrio), que pueda causar un dafio.

Quimico:

(Ejemplo: pesticidas, antibidticos, desinfectantes), que podrian causar alguna enfermedad.
Microbioldgico:

Bacteria 0 algin fondo natural de toxinas que se dan en el ambiente acuatico y que podria

causar una intoxicacion o envenenamiento.

Los peligros pueden provenir de algun producto acuético, para el caso de la acuicultura, en
cualquier momento de produccion, procesamiento y comercializacion. (Garzon Rodriguez,
2012)

N. Enfermedades transmitidas por pescados y mariscos:

e Intoxicaciones provenientes de pescados que han producido histamina.

e Envenenamiento con pescados toxicos (Ciguatera, una forma de contaminacion por
marea roja).

e Infecciones provocadas por bacterias y virus.

e Infestaciones producidas por parasitos.

e Envenenamiento de origen quimico (metales pesados, pesticidas).

O. Importancia del buen manejo de productos pesqueros:

Por la naturaleza de los productos pesqueros, es indispensable darle un buen manejo al
pescado y mariscos, como garantia para obtener un alimento seguro, que también goce de

buena apariencia comercial y calidad nutricional.

Si se mantiene la cadena de frio, es decir, se le da el tratamiento adecuado al producto
pesquero, usando las cantidades de hielo apropiadas y no permitiendo que los productos

sufran altibajos en su temperatura, seguro se va a alargar la vida util.




En ese sentido, haremos que los procesos de deterioro o descomposicion se desaceleren o
se vuelvan mas lentos. Hablar de buena apariencia comercial, implica que el producto tenga
un alto grado de frescura. Respecto a la calidad nutricional, se debe tener en cuenta que los
pescados y mariscos mantengan sus propiedades nutricionales, mismas que son muy

generosas. (Codigo de Regulaciones Federales, 2009)

P. Deterioro del pescado
Aun cuando la carne del pez es totalmente estéril, no es lo mismo para algunas partes de su

cuerpo, como la piel, agallas y visceras, que es donde se sitlian bacterias.

Después de su muerte, estas bacterias, unidas a las enzimas que se encuentran en el
musculo, carne, aparato digestivo y los intestinos-, inician una descomposicion,
contribuyendo el oxigeno cuando se introduce en los pigmentos de la piel, carne y grasas.

(Cdédigo de Regulaciones Federales, 2009)

Q. Oxidacion de las grasas por oxigeno
El oxigeno atmosférico es capaz de actuar sobre los tejidos musculares provocando
cambios indeseables en el color y sabor de los productos pesqueros. Al oxidarse la grasa, se
torna rancia y provoca una coloracion en la carne que es amarillenta. (Codigo de

Regulaciones Federales, 2009)

R. Descomposicion quimica por las enzimas
Cuando los peces se encuentran vivos, las enzimas ayudan a convertir el alimento en
energia. Cuando el pez muere, 0 sea una vez pescado, las enzimas siguen actuando sobre
los tejidos musculares, ayudando a las bacterias a penetrar en dicho tejido muscular,

comenzando a descomponerse.

S. Descomposicién biolégica o microbiana
Es provocada por las bacterias, que son microorganismos que se encuentran en todos lados.
La mayoria de las bacterias son bastante inofensivas, pero existen otras que son peligrosas

y perjudiciales.

Estas son capaces de alterar los alimentos, producir enfermedades derivadas de
intoxicaciones alimentarias y causar un dafo fisico, que causa descomposicién o deterioro

del pescado o alimento marino.




Las alteraciones fisicas se originan principalmente por ruptura de células y alteracién de las
estructuras internas del alimento, de manera que se permite la entrada de microorganismos
que producen deterioro. También la contaminacion fisica consiste en la incorporacion de
cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados accidentalmente durante la manipulacion,

almacenamiento, exhibicidn o preparacion. (Garzon Rodriguez, 2012)

T. Meétodos de preservacion de mariscos
Basicamente, la conservacion de los alimentos consiste en la aplicacion de diferentes

procesos fisicos, quimicos y bioldgicos que, realizados en forma adecuada, permiten

prolongar la vida util del alimento.

La conservacion permite mantener los alimentos bajo condiciones apropiadas de manejo y

almacenamiento, por un determinado periodo de tiempo, sin que sufran alteraciones.

Los metodos de conservacion de alimentos mas utilizados en procesos agroindustriales se

pueden agrupar de la siguiente manera:

e Empleo de altas temperaturas
e Empleo de bajas temperaturas
e Secado o deshidratacion

e Adicion de azUcar

e Adicion de sal

e Ahumado

e Aditivos

Fermentacion (Garzon Rodriguez, 2012)

U. Hielo
Es un medio portable de preservacion o refrigeracion, que puede ser facilmente

transportado y usado hasta el lugar que se requiere y en la cantidad necesaria.

En el mercado existen varios tipos de hielo: (escama o escarcha, picado, en marqueta o

blogue, etc).

El de mayor uso y mas eficiente es el de escama o escarcha, porque tiene mayor capacidad

de contacto, es decir, mayor facilidad para cubrir mas superficie, convirtiéndole en el mas




apropiado para un enfriamiento rapido. El intercambio de calor se realiza rapido y por ende,
hay un enfriamiento mas eficaz. (Codigo de Regulaciones Federales, 2009)

V. Evaluacion de la calidad del marisco
La calidad del marisco es un sindnimo de su apariencia y frescura. Se refiere al grado de
deterioro que este sufre desde el momento de su captura.

Sin embargo, la calidad del marisco no es ajena al concepto genérico de CALIDAD
concebida como el “conjunto de caracteristicas que tiene un producto, que de una u otra

manera, tienen influencia en el grado de aceptacion por el consumidor.”

Existe una diversidad de métodos empleados para la medicion de la calidad del pescado

fresco y entre ellos, los basados en mediciones:

Fisicas

Quimicas

Bacteriologicas

Sensoriales (Codigo de Regulaciones Federales, 2009)

W. Almacenamiento del marisco
Si bien es cierto que el aire frio ayuda a disminuir las temperaturas del pescado, se
recomienda agregar hielo al producto, antes de ingresarlo a la cAmara. De esta forma se

previene que el producto no se deshidrate.

Los productos no deben estar en contacto directo con el piso. Se recomienda almacenarlos

sobre pallets o tarimas de plastico o bien cajas vacias.

Los mariscos deben almacenarse en un lugar fresco y evite que el producto esté a
temperaturas superiores de 8 grados centigrados o inferiores a 2 grados centigrados.

(Cédigo de Regulaciones Federales, 2009)




1.  JUSTIFICACION
La industria pesquera en Guatemala, esta divida por la especie objetivo, siendo las

principales en nuestro pais: Camaron, (Litopenaeus vannamei) Tiburén y Dorado; el
camarén es el producto marino mas exportado por su valor comercial. Por lo que se
considera un producto de suma importancia y debido a que esté también es para el consumo
local, es importante que se practiquen las buenas practicas de manufactura (BPM) tanto en
la planta de proceso como en las embarcaciones que proveen el producto a planta a la hora
del desembarque.

Se tiene conocimiento que en la planta de proceso, ya se cuentan con todo los sistemas de
calidad establecidos, que garantizan la inocuidad del producto para ser exportado a los
diferentes paises. Sin embargo, las embarcaciones no tienen establecidos los
procedimientos de BPM segun Codex Alimentarius, que indiquen que desde de la captura
del producto se estan cumpliendo con las normas de higiene tanto de personal como de

material y equipo, para asegurar que el producto sea el adecuado.

Por lo tanto, se considera de suma importancia la creacion de un manual de buenas
practicas de manufactura para las embarcaciones camaroneras, por lo perecedero del
producto y por la manipulacion constante al cual es sometido en cada faena de pesca. Ya
que con los procedimientos establecidos se podra para garantizar un producto de buena

calidad y seguridad desde su pesca hasta el consumidor final.

El manual de buenas practicas de manufactura en las embarcaciones camaroneras, sera
una herramienta que pueden aprovechar tanto las empresas camaroneras, como por

cualquier marinero que se dedique a la pesca.

Toda embarcacion camaronera debe de elaborar y aplicar programas de higiene y de
Sanitizacion, la cual en nuestro pais esta regulada, y debe estar conformado como minimo

en limpieza, desinfeccion de superficies, control de plagas e higiene personal.

Antes de zarpar una embarcacion camaronera debe estar perfectamente preparada para la
faena de pesca siguiendo y cumpliendo las buenas practicas de manufactura, y
procedimientos de Sanitizacion establecidos a bordo para que su pesca sea de calidad e

inocua para su consumidor final.




IV. OBJETIVOS

A. Objetivo general

e Elaborar un manual de buenas practicas de manufacturas en embarcaciones
camaroneras para garantizar el adecuado manejo del producto, y el desempefio del
personal segln las normas establecidas.

B. Objetivos especificos

e Realizar un diagnostico de las buenas practicas de manufactura de las
embarcaciones camaroneras

e Determinar los puntos débiles de las buenas practicas de manufactura de las
embarcaciones camaroneras.

e Describir las buenas practicas de manufactura de las embarcaciones camaroneras.

e Dar las herramientas necesarias al personal que manipula el producto para lograr el
cumplimiento del Manual Buenas Practicas de manufactura de las embarcaciones
camaroneras.




V. METODOLOGIA

A. Tipo de estudio.
1. Ubicacion geografica.

Las embarcaciones camaroneras se encuentran atracadas dentro de las instalaciones del
Comando Naval del Pacifico (dentro de la darsena) en el puerto Quetzal Escuintla, Puerto
Quetzal esta ubicado en la Costa Sur de la Republica de Guatemala, en el Océano Pacifico,
en jurisdiccion del municipio de San José, departamento de Escuintla; a 54 kilometros de la
ciudad de Escuintla, segunda ciudad del pais en importancia comercial, a 5 minutos de la
ciudad de San José y a 110 kilémetros de la capital de la Republica. A una longitud de.
(1975). 90° 47" 34.67°°O y latitud de 13° 55" 17.32"'N.

Figura 17 Ubicacion Geografica de la Darsena del Puerto Quetzal, Escuintla,
Guatemala. (Google Maps 2013)




3. Tipo y Disefio.

El tipo de investigacion es descriptiva, ya que se dirige a el cumplimiento de los requisitos
de las buenas practicas de manufactura en la industria alimentaria. La investigacion tiene
como meta principal realizar un diagnostico de las caracteristicas de las embarcaciones y
los procedimientos que utilizan durante la faena de pesca para garantizar la inocuidad del

producto final, dicha informacion nos servira para la creacion del manual.

B. Universo:

1. Poblacion y Muestra

Para poder llevar a cabo las listas de verificacion a las embarcaciones camaroneras fue
necesario conocer el tamafio de muestra, que fuera representativa, sabiamos que el total de
embarcaciones camaroneras son 10 segun datos proporcionados por el departamento de

registro y estadistica de la direccidn de pesca de Guatemala.
Entonces se tomo una muestra simple aleatoria con una pre-muestra.
Nivel de confianza del 95% NC

Un margen de error del 15% ME

% de variables de interés segun la pre-nuestra P = 0.9

% de probabilidad que no presenta la variable de interés g = 0.1

Aplicando la formula de tamafio de muestra para estimar porcentajes en el muestreo simple

aleatorio: N =10




N=NPQ

(N-1) (ME)*> +PQ

ZZ

10 (0.9) (0.1)

9(0.15)% + (0.9) (0.1)

3.84

N= 6 Tamafo de la muestra para muestreo simple

2. Matriz de Metodologia de Trabajo

3. Tabla 3 Matriz de Metodologia

MANUAL DE BUENAS

PRACTICAS

DE MANUFACTURA PARA

EMBARCACIONES CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE

GUATEMALA

OBJETIVOS

METODOLOGIA

PRODUCTO

Realizar un diagnostico de las
buenas practicas de manufactura
de las embarcaciones

camaroneras

Se entrevistd con
el jefe de Flota de
las
embarcaciones,
Capitan de la

embarcacion y el

personal (que
manipulan el
producto)

Verificacion  del

manejo del

Diagndstico correcto y
veridico  del estado
actual del uso correcto
de las BPM




producto durante
la faena de pesca.
Inspeccion de las
instalaciones  del
barco

Se determind los puntos
débiles de las buenas
practicas de manufactura de
las embarcaciones

camaroneras.

A través de una
lista de
verificacion de
equipo e
instalaciones

A través de una
lista de
verificacion de la
salud del persona
A través de una
lista de
verificacion de las
instalaciones
Sanitarias

A través de una
lista de
verificacion de
control de Ila
produccion.

A través de una
lista de
verificacion de
almacenamiento

del producto final.

Se obtuvo los puntos
débiles de las BPM en
las embarcaciones

camaroneras




Se describio las buenas practicas

de manufactura de las

Desarrollar las
BPM que son

Un producto (camardn)

inocuo para consumo

embarcaciones camaroneras. necesarias  para | humano.

garantizar la

inocuidad del

producto final
Se dio herramientas necesarias al e Se propuso una | Personal capacitado Yy
personal que manipula el capacitacion al | evaluado para que
producto  para lograr el personal que | puedan implementar.

cumplimiento del Manual Buenas
Practicas de manufactura de las

embarcaciones camaroneras.

manipula de las
BPM

Se propuso una
evaluacion de lo
aprendido en las
capacitaciones
Se Implemento el
llenado de
Formularios  de
Inspeccion de
inocuidad del
camaron en las
embarcaciones

camaroneras.

La elaboracién de un
Manual de  Buenas
Practicas de Manufactura
para embarcaciones

camaroneras.




VI. RESULTADOS

A. Primera visita a la embarcacion camaronera:
La visita se realizé en alta mar el dia 10 de septiembre del 2013 con una duracion de 3

horas aproximadamente a inmediaciones del puerto de Iztapa. Se realizd un diagnostico de
la faena de pesca asi como los procedimientos que se aplican para garantizar la calidad e
inocuidad del producto final en este caso el camar6n como se muestra en la figura 18.

Figura 18 Recoleccion del producto final. Fuente: Daniel H. Vasquez

Se observé que todo el personal laborando en la zona de manipulacion (faena de pesca) no
utiliza ropa protectora, si calzado adecuado y no gorro de cabeza (Figura No. 19) lo que

influye directamente con la contaminacion fisica, bioldgica y quimica del producto.




Figura 19 Utensilios utilizados para almacenaje del producto final. Fuente: Daniel
H. Vasquez

El area de almacenamiento del producto si se encuentra en condiciones éptimas de
temperatura (Paredes selladas, aislada de aceites, lubricantes y revestida de fibra de vidrio)
para impedir la contaminacién y proliferacion de microorganismos, también se observo que
cuentan con un termémetro visible (Figura No 20) y al alcance de todos en donde se puede

controlar por cualquier persona la temperatura del mismo.

Figura20  Termdmetro de las bodegas
Fuente: Daniel H. Vasquez Lainez

e Entrevista con el jefe de flota y capitan de la embarcacion.

La entrevista se llevd a cabo en tierra, inmediatamente después de la visita en altamar de la
embarcacion en el embarcadero del Comando Naval del Pacifico el mismo dia 10 de

septiembre del corriente, que es el lugar donde regularmente atracan los barcos.




Figura 21 Reunidn con el Jefe de flota y Capitan de la embarcacion

Fuente: Daniel H. VVasquez Lainez

Por motivo del atraque de la embarcacion se logro reunir al capitan de la embarcacion el
Sr. Juan Abel Gramajo y al jefe de flota el Sr. Sergio Porras, quienes amablemente
accedieron a contestar unas breves pero importantes preguntas sobre el manejo del producto

final.
B. Segunda visita a las embarcaciones camaroneras:

La segunda y ultima visita se realizo en alta mar el dia 07 de octubre del 2013 con una
duracion de 6 horas aproximadamente a inmediaciones del puerto de Las Lisas, donde
nuevamente se realizoO un diagnostico de la faena de pesca por medio de listas de
verificacion (Practicas de higiene y competencia del personal, estructura y equipo de area,
utensilios utilizados, estructura de la embarcacion) asi como los procedimientos que se
aplican para garantizar la calidad e inocuidad del producto final en este caso el camardn,

como se muestra en la siguiente figura.




Figura22  Cubiertas de embarcacion camaronera.

Fuente Daniel H. Vasquez

Se observo durante la visita a las embarcaciones (figura 23) en el tema de practicas de

higiene que un solo barco cuenta con lavamanos y dispensador de jabdn, ademas de un
bafio.

Figura 23 Préacticas de higiene en una embarcacion bafio y lavamanos.

Fuente: Daniel H. Vasquez

e Durante la faena:

Al igual que en las visitas anteriores se observd a través de la lista de verificacion el
personal laborando en la zona de manipulacion (faena de pesca) sin utilizar ropa

protectora, si calzado adecuado y en algunas ocasiones utensilios de madera que no son

adecuados para el manejo de alimentos como se aprecia en la figura.




Figura24  Procedimiento de clasificacion de camardn en cubierta.
Fuente Daniel H. Vasquez

e Evaluacién de buenas practicas de manufactura en faena de pesca:

Utilizando las listas de verificacion se identificaron los puntos débiles que ocurren durante

la faena de pesca.

Se evaluaron aspectos importantes como la estructura de la embarcacion los materiales en
contacto con el producto final y préacticas de higiene dentro de la embarcacion, las listas de

verificacion son las siguientes.

e Lista de verificacion de estructuras de embarcacion (anexo 2)

Lista de verificacion de utensilios de embarcacion (anexo 3)

e Lista de verificacion de estructura y equipo de area de almacenaje embarcacion
(anexo 4)

e Lista de verificacion de higiene y competencia del personal de la embarcacion

(anexo 5)

e Lista de verificacion de practicas de higiene en la embarcacion (anexo 6)

C. Resultados de las listas de verificacion.
Seis fueron los barcos a los cuales se inspeccionaron a traves de las listas de verificacion,

los resultados obtenidos fueron graficados y se muestran a continuacion:




Gréfica 1l Estructura de la embarcaciéon

Estructura de la embarcacion
mS| ENO

100% 100%

83% 83%
f.-—-.”" “ l’. l’.

Cubierta es  Cubierta es Bodega es de Barco es de
de hierro? de fibra de hierro? hierro
vidrio?

Fuente: Datos Experimentales

En la grafica No. 1 se muestran los resultados obtenidos de la lista de verificacion de
estructuras de embarcacion (anexo 2) en donde se muestra con un 83% que las cubiertas de
las embarcaciones son de hierro, y propensas al oxido. Ademas de que el 100% de las
bodegas de almacenaje son de hierro y estan en constante contacto con el camaron.

Grafica 2 Utensilios de la embarcacién

Utensilios de la embarcacion

uS| mNO
0 0,
83% 83% 100% 100%
17% 17% o o,
Tiene Tiene baiio? Lugar seguro  Posee control
lavamanos? para de plagas?

lubricantes?
Fuente: Datos Experimentales

Los datos obtenidos de las graficas de la lista de verificacion de utensilios de embarcacion
(anexo 3) muestran que en el 100% de las embarcaciones poseen un control de plagas por
medio de una subcontratacion. Sin embargo, solo el 83% de ellas posee bafio y lavamanos

Optimos para el servicio de los marineros.




Gréfica 3 Estructura y equipo de bodega

Estructura y equipo de bodega

o o o Sl mNO
83% 100% 100% 100%
7°A) () 0 0
Mantienen Termometro en  Tienen registros Bodega y
limpia la bodega de T2 magquinas estan
bodega? separadas?

Fuente: Datos Experimentales

La grafica No. 3 muestra que el 100% de las embarcaciones cumplen con un termometro en
donde puedan tener lecturas de las mismas, sin embargo, ninguna embarcacion cumple con
los registros. Otro requisito que cumplen a cabalidad es mantener separadas la bodega de
almacenaje y el cuarto de maquinas, que es muy importante para mantener la inocuidad de

los productos almacenados.

Gréfica 4 Higiene y competencia de marineros.

Higiene y competencia de marineros

mSl ENO
100% 100% 83% 100%
0% 0% 122 0%
Han capacitado Tiene un Le proveen Cuentan con
en BPM? certificado de equipo manual de BPM?
salud? necesario?

Fuente: Datos Experimentales

En la lista de verificacion de higiene y competencia del personal de la embarcacidn (anexo

5) se comprobd que al 100% del personal no se les ha capacitado en buenas préacticas de




manufactura y que el mismo porcentaje no cuenta con un manual de BPM que los guie en
sus labores cotidianas en faenas de pesca. Ademas al 100% del personal ni siquiera les

exigen un certificado médico de salud como una tarjeta de pulmones o de tuberculosis.

Gréfica 5 Practicas de higiene en el barco

Practicas de higiene en el barco

) o =Sl mNO
100% 83% 100%

Utensilios facil ~ Utensilios en El agua es Contrarestan
de Limpiar? buen estado? potable? las heces de
aves?

Fuente: Datos Experimentales

La grafica de resultados de la lista de verificacion de préacticas de higiene en la embarcacion
(anexo 6) muestra que el 100% de las embarcaciones no toma ninguna medida para
contrarrestar las heces de las aves durante la faena de pesca y ademas utilizan utensilios
dificiles de limpiar como las cajas acanaladas, separadores de especies de acero inoxidable
y cedazo en el techo, y guantes para las actividades. Solo el 33% de las embarcaciones
cuenta con agua potable para las diversas actividades de higiene personal lo cual influye

directamente en la inocuidad del camaron.

D. Programa de capacitacion a marineros.
Se propone una guia para capacitar a los marineros sobre los distintos aspectos que abarcan

las Buenas Préacticas de Manufactura dentro de la faena de pesca para lo cual se describen

los temas a tratar en cada aspecto de las BPM. (Anexo 7)

Ademas se cre6 una matriz (anexo 8) en la cual se describe la didactica a tratar durante la
capacitacion, los contenidos de cada tema, duracion estimada, material didactico a utilizar,
responsable de la actividad y visitas de campo guiadas para evaluar los aspectos en la

embarcacion.




E. Manual de Buenas Préacticas de Manufactura para embarcaciones
camaroneras.

A continuaciébn se muestra el Manual de Buenas Précticas de Manufactura para
embarcaciones camaroneras en el Litoral Pacifico de Guatemala incluyendo sus anexos con

listas de verificacion y procedimiento en la faena de pesca.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura

para barcos camaroneros

Por: Daniel H. Vasquez Lainez

VIl. DISCUSION DE RESULTADOS

Para conocer el tamafio de las embarcaciones a muestrear, para verificar las BPM se tomé
una muestra simple aleatoria debido a que cada embarcacion tenia las mismas
probabilidades de ser seleccionada como parte de la muestra, asi también a cada barco se
les aplicaria la misma lista de verificacion y de antemano se conocia el total de la poblacion

a muestrear que era de 10 embarcaciones.

El diagndstico se realiz6 a través de las dos visitas a las embarcaciones camaroneras en el
mar, abordandose seis barcos. Se logr6 comprobar las condiciones en que realizan las

faenas de pesca, las cuales no son las mas adecuadas para el manejo de productos




alimenticios, el ambiente dificil en que se desarrollan las actividades, la infraestructura de
las embarcaciones y préacticas que se llevan a cabo por parte de los marineros influyen

directamente en la calidad del producto en este caso camaron.

En las entrevistas al jefe de flota y a seis de los capitanes de las embarcaciones coinciden
en que no cuentan con un manual de Buenas Practicas de Manufactura que los guien para
aplicarlos en las diferentes actividades de faena de pesca para que les garantice la inocuidad
del alimento. Ademas los encargados si se preocupan por la salud de su personal sin
embargo ambos no exigen a cabalidad todos los requisitos de seguridad e higiene que
establecen las BPM, aungue si exigen documentacién minima como tarjeta de salud para
poder darles trabajo como requisito puramente administrativo. Asi mismo las dos partes
(jefe de flota y capitanes) coincidieron que no han tenido una capacitacion especifica en
Buenas Précticas de Manufactura.

Como resultado de las listas de verificacion en las practicas de higiene dentro de la
embarcacion se puede mencionar que el 100% de las tripulaciones en los barcos no
controlan las heces de las gaviotas y pelicanos por lo que estas caen directamente sobre la
cubierta que esta en contacto con el producto final por lo cual sino se tiene especial cuidado

con la limpieza y desinfeccion podria contaminarse el producto.

En el tema de competencia, al 100% del personal en las embarcaciones nunca se les ha
capacitado sobre el manejo de productos alimenticios y la correcta manipulacion de los
mismos, ademas de que el 100% de los barcos tampoco cuenta con un manual que los guie

en las diferentes fases de la faena de pesca que garantice la inocuidad del camardn.

En estructura y equipo de bodega el total de las embarcaciones cuenta con un termémetro
para verificar los cambios de temperatura que pudieran afectar la calidad del camaron, sin
embargo el 100% de estas no cuenta con ningun registro de las temperaturas que garanticen

el mejor control y conservacién del camaron.

El 17% de las embarcaciones cuenta con lavamanos y bafios, los cuales no estan e optimas
condiciones para su uso. EI 83% no cuenta con palas de aceros inoxidables, canastas faciles
de limpiar, separadores de especies de acero inoxidable, cedazo en el techo que impida a las

heces de las aves caer en cubierta, por lo que es necesaria su implementacion. EI 100% de




las embarcaciones no cuenta con un &rea segura para almacenar los lubricantes por lo tanto
el camardn corre riesgo de ser contaminado debido al mal manejo de los lubricantes que

debe manejar la embarcacion.

Uno de los principales problemas de contaminacién quimica del camarén en las
embarcaciones es el oxido, debido a que el 100% de las mismas estan construidas con
hierro, por esta razon la probabilidad se incrementa, solamente el 17% han construido
planchas de fibra de vidrio para reducir la contaminacion, la cual no es suficiente ya que las
paredes, la bodega y equipos de pesca son de hierro u otro metal que se corroe, y si no se
tienen claros los procedimientos de contaminacidn cruzada puede afectar la inocuidad y
calidad.

Como resultado de que el 100% de las embarcaciones no se ha capacitado en las buenas
practicas de manufactura se propuso un programa de capacitaciones que incluya los de
temas de manejo de recursos provenientes de la pesca, las principales enfermedades que
ocasiona un mal manejo del recurso ademas de la pérdida econdomica que conlleva. Se tiene
contemplado en el programa visitas a embarcaciones asi como practica de limpieza a
utensilios e higiene personal. Ademas la presentacion del manual de Buenas Préacticas de
Manufactura elaborado especificamente para la industria camaronera, a partir de las
necesidades encontradas en las faenas de pesca que se realizan actualmente, durante las

visitas a embarcaciones en las que ellos mismos laboran.

VIIl. CONCLUSIONES

e Se elabordé un manual de buenas practicas de manufactura para embarcaciones
camaroneras con la finalidad de facilitar un instrumento basico que sirva de guia
para la industria camaronera, con el objeto de proteger la salud de los consumidores
aplicando operaciones adecuadas que garanticen la inocuidad y calidad del

camaron.




IX.

Se realiz6 el diagnostico de las BPM a través de dos visitas en el mar a seis
embarcaciones camaroneras cuando se encontraban llevando a cabo maniobras de
faena de pesca y procedimientos de clasificacién y almacenaje de camaron.

Los principales puntos débiles de buenas practicas de manufactura que se
determinaron aplicadas a las faenas de pesca son: capacitacion al personal,
utensilios utilizados durante la faena de pesca, indumentaria necesaria para el buen
manejo de los recursos pesqueros, control de plagas en la embarcacion y el material
principal de construccion del barco camaronero.

Habiendo comprobado las necesidades segin las BPM en las embarcaciones
camaroneras se logré establecer que estas son: La implementacion de planchas de
fibra de vidrio en la cubierta de las embarcaciones que estd constantemente en
contacto directo con el camaron, la instalacion de un termometro en las bodegas de
almacenamiento, la buena higiene en la bodega de almacenamiento son los puntos
mas importantes que practican las embarcaciones visitadas para asegurar la

inocuidad del camaron.

RECOMENDACIONES

Implementar gradualmente el manual de buenas préacticas de manufactura para las
embarcaciones camaroneras y establecer evaluaciones periddicas para medir el

grado de avances.




e En Guatemala el camarén es el producto marino mas exportado por su valor
comercial, por esa razon es indispensable la utilizacion de este manual de buenas
préacticas de manufactura como la base en la implementacion de un sistema mas
complejo en la inocuidad del producto durante la faena de pesca.

e Cumplir con el programa propuesto de capacitacion sobre los distintos aspectos que
abarcan las Buenas Préacticas de manufactura dentro de la faena de pesca.

e Es responsabilidad directa del capitan de la embarcacion que se cumplan con todas
las normas de higiene establecidas en el manual de buenas préacticas de manufactura

en el mar durante la faena de pesca.
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INTRODUCCION

El presente manual de buenas prdcticas de manufactura estd dirigido a todos
los marineros y capitanes que se dediquen a la pesca de camardn, en la costa
pacifica y que por sus caracteristicas de inocuidad puede ser aplicado sin
ningUn problema a pescadores camaroneros del atldntico guatemalteco.

Un producto pesquero de calidad es aquel que tiene buenas cualidades de
frescura, olor, color sabor, tamafo etc.,, y ademds debe ser seguro para el
consumidor desde el punto de vista higiénico sanitario.

Los principales temas son tratados con sencillez pero abarcan todo lo esencial
del mantenimiento de la embarcacién, practicas de higiene dentro de ellqg, las
principales superficies en contacto con el camarén, la higiene del personal
antes de ingresar al barco, manipulacién de equipo y sustancias toxicas que
pudieran contaminar el producto final.

llustrado con diversos dibujos y fotografias donde se describen actividades en
las cuales las buenas prdcticas de manufactura son necesarias para garantizar
la calidad y seguridad del camarén incluye recomendaciones generales que
deben ser aplicadas desde que el marinero ingresa al barco pasando por sus
actividades cotidianas hasta la hora del desembarque.

El propésito final de esta herramienta bdsica es aportar orientaciéon para que
el capitdn y los marineros auto evalien su embarcacidén e identifiquen
debilidades o defectos que afecten la inocuidad del producto y las corrijan
consultando este manual.




GLOSARIO

AGUA POTABLE: Se considera agua potable o agua apta para consumo
humano, toda aquella cuya ingestion no cause efectos nocivos a la salud, es
decir cuando su contenido de gérmenes patégenos o de sustancias toxicas es
inferior al establecido en el Reglamento de la Ley General de Salud.

ALMACENAMIENTO: Accién de guardar, reunir en una bodega, local, silo,
reservorio, drea con resguardo o sitio especifico, mercancias, productos o cosas
para su custodia, suministro o venta.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: conjunto de prdcticas adecuadas
aplicadas durante el proceso para garantizar la inocuidad de los alimentos.

CALIDAD: conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, que
satisfacen las necesidades especificas de los consumidores.

CONTAMINACION ALIMENTARIA: presencia de todo aquel elemento no
propio del alimento y que puede ser detectable o no, al tiempo que puede
causar enfermedades a las personas.

CONTAMINACION CRUZADA: proceso por el cual los microorganismos son
trasladados -mediante personas, equipos y materiales- de una zona sucia a
una limpia, posibilitando la contaminacién de los alimentos.

CORROSION: Deterioro que sufre la hoja de lata, los envases o utensilios
metdlicos, como resultado de las corrientes eléctricas producidas por el sistema
metal-contenido.

DESINFECCION: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no
dé lugar a contaminacién del alimento, mediante agentes quimicos, métodos
fisicos o ambos, higiénicamente satisfactorios. Generalmente no mata las
esporas.

DESINFECTANTE: Cualquier agente que limite la infeccién matando las células
vegetativas de los microorganismos.

DETERGENTE: Material tenso activo disefiado para remover y eliminar la
contaminacién indeseada de alguna superficie de algin material.




ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas contaminados,
productos adulterados que afectan la salud de los consumidores.

INOCUO: Aquello que no hace dafo o no causa actividad negativa a la salud.
MANUAL: Libro que recoge lo esencial o bdsico de una materia

MICROORGANISMOS: Significa pardsitos, levaduras, hongos, bacterias,
rickettsias, y virus de tamano microscépico.

PESCA: Accién que consiste en coger o sacar de su medio natural animales
acudticos.

SANITIZACION: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la
eliminacién total de agentes patégenos.




HIGIENE DEL PERSONAL ABORDO

A todos los marineros que aborden la embarcacion, el jefe de flota debe de
proveerles la indumentaria necesaria para las faenas de pesca (ropa de
aguaq, botas, guantes, casco y gabachas impermeables) todo debe de estar

limpia y en buen estado de conservacion:

No se debe permitir el depésito de ropa ni objetos personales en las bodegas o
zonas de almacenamiento de los productos de la pesca.

No se debe fumar, comer o ingerir bebidas durante la faena de pesca.




El personal debe mantener, en la medida de lo posible y de acuerdo al
trabajo que realice, las manos limpias, uias cortas y limpias, y el cabello
protegido.

Los marineros deben tener buenos hdbitos de higiene personal durante los
dias de pesca: bafiarse diariamente, cubrir cortes, infecciones, llagas. Las
Heridas de la mano deben protegerse con guantes o gasas.




Cualquier marinero que se sienta enfermo o crea tener sinfomas de alguna
enfermedad debe comunicarlo inmediatamente a su capitdn.

Todo marinero que sufra de diarreas, vomitos y fiebre, no debe manipular
productos de la pesca, hasta que demuestre su aptitud para trabajar sin
peligro de contagio o contaminacion.




iDIARREAS!

iVOMITOS!

Limpieza y desinfeccion de Superficies

Incluye las superficies que se encuentran en contacto directo con los productos
de la pesca y acuicultura, como artes de pesca, cubierta, bodega de




almacenamiento, cubetas, utensilios, recipientes, entre otros, estos deberdn
mantenerse en buen estado de conservacién, limpieza y en caso sea

necesario, desinfectados.

La cubierta del barco, equipos y utensilios deben limpiarse al inicio y al final
de cada faena de pesca.

La embarcacion debe disponer de elementos necesarios para la limpieza y
desinfeccion: agua, jabones, detergentes, soluciones desinfectantes,
escobillas, baldes, escobas, recogedores, mangueras.




Debe utilizarse agua potable, NO agua de mar limpia para las tareas de

limpieza y de uso y aseo personal.




Las superficies, utensilios, equipos e instrumentos que van a estar en
contacto directo con el camarén, deben ser de materiales apropiados
resistentes a la corrosién y fdaciles de limpiar y desinfectar.

Los equipos Yy utensilios que se usan durante la faena y limpieza deben tener una zona
especifica para su almacenamiento.




CONTROL DE PLAGAS

Las acciones de Sanitizacion y desinfeccion se deben

Llevar o cabo por empresas especializadas.

Al inicio de cada faena de pesca se debe verificar la ausencia de indicios de
plagas en la embarcacién como anidamientos, presencia de heces, entre
otros.




El capitdn debe impedir el acceso a la embarcacién de perros, gatos u otros

animales domésticos.

La embarcacién debe disponer de recipientes o envases con tapa para
residuos y basura de fdcil limpieza y evacuacién.




evacuados

deben ser

a tierra

residuos y desperdicios al llegar

Los

correctamente en contenedores adecuados.




S

Debe evitarse contaminaciones de los productos de la pesca y acuicultura
con el agua de senting, lubricantes, grasas, humo u otras sustancias
nocivas generadas o utilizadas en la embarcacion.

Los compuestos téxicos y sustancias peligrosas se deben almacenar en una
zona adecuada dentro de la embarcacién, pudiendo ser en la sala de
mdquinas o en lugar aislado e identificarlos correctamente para evitar la
contaminacion con los productos de la pesca. NUNCA EN LAS BODEGAS
ALMACENAJE.




Estd prohibido arrojar combustibles, lubricantes, grasas o cualquier otra
sustancia téxica dentro y fuera de la embarcacion (CONTAMINANDO EL
MAR PERJUDICAMOS NUESTRA PESCA)




Los marineros deben evitar dafos fisicos como golpear, aplastar, pisar y

magullar los productos de la pesca.

El hielo que se utiliza para enfriar el camarén debe estar elaborado con
agua limpia; y antes de su utilizacién, almacenarse en condiciones higiénica
sanitarias.




UTENSILIOS EN CONTACTO DIRECTO CON EL CAMARON \

limpiar y desinfectar, (como acero inoxidable o pldastico) para el suministro de

hielo durante las faenas de pesca.

Se debe utilizar siempre equipos y utensilios limpios y después de cada faena
limpiarlos de nuevo.




El capitdn y los marineros deben desarrollar buenos hdbitos de higiene y
colaborar con el mantenimiento de la limpieza de la embarcacién.

Conocer Y7 cy//aa/‘, bas Buenas Fraoticas de
/%/(«faa tura a bordo de las embarcaciones
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EMBARCACIONES
CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE GUATEMALA

-MAGEC- - e -
Lista de verificacion de estructuras de embarcacion

Daniel Vasquez

Fecha: | Anexo No. 2

Material de Construccion de la Cubierta:

Fibra de Vidrio: ] Hierro: o ] [ ]

Material de Construccion de la Bodega:

Fibra de Vidrio: I:l Acero Inoxidable: |:|

El material de la cubierta es anticorrosivo:

Sl: [ ] NO: [ 1]

El material de la bodega es anticorrosivo:

Sl: ] NO: [ ]

Condicidén de corrosion de la Cubierta:

Alta: |:| Mediana: LeD

Condicidén de corrosion de la Bodega:

Alta: |:| Mediana: LeD

La superficie de la cubierta es lisa y facil de limpiar:
Sl [ ] NO:

i

La superficie de la bodega es lisa y facil de limpiar:
Sl [ ] NO:

i




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EMBARCACIONES
CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE GUATEMALA Daniel Vésquez
-MAGEC-

Lista de verificacion de utensilios de embarcacion

Fecha: | Anexo No. 3

El material de los utensilios en contacto con el producto son resistentes a la corrosién y faciles de limpiar:
Si: No:

[ ] [ ]

La fuente de agua en contacto con el producto final es:
Agua potable: |:| Agua de mar:

i

En el barco existe un lugar seguro para almacenar productos quimicos o substancias toxicas:
Si: |:|No:

Disponen en la embarcacion lavamanos:
Si: I:lNo:

Disponen en la embarcacion con jabdn:
Si: I:lNo:

Disponen en la embarcacion con papel desechable:
Si: |:|No:

Tiene establecido un programa de control de palgas:
Si: I:lNo:

Tiene registros de control de plagas:

Si: |:|No:

J oo o)

Existe presencia de cucarachas en la embarcacion:

Alta: I:l Mediana: Baj|:| I:l

Utiliza algun tipo de trampas para control de roedores:
Si: I:loz

i

Alguna observacion:




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EMBARCACIONES
CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE GUATEMALA

Daniel Vasquez

-MAGEC- Lista de verificacién de estructura y equipo de area de
almacenaje embarcacion
Fecha: | Anexo No. 4

El drea de almacenamiento estd separada de la sala de maquinas con estructura selladas y permeables para

evitar el contacto con el producto:
Si: |:| No:

[ ]

La bodega se mantiene limpia:

Si: |:| No:

Cuenta la bodega con un termémetro para mayor control:

Si: No:

Cuentan con un registro de las temperaturas:
Si: |:| No:

Observaciones:




. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EMBARCACIONES
CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE GUATEMALA

Daniel Vasquez
-MAGEC- Lista de verificacion de higiene y competencia del personal de

la embarcacion

Fecha: I Anexo No. 5

Todo el personal que aborda la embarcacidn cuenta con un certificado de salud emitido por alguna
institucion reconocida:

Si: |:| No:

i

Existe algun procedimiento de control de la salud del personal antes de abordar la embarcacién:

Si: |:| No:

En qué consiste dicho procedimiento:

i

Proveen equipo necesario al personal para garantizar el buen manejo del producto como botas de hule,
redecillas, guantes, tapabocas etc.

Si: |:| No:

i

Se ha capacitado al personal en temas de manipulacién e inocuidad de los alimentos:

Si: |:| No:

Sabe el personal en qué consisten las Buenas Practicas de Manufactura:

Si: |:| No:

U

Cuentan con un manual de Buenas Practicas de Manufactura que los guie en las faenas de pesca:
Si: |:| No:

i

Observaciones:
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-MAGEC-
Lista de verificacidn de practicas de higiene en la embarcacion

Fecha: I Anexo No. 6

Se efectua el lavado y desinfeccion de recipientes, canastas y cualquier tipo de equipo en contacto con el
producto después de cada faena:

Si: I:l No: I:l

Cual es el tiempo promedio que pasa el producto en cubierta antes de ser conservado:
En minutos: | |

Los recipientes canastas, canastillas se encuentran en buen estado y limpios después de cada faena:

Si: |:| No:

Los recipientes canastas, canastillas se encuentran libres de contaminacién por combustibles aceites
desinfectantes u otros agentes quimicos después de cada faena:

Si: [ ] nNo [ ]

El producto final se encuentra alejado de cualquier fuente de contaminacién e impacto de la luz solar

directa:
Si: [ 1] No: 1]

Tiene algun control o procedimiento para contrarrestar las heces de las aves:

Si: [ ] nNo [ ]

Explique:

Qué tipo de agua utiliza para lavar o limpiar el producto final:
Agua potable: |:| de mar: |:|




MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EMBARCACIONES

CAMARONERAS EN EL LITORAL PACIFICO, DE GUATEMALA
-MAGEC-

TEMAS DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

Daniel Vasquez

Fecha: | Anexo No. 7

Tema 1. INDUCCION A LAS BPM:

e Por qué se necesitan las BPM?
e Los ocho elementos de las BPM
e Propdésitos y metas
e Reglas de las BPM

Tema 2. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

e Introduccion a la Seguridad alimentaria

e Riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos en embarcaciones
e Enfermedades trasmitidas por pescados y mariscos

e Importancia del buen manejo de productos pesqueros

e Principales enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)
Tema 3. HIGIENE PERSONAL

¢ Importancia de la higiene personal relacionada con las ETAS.
¢ Higiene durante la faena de pesca
e Habitos durante la faena de pesca

e Lavado de manos durante la faena de pesca

Tema 5. INSTALACIONES

e Instalaciones fisicas: estructura del barco, material del barco en contacto con el

producto final, estructura del area de almacenamiento del producto final.

¢ Instalaciones sanitarias: Bafos, vestidores, lavamanos, comedores y otros.

e Equipo y utensilios: Disefio, materiales, estado, mantenimiento, facilidad de

limpieza de utensilios en contacto con el producto final.

Tema 6. CONTROL DE PLAGAS




e Medidas preventivas e instalaciones
e Principales plagas que afectan a las embarcaciones camaroneras.

e Medidas para combatir plagas
Tema 7. LIMPIEZA Y DESINFECCION

e Procedimientos de Limpieza
e Procedimientos de Desinfeccion
e Procedimiento de descarte de desechos

e Procedimientos internos de limpieza y desinfeccion (canastas, canastillas, cajas)
Tema 8. CONTROL DEL PROCESO

e Proceso durante la faena de pesca

e Proceso control de calidad para la seleccion y clasificacion del producto final
e Proceso de buen manejo de la cadena de frio

e Proceso de conservacion del producto final

e Proceso de descarga del producto final

¢ Documentacién de control de la produccion
Tema 9. CONTROL DE AREA DE ALMACENAMIENTO

¢ Mejor equipo para conservacion del producto final
e Limpieza del area de almacenaje

e Control de la temperatura

e Material del area de almacenaje

e Separacion del area de almacenaje con el area de maquinas
Tema 10. SANEAMIENTO Y MANTENIMIENTO

¢ Fuente de Agua en contacto con el producto final

¢ Fuente de Agua para la limpieza de utensilios en contacto con el producto final

e Fuente de Agua para las practicas de higiene del personal en contacto con los
alimentos

e Limpieza del equipo de almacenaje del agua potable

Tema 11. CONTROL DE CALIDAD Y MEJORA CONTINUA




e Control de calidad

e Que son las no conformidades
e Registro de no conformidades
e Seguimiento

e Documentacion del sistema de calidad
Tema 12. INSPECCION GENERAL A UNA EMBARCACION CAMARONERA

e Revision e inspeccion de todos los aspectos relacionados con las buenas practicas

de manufactura aplicadas a una embarcaciéon camaronera.




ANEXO No. 8 MATRIZ DEL PROGRAMA DE CAPACITCION A MARINEROS DE EMBARCACIONES CAMARONERAS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

DIA RESPONSABLE ESTUDIANTE DE MAESTRIA
TEMA A IMPARTIR CONTENIDO DURACION MODALIDAD
1
INDUCCION A LAS BPM Por qué se necesitan las BPM? Elaboracion del material didactico (Presentacion).
Los ocho elementos de las BPM 2 hora Charla Magistral Charla magistral.
Propositos y metas Recorrido a la planta
Reglas de las BPM
1
CONTAMINACION DE LOS Introduccién a la Seguridad alimentaria 2 horas
ALIMENTOS
Riesgos fisicos, quimicos y biolégicos en embarcaciones Elaboracion del material didactico (Presentacion).
Enfermedades trasmitidas por pescados y mariscos Charla Magistral Charla magistral.
Importancia del buen manejo de productos pesqueros
Principales enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)
1
HIGIENE PERSONAL Importancia de la higiene personal relacionada con las ETAS. Elaboracién del material didactico (Presentacion).
Higiene durante la faena de pesca Charla magistral.
Habitos durante la faena de pesca 4 horas Charla Magistral

Lavado de manos durante la faena de pesca




3 horas

INSTALACIONES Instalaciones fisicas: estructura del barco, material del barco
en contacto con el producto final, estructura del area de
almacenamiento del producto final. Charla Magistral Elaboracion del material didactico (Presentacion).
Instalaciones sanitarias: Bafios, vestidores, lavamanos, Charla magistral.

comedores y otros.
Recorrido a barco
Equipo y utensilios: Disefio, materiales, estado, camaronero
mantenimiento, facilidad de limpieza de utensilios en contacto
con el producto final.

2 horas Elaboracion del material didactico (Presentacion).
CONTROL DE PLAGAS Medidas preventivas e instalaciones Charla magistral Charla magistral (explicaciéon de términos
generales).
Principales plagas que afectan a las embarcaciones
camaroneras.
Inspeccién: Rotulacién de
Medidas para combatir plagas trampas en el barco
camaronero
LIMPIEZA Y DESINFECCION Procedimientos de Limpieza Charla Magistral Elaboracién del material didactico (Presentacion).
Procedimientos de Desinfeccion Charla magistral (explicacién de términos
generales).
Procedimiento de descarte de desechos 3 horas Demostracién: como

desinfectar utensilios con
Procedimientos internos de limpieza y desinfeccion muchas rejillas en la faena




(canastas, canastillas, cajas)

de pesca.

Proceso durante la faena de pesca

Proceso control de calidad para la seleccion y clasificacion
del producto final

Proceso de buen manejo de la cadena de frio

Charla magistral

Préctica 4: muestreo de
aceptacion de materia
prima

Elaboracion del material didactico (Presentacion).

Charla magistral (explicacién de términos
generales).

Dirigir la practica de aceptacion o rechazo de
materia prima, incluyendo ejemplos de materia
prima.

CONTROL DEL PROCESO 2 horas Practica 5: procesos de
Proceso de conservacién del producto final produccién
Proceso de descarga del producto final
Documentacion de control de la produccion
CONTROL DE AREA DE Mejor equipo para conservacion del producto final Charla Magistral Elaboracion del material didactico (Presentacion).
ALMACENAMIENTO
Limpieza del area de almacenaje Charla magistral (explicacién de términos
generales).
Control de la temperatura 2 horas Inspeccién: bodega de
almacenamiento
Material del area de almacenaje
Separacion del area de almacenaje con el area de maquinas
SANEAMIENTO Y Fuente de Agua en contacto con el producto final Elaboracién del material didactico (Presentacion).
MANTENIMIENTO
Fuente de Agua para la limpieza de utensilios en contacto Charla magistral.
con el producto final
2 horas

Fuente de Agua para las practicas de higiene del personal en




contacto con los alimentos

Limpieza del equipo de almacenaje del agua potable

Charla Magistral

Elaboracion de un programa de mantenimiento.

CONTROL DE CALIDAD Y
MEJORA CONTINUA

Control de calidad
Que son las no conformidades
Registro de no conformidades
Seguimiento

Documentacion del sistema de calidad

2 horas

Charla Magistral

levantamiento y seguimiento de NC

INSPECCION GENERAL A UNA
EMBARCACION CAMARONERA

Revision e inspeccién de todos los aspectos relacionados con
la buenas précticas de manufactura aplicadas a una
embarcacion camaronera

Medio dia

Préctica.

Chequeo general




BARCOS CAMARONEROS CONSTRUIDOS DE HIERRO.

BARCO CAMARONERO EN FAENA DE PESCA.
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UTENSILIOS EN CONTACTO CON OTROS MATERIALES.

AVES A LA ESPERA DE LA PESCA QUE CONTAMINAN CON HECES LA CUBIERTA DE LA
EMBARCACION
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UTENSILIOS DE MADERA EN CONTACTO CON EL PRODUCTO
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