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RESUMEN EJECUTIVO

La demanda por productos de origen hidrobioldgico cada vez aumenta, al igual que las exigencias del
mercado. Algunos de los requisitos a cumplir, establecidos por el cliente y por entes regulatorios,

son requisitos higiénico sanitarios relacionados a la manipulacion de los alimentos.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen la base para la produccion de alimentos
sanos, su enfoque va orientado a las acciones de higiene y limpieza dentro de un establecimiento que

manipule y distribuya alimento para consumo humano.

El presente trabajo tuvo como objetivo principal, desarrollar un manual de Buenas Préacticas de
Manufactura para un centro de acopio de pesca artesanal, con la finalidad de demostrar y garantizar
la inocuidad de alimentos manipulados en dicho establecimiento.

Para la elaboracién del manual se realizaron un total de 4 visitas de campo en donde se elaboré un
diagnostico del estado del centro de acopio. La informacion obtenida permitié determinar los puntos

de mejora a implementarse.

Los puntos de mejora determinados fueron aquellos relacionados con el personal, edificios e
instalaciones y operaciones de sanitizacién, siendo especificamente los siguientes: higiene y conducta
del personal, el flujo de movimiento de materia prima y producto terminado, la limpieza y

desinfeccion de equipo, control de plagas y la implementacion de un sistema de registro.

Para lograr la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura en el centro de acopio, se
disefi6 un programa de capacitaciones tedricas y practicas, para enfatizar la importancia de la higiene
de los alimentos, ademas que se desarroll6 un manual de procedimientos para su seguimiento y se

establecié un sistema de documentacion.

Para hacer efectivo el establecimiento de las BPM, es necesario realizar controles y evaluaciones
periddicas dentro del centro de acopio, continuar con capacitaciones, y divulgar el manual elaborado

a todo el personal que manipule producto.
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I. INTRODUCCION

Los productos de origen hidrobioldgico, es decir, aquellos de origen acuético, representan una rica
fuente nutricional para el ser humano. El consumo de estos productos aumenta con el transcurso del
tiempo, a la vez que el mercado se comporta mas exigente, por lo que las empresas deben de cumplir
con los requerimientos establecidos por el mercado y las autoridades regulatorias para poder

comercializar sus productos.

Algunos requerimientos a cumplir son los higiénico-sanitarios establecidos por el cliente y
consumidores finales, para asegurarse que dichos productos fueron procesados bajo medidas de

control de higiene y de esta manera son productos que no significaran un riesgo para el consumidor.

Como bien es sabido, los productos de origen hidrobioldgico son altamente perecederos y los riesgos
de contaminacién son altos, por lo que el manejo adecuado de los productos es vital para garantizar
su inocuidad y su calidad.

Las buenas Précticas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, centralizandose en la higiene y manipulacién de los alimentos
(SAGPyA).

Para lograr la implementacién efectiva de las BPM en el centro de Acopio Bonanza, se realiz6 un
diagnostico de situacion, en donde fueron determinadas oportunidades de mejora y de reforzamiento

para el personal encargado en la manipulacion y procesado de productos alimenticios.

Las oportunidades de mejora fueron trabajadas con base en un programa de capacitaciéon de la
importancia de la higiene en la manipulacién de alimentos. Al mismo tiempo que se trabajaron las
capacitaciones, se desarrollaron registros con la finalidad de verificar puntos especificos de las BPM

en el centro de acopio, como parte del sistema de documentacion.

La realizacion de un Manual de BPM para ser implementado a los procedimientos de procesamiento
y comercializacion de productos hidrobioldgicos asegurard minimizar y controlar de manera efectiva
los riesgos de contaminacion fisica, quimica y bioldgica, garantizando la produccién de un producto

sano para el consumidor final.



Il.  ANTECEDENTES

a. Recursos hidrobiolégicos

Los recursos hidrobiol6gicos comprenden todos los elementos de flora y fauna que viven en sistemas
acuéticos, tales como aguas marinas, lacustres y fluviales. Son Gtiles al hombre en forma directa o
indirecta (S/A, 2007)

La importancia del aprovechamiento de los recursos hidrobiol6gicos es por su alto valor nutricional,
alto contenido proteinico y por eso es sustancial incluirlo dentro de la alimentacién regular del ser

humano para llevar una dieta balanceada (Cuadro 1).

Cuadro 1. Aminoéacidos esenciales (en porcentajes) provenientes del pescado.

Aminoécido Por(c(;?)taje
Lisina 8.8
Triptofano 1.0
Histidina 2.0
Fenilalanina 3.9
Leucina 8.4
Isoleucina 6.0
Treonina 4.6
Metionina-cisteina 4.0
Valina 6.0

Fuente: Braekka et al 1976.

1. Recursos hidrobioldgicos en Guatemala

En Guatemala los recursos hidrobiolégicos han contribuido de manera importante a la seguridad
alimentaria y a la actividad econdmica de pais. En los ultimos 40 afios debido a la expulsion de la
mano de obra no calificada, de las actividades agricolas del, la pesca evolucioné de una actividad
puramente extractiva y de subsistencia hasta una compleja actividad econémica receptora de grupos

no calificados que iniciaron nuevas actividades laborales en la pesca.



El inicio de la pesca artesanal marino costera en Guatemala data desde el afio 1945, cuando desde el
muelle del Puerto de San José Departamento de Escuintla, en el Océano Pacifico se pescaba con
anzuelo, capturando especies como bagres, pargos y sierras. La actividad fue desarrollandose y
tecnificAndose construyendo lanchas de madera y utilizando motores fuera de borda de bajos
caballaje, es hasta 1970 cuando se introduce el trasmallo a las faenas de pesca artesanal con el afan
de incrementar la calidad y cantidad de pesca.

La pesca maritima artesanal y de pequefa escala opera a lo largo y ancho de ambos litorales del pais,
dirigiendo sus faenas de pesca al camaron y la escama (dorado y tiburdn). En relacion a la pesca
artesanal y de subsistencia, esta se ha llevado a cabo en su mayoria por grupos comunales y personas
individuales con pequefias embarcaciones movidas a remo y muy pocos con motores fuera de borda
de poco caballaje. En la costa del Pacifico de Guatemala se realiza la actividad pesquera en los
departamentos de San Marcos, Retalhuleu, Suchitepéquez, Escuintla, Santa Rosa y Jutiapa (Alcances
Tecnoldgicos Profesionales, S.A., 2004).

La comercializacion de productos provenientes de la pesca artesanal es limitada debido a la poca
constancia en la cantidad y calidad del producto.

Las posibilidades para que el sector pesquero guatemalteco aproveche la demanda insatisfecha de los
mercados son directamente proporcionales a su volumen de produccion, a la aplicacién de normas de
inocuidad y trazabilidad y a la tecnologia utilizada (buenas practicas de pesca y/o acuicultura
sostenible) para capturar sus productos. A mayor volumen de produccién, aplicacion de normas y uso
de tecnologia para capturas sostenibles, mayores posibilidades tendran de aprovechar las

oportunidades que actualmente brindan los mercados (BCIE).

b. Situacion de la pesca en Guatemala

La pesca artesanal se refiere a toda la actividad que se realiza sin embarcaciones o con embarcaciones
de 0.46 toneladas y 0.99 toneladas de registro neto (TRN). Esta se puede realizar en esteros, lagos,
lagunas, rios y en el mar (Decreto 80-2002 y Acuerdo Gubernativo 223-2005).

En Guatemala, como en la mayoria de paises que tienen una vinculacion geografica a zonas costeras,
cuenta con una poblacién humana mdvil, pero creciente que, debido a las necesidades de
sobrevivencia se ha enclavado en los litorales pacifico y caribe y desde alli ha optado por desligarse

de la actividad agricola que durante muchos afios ha sido su principal actividad econémica, bajo el



esquema de oferta de mano de obra para las grandes plantaciones y dirigirse hacia la utilizacion de
los recursos naturales hidrobiol6gicos bajo el enfoque de extraccion pesquera (FENAPESCA, 2010).

Dentro de lo que comprende la pesca artesanal, esta se divide en dos actividades principales; La pesca
de escama y la pesca de tiburon y dorado. La pesca de escama es costera y se realiza por medio de
trasmallos, mientras que la de tiburén y dorado es realizada mar adentro con cimbra, en lanchas de
fibra de vidrio de 21 — 25 pies con hieleras de hasta 10 quintales de capacidad (FENAPESCA, 2010).

Ronco (Pomadasys macracanthus)

Camaron (Litopenaeus vannamei)
Figura 1. Especies objetivo de la pesca artesanal

Fuente: (FENAPESCA, 2010).

Luego de terminada la faena se realizan las siguientes actividades:

e Se recibe el producto de las lanchas.
e Se evalUa si aun cuenta con hielo para evitar la descomposicion.

e Seleccion del producto (para filete, salado, 0 comercializarlo entero)


http://www.fishbase.de/summary/speciessummary.php?genusname=Scomberomorus&speciesname=sierra
http://www.fishbase.de/summary/speciessummary.php?genusname=Mugil&speciesname=curema
http://www.fishbase.de/summary/speciessummary.php?genusname=Pomadasys&speciesname=macracanthus

e Se realiza un lavado para eliminar cualquier factor que puede influir en el deterioro de la
calidad.

e El producto fileteado es colocado en bolsas plésticas o en bandejas de durport, empacadas
con film termo encogible (FENAPESCA, 2010).

Para el 2011, en Guatemala se estima que existe un total de 18,600 pescadores artesanales en ambos
litorales del pais (OSPESCA, 2011) y cuenta con 14 centros de acopio dedicados al procesamiento y
comercializacion del producto pesquero (DIPESCA, 2013).

Segun la Encuesta Estructural de la Pesca y Acuicultura en Centroamérica, para el 2010, en
Guatemala la captura total proveniente de la pesca artesanal es de 19,500 toneladas métricas
(OSPESCA, 2011).

c. Centros de acopio de productos pesqueros en Guatemala

Los centros de acopio pesquero estan equipados con los insumos minimos para procesamiento del
producto encaminado a mantener la calidad de los productos. Basicamente los centros de acopio se
encuentran equipados con: cofias, mascarillas, gabachas y botas para el personal que manipula los
productos, cuenta también con mesas de acero inoxidable, balanzas, tablas plasticas, cuchillos,
embandejadoras y agua purificada la cual es distribuida por medio de mangueras para lavar el
producto (FENAPESCA, 2010).

Uno de los principales problemas que enfrenta el sector pesquero es que se ofrecen productos de baja
calidad y escaso valor afiadido. La falta de formacion y los medios para realizar el procesado de
transformacioén de los productos de la pesca es causa de que éste se realice de forma ineficiente y
poco rentable. Ademas la falta de capacitacion en buenas practicas de manipulacién e higiene es causa
de que muchos productos supongan incluso ser un riesgo para la salud del consumidor (Hernandez
Rivas & Ruano Andrade, 2008).

Solamente el 3% de la poblacion de pescadores en Guatemala han recibido capacitaciones
relacionadas a temas de conservacion y procesamiento de los recursos hidrobiolégicos (Cuadro 2)
(OSPESCA, 2011).



Cuadro 2. Capacitacion especifica dirigida a pescadores artesanales.

Comerdalizacion

rd 247 2 27 7 7 27 A

de productos 41 266 538 242 2,278 2,112 223 6,100 B.1%
Administracién 10 222 1,021 258 1,513 1,088 436 4578 46%
Organizacion 15 55 B56 186 1,394 2,400 183 5,093 5.1%
productiva
Primeros

! 26 2,250 607 614 3,417 1,504 893 9,311 9.3%
auxilios
Legislacion 74l 133 386 446 597 2,336 102 4171 43%
pesquera
Otros 40B  1,28B 497 577 2,312 2,144 365 7,591 7 6%

Fuente: (OSPESCA, 2011).

1. Manipulacién del producto en los centros de acopio

La captura, manipulacién, procesamiento y distribucion del pescado y de los productos pesqueros
deben realizarse de forma que se mantenga el valor nutritivo, la calidad y la inocuidad de los
productos, se reduzcan los desperdicios y sean minimos los efectos negativos en el medio ambiente
(OSPESCA, 2008).

Cuadro 3. Dotacion de infraestructura pesquera y acuicola en las comunidades.

Infraestructura/No. Total e

Belice Guaternala Honduras Micaragua Panamd entre 1,093

comunidades regional comunidades

Centro acopioy

= 0y,
distribucian 10 1) B 14 21 13 18 138 12 6%
B de 1 3 3 15 2 3 5 32 29%
procesarmiento
Camaras - o
frigoriﬁcas 11 3 a a 2 1 4 39 36%
Fabricas de hielo 12 14 & 13 4 5 10 64 5.9%

Fuente: (OSPESCA, 2011).



Debido a la alta cantidad de agua en los productos de origen hidrobioldgico, estos son facilmente
alterables. Es decir, se descomponen con facilidad y rapidez si no se manipulan adecuadamente
(PROFOPAC, 2010).

El deterioro del pescado puede ser debido a su propia composicion y a factores externos (algun tipo
de contaminacion) (PROFOPAC, 2010).

Cuadro 4. Descripcion de la actividad enzimatica y bacteriana en productos pesqueros.

Actividad enzimética Actividad bacteriana

Los peces, especialmente las mas activas de
comportamiento poseen enzimas en los tejidos

gue se mantienen en actividad aun en el proceso

Esta se debe a la accion de microorganismos
influenciados por la temperatura, el medio
ambiente y el sustrato.

de post-mortem.
Las enzimas producen destruccion de las
proteinas y grasas, asi como también cambios
gue modifican el aroma, sabor y textura.
Para reducir el deteriro del pescado debido a la
actividad enzimatica se debe evicerar vy
mantener la cadena de frio.

Fuente: (PROFOPAC, 2010)

d. Control en la industria de alimentos

En los Gltimos afios se ha observado un aumento considerable de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), las cuales han levantado preocupacion por los gobiernos y empresas sobre la
necesidad de fortalecer los programas de inocuidad de los alimentos para prevenir riesgos a la salud

del consumidor.

En la actualidad el enfoque de las plantas procesadoras de alimentos no esta limitada a la elaboracion
de productos para consumo humano, sino que estan buscando implementar medidas para asegurar
que los alimentos producidos por dichas empresas se encuentran libres de peligros fisicos, quimicos

y biolégicos (Pérez, 2005).



e. Buenas Précticas de Manufactura

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta bésica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, centralizandose en la higiene y manipulacion de los
alimentos (SAGPyA). Constituye todas las practicas concernientes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena
productiva (FAO, 2007).

1. Incumbencias Técnicas de las Buenas Practicas de Manufactura

e Materias primas

o Edificio e instalaciones

e Personal

¢ Higiene en la elaboracion

¢ Almacenamiento y transporte de materias primas y producto terminado
e Control de procesos en la produccién

e Documentacion

La aplicacion de las buenas practicas de manufactura en centros de acopio de productos
hidrobioldgicos garantiza la inocuidad y la calidad de estos productos, principalmente a lo que refiere
los aspectos de higiene y saneamiento en toda la planta si como también durante el transporte y la

comercializacion.

Es importante el disefio y la aplicacién de cada uno de los diferentes programas, con formatos para
evaluar y realimentar los procesos, siempre en funcion de proteger la salud del consumidor final de

los productos procesados (Salgado C. & Castro R., 2007).

e Salud e higiene del personal

Los empleados que manipulan alimentos pueden contaminar los alimentos cuando tiene una ETA,
cuando muestran signos de enfermedad gastrointestinal, cuando tiene lesiones infectadas o al realizar

acciones sencillas como tocarse la nariz o pasarse los dedos por el cabello. (Zapata, M; 2009)



Edificio e instalaciones

El criterio mas importante al seleccionar materiales de construccion es la facilidad para limpiarlos y

mantenerlos.

Las superficies resistentes a la absorcion, que también resisten la absorcion de grasas y
humedad. (National Restaurant Association; 2002).

Los pisos deben ser lisos e impermeables a la humedad y su acabado deberd tener uniones y
hendiduras que no permitan la acumulacion de suciedad, polvo o tierra. Ademas, deben contar
con sumideros Y rejillas, para facilitar su higienizacion.

Las paredes deberan ser lisas y con acabado de superficie continua e impermeable como
minimo hasta 1,7 m; de color claro y faciles de limpiar y desinfectar.

Los techos deben ser lisos, sin grietas, de color claro e impermeables para impedir la
condensacion y evitar asi el desarrollo de bacterias y hongos.

Las ventanas deberan tener vidrios en buen estado y estar provistas de mallas contra insectos,
roedores y aves.

Las puertas deberan ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar. Preferiblemente deben poseer
un sistema de cierre automatico que impida el manipuleo de perillas, manijas, etc. La

distancia ente el piso y la puerta no debera exceder de 1 cm

Instalaciones sanitarias

El establecimiento debe contar con:

O

Agua potable suficiente en cantidad y presién, proveniente de la red publica; y con un sistema
de distribucién que garantice la calidad higiénica para cubrir las demandas tanto de los
servicios sanitarios, de las labores de limpieza y desinfeccion, como de la elaboracion de los
alimentos. (U.S. Food and Drug Administration; 1999)

Sistema de drenaje equipado con rejillas, trampas y respiraderos.

Los servicios sanitarios deben facilitarse articulos de higiene personal como papel sanitario,
jabdn y secador eléctrico o papel toalla en sus respectivos dispensadores.

Un vestidor con casilleros o percheros para el personal.

Suficiente iluminacion natural o artificial para las diversas actividades que se realicen; todas
las ldamparas y focos deben estar protegidos para prevenir que los fragmentos de una posible

ruptura caigan al alimento.
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o La ventilacion puede ser natural o artificial, que evite el calor excesivo, la concentracion de
gases, humos, vapores y olores.

o Un érea especifica para desechos, que estara ubicada lejos de las areas de preparacion.

o Los basureros deben estar limpios y dotados con bolsas plésticas y con tapa.

o Un botiquin completamente implementado para caso de accidentes.

o Las conexiones eléctricas deberan estar empotradas o protegidas con canaletas.

o Los cilindros de gas deben hallarse, como minimo, alejados a 1,5 m de la fuente de calor.

o Los extinguidores deberan estar colocados en sitios de facil acceso, con clara identificacion

y proximos a los puntos de riesgo.

e Equiposy utensilios

Los equipos y utensilios deben ser de material lavable, liso, no poroso y facil de limpiar y desinfectar.
No deben alterar el olor y sabor del alimento que contengan; se recomienda que sean de acero
inoxidable, cominmente usado en la fabricacion de ollas, otros enseres y mesas de trabajo.
(Muguruza, N; 2008)

e Control de plagas

Las plagas son una amenaza para un establecimiento por que pueden propagar varias enfermedades.
Una vez que han infestado un area, puede ser muy dificil eliminarlas. La clave es desarrollar y poner
en practica un programa integrado de manejo de plagas. Este programa maneja medidas preventivas

y medidas de control (Mufioz, J).

e Operaciones sanitarias

La limpieza es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos y otros tipos de suciedad de una
superficie. Sanitizacion es el proceso para reducir el nimero de microorganismos dafiinos sobre una

superficie limpia hasta niveles aceptables (Ugarte,R; 1998).

Los suministros e implementos de limpieza deben almacenarse en una zona bien iluminada y cerrada

con llave, separada de las zonas donde se preparan o almacenan alimentos. Los productos quimicos
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deben estar claramente identificados con etiquetas y hay que tener una hoja de datos de seguridad del
material (MSDS) para cada producto quimico (Codex Alimentarius; 2003).

e Control de materias primas

Al llegar la materia prima a una cocina es necesario verificar su olor, textura, sabor, color, apariencia

general, temperatura, fecha de caducidad y condiciones de empaque (Montenegro, L; 2008).

o Las inspecciones a la materia prima deben ser breves pero completas, y ejecutadas por
personal capacitado para tal fin. Se debe exigir que la recepcion de la materia prima se realice
en las primeras horas de la mafiana, asi se evitara el calor del mediodia que genera la pronta
descomposicién de los alimentos.

o No deben depositarse las mercaderias en el suelo, sino en recipientes de conservacion
especificos para cada alimento.

o No deben dejarse los alimentos a la intemperie una vez recibidos e inspeccionados.

o Si los envases de los alimentos enlatados estuvieran deteriorados (rotos, oxidados,
abombados, etc.), deben rechazarse inmediatamente.

o Deben revisarse escrupulosamente las fechas de expiracion y los consejos de utilizacion.

o Lamateria prima proveniente del lugar de venta, deberd cambiarse de envase original (cajas,
carton o costal) y éste debe ser eliminado automaticamente, ya que puede introducir agentes

contaminantes al local.

Almacenamiento

Los pescados y mariscos, por su alta dosis de agua y proteinas, son los productos mas susceptibles a
la descomposicion, por lo tanto, deben mantenerse refrigerados entre 0°C y 5°C, temperatura en la
cual se impide la reproduccién y formacion de toxinas; ademas de retardarse la descomposicion.

(National Restaurant Association, 2002)

o Se almacenaran en depdsitos plasticos reservados para este uso, con tapa para protegerlos de

la contaminacidn cruzada y olores ajenos al producto.
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o  Se debe reducir al maximo el tiempo de permanencia de estos productos en refrigeracion, ya
que la frescura y sabor va decreciendo con los dias.

o Debe sacarse del refrigerador unicamente la cantidad necesaria que se usard inmediatamente.

o En el caso de no contar con refrigeradora o congelador se puede conservar en hielo, pero
teniendo en cuenta que éste preserva la calidad del producto 48 horas como maximo.

o Debe controlarse el buen funcionamiento de la refrigeradora y congeladora.

f. Evaluacion de la frescura de los productos hidrobioldgicos

Generalmente el término "calidad" se refiere a la apariencia estética y frescura, o al grado de deterioro
que ha sufrido el pescado. También puede involucrar aspectos de seguridad como: ausencia de

bacterias peligrosas, parasitos o compuestos quimicos.

Los métodos para la evaluacion de la calidad del pescado fresco pueden ser convenientemente

divididos en dos categorias: sensorial e instrumental (FAO, 1999).

La evaluacion sensorial, en la que se pueden observar los pardmetros que determinan la frescura de
un pescado, es un método muy importante a la hora de evaluar la frescura del pescado y su calidad.
La piel, los ojos, las agallas o la textura del pescado pueden darnos informacién sobre su frescura, asi

gue con el fin de estandarizar y controlar de forma sistematica la calidad del pescado (azti, 2008).



Cuadro 5. Clasificacion del pescado blanco.
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PESCADO Criterios
Categoria de frescura
BLANCO Extra A B No admitidos
Pigmento vivo y . L Pigmentacion en
Pigmentacion . .
. tornasolado, u . - fase de Pigmentacion
Piel D viva pero sin .
opalescente; sin brillo decoloracion apagada.
decoloracion. ' apagada.
Mucosidad Acuosa, Ligeramente Gris, amarillenta,
. . Lechosa.
cutanea transparente. turbia. opaca.
Convexo,
Ilggrarpente_ L Concavo en el
. Convexo, pupila hundido; pupila Plano; comea centro, pupila
Ojo ' negra apagada; opalescente; ot
negra y brillante. . . gris; cornea
clrnea pupila opaca.
. lechosa.
ligeramente
opalescente.
Color
Menos marron/gris Amarillentas;
. Color vivo; sin coloreadas, . , S
Branquias mucosidad mucosidad decolorandose; mucosidad
' mucosidad opaca lechosa.
transparente.
y espesa.
Peritoneo (en el Liso; brillante; a aUaTjg'ocaede Grumoso; facil
pescado dificil de separar pagado, p de separar de la No Adherente.
. separarse de la
eviscerado) de la carne. carne.
carne.
O'OF de las Ausencia de olor Fermentado;
branquias y de la . . .
. Algas marinas a algas, olor ligeramente Agrio.
cavidad .
. neutro. agrio.
abdominal
Ligeramente Blanda (flacida);
blanda (flacida), las escamas se
Firme y el&stica; - menos eldstica; desprenden
Carne Menos elastica. L
facilmente de la

superficie lisa.

superficie cérea
(aterciopelada) y
opaca.

piel, superficie
algo arrugada.

Fuente: (Universidad de Murcia, 2010)




Cuadro 6. Clasificacion del pez azul.
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PESCADO Criterios
Categoria de frescura
AZUL g -
Extra A B No admitidos
Pigmentacion .
g Pérdida de
tornasolada, .
. resplandor y de Apagada, sin . L
colores vivos y . : Pigmentacion
brillantes con brillo; colores brillo, colores muv apagada: la
Piel Lo i mas apagados; diluidos, piel Uy apagada,
irisaciones; clara menor diferencia | doblada cuando piel se desprende
diferencia entre . de la carne.
L entre superficie se curva.
superficie dorsal
dorsal y ventral.
y ventral.
Mucosidad Acuosa, Ligeramente Lechosa Gris amarillenta,
cutanea transparente. turbia. opaca.
Convexo
. Convexoy -
abombado; . Plano; pupila .
- ligeramente . Concavo en el
pupila azul - . borrosa; . .
. hundido; pupila . centro; pupila
Ojo negruzca U extravasaciones )
h oscura; cornea ; gris; cérnea
brillante, . sanguineas
. ligeramente . lechosa.
parpado opalescente alrededor del ojo.
transparente. P '
S Color menos .
Color rojo vivo a . L Engrosandose y . .
, vivo mas palido , ’ Amarillentas;
. purpura , decolorandose; ;
Branquias ; o en os bordes; . mucosidad
uniforme; sin . mucosidad
. mucosidad lechosa.
mucosidad. opaca.
transparente.
Olor graso un
Olor de las .
- Frescos, aalgas | Ausencia de olor | poco sulfuroso, a .
branquias y de la R . i . . Agrio
. marinas; picante; a algas; olor tocino rancio o
cavidad descompuesto.
. a yodo. neutro. fruta
abdominal
descompuesta.
Consistencia de Muy firme, Bastante rigida, L
Y e rig Un poco blanda. | Blanda (flacida).
la Carne rigida. firme.
Plateados, Parduzcos y con
. ligeramente extravasaciones .
Opérculos Plateados. 9 - : Amarillentos.
tefiidos de rojo o sanguineas
marron. amplias.

Fuente: (Universidad de Murcia, 2010).




15

g. Centro de Acopio Bonanza

Es una Cooperativa dedicada al acopio de productos provenientes de la pesca artesanal, localizada en
la colonia 20 de Octubre, en el municipio de lztapa, Escuintla. Se encuentra incluida en la estructura
organizacional de la FENAPESCA (Federacion Nacional de Pesca de Guatemala).

La infraestructura de las instalaciones se realiz6 con material otorgado por el Fondo de Inversion
Social (FIS) y cada una de las cooperativas de la FENAPESCA invirtié Q. 5,000.00 para el pago de

la mano de obra de la construccion.

La actividad del centro es el acopio de productos pesqueros, incluyendo el pargo, rébalo, pez sierra,
la lisa, el ronco, tiburdén, el dorado y el camardn grande de alto valor comercial. Ademas, también es

la produccion y venta de hielo.

Anteriormente a la construccién, el centro inicié como un rancho, en donde se apilaban grandes

cantidades de peces (un promedio de 10 — 18 quintales).

Consta de un personal colaborador de 6 personas que se mantienen de planta. No cuenta con sus
propias lanchas; mas bien su sostenibilidad es principalemente el acopio y venta (funcion de
intermediario) del producto pesquero y del hielo.
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1. JUSTIFICACION

Las organizaciones dedicadas a la elaboracidn, transformacion o comercializacion de alimentos para
consumo humano deben garantizar que sus productos sean inocuos, es decir, que se encuentren libres

de agentes bioldgicos, fisicos o quimicos que puedan poner en riesgo la salud del consumidor final.

Las exigencias del mercado obligan que las empresas cumplan con requisitos de calidad e inocuidad.
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son herramientas basicas para la obtencion de alimentos
seguros para el consumo humano enfocandose en la higiene en los procesos de manipulacién. Las

BPM son la base para la obtencion de la inocuidad de alimentos.

Existe una alta demanda por productos provenientes del mar tanto a nivel nacional como
internacional. Para el afio 2008 el valor bruto de produccion pesquera industrial fue de $EE.UU. 19.8
millones, sin tomar en cuenta la pesca artesanal (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura (FAO)., 2005). Por consiguiente, las empresas dedicadas al acopio, transformacion y
comercializaciéon de productos de origen animal, y en especial de origen hidrobioldgico deben de
cumplir con los requisitos de inocuidad exigidos por el cliente, a través de la implementacién de

procedimientos de higienizacion que garanticen la produccion de alimentos sanos.

Es importante sefialar que los riesgos de contaminacion de productos de origen hidrobiol6gico es alto,
por ser alimentos altamente perecederos, por lo que el manejo adecuado de los productos es vital para

garantizar su inocuidad y su calidad.

La implementacion de Buenas Practicas de Manufactura al Centro de Acopio Bonanza se busca es
apoyar en el desarrollo técnico y econémico de los pescadores artesanales del area. Esto permitira
que el producto procesado por parte de los pescadores artesanales del area, sea un producto sano

con un valor agregado y haciéndolo altamente competitivo.



17

IV. OBJBETIVOS

A. Objetivo general

Disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura para un centro de acopio de pesca artesanal

para demostrar la inocuidad de los alimentos.

B. Objetivos especificos

o Determinar los puntos a reforzar para lograr la implementacién de las Buenas Précticas de

Manufactura.

e Desarrollar un programa de capacitacion al personal manipulador de alimentos.

e Implementar acciones de higiene y sanitizacion al personal y superficies en contacto con el

alimento.

e Establecer un programa de documentos y registros que permita la verificacién de los

procedimientos de Buenas Practicas de Manufactura.
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V. METODOLOGIA

a. Tipo de estudio

El tipo de estudio del presente trabajo es descriptivo, conteniendo los siguientes pasos para el
desarrollo de su metodologia.

b. Ubicacion geografica

El manual de Buenas Practicas de Manufactura se implementé en un centro de acopio de productos
pesqueros localizado en el municipio de Iztapa, departamento de Escuintla, Guatemala, a 130 km de

la ciudad capital.

S Siobh G()oglc earth

Fechas de imagenes: 1/1/2010  13°55'45.86" N 90°42'50.77" O elevacion 2m  alt. ojo 1.15 km

Figura 2. Ubicacion del Centro de acopio (Google, 2014).

c. Procedimiento

La metodologia empleada para la elaboracion del manual de Buenas Précticas de Manufactura en un

centro de acopio de pesca artesanal serd comprendida dentro de éstas actividades:
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1. Elaboracion de lista de chequeo de diagnostico

Se elabor6 una lista de chequeo, que fue utilizada durante la primera visita, la cual permitié tomar los

datos y determinar las necesidades del lugar, como parte del diagnéstico de situacion (Anexo 1).

La lista de chequeo incluyé los siguientes aspectos para la toma de datos:

Informacion general de la organizacion

Toma de datos relacionados con la pesca (especies de extraccion, artes de pesca
implementados, volimenes, procesado, comercializacion, etc.).

Anadlisis del producto (estado) en el puerto de desembarque.

Descripcion del proceso realizado al producto por parte del pescador.

Perfil de los procesos de captura y conservacion de los productos pesqueros abordo.
Anélisis de la capacidad instalada de las organizaciones para comercializar.

Descripcion del sistema de control de calidad en productos pesqueros para la
comercializacion.

Anadlisis del transporte del producto hacia los mercados, en aspectos sanitarios.
Clasificacion y calidad del producto.

Procedencia del producto.

Capacidad instalada para almacenamiento.

Tiempo de almacenamiento.

Porcentaje de pérdidas que causa el almacenamiento.

2. Visitas programadas al centro de acopio

Se realizaron un total de 4 visitas al centro de acopio con la finalidad de conocer los procesos y

practicas empleadas por los manipuladores de productos pesqueros y evaluar la capacidad instalada

para asi determinar las necesidades (diagnéstico) de fortalecimiento de las Buenas Practicas de

Manufactura, trabajandolas como oportunidades de mejora.
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3. Andlisis del diagnostico

Luego de realizado el diagnostico de situacion, se realizé un andlisis de los datos obtenidos de la lista
de chequeo y a partir de lo obtenido se estructurd una programacion que abarcé los aspectos mas
importantes a ser fortalecidos a través de las BPM’s, con la finalidad de asegurar la inocuidad de los

alimentos en todos los procesos realizados por el centro de acopio.

4. Capacitacion a pescadores artesanales y manipuladores de alimento

Para asegurar la inocuidad de los alimentos procesados en el centro de acopio, se trabajaron un total
de 3 capacitaciones sobre medidas de higiene personal y practicas de limpieza y sanitizacién de la

planta de proceso.

También se realiz6 una capacitacion sobre la importancia de llevar un control de registros de las

actividades realizadas en el centro de acopio.

5. Implementacion del Sistema Documental

Con la finalidad de llevar un mejor sistema de verificacion del funcionamiento del lugar se elaboraron
registros para el control de puntos especificos como lo es la recepcion de Materia Prima (producto
proveniente de la pesca), producto limpiado y procesado, control de insumos de limpieza, verificacion

de la infraestructura del centro, control de plagas y control de despachos.

6. Desarrollo del manual

Conforme se realizaron las capacitaciones y asistencias técnicas al centro de acopio, se trabajé en el
desarrollo del manual para su uso en el mismo. Dicho manual incluye los aspectos basicos de las

Buenas Practicas de Manufactura y la produccién de alimentos sanos.



d. Recursos

1. Recursos Humanos
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o Pescadores artesanales pertenecientes a la asociacion de pescadores artesanales del

pacifico.

o Manipuladores de los productos pesqueros.

o Encargado del centro de acopio.

o Estudiante de Maestria

2. Recursos Fisicos

o Equipo

3. Insumos

Computadora
Impresora

Vehiculo

Camara fotogréfica
Equipo para proyeccion

Libreta de campo
Gasolina

Resma de hojas
Tinta para impresora
Internet

Libros

Léapices/ lapiceros
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VI. RESULTADOS

a. Diagndstico

Se realizb un diagnostico de la situacion en que se encontraba el centro de acopio (desde el punto de
vista estructural y del recurso humano) en donde se determiné los puntos de mejora para lograr la
implementacion de las Buenas Précticas de Manufactura. El diagndstico se hizo a través de entrevistas
y la lista de verificacion realizada con base en los puntos de las Buenas Précticas de Manufactura
(Anexo No.1).

Se establecié que los puntos de mejora para lograr la implementacion de las Buenas Practicas de

Manufactura son los siguientes (cuadro 7):

Cuadro 7. Puntos de mejora para la implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

Personal e Conducta del personal
¢ Indumentaria del trabajo del personal.
e Control de la salud e higiene del
personal.
e Conocimiento de las Buenas Practicas

de Manufactura.

Edificios e instalaciones e Flujo de materia prima y producto
terminado.

Operaciones de sanitizacion e Limpiezay desinfeccion de equipoy
utensilios.

e Control de plagas.

Registro e No se realiza dicho procedimiento.
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A continuacidn se describen a més a detalle los aspectos determinados (Cuadro 7).

o El personal
- El personal cuenta con conocimientos sobre higiene durante la manipulacion de alimentos,
sin embargo, para acelerar el procedimiento no respetan las medidas de higiene que deberian
de hacerse.

- El personal manipulador de alimentos carece de indumentaria exclusiva para el trabajo.

- No se maneja un control de la salud e higiene del personal.

o Edificios e instalaciones

A pesar del disefio de la planta de proceso, no se maneja un buen concepto de lo que se refiere la
contaminacion cruzada, por lo que el personal, en vez de utilizar el &rea exclusiva para la recepcion

de materia prima, esta ingresa por el mismo lado donde se entrega el producto terminado.

Figura 3. Recepcion de materia prima, y area destinada exclusivamente para materia prima
bloqueada.

Fuente: Trabajo de campo (2013).

En la figura anterior se observa el ingreso de la materia prima, el acceso es la misma tanto para

personal como para salida del producto terminado.
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Se observa que el rea destinada exclusivamente para la recepcion de materia prima se encuentra

blogueada, y ésta es utilizada como bodega.

El equipo de iluminacion carece de proteccién para evitar el riesgo de contaminacion fisica, por lo
qgue fue necesaria una pequefia inversién para proporcionar el equipo protector al sistema de

iluminacion.
o Operaciones de sanitizacion

En el centro de acopio, el &rea utilizada para la realizacion de cortes y demas procesos es la misma
para la desinfeccion de utensilios. Esto puede resultar en un riesgo de contaminacién quimica, ya que

la utilizacion de productos limpiadores y desinfectantes puede llegar al alimento.

No se maneja un adecuado control de plagas, ya que el personal asegura que no tienen ese tipo de
problemas en el centro de acopio.

Los basureros carecen de tapaderas.
o Registro y documentacion

No se maneja ningln tipo de registro o sistema de documentacion dentro del centro de acopio, por lo

gue se ve la necesidad de implementarse los siguientes aspectos (Figura 8).
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Documentacion

y I * registros

Operaciones de
sanitizacion
Instalaciones I e limpiezay
desinfeccién

¢ lluminacion

Personal « manejo de
e conducta prngctos
e capacitaciéon OIUImIcIO(j
e control de
plagas

Figura 4. Factores a implementarse determinados a partir del diagndstico.

b. Programa de capacitacion

Para fortalecer los factores determinados a partir del diagnéstico de situacion, se trabajé un
programa de capacitacion de Buenas Préacticas de Manufactura, haciendo énfasis en los aspectos

determinados.

Cuadro 8. Guia programatica de las capacitaciones a impartir en el centro de acopio Bonanza.

) Por qué se necesitan las BPM? Charla Magistral

INDUCCION A LAS Los ocho elementos de las BPM 2 horas
BPM Reglas de las BPM

Introduccién a la Seguridad alimentaria
Riesgos fisicos, quimicos y biologicos
Microbiologia bésica de los alimentos 2 horas Charla Magistral
Principales enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA).

CONTAMINACION
DE LOS
ALIMENTOS



HIGIENE
PERSONAL

INSTALACIONES

CONTROL DE
PLAGAS

LIMPIEZAY

DESINFECCION

CONTROL DEL
PROCESO

CONTROL DE
BODEGA

SISTEMA DE

VERIFICACION

Importancia de la higiene personal
relacionada con las ETAS.

Higiene en el trabajo

Habitos en el trabajo

Lavado de manos

Instalaciones fisicas: Edificios, pisos,
paredes, techos, alrededores y otros
Instalaciones sanitarias: Bafios,
vestidores, lavamanos, comedores y
otros.

Equipo y utensilios: Disefio, materiales,
estado, mantenimiento, otros.

Medidas preventivas e instalaciones

Procedimientos de Limpieza
Procedimientos de Desinfeccion
Principales desinfectantes quimicos y
dosificacion

Procedimiento de descarte de desechos
s6lidos y liquidos.

Procedimientos internos de limpieza 'y
desinfeccién ( bandejas, mesas)
Proceso de produccion y formulaciones
Control de materias primas

Control de calidad para la recepcion de
la materia prima

Lavado de materia prima cruda
Inspeccion y seleccion de materia prima.
Rechazo de producto terminado
Operaciones de manufactura
Documentacion de control de la
produccion

Almacenamiento y distribucién
Almacenamiento adecuado de materias
primas, producto terminado, utensilios,
desinfectantes y material de empaque.
Rotacion de inventario procedimiento de
almacenamiento.

Separacion de material de empaque,
materia prima y producto terminado.
Identificacion de bodegas.

Recipientes de almacenamiento
Evaluacion practica de los operarios en
los conocimientos adquiridos.
Aplicacion de la evaluacion en Buenas
Préacticas de Manufactura del
Reglamento Técnico Centroamericano.

4 horas

2.5 horas

2.5 horas

3 horas

2 horas

2 horas

3 horas
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Charla Magistral
Taller de lavado
de manos en la
planta
Charla Magistral
Inspeccion y

recorrido a la
planta

Charla magistral

Charla Magistral

Charla magistral

Charla Magistral
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Llenado de formatos de todas las areas
estudiadas
Fuente: Trabajo de campo, 2013.

Se realizaron un total de 2 dias de capacitacidn, ocupando un total de 14 horas (7 horas por dia). En
dichas capacitaciones se impartieron temas magistrales y se realizaron recorridos dentro de la planta
para sefialar y hacerle comprender al personal la importancia de las Buenas Practicas de Manufactura

y como implementarlas.

El total de personas que asistieron a las capacitaciones fueron 15 personas, que incluian pescadores

artesanales, pequefios productores y personal propio del centro de acopio (Figura 4 y 5).

Figura 5. Capacitacion Propiedades y Beneficios del Pescado e induccion a las BPM.

Fuente: Trabajo de campo (2013).



Figura 6. Capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura.

Fuente: Trabajo de campo (2013).

Figura 7. Grupo capacitado.

Fuente: Trabajo de campo (2013).
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c. Implementacion de acciones de higiene

Luego realizadas las capacitaciones, se implementaron acciones de limpieza y sanitizacion en la

planta de proceso, la cual incluyo la limpieza general de instalaciones, equipo y utensilios.

d. Manual de buenas practicas de manufactura

Se trabajo en la elaboracién de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura especifico para el

centro de Acopio Bonanza, el cual se presenta a continuacion:
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31

INTRODUCCION

Cada vez toma mas importancia los temas de higiene y limpieza en la manipulacién de
alimentos para garantizar la produccion de alimentos sanos al consumidor y de ésta
manera garantizar la oferta de productos seguros.

La implementacién y correcta aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura, reduce
significativamente el riesgo de contaminacion fisica, quimica y bioldgica en los alimentos
y sus implicaciones tales como las intoxicaciones alimentarias para los consumidores.

Al asegurarse de produccién de alimentos sanos, se contribuye a formar una imagen de
calidad de la organizacién, reduciendo las posibles pérdidas de productos al mantener
un estricto control periddico de las instalaciones, equipos y utensilios, personal
involucrado, las materias primas y los procesos.

El propdsito del presente manual es aportar orientacion para que el propietario y su
personal realicen autoevaluaciones del establecimiento, identifiquen debilidades u
oportunidades de mejora y que éste les sirva como guia para corregir los aspectos
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DEFINICIONES

Higiene: Son todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde la recepcidén, produccion o manufactura, hasta su
consumo final.

Limpieza: Eliminacidon de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia
objetable.

Desinfeccion: Eliminacion o reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que
no propicie la contaminacién nociva del alimento, mediante el uso de agentes quimicos
o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, sin menoscabo de la calidad del
alimento.

Buenas Practicas de Manufactura: Herramientas bdsicas para la obtencidn de productos
seguros para el consumo humano que se centralizan en la higiene y en la forma de
manipulacion.

Contaminacidn 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 contaminacion de los alimentos.

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

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente los alimentos,
equipos, utensilios o superficies que entren en contacto con los mismos. De estas
personas se espera, por tanto, cumplan con los requerimientos de higiene para los
alimentos.

Microorganismos patégenos: Microorganismos capaces de producir enfermedades.

10. Procedimiento: documento escrito que describe la manera especifica de realizar una

actividad o proceso.
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Mantener unas
cortas, limpias y
libres de
esmalte.

No debe de

para permitirse el uso
consumo de cosméticos
personal. durante las
jornadas de
traahain
equipos de
mano, aungue v’ Proteger
no se haya completament
tenido e cabellos,
contacto con barbas y
los elementos bigotes.

contaminantes.

No es permitido
que el personal
salga del drea
de proceso con
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de frabagjo.

v Es conveniente

establecer un
programa
rutinario de
Manos y
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Proceso ideal para el lavado de manos
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2. EDIFICIOS E INSTALACIONES

Las paredes y pisos deben de estar
disenadas, a manera que sean
impermeables y que eviten la
acumulaciéon de  suciedad. Se
recomienda que sean lisos y de facil
limpieza, ademds de contar con rejillas
de drenqgje.

impedir la condensacid
desarrollo de patdgneos.

Las ventanas deben de tener vidrios en
buen estado, y estar provistas de
cedazo para evitar el ingreso de plagas
al centfro de acopio.

Las puertas deberdn ser de fdcil impieza y desinfeccion, idealmente lisas. El
contar con un cierre automdtico que impida el manipulo de perillas resulta

algo muy efectivo.

El flujo de trabajo, segun el diseno de las instalaciones deberia de cumplir un
orden légico, como ingresar a lo mds sucio primero, y luego a las areas

limpias (no lo contrario).

Debe de existir una iluminacién y ventilacion adecuada. @
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OPERACIONES DE SANITIZACION
Para impedir la contaminacion de los alimentos, los equipos y @ '@

utensilios del centro de acopio deben de ser sometidos a un
estricto programa de limpieza y desinfeccion de superficies y /ﬂ
equipos.

Todos los equipos y los utensilios deben ser disenados y
fabricados de manera que aseguren la higiene, permitiendo
una facil y completa limpieza, desinfeccion e inspeccion.

(;{,LA\\&V \ ?

No se deberdn ufilizar utensilios de madera por el alto grado
de contaminacion que éstos representan.

Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas de corte o
deshuese, serdn de una pieza de pldastico, acero inoxidable o
cualquier otro material, que sea impermeable e inalterable por
los dcidos grasos y de dimensiones cortas para facilitar su
limpieza.

Los productos implementados en la limpieza (sustancias
desinfectantes) deben de estar debidamente identificados.

Parte importante de éste item es el manejo y control de plagas,
por lo que se debe de manejar un estricto programa de
fumigaciéon y eliminacion de plagas, llevando un registro de
cumplimiento.
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Instalaciones sanitarias y sus controles.

v' El centfro de acopio debe de contar con suficiente agua
potable (cantidad y presion), a manera de garantizar el

"'v;, abastecimiento en todas las dreas necesarias.

Los drenajes deben de contar con una rejilla, a manera de
evitar suciedades que puedan taparlos.

v' Los servicios sanitarios no deben de carecer de arficulos de
higiene personal como el papel higiénico, jabdn y secador
(mecdnico o papel toalla).

v' El vestidor para el personal debe de contar con casilleros o
percheros.

—‘—

v Las [dmparas de iluminacion deben de estar cubiertas
para evitar riesgos de contaminacion fisica en los
alimentos (fragmentos).

v' Los basureros deben de estar limpios, dotados de bolsa
pldstica y tapa.




EQUIPOS Y UTENSILIOS

La superficie del

El equipamento a la limpieza, equipo y utensilios

del cgn’rro de desmfe;cpn, debe ser resistente
acopio debe de  mantenimiento e . y

i stalad ) o, a la aplicacion de
serinstalado a inspeccion. detergentes y
manera de i desinfectantes y
asegurar que El uso del equipo ‘ )
fiene la debe de evitar la estar libre de grietc

contaminacién del Y fisuras.
alimento con
lubricantes,
combustibles,
fragmentos de metal
y agua
contaminada.

capacidad para
desarrollar los
requerimientos del
proceso. Los
utensilios y
equipos deben
de ser accesibles

No debe utilizarse
recipientes que
hayan contenido
productos quimicos
para el
almacenamiento
de alimentos.

—.—

Los recipientes indicando su controles diarios de

para contener contenido. temperatura.

alimentos son de . )

uso exclusivo para Cada heladeray El equipamiento

tal fin. freezer utilizado para salar puede
para almacenary ser de acero

Todos los guardar alimento inoxidable, pldstico

recipientes deben debe de contar con o cemento

estar rotulados revestido con

azulejos.
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v El equipamiento es mantenido para asegurar que no
resulten reparaciones inapropiadas, escamas de
pinfura, suciedad, exceso de lubricacion, riesgos
eléctricos o pérdidas de gas) .

v Elinstrumental empleado para el control de calidad,
balanzas, higrometros, termdmetros, es calibrado con
regularidad.

CONTROLES EN LA PRODUCCION Y EN EL
PROCESO

La materia prima es principalmente el producto extraido de la pesca
artesanal.

El drea de recepcidén de materias primas y material de empaque
debe estar protegido de posibles fuentes de contaminacién (efectos
ambientales y plagas).

El drea de recepcidén de materias primas debe ser de uso exclusivo
para recepcion del producto, por lo que debe de existir un drea
establecida para el producto final.

Las dreas deben de ser lavadas y desinfectadas con periodicidad.

Debe de realizarse una inspeccién de materias primas para
asegurarse de ingresar producto en buen estado al drea de
manipulacion de alimentos.
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Las zonas de produccidn deberdn estar limpias y desinfectadas
antes de comenzar el proceso.

Los servicios de agua y luz deben de estar funcionando
correctamente.

Contar con los elementos auxiliares (lavamanos, jabdn,
desinfectantes, etfc.).

Conveniente realizar un chequeo previo a la utilizacion de las dreas.

Las zonas de produccidn deben de estar libres de materiales
extranos al proceso.

Todas las operaciones se deben realizar a la mayor brevedad,
reduciendo al mdximo los tiempos de espera y en condiciones
sanitarias que eliminen toda posibilidad de contaminacion.

Todos los procesos de produccion deben ser supervisados por el
personal capacitado.

Los métodos de control y conservacion deben centralizarse a la
proteccién contra la contaminacion o aparicién de riesgos para la

salud de los consumidores. f__\\
P AT
Evitar contaminaciéon cruzada. S|
L
. . N Y
Todas las acciones realizadas deben i
S "

de documentarse. f
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Almacenamiento y Transporte

Las dreas destinadas al almacenamiento deben de estar techadas para evitar la entrada
de lluvia o cualquier ofra fuente de contaminacion.

Los pisos deben ser resistentes, de facil impieza y desinfeccidn, sin grietas o ranuras que
faciliten el almacenamiento de suciedad o agua.

La iluminaciéon debe ser la suficiente para facilitar las actividades que se realicen.
Evitar goteras ni condensaciones.

Debe de existir buena ventilacion para evitar humedad ni recalentamientos.
Empelar el método PEPS (Primero que entra, primero en salir).

Asegurarse de evitar la contaminacién cruzada.

Las sustancias toxicas deberdn estar etiquetadas en forma visible, indicando toxicidad,
modo de empleo, precauciones especiales y antidoto.

El vehiculo empleado para transportar el producto, debe de ser inspeccionado
anteriormente, verificando su estado de limpieza y desinfeccion.

En caso de ser un transporte refrigerado o congelado, este debe de haber sido enfriado
previo a la carga del producto,
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VIlI. DISCUSION DE RESULTADOS

Los centros de acopio, especificamente para los productos provenientes de la pesca, por tratarse de
procesos “humedos” suelen ser susceptibles a contaminacion, por lo que es necesario aplicar controles
de los procesos para minimizar peligros, e implementar acciones de higiene para garantizar la

inocuidad de los alimentos hidrobioldgicos procesados en el centro de acopio de Iztapa.

Sin importar las dimensiones de la empresa, en cuanto a su organizacién, presencia en el mercado e
infraestructura, es bueno contar con conocimientos basicos de practicas de higiene y limpieza de las

areas y procesos gue tengan contacto directo o indirecto a los alimentos para consumo humano.

El centro de acopio Bonanza cuenta con infraestructura y equipo bésico para la manipulacion de los
productos provenientes de la pesca artesanal. El personal encargado de dicho centro de acopio cuenta
con cierta capacitacion referente a los temas de higiene en la manipulacion de alimentos, sin embargo
cuando se realizé el diagnostico a partir de la lista de verificacién (Anexo No. 1) se determiné que
existen aspectos importantes para reforzar para lograr la adecuada implementacién de las Buenas

Préacticas de Manufactura.

Al personal del centro de acopio, como también a pequefios productores y pescadores artesanales, se
les imparti6 2 capacitaciones. Estas fueron organizadas por el Director del centro de acopio, por lo
gue se evidencio el interés por aprender, asi como también se pudo observar una gran capacidad

organizativa y de liderazgo.

Se realiz6 un recorrido dentro de las instalaciones y alrededores, posteriormente a las capacitaciones,
en donde se sefial6 aspectos de mejora in situ. Muchos de ellos (como los puntos de limpieza, manejo
de utensilios y desinfectantes) fueron tomados en cuenta inmediatamente. Es importante mencionar
que el personal comprende las necesidades de mejora, para que sus productos sean competitivos

dentro del mercado.

Durante las visitas de capacitacion, entrevistas y limpieza de las instalaciones, se trabajo en el
desarrollo de registros y un manual, el cual fue entregado al final a cada uno de los asistentes a la

Gltima sesion, y se que dejo una copia en el centro mismo.
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Se contintan dando asesorias, ya que como se menciond anteriormente, la gente tiene el deseo de

mejorar, lo cual supone uno de los fundamentos de éxito de cualquier proyecto a realizarse.
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VIIl.  CONCLUSIONES

Se elabord un manual de Buenas Précticas de Manufactura para facilitar el comprendimiento

y las acciones bésicas para su implementacion.

Se determinaron los puntos de mejora para lograr la implementacion de las Buenas Practicas
de Manufactura en el centro de acopio, siendo la conducta del personal manipulador del
alimento, las operaciones de sanitizacion, el control de plagas y la implementacion de un

sistema de registros los mas importantes.

Se realizd un programa de capacitacién al personal colaborador del centro de acopio, asi
como también a pescadores artesanales, para resolver dudas y asegurar el comprendimiento

de la importancia de la higiene en la manipulacién de productos alimenticios.

Se implementaron acciones de higiene y sanitizacién en las instalaciones del centro de acopio,
ademas que se adiciono el programa de control de plagas para evitar cualquier riesgo de

contaminacion en el producto.

Se estableci6 un programa de documentacion y control de registros en la planta.
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IX. RECOMENDACIONES

Los centros de acopio, especificamente para los productos provenientes de la pesca, por
tratarse de procesos “hiimedos” suelen ser susceptibles a contaminacion, por lo que se
recomienda implementar las Buenas Précticas de Manufactura, para garantizar la produccion

de alimentos inocuos.

Sin importar el tamafio de los centros de acopio, se recomienda contar con bases solidas de
higiene y sanitizacién para evitar riesgos de contaminacion y garantizar un producto inocuo

y asi cumplir con las exigencias del mercado.

Se recomienda continuar con un programa de capacitacion al personal nuevo que manipule
alimentos, para hacer el uso adecuado del manual de Buenas Précticas de Manufactura en el

centro de acopio.

Para alcanzar la implementacion integral de las Buenas Préacticas de Manufactura en dicho
centro de acopio, es necesario realizar controles y evaluaciones periédicas a través de una

lista de verificacion de procesos.

El manual elaborado debe ser divulgado a todo el personal relacionado directamente a la

manipulacion de los productos del centro de acopio.

Es importante que el personal encargado del centro de acopio implemente y fomente una

politica para el registro y control de procesos.
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ANEXO



Anexo No. 1. Lista de verificacion para diagndstico de buenas practicas de manufactura en un centro de acopio de la pesca artesanal.

7

NO

1.1 Control de enfermedades SI | NO e Redecilla
1.1.1 | Se lleva un control de enfermedades de e Cubre barbas
personal
1.1.2 | Se le realiza al personal un chequeo diario 1.2.3 Los empleados se lavan y desinfectan las
para evitar lo siguiente: manos hasta el codo correctamente cada
Vez que sea necesario
e Enfermedad 1.2.4 | El personal durante el proceso no utiliza:
e Lesidn abierta e Joyas
e Ampollas e Magquillaje
e Llagas e Esmalte de uias
e Heridas infectadas e Ufas largas
1.1.3 | Cuenta con registros de: 1.2.5 | Los trabajadores no realizan las siguientes
practicas durante el proceso
e Tarjeta de salud e Fumar
e Expediente médico e Comer
e Tarjeta de pulmones e Toser
1.2 Higiene del personal e Escupir
1.2.1 | Todas las personas que trabajan en e Masticar chicle
contacto directo con alimentos, superficies
de contacto, material de empaque se
someten a practicas higiénicas durante
todo el proceso como:
e lLavado de manos 1.3 Educacidn y entrenamiento
e Lavado de botas 1.3.1 | Existe un programa de capacitacién al personal
sobre las BPM e higiene del personal
1.2.2 | El personal utiliza ropa protectora para
evitar contaminacién como:
e Bata




SI | NO
2.1 Terrenos Si | NO
2.1.1 | los terrenos que se encuentran alrededor
de la planta estan:
e Sinmaleza 2.2.2 | Existen bodegas de almacenamiento con
espacios adecuados
e Sin desperdicios o suciedad 2.2.4 | Las instalaciones en el drea de procesoy
almacenamiento se encuentran en buen estado
e Con equipo almacenado 2.2.5 | La construcciény el disefio de la planta son
adecuadamente adecuados para reducir el potencial de
contaminacion de los alimentos, materiales de
empaque y superficies de contacto con:
2.1.2 | Se encuentran limpios y en buen estado: e Alimentos con microorganismos
e Carreteras e Quimicos
e Patios e Suciedad
e Estacionamientos e Las paredes
2.1.3 | Tiene un sistema adecuado de drenado e Techos
para evitar la contaminacidn de alimentos
por filtracion
2.1.4 | Tiene un sistema de operacién para el e Pisos
tratamiento de desperdicios para evitar
alguna fuente de contaminacién
22 AN (I e (T 2.3.4 L.os s.iguientes.estén.clonstruidos para su facil
limpieza y desinfeccién:
2.2.1 | los edificios de la planta son: e Paredes
e Tamafo adecuado e Pisos
e Construccion adecuada para las e Techos
operaciones higiénicas
e Tiene suficiente espacio para la 2.3.5 | Los alimentos, superficies de contacto y material

colocacién de equipos y
operaciones de sanitizacién

de empaque no son contaminados por
condensacion.




para evitar contaminacion fisica en caso de
ruptura

pediluvios

SI | NO SI | NO
s, 3.1.5 | Lleva un control del mantenimiento del equipo y
2.4 lluminacion . .
las instalaciones de la planta
2.4.1 | Cuenta con iluminacién adecuada en 3.1.6 | Funciona adecuadamente el pediluvio ubicado en
cantidad e intensidad suficiente (natural o el ingreso al establecimiento
artificial)
2.4.2 | Las ldmparas y accesorios estan protegidos 3.1.7 | Lleva un control diario de la desinfeccion de

; 3.1-8

Cuenta el pediluvio con solucién desinfectante
limpia

los utensilios y equipos.

3.1 Mantenimiento general 3.2.3 | Las sustancias téxicas se encuentran
debidamente identificadas

3.1.1 | Lleva un programa de limpiezay 3.2.4 | Las sustancias utilizadas tienen garantia del
desinfeccién del equipo y utensilios proveedor.

3.1.2 | Realiza una limpieza y desinfeccién del 3.2.5 | Setiene claramente definidos los productos
equipo y utensilios que evite la utilizados, concentraciones modo de
contaminacidon de alimentos: preparacion, empleo y rotacion de los mismos.

e Alimentos 3.2.6 | Los agentes de limpieza y desinfeccion estan libre
de microorganismos, seguros y adecuados a las
condiciones de uso.

e Superficies de contacto 3.2.7 | Tiene almacenado dentro de la planta las
siguientes sustancias:

e Material de empaque e Aquellos para mantener las condiciones

limpias

3.1.3 | Realiza una limpieza de los utensilios e Aquellos reactivos en andlisis o pruebas
utilizados en el proceso de laboratorio

3.1.4 | Es adecuada la limpieza y desinfectado de e Aquellos necesarios para el

mantenimiento y operacion de la planta
e Aquellos necesarios para el uso de
operaciones de la planta




NO

NO

3.3 Control de plagas

3.3.1 | Cuenta con un control de plagas dentroy 3.4.1 | Cuenta con los procedimientos escritos
fuera de la planta especificos para la limpieza vy desinfeccion de

equipos, areas, cuartos frios, y demas.

3.3.2 | Cuenta con procedimientos escritos para el 3.4.2 | Existen registros que indiquen que se realiza
control de plagas y se llevan registros de su inspeccidon periédica en las diferentes dreas,
ejecuciéon equipos, utensilios.

3.3.3 | Realiza usted el control de plagas o lo hace 3.4.3 | Realiza algln andlisis microbioldgico para verificar
una empresa certificada. la limpieza y desinfeccion de equipo y utensilios.

3.4.4 | En procesos secos o de baja humidad se tiene el
. . cuidado adecuado para evitar la contaminacidn
Sustancias usadas para limpiar y o
3.2 . limpiando con agua y secando cuando sea
desinfectar . .
necesario las superficies de contacto que se usen
para manufacturar o almacenar.

3.3.4 | Existen dispositivos preventivos en buenas 3.4,5 | Si el proceso es humedo se limpia y desinfecta
condiciones y localizados adecuadamente todas las superficies de contacto con los alimentos
para el control de insectos y roedores como: cuando sea necesario para proteger de

contaminacién contra microorganismos.

e Electrocutadores 3.4.6 | Se tiene una limpieza y desinfeccién de las
superficies no en contacto con alimentos usados
en la operacidn de la planta.

e Rejillas 3.4.7 | Cuenta con bodega de almacenaje de equipo y
utensilios portatiles para proteger los alimentos.

e Trampas

e Cebos 4.1 Suministro de agua

3.3.5 | Se evidencia la presencia o dafios de 4.1.1 | Posee un abastecimiento suficiente de agua en
insectos y/o roedores cada proceso

3.3.6 | No hay evidencia de la presencia de 4.1.2 | El agua que se suministra esta potabilizada
animales domésticos

3.4 Limpieza de superficies de contacto con 4.1.3 | Selleva un control periédico de la calidad del agua

alimentos

(bacterioldgico y fisicoquimico)




4.2 Plomeria SI | NO SI | NO
4.2.1 | Existe tuberias especializadas para conducir e Con suficientes inodoros y en buenas
aguas negras y liquidos desechables fuera condiciones higiénicas
de la planta
4.2.2 | Se encuentran los drenajes adecuadamente e Separados de las salas o compartimientos
limpios y libres de residuos en los que se procesan, almacenan o
manipulan los productos.
4.2.3 | La plomeria es adecuada para cargar
suficientes cantidades de agua a todas las 4.5 Instalaciones de lavamanos
partes de la planta
4.2.4 | Esta se encuentra en una condicién 4.5.1 | Cuentan con elementos para la higiene personal
higiénica para evitar contaminacion a los (jabon liquido, toallas desechables o secador
alimentos, superficies de contacto, eléctrico)
utensilios y equipo.
4.2.5 | Posee drenajes en los pisos que estan e Jabodn liquido
sujetos a un tipo de limpieza o donde hay
una descarga de agua constante.
4.2.6 | Se tiene un sistema donde no exista un e Secador eléctrico
contra flujo o conexiones cruzadas en las
plomerias.
4.2.7 | Se tiene una alcantarilla o un sistema e No absorbentes
adecuado para el desecho de aguas negras.
4.4 Instalaciones de inodoros e De acabados Lisos sin grietas e
irregularidades
4.4.1 | Poseen instalaciones sanitarias para el e Las uniones de los equipos se encuentran
personal: lisas
e En buen estado y en condiciones 4.5.2 | Estan ubicados adecuadamente para la limpieza y
higiénicas desinfeccidn del personal en cada drea de proceso
e Con suficientes vestidores y lockers 4.5.3 | Cuentan con un sistema para no accionar

para el personal

manualmente




medicion

e Separados por sexo 4.5.4 | Funciona adecuadamente la estacién de lavado y
desinfecciéon de manos ubicada en el ingreso.

Si | NO si | NO

4.5.5 | Cuenta con rétulos comprensibles que 5.4 El disefio del equipo esta adecuado para prevenir
indique el procedimiento adecuado del
lavado de manos

4.5.6 | Cuenta con soluciones preparadas para la e Contaminacion por lubricantes
desinfeccién

4.5.7 | Cuanta con recipientes para eliminar basura e Contaminacidn por combustible

4.5.8 | Los recipientes de basura son construidos y e Contaminacion por fragmentos de metal
mantenidos de una manera que proteja la
contaminacion de los alimentos.

4.5.9 | La basura y cualquier otro desecho son 5.5 Se cuenta con sellos o uniones de las superficies
transportados y descartado de manera que de contacto con alimentes para minimizar la
minimice los olores acumulacién de :

4.5.10 | Se elimina cualquier tipo de basura o e Particulas de alimento
desecho que sean fuente de atraccion de
plagas o pueda contaminar los alimentos.

[ v | ~ ceaueovurenswos | » Tierra
5.1 El equipo y utensilios esta disefiado de tal e Material orgdnico
forma que facilite su limpieza vy
mantenimiento
5.2 El equipo, utensilios y superficies de 5.6 Se encuentra limpia la sala de procesamiento
contacto con alimentos estdn fabricados
con materiales:

e |nertes 5.7 Los sistemas de almacenaje, transporte y
manufactura estdn construidos y disefiados para
tener una condicién higiénica adecuada.

e Resistentes a la corrosion 5.8 Realiza una calibracién a los Instrumentos de

e Resistentes a agentes de limpieza

e Instrumento de medicion de Temperatura




y construidos
contaminacién

para protegerlos de la

5.3 Los tornillos de los equipos estan e Medidor de pH
asegurados.
Si | NO si | NO
e Medidores de cloro 6.1.8 | Lleva un registro de las temperaturas
e Medidores de la actividad del agua 6.2.1 | Todo lo que se utilice para almacenar el producto
final tiene es mantenido en una condiciéon
aceptable a través de limpieza y desinfeccion asi
como:
5.9 Los gases a presibn y otros gases e Equipo
introducidos en los alimentos o usados para
limpiar las superficies de contacto y/o
equipo son tratados de tal manera que los
alimentos no sean contaminados.
| V. | PRODUCCIONY CONTROLDEPROCESOS | » _Utensilios
6.1 Materia prima e Contenedores

6.1.1 | Realiza una inspeccidn visual de la materia 6.2.2 | Lleva un control en el proceso del producto para
prima al llegar a recepcion disminuir el desarrollo de microorganismos

6.1.2 | Se le aplica algun tratamiento de limpieza y 6.2.3 | Tiene un manejo adecuado y efectivos del equipo,
desinfeccidn cuando presenta algun residuo contenedores, utensilios, etc. para transportar o
u otro contaminante almacenar trabajo en proceso, reproceso.

6.1.3 | Los recipientes que contienen la materia 6.2.4 | Tiene alguna medida efectiva para evitar la
prima son inspeccionados para asegurar contaminacién del producto con metales o
qgue no contribuyan a la contaminacién materia extrafia

6.1.4 | La materia prima es susceptible a 6.2.5 | Tiene algun programa en donde los alimentos
aflatoxinas u otras toxinas adulterados son descartados de una manera que

no contamine el alimento

6.1.5 | Tienen un programa de analisis y control de 6.2.6 | En procesos mecanicos como lavado, pelado,
las toxinas que se pudieran generar cortado, seleccionado, formado, etc. lleva un

control con:

6.1.6 | Es mantenido a en contenedores disefados 6.2.7 | Utiliza hielo en el proceso




6.1.7

La materia prima se congela

SI | NO SI | NO

6.2.1 | Todo lo que se utilice para almacenar el
producto final tiene es mantenido en una
condicién aceptable a través de limpieza y
desinfeccién asi como:

e Equipo 7.1 Lleva un expediente o registro de las
enfermedades del personal

e Utensilios 7.2 Lleva un control de la verificacién de la limpieza
del personal en vestuario y manos

e Contenedores 7.3 Lleva registros del control los factores fisicos y
guimicos que pueda afectar a la materia prima
asi como a los alimentos en proceso.

6.2.2 | Lleva un control en el proceso del producto 7.4 Lleva un programa de limpieza para la limpieza y
para  disminuir el desarrollo de desinfeccion del equipo, utensilios y superficies
microorganismos de contacto con alimentos.

6.2.3 | Tiene un manejo adecuado y efectivos del 7.5 Lleva un registro del control de plagas de la
equipo, contenedores, utensilios, etc. para planta de proceso.
transportar o almacenar trabajo en proceso,
reproceso.

6.2.4 | Tiene alguna medida efectiva para evitar la 7.6 Lleva un registro de las temperaturas de los
contaminacién del producto con metales o cuartos frios o bodegas de almacenaje
materia extrafa

6.2.5 | Tiene algun programa en donde los 7.7 Cuentan con manuales de procedimiento escritos
alimentos adulterados son descartados de para el servicio y el mantenimiento preventivo de
una manera que no contamine el alimento los equipos

6.2.6 | En procesos mecanicos como lavado, 7.8 Lleva un programa del control y potabilidad del
pelado, cortado, seleccionado, formado, hielo
etc. lleva un control con:

6.2.7 | Elhielo que tiene contacto con los alimentos 7.9 Cuenta con procedimientos escritos para control

es seguro y tiene calidad higiénica adecuada

de entradas, salidas y destino de los productos
(bitacoras y registros)




Anexo No. 2. Presentacion impartida en la capacitacion

Primide g b Almsctacion Salusable (SENC, 2008

Buenas Practicas de
Manufactura
-BPM’s-

PROPIEDADES Por qué se altera facilmente?
Y BENEFICIOS

AGUA | [75-80% |

Poges mmerains como b, Son fcos en viamiess del  Posee propiedaces nibiconses |6RASA l_l 3-5% |
magresin, fsforo y potasio  grupo B,asicomo A DY E  que los coovierlen on alimentos

Junto con grandes cantidades @ pescados Jo que se

e yodo beneficiands el sstema  grasos. considera  una  alimantacitn

Nervioso, Bgestive y muscutar. equilibrads y candicealudable. 1

CAMBIOS EN EL PESCADO TRAS LA

CAPTURA
+ PESCADO ACABADO DE PESCAR: Carn
« POR LA ACTIVIDAD DE LAS eldstica, olor a mar
n Z;,  * PESCADO RIGIDO. Misculo rigidopor
ENZIMAS consumo de energia (rigor Mortis) e
cado empieza a ablandar, ya no tiene

o GO

3 Flexibilidad, comi désarnllarsel
- POR EL DESARROLLO DE LAS % OB 2, [oerin o o demerllrse

< B

BACTERIAS PESCADO DESCOMPUESTO: Carne m

i blanda, olores desagradables, no apto pai
, = el consumo humano.
+ POR REACCIONES QUIMICAS &\



Tipos de contaminacion ¢cémo llegan esas bacterias al pescado?

*Fisica Quimica

1. Por el medio donde vive el pescado.

2. Durante su manipulacion:
v Por las personas

v Por el agua
v Por el polvo y por la tierra

v Insectos, roedores y animales
domésticos.

Inocuidad de alimentos Qué son las BPM’s?

* El alimento no me va

a causar dafo. + Conjunto de procedimientos que garantizan la
produccién higiénica de alimentos.

* No me va a causar

* Herramientas basicas para la obtencién de productos
enfermedad.

seguros para el consumo humano que se centralizan en
la higiene y en la forma de manipulacidn.

+ Es un pre-requisito para la implementacion de HACCP.

Buenas Practicas de Manufactura ~ PERSONAL

&) Edificios e instalaciones
@ Operaciones de sanitizacién il
Vestuario
ﬁ Instalaciones sanitarias y sus controles. e, \ S FaS
; 157

) =
SENCTTT— A W
=
e—— 27 il
; Controles en |a produccién y en el proceso. | As) g l:‘:‘“
= Lavado de = Salud e higiene

botas. personal Responsabilidad



Edificios e instalaciones

Instalaciones sanitarias y

sus controles. Equipo y utensilios




Controles en la produccion y
en el proceso

Almacenamiento y
transporte

Buenas

Practicas de

Manufactura
-GMP-







