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i. INTRODUCCION

Fn Guatermala, la produccion, procesamiento y distnbucion de
productos acuicolas es deficiente en cuanto a su cantidad y calidad. Las
industrias, mercados y medios de transporte en los que se distnbuye
este tpo de productcz,L no reunen las condiciones higienicosanitanas
necesarnas gue garanficen la salud del consumidor, por una parte; y por
la otra, la conservacion del producto es limitada, ocasionando
enfermedades de origen alimentario al consumidor. Ademas, esta
situacion provoca la descomposicion prematura de los productos

acuicolas.

La inspeccion sanitaria de alimentos es una actividad ligada
estrechamente e indispensable en toda actividad comercial, que incluye
distribucion, venta y consumo de productos alimenticics. La razon es
que la legislacion vigente obliga a que esta inspeccion sea rutinaria, no
solo en el producto, sino en toda la cadena que sigue hasta llegar al
consumidor, la cual incluye, de manera especial, los expendios donde se
manipula v se vende los productos acuicolas, y st estos productos son
vendidos sin ninguna restriccion, puede llegar a causar dafos a la salud

del consumidor.

Los expendios de productos acuicolas desempenan un importante
esiabon en ia calidad final de ios productos del mar y de agua duice, por
lo que se hace necesario realizar estudios en esta area que permitan

determinar la situacion higienicosanitana de los mismos.




La finalidad de esta investigacion fue la de evaluar las condiciones
higienicosanitarias de los expendios de productos acuicolas que
funcionan en el mercado municipal "La Temminal’, que incluyen

instalaciones, equipo, personal, ubicacion y control de interferencias.
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il. HIPOTESIS:

Los locales e instalaciones en que Se procesan, preparan,
distribuyen y expenden pescados, crustaceos y moluscos que se
comercializan en el mercado municipal La Teminal’, no retnen las

condiciones higiénico sanitarias para su funcicnamiento.




3.1

3.2

. OBJETIVOS:

GENERAL

Generar informacion que permita establecer la

situacion higienicosanitaria de los centros de

distribucion de productos acuicolas en la ciudad

de Guatemala.

ESPECIFICOS

321

322

Evaluar las condiciones sanitarias de los
locales utiizados en la distribucion,
preparacion y venta de pescados,
crustaceos y moluscos destinados para
consumo humano en el mercado municipal

La T_erminal".

Evaluar procedimientos del proceso de
faenado del producio acuicola, asi como
habitos de trabajo del personal que labora

en estos locales.




iv. REVISION DE LITERATURA
1. Higiene e Instalaciones:

En cuanto a la higiene a desarrollar en la industria procesadora de
pescado pueden marcarse algunas normas, independientemente de
cuales pudieran ser sus dimensiones, caracterisiicas y situacion, que
generalmente son aceptables en la legistacion sanitaria vigente, ya que el
producto que alli se elabora o prepara, mantiene en intercambio esta
refacion con el medio que lo rodea. Solo basta fijarse en el entomo
inmediato a la industria, para darse cuenta de la existencia de unas
relaciones de reciprocidad entre el pescado y las bacterias del medio,
especialmente el Clostridium botulinum, con frecuencia nociva y que

atentan contra la salud humana (12).

En los dlimos afos, se han desarrollado con tal profusion -y
eficacia las teécnicas de tratamiento higiénico y de conservacion de los
alimentos, que el inspector tiene dificutades para reconocer o analizar

en muchisimas circunstancias los productos fresces (19).

1. 1 Ingtalaciones de los locales:

L a finalidad de la inspeccion es el mantenimiento de condiciones
higiénicas, a. fin de proteger los productos alimenticios contra la
contaminacion. Por ese motivo, fa instalacion y el matenal de los locales
utilizados para la venta y preparacion de los alimenios deben estar
concebidos, de tal manera que faciliten el mantenimiento de un estado de

impieza perfecta.




Estas condiciones se logran en gran medida cuando los locales

tienen suelos de cemento con sistemas de desague, paredes revastidas
de ceramicas, mesas y mostradores de marmol, acero inoxidable o
materiales semejantes, asi como recipientes y utensilios adecuados que

facilitan la limpieza del conjunto.

La aceptacion de estos razonables requisitos higienicos excluyen
por supuesto, la venta expuesta al polvo, insectos y ofros elementos del
ambiénte de las cames en mercados y plazas, por lo que Ia legislacion
vigente, no autoriza la instalacion de estos puestos de venta, por el
peligro de contaminacion de las cames, y en muchos lugares esta

prohibida esa practica (1,8).

1.2 Condicicnes higiénicas minimas gque debe rounir el
establecimiento:

a) Los locales de fabricacion, proceso o almacenamiento y sus
anexos, deberan ser adecuados para el uso para que se
destinan, con emplazamiento y orientacion apropiados, accesos
rapidos, faciles y amplios, sitluados a convenientes distancias de
cualquier suciedad, contaminacion o insalubridad y separados
rigurosamente de viviendas. i

b) En su construccion o reparacion se utilizaran matenales
verdaderamente idoneos y en ningun caso susceptbles de

onginar intoxicaciones o contaminaciones.




1.3

Los pavimentos seran impermeables, resistenies, lavables e
ignifugos, dotandolos de los sistemas de desagues precisos;
paredes y techos se construiran con materiales que permitan su
conservacion en perfectas condiciones de limpieza. Blanqueo o
pintura y en forma que las uniones entre. ellos, asi como las

paredes con los suelos no tengan angulos ni aristas.

¢c) Ventilacion e iluminacion, naturales o arificiales, seran los

reglamentarios. En todo caso, apropiados a la capacidad y
volumen del local, segun fa finalidad que se destine.

d) Dispondran en todo momento de agua comente potable en
cantidad suficiente para la elaboracion, manipufacion y
preparacion de alimentos y para la impieza, asi como el aseo del
personal y lavado de locales & instalaciones.

e) tendran servicios higienicos y vestuanos (8,14,20).

inspeccign de establecimientes: .

Deben realizarse inspecciones periodicas, excepio en los grandes

establecimientos, en lo que se puede ejercer un confrol permanente, es

dificil determinar la frecuencia con que deben realizarse la inspeccion de

los locales.

En algunos comercios, es necesario que- estos examenes se

tealicen con frecuencia para asegurar el fratamienio adecuado de los

productos, pero en otros puede bastar con un numerc menor de visitas.

o i




Por este motivo, no pueden prescribirse un numero fijo de
inspecciones para cada establecimiento, aunque es posible establecer el
minimo reglamentario de inspecciones anuales. La inspeccion periodica

de los establecimientos comprende:

1) Inspeccion de todas las instalaciones, con atencion particular a
los detalies de mantenimiento y limpieza.

2) Comprobacion de que existe productos prohibidos en los locales
de venta o preparacion,

3) Investigacion de ia existencia de colorantes o sustancias
conservadoras, prohibidas por la Ley.

4) Inspeccion de las instalaciones de recoleccion de residuos.

5) Inspeccion de la impieza de utensilios (el Inspector habra de
estar familianzado con los problemas derivados de los diferentes
metodos de limpieza, como lavado manual, empleo de
detergentes y desinfectantes y otros productos).

6} Inspeccion de productos gque se encuentran en proceso de
preparacion y los ya preparados. Debe prestarse atencion
particutar a !a frescura de los productos almacenados y e
cumplimiento de toda prescripcion vigente en el momento de la
inspeccion.

7} Investigacion de la higiene perscnal de los miembros del
establecimiento y de los medios sanitarios de que disponen.

Habra que descubrir y estudiar cualquier sintoma de enfermedad
(8,11).




2. CONSERVACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS

2.1 Agentes Quimicos

La aplicacion de substancias quimicas para preservar la came y
productos alimenticios se le ha considerado, no como conservacion de
cames, sino que como un fraude. Algunos paises, en Europa

principalmente, han modificado sus leyes de inspeccion de cames.

En Alemania por ejemplo, permitiendo el uso de ciertos agentes
quimicos, tales como los acidos: acético, lactico, tartarico y citrico, asi

como también sales de sodio y otros.

Desde hace mucho tiempo se han venido usando ofros
procedimientos quimicos para lograr la conservacion de la came y ofros
productos almenticios y que son permifidos por las leyes de los
diferentes paises. Estos procedimientos como: el ahumado, la salazon,
el escabeche y otros, consisten en hacer cambiar la composicion
quimica de la came, de tal manera que haga dificil la vida de los
germenes de las fermentaciones y puirefaccionas, y asi conservar el

alimento en buenas condiciones para el consumo humano.

Estos procedimientos en realidad son mixios, pues ademas de
agentes quimicos, participan en ellos condiciones ambientales, tales

como el calor, al frio y otros {para jamones y tocinos) {13).
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Salazonado de las carnes: Se aplica tanto a3 las cames de vacuno
como a las de cerdo y pescados. Este procedimiento se basa en la
deshidratacion que la sal produce en las cames, privando asi los
microorganismos de las condiciones optimas para su multiplicacion,
como lo es la humedad. Ademas, se usa la sal mezclada con un bajo
porcentaje de salitre (2-4%), el cual le induce un vivo color rojo a la came

0 sea que resalta su coloracion de misculo.

Debido a su poco poder germicida, la salazon es aconsejable

utilizarla solo en carnes sanas y frescas para su mejor preservacion.

E! salazonado de la came vy productos acuicolas puede realizarse

de tres maneras: salazon en seco, en salmuera y por inyeccion (13).

3. 6] INGTA IONES UiPO Y UTEN 8:

3.1 Clasificacién:

Antes de pasar 3 describir la construccion de los mercados an los
que se comercializan productos de la pesca, es oportuno dar una sencilla

clasificacion sobre este tipo de mercados (8,18).

3.2 Merecados de produccion:

Cenocido también como mercados coleciores, se encuentran




1

situados precisamente en zonas de produccion pesquera, en donde por
razones geograficas, economicas y comerciales, los barcos pesqueros
llegan a desembarcar el producto obtenido en sus capluras, para pasar

de inmediato hacia los mercados de consumo (4,8).

3.3 Mercados de consumo:

Estos mercados son aquellos donde lHegan los productos
pesque ‘05 y pasan en forma directa a los comerciantes que se dedican

a la ver ta al mayoreo y menudeo (4,8).

3.4 M rcados mixtos:

Sin aquelios donde por su particular posicion geografica, las vias
de com nicacion a las que tienen acceso y la gran cantidad de poblacion
del luga. donde se encuentran, son a la vez mercados de produccion y de

consurr 3, asumiendo las particularidades de ambos (4).
3.5 Uicacion:

En general se puede decir que la ubicacion sera diversa, segun se

trate de mercados de produccion o de consumo.

Los primeros se ubican en los puertos o en sus proximidades y

posiblemente en un area donde los barcos puedan atracar lo mas

cercano posible a las salas de subasta.
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Este punto es muy importante de tomar en cuenta, ya que se
eliminan los gastos de transportacion al mercado. Los de consumo se
procura ubicarlo en lugares donde existe una poblacion que garantice

una fuerte demanda.

Estos mercados pueden instalarse como una seccion del mercado
genera de viveres, o bien como un mercado totalmente aparte, todo en

depend :ncia de las necesidades particulares de cada caso (4,8).

3.6 C¢ nstruccion:

Ci ando se piensa construir un mercado de productos de la pesca,
ademas fe considerar el disenio que lo haga funcional, debe preverse un
posterior crecimiento no solo del volumen de la mercaderia, sino tambien
del ntime "o de negocios que se pueda instalar en un futuro con nuevas
dotacione s técnicas, necesidades de conservacion, control, preparacion

del produs to, comunicacion, fransporte y otros (4).

Inde pendientemente de los aspectos generales de la construccion,
tales como orientacion, dimensiones, material a utlizar, declves,
instalaciones {luz, desagtie), en los cuales se puede considerar los
indicados para las empacadoras, hay que tomar en cuenta los aspectos

especificos para un mercado de esta indole.
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Las instalaciones especificas que se deben considerar en la

ccnstruccion se puede dividir, segun sus necesidades en:

1. Indispensables
2. Menores
3. Varias (4).
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4. EQUIPO E HIGIENE DEL PERSONAL QUE LABORA EN
ESTABLECIMIENTOS QUE PROCESAN Y MANIPULAN
ALIMENTOS:

B Gorra y Redecilla:

El objeto de estas dos prendas es mantener el pelo fijo, evitar que caiga
en la came y productos acuicolas y tambien evitar que tenga contacto

directo o indirecto.

La gorra y redecillas ha de ser hecha con tela de color blanco que
permita una adecuada ventilacion de la cabeza y que ademas sea

resistente a Ia humedad y rasgaduras para proveer proteccion a la
cabeza (8,12).

4.2 Bata:

Esta prenda es muy importante.

Se recomienda el color blanco como un simbole de pureza e higiene.
Las cdsUJras de la bata también han de efiminar la posibilidad de atrapar

suctedad {8,12).

4.3 Botas:

Sa recomienda el uso de botas de hule por ser resistentes a la humedad
del piso, por ser poco deslizantes, faciles de higianizar y resistentes a las

substancias corrosivas de las grasas {8,11).




15

5. NORMAS DE PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES DE
SANEAMIENTO (NOP'S)

5.1 Higiene Personal:

®m Banarse todos los dias (lavarse el pelo)

® L avarse las manocs antes v despues de enfrar a la planta.

m Colocarse bien la mascarilla o el tapa bocas, cubriendo la nariz.

® Tener las unas limpias v cortas, no pintadas. ,

® Prohibido usar aretes, argollas, anillos, relojes o esclavas. Eslo se
apiica a hombres y mujeres. ,

® Colocarse adecuadamente la redecilla o gorro, con todo el pelo
adentro.

m Mantener el pelo corto.

m No comer ningun tipo de alimento incluyendo preducto y chicle, en las

areas de trabajo (8,12).
5.2 Higiene en el trabajo:

m Introducir las botas de trabajo en el "pediluvio” para su desinfeccion.

& Lavarse las manos después de tocar algo sucio..

m Al dejar caer producto en el suelo, apartarlo en un canasia especial.

m No poner nada en el suelo. Todo sobre tarimas.

m Todos los utensilios que van a estar en contacto con el producto deben
estar limpios y desinfectados (cuchillos, chairas, raquetas, piedras

para afilar, varillas, etc.)
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= Mantener fimpias las corinas de las puertas de entrada al expendio.

m No mezclar utensilios de limpieza de recipientes de basura y pisos con
los que se utilizan para limpiar las mesas o con los que van a estar en
contacto con el producto.

m Lavar las escobas, estropajos y esponjas con agua y jabon y luego
dejarlas en solucion desinfectante.

m Evitar salpicaduras que puedan llegar al producto, al momento de lavar.

m Forma de limpiar al terminar el frabajo:

a. Eliminar residuos de producto.

b. Lavar con agua y jabon los techos, paredes, maquinana y de
Ultimo los pisos. Utiizar para ello esponjas y cepillos.

c. Enjuagar, en el mismo orden, con abundante agua.

d. Aplicar solucion desinfectante con la ayuda de las bombas
destinadas para ello. Si se utiiza amonio cuatemario dejarlo
toda la noche (8,12).

5.3 Antes de empezar a trabajar

a. Lavar el equipo con agua y esponjas.

b. Lavar los recipientes de basura con agua y jabon.
m Cambiar la solucion desinfectante todos los dias.
m En general, en una planta de alimentos, todo debe estar perfectamente

fimpio y desinfectado.

m Mantener las puertas cerradas para evitar contaminaciones cruzadas.
m Mantener los bafios limpios. Pedir papel higiénico y reportar si no hay.
m Si se observa alglin defecto en el producto, reportario inmediatamente

" yapartario de los demas (8,12).
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5.4 PERSONAL DE BODEGAS DE PRODUCTO:

® Antes de empezar las labores, ponerse el uniforme, debidamente
limpio y ia gorra.

m Usar siempre gorra cuando se esta en las areas de trabajo. Tomar en
cuenta que el muelle de carga también es area de trabajo.

m Mantener el pelo siempre corto y impio.

m No usar aretes, cadenas, anillos, relojes o esclavas. Esto se aplica a
hombres y mujeres.

® No comer ningun tipo de alimento incluyendo producto y chicle, en las
areas de frabajo.

m No poner producto, canastas o cajas sobre el piso, poner sobre
tarimas.

m El producto en buen estado debe estar siempre en las bodegas ¥y
sacarse en el momento en que van a cargar los vehiculos de reparto.

m Mantener la puerta de ia bodega siempre cerrada.

‘m El area de muelle de carga debe de estar libre de basura ¥ los pisos

deben de ser lavados con agua y jabon. El area de muelle de carga
debe estar libre de producto en mal estado por largo tiempo.

m No dejar producto descongelado en el muelle de carga.

m Escobas, cepillos, esponjas y otros utensilios de limpieza deben
guardarse en la oficina de bodegas.

m Las bodegas y el area de muelle de carga deben mantenerse limpios y

ordenados todo el iempo (8,12).
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55 PERSONAL DE BODEGA DE MATERIALES:

s Fluso de bombas propelentes debe ser especifico.
a. Sustancias acidas
b. Sustancias alcalinas

c. Ofros solventes {(kerosene, derivados de petroleo).

®m Etiquetar las bombas

m Lavar las bombas con agua y jabon

m Todos los productos quimicos que se reciben fienen que venir
etiquetados, segln normas COGUANOR, de lo contrario no se deben
recibir.

m Para mezclar las sustancias usar varillas de acero inoxidable o
plastico diferentes. Efiquetar las variflas para diferentes productos.
Antes y después de utilizar las varillas lavarias bien con agua y jabon.

m Tener cuidado con los productos quimicos como desoxidantes,
desengrasantes, etc.

m Usar guantes y mascarillas cuando se manejen productos muy toxicos.
No llevarse nada a la boca. S5i hay contacto con la piel, lavarse
inmediatamente con abundante agua. No oler directamente los
productos, ni jugar con ellos. Si hay algiin problema, dar aviso a su
supervisor.

m No tocarse la cara, ojos, nariz y boca sin antes haberse lavado las
manos.

m No llevarse nada a la boca por inofensivo que parezca (8,12).
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5.6 REQUISITOS PARA LOS LOCALES Y EXPENDIOS DE
MARISCOS Y PESCADO

1. Siempre que sea posible, preparacion, elaboracion y embalaje,
deberan realizarse en el mismo edificio.

2. Los edificios deberan de ser de una sola planta.

3. Los suelos deberan tener una superficie lisa, pero no resbaladiza,
tener buen desague y ser impermeables.

4. Los suelos estaran ligeramente inclinados hacia el sistema de
desague.

5. Los conductos de desagie seran accesibles a los alcantarillados.

6. Paredes impermeables y superficie lisa.

7. Las puertas que estén bien pintadas para obtener una superficie lisa.

8. Ventanas grandes.

9. Toda obra metalica debera ser pintada para evitar la oxidacion.

10. En paises ftropicales las puertas y ventanas tendran que tener
mosquiteros.

11. Los techos de color claro y lavable, y con aislamiento.

12. Ventilacion buena y eficaz. |

13. Todo equipo que se utilice debera de ser de facil material para su
limpieza.

14. El matenal del equipo puede ser de acero inoxidable o aleaci.én de
aluminio o de madera pero esta no tiene que tener resina.

15. Sistema rutinario de limpieza con detergentes, esterilizante,
eliminando la suciedad y las bacterias.

16. Suministro de agua caliente por tuberia.
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17. Mangueras de aita presion.

18. Medios de lavado, vestidores y retrete fuera de la zona donde se
frabaja el pescado.

18. Medios de lavado en la zona de trabajo (8,11).

6. DESINFECTANTES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS:

El uso de desinfectantes quimicos en la industria de alimentos, es
bastante reciente. Antes se usaba calor seco como un medio de
desinfeccién de la maquinaria y utensilios empleados en la fabricacién de
alimentos.

En Guatemala, se ha usado por mucho tiempo los hipacloricos,
lanto de cealcio como de sodio por su bajo costo, hasta hace poco se
empezaron a usar los compuestos de Amonio Cuatemario y los
Yoddéforos, debido a que no producen corrosién de la maquinaria.

La desinfeccion ayuda a reducir el nimero de microorganismos a
un nivel en el cual ya no son dafiinos a la salud, sin alterar la calidad ded

alimento. (19).

6.1 Hlpocloritos:

Son probablemente los més usados en la industria y tratamiento de
agua por su bajo costo. Estos tienen un amplio rango de actividad
antibacteriana incluyendo a las esporas.




21

La ventaja es que son inactivadas facimente por la materia organica,
pero son pocc inactivados por materiales como algodon, plastico,

celulosa, nylon y otros (19).

6.2 Yodofores:

Se asemejan a los hipocloritos en su actividad antibacteriana, pero
son menos esporicidas. Son mas caros pero, igualmente aceptables,
pueden ser incorporados a detergentes anionicos, cationicos o no

IoNicos.

Son considerablemente inactivados por materia organica, pero

muestran poca inactivacion en otros matenales. (19).

6.3 Compuestos de amonio cuaternario:

Son populares en algunas industnas de afimentos, debido a que no
producen corrosion en la maquinaria pero, su aclividad antibacteriana es
fimitada {19}.

6.4 Desinfectantes fenelicos:

Estos se caractenizan por ser desinfectantes anionicos y la
mayorta de ellos tienen un colorante incorporado, por lo cual son poco

usados en alimentos. (19).
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7. PROTECCION EIMPACTO AMBIENTAL:

El manejo y destino de los desechos y residuos de las empresas
procesadoras de productos acuicolas, son objeto de particular
importanicia a evaluar, por cuanio son empresas que generan gran
cantidad de materias organicas o residuos, que son lanzados como
contaminantes a rios, lagos, pozos o al ambiente, ocasionando sefios
problemas sanitarios. Los subproductos y los residuos procedentes de
rastros, procesadores de camaron y pescado, pasteurizadoras de leche
y agroindustrias relacionadas, no sufren ningun tratamiento de
degradacion o purificacion y en gran proporcion son vertidos
directamente al sistema de alcantarillado y de aqui a fuentes naturales de
agua continental sin un proceso previo de sedimentacion, fifracion
desinfeccion y esterilizacion, ya que estas plantas no invierten recursos

en montar plantas de tratamiento.

Muchos géneros de bacterias se multiplican en estos ambientes,.
algunas de ellas patogenas, tales como coliformes, salmonelas y
estafilococos y otras, lo que provoca problemas de salud pﬁblica y
sanitarios (16). Ademas, ofros productos de desecho de mayor
volumen, son arrcjados en basureros y otrés areas, la cual favorece .a
proliferacion de insectos, roedores y ofras plagas, con el consiguiente
dafio y deterioro del ambiente (5,15,17,21).
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Para remediar esta situacion, toda empresa procesadora de
alimentos que amenace el deterioro ecologico, debe promover el
mejoramiento y conservacion del ambiente, mediante {a aplicacion del
Dio. Leg. No. 66-86, 'Ley de Proteccion y Mejoramiento del Medio
Ambiente, realizando un Estudio de Evaluacion de Impacto Ambiental. Es
la Comision Nacional del Medio Ambiente ~-CONAMA-, Ia encargada de
aplicar esta Ley y sus reglamentos a las industrias relacionadas, que por
sus caracteristicas pueda producir deterioro de los recursos naturales

renovables o al entorno (8,10).

8. METODOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS
ACUICOLAS

8.1 Enhielado:

La finahdad de usar hielo en el pescado es prncipalmente,
mantenerio hidratado como en el medio del cual fué extraido y disminuir
la temperatura del mismo, para evitar la proliferacion de los
microorganismos que se encuentran contaminandolo, debido a su habitat

natural como ya se menciono anteriormente (3,22).

Por tanto, el hielo que se emplee debe estar fabrnicado de agua
| potable y de baja cuenta microbiana para evitar que aumente la

contaminacion del pescado (3,22).
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El hielo que se utilice debe ser en escamas para evitar que dane la

estructura del musculo; éste puede ser fabricado de esa forma o en

barras y posteriormente tnturarse.
8.2 REFRIGERACION:

La refrigeracion del pescado siempre se combina con el uso de
hielo, ya que de lo contrario el pescado se deshidrataria por la accion del
aire. El hielo mantiene hidratado al pescado y el aire frio ayuda a bajar la
temperatura mas rapido, mejorando con ello la conservacion del mismo
(2,3,22).

8.2 INDICES DE CALIDAD PARA DETERMINAR LA FRESCURA
DEL PESCADO

Un pescado refngerado y/o enhielado fiene una vida de anaquel
corta, y para determinar su grado de frescura duranie este tipo de
conservacion es necesario realizar ciertas mediciones quimicas, fisicas,
microbiologicas o sensoriales (2,3,22).

8.4 QUIMICOS

Hipoxantina:

El ATP es degradado a ADP por la enzima ATPasa sarcoplasmica,

el ADP es hidrolizado a suvez por la mioquinasa en AMP y éste es
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convertido por la deaminasa en IMP. El IMP es un nucleotido importante
en la contribucion del buen sabor a pescado y su contentdo se ve
aumentado durante las primeras 24 horas después de muerto el
pescado, después es desfosforilado a inosina y ésta es degradada a

hipoxantina, siendo ésta a su vez hidrolizada en acido urico.

lLa presencia de estas ulimas sustancias es el resultado de la
degradacion enzimatica del propio pescado y de los microorganismos

que lo contaminan.

Para determinar esta sustancia se emplea acido perclonco vy la
enzima xantina-oxidasa, en donde la hipoxantina se convierte a acido
urico y se cuantifica espectrofotomeétricamente. Concentraciones de 50

mg. nos indican que el pescado esta alterado {1,18,22).
85 CONGELADO:

Es un método de conservacion que se basa en el empleo de
temperaturas abajo de 0°C, lo que provoca que el agua de composicion
del pescado se solidifique, esto provoca que el proceso enzimatico se
retarde, debido a que ellas emplean el agua como vehiculo para llegar al
sustrato, esta accion tambien se ve influenciada por las bajas
temperaturas, que cada enzima fiene un nivel optimo de temperatura para
actuar. Por esta misma razon, los microorganismos presentes no
pueden desarrollarse, lograndose asi la conservacion del producto por un

tiempo considerable (13).
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8.6 AHUMADO

El ahumado antiguamente se empleaba como metodo de
conservacién a corto tiempo, en la actualidad se emplea para impartir
sabor, olor y color agradables a los productos cémicos y es necesario
emplear otros métodos de conservacién en forma combinada para
mantener e: producto por largo ltiempo, y éstos pueden ser la
refrigeracién, la congelacion o el salado (1,4,13).

HUMO

Es una mezcla de aire y gas producido por la combustion de [a
madera, en ¢onde se encuentran contenidas una serie de sustancias en
forma de parliculas de diverso tamafio y pueden pasar desde el estado
gaseoso al sdlido, pasando por el estado liquido {19).

9. ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(HACPP)

9.1 INSPECCION:

Es la accion de efectuar una revisidn a ias instalaciones de una
empresa, para conocer si llena los requisitos de una planta procesadora
de alimentos, asi como las condiciones sanitarias en que se encuentran
y del personal que labora en ella asi como también del producto obtenido
(10).
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w Responsabilidad de un inspector:

Aplicacion de normas higienicas en &l personal, en las
construcciones, en el equipo y en el producto inicial y final, esto quiere
decir que todo lo mencionado cumpla con las normas establecidas de
estar libres de contaminantes quimicos, parasitos y gémmenes

patogenos.
m Mision adicional del inspector:

Tienen con frecuencia que aconsejar o ensenar como deben
lograrse los niveles especificados por estas normas. Y muchas veces la
inspeccion se extiende a la supervision y a la capacidad de realizar
cambios en las condiciones de manipulacion y elaboracion de los
productos, asi como en la mejora de programas sanitarios de las plantas
y hasta la exigencia de fa construccion de areas adecuadas para el

procesamiento e higiene del personal (1,12,13,21).

El proposito de estas directrices es formular recomendaciones que
ayudaran al industrial a dar al consumidor un pescado de buena calidad.
Algunas de las sugerencias pueden ser aplicadas de inmedato, en tanto
que ofras como las que implican la construccion e instalaciones
adecuadas pueden ayudar en una mejor planeacion a largo plazo de

reestructuracion o de expansion. {1,12,13,21).
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Para efectuar las inspecciones rutinanas exisien organismos

apropiados y son:

AUTORIDADES FISCALIZADORAS:

Son aguellas que cuentan con personas especializadas en sanidad
para llevar a cabo una inspeccion de rutina dentro y fuera de |a planta
procesadora y con ¢l personal para determinar si se cumple con las
normas establecidas, de acuerdo al Codigo Sanitario vigente en el pais
que se efectie la inspeccion o conforme al Codigo Sanitario del pais al

que se va a exportar ef producto (14,17).
Las autoridades fiscalizadoras pueden ser extenas o internas.
m Externas:

Dentro de ellas se encuentran los Inspectores de la Secretaria de

Salud Nacionales e Intemacionales {14,17).

B Internas:

Deniro de estas se encuentrah el Gerente y los Supervisores de
Control de Calidad de la propia planta procesadora y de ellos son los
responsables de gque se produzcan alimentos seguros, es decir; Qma no
estén alterados, danados o contaminados y para lograrlo, es necesario
que tengan un diagrama de fluyjo con los RIESGOS DE CADA AREA
{(14.17).
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FUNCIONES DE UN INSPECTOR:

m Supervision de la higiene del personal:
w Eliminacion de roedores e insectos dentro y fuera de la planta

® Limpieza y sanitizacion de todas las areas de la planta como:

Almacen de materias primas, ingredientes, adiivos de alimentos,
productos terminados y productos quimicos de limpieza;, areas de
recepcion de matenas primas, lineas de produccion, areas de envasado,

areas de descanso, comedores, banos y vestidores.

m Medidas de prevencion para evitar contaminaciones o adulteracion de

productos alimenticios.

m Elaboracion de reportes diarios de las inspecciones. {1,12,13)

Para poder efectuar lo anterior es necesario establecer un patron
a sequir y reguiarmente los Estados Unidos de Norteamerica marcan la

pauta a3 seguir en lo siguiente:
8.2 f£IETE PRINCIPIOS DE HACCP (16,22):

HACCP {Hazard Analisis Critical Control Points)

Es una aproximacion sistematica para fa seguridad de alimentos

frescos y productos alimenticios procesados y consisten en 7 principios:
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1. VALORACION DE RIESGOS:

Agui se debe valorar que tanto riesgo pueden causar las
contaminaciones de diversa indole en un alimento. Estas pueden ser
intoxicaciones o enfermedades alimenticias que afecten la salud publica
{16,22).

2. DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL:

Aqui se debe sefalar cuales son las areas que pueden ocasionar
contaminaciones en las matenas pnmas o en el alimento durante el

proceso o como producto final.

Estas areas son regularmente los pisos, techos, paredes,
ventanas, ineas de broduccién y almacenes, con respecto al personal
pdede ser un mal aseo de las manos, mal usc de guantes, uniforme
desaseado, etc. (16,22). |

3. ESTABLECIMIENTO DE LAS CONDICIONES IDONEAS:

Aqul se senalan las condiciones que deben tener las instalaciones

anteriormente mencionadas.
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A. Recomendaciones para la planta y expendios:

m Debe estar localizada en lugares alejados de otras industias tales
como plantas de productos quimicos o refinerias, ast como también de
basureros para evitar las fuentes de malos olores, polvo u otros
contaminantes.

B Es necesario que se cuente con agua potable, sistema de
alcantarillado, energia electrica y red telefonica, tambien deben existir
caminos accesibles, es decir pavimentados.

B Se deben mantener las areas de los alrededores libres de vegetacion
que puedan albergar insectos, pajaros o roedores.

m | as areas para desechos estar separadas de la planta.

m Con respecto a la construcciones de la planta esta debe reunir los
siguientes requisitos: los pisos deben ser de matenal antiderrapante
para evitar que los trabajadores resbalen, para ello se puede dar al
concreto un acabado aspero o emplear parficulas abrasivas inciuidas
en el mismo. También se le debe dar una pendiente a los pisos hacia
‘la salida de los drenajes, los cuales deben colocarse en las uniones de

B pisos y paredes. Las paredes deben ser planas y lisas o par aun
mejor resultado de limpieza pueden estar cubiertas con mosaico
blanco, las esquinas o uniones de una pared con otra deben ser

redondeadas para evitar el acumulo de contaminantes.

m Los techos deben tener una altlura de 3 metros como minimo y deben

ser impermeables a la humedad (16,22).
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® Las puertas a traves de las cuales se fransportan productos en forma

manual o mecanica deben construirse de 1.5 metros de ancho por lo
menos Y las que comunican con el exterior deben tener cortinas de
aire.

Las ventanas se deben construir a 2.5 metros de allura como minimo
y deben contar con tela de alambre o plastica de milla muy pequena
para evitar l[a entrada de insectos o pajaros. Lus ventanas son
importantes para la iluminacion de las areas de traba,o, asi como para
la ventilacion, en caso de ser insuficientes para este proposito es
necesario instalar iluminacion artificial blanca recubierta con plantas e
instalar también ventilacion artificial para eliminar los malos olores y
condensaciones excesivas.

Las areas de trabajo en las industrias de pescado deben tener una
temperatura de cuando menos 10°C y contar con lavamanos.

Los almacenes de matena pnma y producto terminado deben tener
temperaturas bajas y aire seco.

Referente a las instalaciones para el aseo y alimentacion de los
trabajadores es necesario contar con vestidores y banos para el aseo
personal los cuales deben estar separados de las-areas donde se
elaboren los productos alimenticios. También deében contar con
lugares adecuados para su alimentacion, es decir, comedores limpios,
iluminados y ventilados, los cuales tambien deben estar separados de

{as areas de trabajo y aseo (16,22).
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B. Recomendaciones para el equipo y utensilios de trabajo:

m El equipo y utensilios deben estar construidos con matenales lisos,
faciles de limpiar y durables. Para ello, se recomienda de preferencia
el uso de acero inoxidable que cumple con los requisitos mencionados.

m También deben estar disenados de tal forma que sean facimente
desarmables para efectuar el aseo de los mismos y no deben tener
esquinas o areas inaccesibles en donde se acumule el alimento u
otros contaminantes.

m Los tanques de salmuera © marmitas deben instalarse de modo que el
agua excedente se expulse en forma ininterrumpida a través de una
conexion con &l drenaje, sin que se derrame en el piso.

®m | as bandas fransportadoras de pescado fresco o procesado deben
ser de material resistente a la humedad y faciles de limpiar; por ello
tambien se recomienda el uso de acero inoxidable, nylon o neopreno.

® Las tablas para cortar el pescado deben estar fabnicadas con hule
sintético duro y sin poros, ya que debe ser resistente a la humedad y al

calor, para ello se recomienda el necprenoc (16,22).

C. Recomendaciones para el personal manipulador y productor de

pescado

m Fs importante que se les realicen periddicamente examenes medicos
para determinar que se encuentran libres de enfermedades

infecciosas.
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m Cuando existen lesiones en la piel es necesario cubrirlas con apositos
impermeables si son leves y si son graves no se les debe permitir el
acceso a las areas donde se elaboran los productos pesqueros.

® Es importante el aseo de las manos ya que existen bacterias que se
adhieren a la superficie de la piel y persisten en los foliculos pilosos y
poros lo que provocaria el fraspaso de bacterias hacia el alimento.
Por ello, se recomienda gue las manos se laven con abundante jabon,
el cual debe estar en forma liquida o en escamas, ya que son
preferibles que los jabones en pastilla, porque cuando pasan de mano
en mano acumulan espuma y en las burbujas de aire formadas
acumulan las bacterias. Y por Gltimo, debe realizarse un enjuagado
con una solucion de cloro que contenga 100 ppm.

w Las unas se deben mantener cortas y escrupulosamente limpias, asi

~ como también libres de barniz.

B Cuando se manipule pescado refrigerado o congelado es necesano el
uso de guantes, los cuales tambien deben sufrir un proceso de
desinfeccion antes y despues de usarios.

w Todas las personas que manejen alimentos deberan usar uniforme de
preferencia blanco y los fileteadores usaran delantales de hule o
plastico también blanco. |

m Se emplearan mallas o gorras que cubran y reteﬁgan el pelobara
evitar que este caiga en el pescado.

m No se les debe permitir el uso de adomos o joyeria que puédah
‘desprenderse en donde se elaboren los productos.

® Se les debe prohibir el fumar o comer en las areas donde se manejen

los alimentos (15,22).
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4. ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS PARA CONTROLAR

LOS PUNTOS CRITICOS

Elaboracion vy aplicacion de un programa sanitario preventivo en el
personal que labora vy en las areas de produccion con los puntos

senalados antenormente.

Establecimiento de programas de eliminacion de insectos,

roedores y pajaros.
5. ESTABLECIMIENTO DE ACCIONES CORRECTIVAS:

- En caso de no cumplirse con lo anterior, se deben establecer
sanciones las cuales se aplicaran cuando se haya identificado una

deswviacion en el control de los puntos criticos.

Esta accion comrectiva puede ser, desde un asec general de la
planta hasta algo tan especifico como la fimpieza de una sola pieza del
equipo, rechazo de cierta materia pnma o producto terminado, hasta
hacer que alguno de los empleados cambie sus habitos personales
{15,22).

6. ESTABLECIMIENTO DE SISTEMAS DE REGISTRO EFECTIVOS:

Se deben elaborar reportes de los puntos de control y de las



acciones correctivas tomadas en respuesta a las desviaciones

occumdas.

7. ESTABLECIMIENTO DE PROCEDIMIENTOS PARA VERIFICAR
QUE EL SISTEMA HACCP ESTE TRABAJANDO
CORRECTAMENTE

Para determinar fa efectividad de los puntos anteriores debe
repetirse la investigacion o inspeccion de los productos después de
aplicada la medida sanitariz a cualquiera de las areas consideradas

como puntos criticos de conirol (16,22).




10. PROGRAMA SANITARIO

Un programa sanitario efectivo sole puede lograrse cuando cada
empleado ha sido instruido acerca de las precauciones sanitarias
apropiadas y se encuentra totalmente convencido del por qué de las
mismas, en términos de calidad del producto y al mismo tiempo para

impedir que sea un peligro a la salud publica.

Para efectuar un programa sanitario diario es necesario contar con
perscnal especializado que se responsabilice de la supenvision de todas
las operaciones de limpieza antes de las actividades y en caso de que
existan deficiencias cormregiflas antes de que comiencen las
operaciones. Para ello, es conveniente establecer un horaric de aseo
para cada area y esto regularmente se realiza al término de cada tumo
de trabajo {4,6,17).

SECUENCIA DEL ASEO EN AREAS DE TRABAJO O EQUIPO:

a} Enjuagado a alta presion para eliminar manchas
b} Enjuagado para la eliminacion del detergente y las manchas
¢} Aplicacion de sanitizantes para prevenir la recontaminacion

antes del proceso.




10.1 AGUA:

El agua es el elemento mas importante para llevar a cabo cualquier
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accion de proceso y debe reunir ciertos requisitos los cuales se senalan

en el cuadro de abajo (22).

Para una mejor limpieza se recomienda el uso de agua caliente

principaimente para eliminar manchas de grasa, aceite o cualquier

residuo alimenticio.

ESTANDARES DE AGUA SUGERIDOS

Tubidez {escala de silica)

1-10
Color (escala de platino) 510
BaboriOlor 0
Solidos totales disueltos 500
Dureza como CaCQOs 10-250
Alcalinidad como CaCOs 30-250
Ph 6-9
Hierro 0.2
Manganeso 0.1
Cobre 2
Cloruros 200 ppm
Sulfatos 200 ppm
Silica 15
Microorganismos patogenos 1]
Coliformes menos de 1 cfu/ml

Cuenta total en placa

menos de 1000 cfw/ml

___l_'_k,” .
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10.2 DETERGENTES:

Los detergentes para ser efectivos deben ser capaces de
humectarse y penetrar en las manchas que se van a eliminar, también
emulsificar la grasa, dispersar y suspender la mancha e interactuar con
la dureza del agua y al mismo ﬁempa, deben enjuagarse o eliminarse con

facilidad para eliminarlo.

Se emplean en llenadoras de liquido de cobertura para producios
enlatados o en mamitas donde se preparan las salsas, salmueras o
escabeches para la preparacion del pescado; tambiéen se emplean en

recipientes de acondicionamiento de agua o en superficies delicadas.

Dentro de este tipo de detergentes estan el Tripolifosfato de sodio
y el Pirofosfato de sodio que actlan como secuestrantes de los iones
calcio y magnesio y evitan el depositc de los mismos. Tambien se
encuentran el Gluconato de sodio vy el Etilendiaminotretraacético (EDTA)

cuya funcion es la misma (22).

10.3 SANITIZANTES:

El saneamiento es un térming empleado principalmente en la
industria alimentaria y de distribucion de alimentos. Es un proceso
mediante el cual se desinfectan los utensilios y equipo que ya han sido

limpiados.
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Este se puede lograr por la accion de calor o por sustancias
quimicas que eliminan los microorganismos contaminantes en una
superficie. La efectividad de un sanitlzante depende en cierta medida del
tiempo de contacto con la superficie a desinfectar, de la temperatura a
que fue aplicado y de la concentracion que se aplico y posteriormente, su
efectividad se ratifica al medirse la' muerte del microorganismo indicador
de contaminacion fecal (E. coli) o del microorganismo que ocasiona
intoxicacion alimentaria, como el S. aureus. Esto significa que debe
existir un 99.99% de muerte de estos microorganismos en 30 segundos,

despues de la aplicacion del sanitizante a una temperatura de 20°C.

La desventaja’que presentan los sanitizantes es que se inactivan
por tualquier tipo de material organico, incluidos afimentos, por ello se
aconseja primero lavar con détergentes el equipo o utensilios y después
aplicar el desinfectante.

Los sanitizantes se clasifican en halogenosy surfactantes debido a
que estan disefados conforme al tipo de microorganismos que se desee

aliminar y su resistencia.

Evitar el redeposito de la mancha o una recontaminacion en las

superficies limpias y por ultimo no deben ser corrosivos al equipo.

De acuerdo a lo anterior y conforme a las necesidades que tfiene
cada planta procesadora para sus operaciones de limpieza los

detergentes se han clasificado en la forma siguiente:
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u Alcalinos:

Son compuestos empleados para la eliminacion de manchas
organicas fanto de aceites, grasas, proteinas como de carbohidratos.

Estos productos a su vez se dividen en:

Fuertemente alcalinos: Se emplean para eliminar manchas adheridas
a las paredes de un recipiente, las cuales guedaron depositadas por la
accion de calor. Son productos que ttenen un pH 13 y contienen
principaimente Hidroxido de sodio, debido a ello son MUy COTOSIVoS y

solo deben emplearse en equipo de acero inoxidable.

Moderadamente alcalinos: Estin disefados para la eliminacion de
manchas grasosas, su pH fluctia entre 10 y 12 y el mas importantes de
éstos es el Metasilicato de sodio (12, 19,22).

Medianamente alcalinos: Son empleados para mpieza en general de
pisos, paredes y equipo, su pH es de 8 a 10 y denfro de estos estan el

Carbonato de sodio v el Sesqmcérbdnato de sodio {22).

m Acidos:

Los detergentes acidos son empleados para la eliminacion de

incrustaciones o deposiios de sustancias alcalinas, principalmente en
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equipos de tratamiento de calor en donde se emplea agua o vapor de
agua como son las calderas, autoclaves, exhausters, intercambiadores
de calor, etc., ya que la dureza del agua puede dejar depositos de calcio

y magnesio.

Dentro de éstos estan los acidos inorganicos como el sulfurico y

clorhidrico y entre los acidos organicos estan el acetico y citnco (12,13).
m Aux liares:

Se emplean en combinacion con los detergentes anteriores para
una mejor limpieza. Estan considerados como surfaciantes, es decir,
que ayudan a incrementar |a penetracion hacia la mancha y mejoran el

enjuagado porque controlan ia formacion de espumas.

= Halégenos:

Cloro: Elhipoclorito de sodio es el mas comun en cualquier industria de
alimentos, debido a que tiene una actividad antimicrobiana de amplio

espectro.

Ei hipoclorito al reaccionar con el agua se disocia dando origen al acido
hipocloroso y por tanto, disminuye el pH de la solucion gue se va aplicar
en la superficie, lo cual provoca la ruptura de las paredes celulares del

microorganismo ocasionando con eflo sumuerte (12,19).
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Compuestos de yodo:

Son soluciones que se preparan con alcohol a 50°C y tienen un pH
entre 2.6 y 5.0. Se emplean cominmente como antisépticos de la piel y

en algunas occasiones se usan para sanitizar utensilios de trabajo (19).
] Surfaétantés:
Amonio cuaternario

Dantro de estos esta el Benzal, que estd consideradoc como un

detergente con accion sanitizadora debido a su accion germicida.

Este compuesto es efectivo a pH entre 6 y 10 y a altas
temperaturas, y también es estable en presencia de materia organica.
Actua contra mohos formadores de limo y no es una sustancia corrosiva
(12,19).

Compuestos acido-anionicos

Déntro de estos compuestos el mas comun es el acido fosforico
que tiene un pH 3 y debido a ello destruye a los microorganismos, ya que
se presenta una alteracion en la permeabilidad celular y posteriormente

Ia ruptura de la membrana, ocasionando asi la muerte.




Se emplea especialmente en sistemas de limpieza automatizados

particularmente para el sanitizado de equipo de acero inoxidable, también

ayuda por su pH a la neufralizacion de depdsitos minerales (12,19).

t?.:x.'.'s -,., g Z i TEME:  IDIFEHTION: A

Glnro 100-200 2—10 mln 4 21-49 G Stﬂclente General

lodéforos 25 2-15 3 21-38 C |Moderada {(Manos ¥y
utensilio

Cuarentenarios | 100-200 24 hrs. | 6-10 21-48 C poca Pisos,
paredes,
equipo de
aluminio y
plastico

Acidosénlonicos |200-400 30 min. [11.6-2-338-70C |muy Sistemas

poca de limpieza

automeliza
dos

V. MATERIALES Y METODOS:

5.1 MATERIALES

5.1.1 Recursos Humanos:

® Un estudiante investigador de este trabajo

® Dos inspectores municipales del Departamento de Sanidad
Ambiental
. Tres profesmnaies asesores dei estudio
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5.1.2 Recursos fisicos:
m Casco
| w Un vehiculo automético de cuatro ruedas
§ ®m Botas de hule
i ® Bata

® 48 expendios de productos acuicolas
5.1.3 Equipo de Oficina:

w Tabla portatil de escrifura

= Computadora, disquetes, impresora
®m Papel bond de 60 grs.

| m Fotocopiadora

| B Boletas de encuesta, folders

-8.1.4 Centros de Referencia:

® Biblioteca, Instituto Técnico de Capacitacion vy
Productividad -INTECAP- )

m Biblioteca del Centro de Estudios del Mar y Acuicultura -
CEMA-. |

W Biblioteca de la Facultad de Medicina Veterinaria v
Zootecnia.

m Biblioteca del Instituto de Nutricién de Centro América y
Panama, -INCAP-
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m COGUANCR
B DIGESEPE
m Direccion General de Control de Alimentos del Ministerio

de Salud Publica y Asistencia Social
5.1.5 Universo de trabajo:

m De 92 expendios de productos acuicolas que funcionan en
el mercado "La Terminal, zona 4 de la ciudad de

Guatemala, se tomaron 48, que equivalen al 52% de! total.

5.2 METODOS:

5.2.1 Area de Estudio

El estudio se realizd a fravés del proceso encuesta/observacion,
evaluando los aspectos de infraestructura de expendio de productos
acuicolas y procesos técnicos en &l manejo del producto en los 48
locales seleccionados en el Mercado Municipal "La Terminal’, los cuales
contrastan con las especificaciones derivadas - de la revision

bibliografica. Con la finalidad de lograr este proposito, se realizaron
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visitas periddicas durante el dia y especificamente, en horas de mayor
frabajo (4-6 de la madrugada) a cada uno de los expendios objeto de
estudio, donde se faena y prepara e! producto acuicola, ya que este tipo

de locales estdn distribuidos por sector: de acuerdo a la siguiente
distribucién:

50

80

50

50

100

g
7
9
B 44
6
TOTAL: ' 82 48 82

Con esta distribucion se procedid a hacer una evaldacién completa
de los aspectos higiénicos sanitarios de los Expendios y del procesol de
los productos acuicolas, abarcando la ubicacién de los expendios,
instalaciones, peréonal, control de interferencias y‘de proceso. Con
ayuda de los Inspectores de 'Saneaﬁwiento Ambiental, se pasé B
encuesta y se entrevisté al persbnal" de éstos establecimientos con
fichas previamente elaboradas para tal fin, incluyendo los resultados de
censos de locales y su posicién dentro del Mercado “La Terrrunal" _
(Anexos: Ficha No. 1,2,34y5 cuadro No. 1y Figura No. 1).
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5.2.2 Analisis Estadistico:

Con la informacion gue se obtuvo de las fichas de evaluacion se
determind por distribucion porcentual, cada uno de los siguientes

aspeclos:

1. Ubicacion del Expendio
2. Instalactones del Expendio
3. Persaonal

" 4. Confrol de interferencias

5. Procesamiento y mansgjo

Se tomo como referencia lo contenido en el Reglamento de Mataderos Y
de Hidrobiologicos vigentes, aplicado a cada establecimiento objeto de
estudio {7).

Cada uno de estos aspectos esta subdividido en sub-aspectos y cada
uno de estos se subdivide en 4 cualidades o caracteristicas que se
consideran deseables en la instalacion y funcionamiento del local, las
cuales estan ordenadas de mayor a menor importancia, oforgandoseles |
por esta razon un valor especifico que va de 3 a 0. Dado que cada ficha
tiene su valor absoluto esperado sequin el nimero de especificaciones,
este valor absoluto equivale a 100, como calificacion maxima esperada.
Para obtener la caliﬁcacién relativa de cada aspecto, se multiplica el
valor real obtenido de la suma de los valores de las especificaciones

observadas por 100 y se divide por el valor absoluto esperado.
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De igual manera se procedio con todas las fichas hasta concluir 5,

conlo cual se obtuvo la calificacion total del expendio.

Posteriormente se tabularon ios datos y se hicieron las respectivas
operaciones aritméticas para de esta forma elaborar el informe final yia

redaccion de conclusiones y recomendaciones.

En virtud de lo anteriormente expuesto, se procedié a evaluar el
92% de los expendios existentes en el Mercado Municipal "La Terminal,
puesto que este porcentaje es representativo estadisticamente para
sacar conclusiones, ya que cubre mas del 50% del universo total; para
cuyo efecto se disefaron graficas descriptivas divididas en porcentajes
de 0 a 100% (siendo el 100% el ideal esperado), lo cual representa el

grado de eficiencia higienico-sanitaria de cada local respectivamente.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Después de efectuada la evaluacién higiénico sanitaria de los
expendios de pescado, crusticeos y moluscos establecidos en el

Mercado “La Terminal’, mediante visitas y aplicacién de fichas de
recopilaciébn de datos a cada expendio, se obluvieron los siguientes

resultados:

En gereral, segun se observa en el Cuadro No. 2, los expendios de
productos acuicolas que funcionan en el Mercado “La Terminal® de la
ciudad de Guatemala, presentan un porceniaje global promedio de
51.44% de condiciones higiénico sanitarias safisfactorias. Esta baja
calificacion manifiesta la deficiente condicién sanitaria prevaleciente en
estos establecimientos, encargados de procesar y distribuir pescados y
mariscos destinados al consumo humano, convirtiéndose en un peligro

potencial para la salud publica.

En cuanto a los aspeclos evaluados, el rubro control de
interferencia obtuvo la menor calificacién, equivalentes al 28.13%.
Respecto a Instalaciones del Expendio y ubicacion del mismo, los valores
fueron de 37.03% y 43.75%, respeclivamente. Esto evidencia la
inadecuada disposicién y construccién de los locales, puesto que las
emanaciones de olores desagradables, disposicién de los mismos,
materiales de construccién inadecuados y ausencia total del concepto
arquitecténico de funcionalidad y operatividad dejan mucho que desear.
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La condicion sanitaria “personal” con el 52.98% y el proceso
sahitario del “productc acuicola” con el 95.31%, indica que la técnica del
procesamiento del producto esté dentro de los estéandares aceptados.

Globalmente, puede decirse que el 51.44% de los 48 expendios
objeto de estudio responden a estandares higiénico sanitarios
oficialmante aceptados; o sea que casi la mitad de los locales presentan
una situacién de abandono, observandose mucha suciedad en el rea
del proceso, falta de agua para limpieza, insectos dafiinos en el area asi
como roedores, que si bien no se vieron estos Ultimos al momento de la
visita, pudo detectarse restos de heces fecales de roedores.

La caracteristica evaluada sobre ubicacion del expendic alcanzé
un valor promedio total de 84 puntos, equivalente al 43.75% para 48
expendios acuicolas evaluados en el Mercado “La Temminal”,
evidencidndose el problema que se causa al ambiente y a la zona urbana
la ubicacion inapropiada del mercado acuicola. De esta condicion, lo
unico aceptable es el servicio de energia eléctrica (72.91%), disponible
de 18-24 horas por dia, y la mitad de los expendios (50%) disponen de
suficiente area de trabajo. Cuadro No. 3.

En cuanto a infraestructura de construccién las paredes, pisos y losas
estan cubiertos de cernido y cemento, hay paredeé de block, no hay
deciives en el piso para la fécil disposicion del agua servida y de
desechos y muy pocos tienen azulejos en sus estructuras. |




52

En el Cuadro No. 4, asl como en ia ficha No. 2, se aprecia que las
instalaciones con que cuentan los expendios no se ajustan a los
requerimientos exigidos. En una alta proporcién, las instalaciones son
obsoletas e inadecuadas y no ofrecen facilidades para el correcto y agil
procesamiento de los productos acuicolas. Los rubros mesas, paredes,

pisos, puertas e iluminacion natural fueron los mas mal evaluados en
esta especificacion, cayendo dentro de un rango de! 4.17% al 20.83%.

Si se cuenta con plomeria en la mayoria de expendios, 68.75%:
lluminacion y abastecimiento de agua con el 72.92%. En general, el
promedio para instalaciones del expendio es sélo dei 37.03%, lo que
evidencia la deficiente condicién en que se encuentra el mercado de
mariscos en “La Terminal”.

En la mayoria de expendios evaluados, pudo observarse la
ausencia total de servicios sanitarios y de lavamanos. La iluminacion
natural es escasa o no existe, debido al hacinamiento, paredes y techos
de concreto para niveles superiores del mercado y al mal disefio de los
locales. En general, las instalaciones carecen de un buen sistema de
limpieza y casi no se usan desinfectantes.

Al evaiuar las condiciones en que opera el personal en los
expendios (Cuadro No. 5), la ropa y el equipo de trabajo, asi como la
limpieza del personal que opera en estos locales, se obhuieron
resultados promedio bastante bajos respecto a los demas parametros
evaluados. En cuanto a la salud del operador de! expendio, es de hacer
notar que todos los empleados cuentan con su tarjeta de salud, io que
constituye una garantia a la salud del consumidor.
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Las dos terceras partes no utilizan equipo apropiado y usan ropa
comente, que la mayorla de las veces se encuentra sucia y la
manipulacion de los productos se hace sin guantes y con las manos
sucias, ic que se fraduce en una mayor contaminacién del producto
aculcola.

Se 1:videnci6 que existen interferencias al lugar del proceso, ya que
no se tiene ningln control sobre el ingreso de personas ajenas al
expendio, seglin se pudo observar presencialmente al pasar la encuesta.
Esta cond cion obtuvo el porcentaje promedio mas bajo en relacién a los
cinco asp:ctos evaluados, ya que fue del 28.13%, o que pone de
manifiesto la falta de practicas de saneamiento ambiental adecuadas
para un local de procesamiento y distribucion de un importante producto
alimenticic de la dieta del guatemalteco. Cuadro No. 8.

Segln el Cuadro No. 7, puede notarse que las préacticas sanitarias
Y la técnica del procesamiento del producto acuicola, responde a lo que
dictan algunas normas sanitarias nacionales e intemacionales, puesto
que el promedio general de evisceracion e identificacion del producto, sin
divisién en piezas, el lavado y la inspeccién veterinaria que realizan los
inspectores municipales de Saneamiento Ambiental, es del 95.31%. A
veces, la ausencia de estos examenes por parte de personal calificado,
no permite detectar anomalias durante el procesamiento del producto, lo
que representa una amenaza latente a la Salud Publica.
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El rubro més bajo en cuanto a esta especificacion se refiere, fue el de
evisceracion e identificacion (89.58%), siendo éste uno de los aspectos
mas importantes a evaluar para obtener un producto inocLo y de alla
calidad para el consumidor final.
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VI. CONCLUSIONES

Los expendios de pescados, crusticeos y moluscos
eslablecidos en el Mercado “La Terminal’, no rednen la
infraestructura ni las condiciones higiénico sanitarias para
funcionar normaimente de acuerdo al Coédigo de Salud,
normas de FAO y de CODEX Alimentarius.

La ubicacién de los expendios acuicolas del mercado “La
Terminal, se encueniran en 4reas inapropiadas para su
funcionamiento, locales mal distribuidos y construidos que
contaminan el ambiente fisico con desechos y emanaciones
fétidas.

El personal que labora en estos expendios no es calificado,
carece del equipo adecuado y trabaja empiricamente por su
falta de educacion y adiestramiento en la manipulacién y
procesamiento del producto acuicola.

No existe ningan tipo de control contra insectos y roedores
en los expendios investigados.

No se ponen en préactica ni se aplican las normas y leyes
sanitarias por parte de la municipaiidad, administradores y
personal de saneamientc ambieptal del Mercado “La
Terminal’.
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El funcionamiento, asi como las condiciones en que se
encuentran los expendios acuicolas investigados, conshtuyen
un peligro para la salud de los consumidores.

Los expendios acuicolas que funcionan en el Mercado “La
Terminal’, se encuentran en un deficiente estado higiénico
sanitario, con un promedio general del 51.44%.

La contaminacién y deterioro del ambiente que causan los
expendios acuicolas en el Mercado “La Terminal’, es
consecuencia directa de las deficientes instalaciones, equipo
y deficiente formacién, experiencia y capacidad profesional
del personal que labora en ellos.

No hay médico veterinario que realice la inspeccion
veterinaria del pescado y producto acuicola en este mercado.

Del total de expendios evaluados, el 40.47% reporta carencia
total de servicios publicos.
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Vill. RECOMENDACIONES

Que el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, Ministerio
de Agr.cultura, Ganaderia y Alimentacion, Municipalidad de Guatemala, el
centro de Estudios del Mar y Acuicultura, La Direccidén Técnica de Pesca
y la Fa ;ultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia:

1 Establezcan relaciones interinstitucionales para que en
conjuntc se puedan crear las directrices en pro del
mejoramiento del sector de distribucién de productos
acuicoias.

2. Permitan la creacién de un programa permanente de
extensién y capacitacién con el gremio de expendedores de
productos acuicolas, especialmente con el sector del

Mercado “La Terminal”.

‘ 3. Permmitan Ila capacitacior de Médicos Veterinarios
especializados en inspeccion veterinaria de productos
acuicolas, como parte del frabajo del Departamento de

Saneamiento Ambiental de la Municipalidad de Guatemala.

4. Organicen en un grupe o razén social a los expendedores de
productos acuicolas, no sélo del mercado “l.a Terminal”’, sino
de todos los mercados de la ciudad de Guatemaila.
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Realicen un Censo de Expendios Acuicolas en toda la
Republica de Guatemala.

Crear los puestos de inspectores veterinarios, lo cual es
basico para el buen funcionamiento de un expendio, y disefio
un amplio plan de divulgacién como orientador y educativo al
sector consumidor, para que se exijan productos acuicolas
inocuos, que cumplan con las normas y reglamentos
vigentes.

Impongan sanciones drasticas e incluso, de ser necesario, €l
cierre de expendios que no cumplan con las normas y
disposiciones sanitarnas.

Establezcan un plan periédico de visita a los diferentes
mercados de la ciudad de Guatemala, de modo que se
puedan detectar fas diferentes condiciones higiénico
sanitarias y de infraestructura con que se comercializa el
sector de productos hidrobiolégicos.
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IX. RESUMEN

Para la elaboracion de este estudio, se evallio en forma porcentual
y descriptiva las condiciones higiénico sanitarias de los expendios de
productos acuicolas (peces, crustaceos y moluscos) del Mercado
Municipal “La Terminal”. Las fichas de evaluacion incluyen cinco
condiciones, que son:

Ubicacion del expendio
Instalaciones del expendio
Personal

Control de interferencias

O & 0N~

Procesamiento del producto acuicola

Cada uno de los aspectos mencionados se dividié en subaspectos
y cada uno de estos en cuato cualidades 6 caracteristicas de
calificacion para asf obtener un valor especifico.

Al proceder a la recopilacién de datos y su posterior tabulacién, se
obtuvo un resultado promedic global de 51.44%.

En cuanto a los cinco aspectos evaluados en los 48 expendios
muestreados, se obtuvieron las siguientes calificaciones: Ubicacién del
expendio.  43.75%; Instalaciones: 37.03%; Personal Empleado:
52.98%, Control de Interferencias: 28.13% y Procesamiento del producto
acuicola: 95.31 %.
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De los resultados obtenidos, se puede concluir que éslos
expendios de productos acuicolas, no reunen las condiciones higiénico
sanitarias que garanticen la salud pablica en la Ciudad de Guatemala, a
través de la distribucién de este tipo de productos en el Mercado “La
Terminal”.
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X. ANEXOS:




FICHA No. 1
UBICACION DEL EXPENDIO

ESPECIFICACIONES;

1.1 Problemas en zonas urbanas

1.1.1 Ningun olor desagradable .................
1.1.2 Pocoperceptible ................coco....
1.1.3 Se percibe olor a pescado ..................
1.1.4 Olor penetrable caracteristico a
PESCadO.......ccoiiee e

1.2 Infraestructura de costruccién

1.2.1 Cemento en paredes, pisos con declive

1.2.2 Ladrillo cubierto de azulejo y declives....
1.2.3 Block con cernidoy cemento.................
1.2.4 Otro tipo de material...............cococoe......

1.3  Servicios de energia eléctrica
1.3.1 De16a24 horas diarias...........oooo......
132 De9a1bhorasdiarias......oooeeeeneo.

133 Det1a8horasdiarias.......................
1.3.4 NoOEXISte. ...

VALORACION

N
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1.4  Extensién del expendio

14.1 Mas que suficiente segln

volumen de producto acuicofa.. ..

1.4.2 Suficiente seglin volumen de
producto acuicola.....

1.4.3 Insuficiente seguin volumen de
producto acuicola.....................

14.4 No existe prediofijo............_..

VALORACION

PUNTAJE CALIFICACION

0 Deficiente
1 Bueno

2 Regular

3 Muy bueno

VALORACION

0

1

2

3
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FICHA No. 2
INSTALACIONES DEL EXPENDIO

ESPECIFICACIONES: - | | VALORACION
2.1 Puertas g 1 2

2.1.1 De hierro galvanizado.....................

2.1.2 De madera cubierta con iamina
galvanizada..

213 Demadera.........c.ocoooooo

214 Enmalestado.............ccoooe

2.2 Ventanas

2.2.1 Devidrioy cedazo........................

2.2.2 De cedazo Gnicamente.................

2.23 De malla Ginicamente................

2.2.4 De vidrio, cedazo, malla en mal
estado o abiertas completamente...

2.3 Paredes

2.3.1 impermeables ylisas.............. _— |
232 Laminalisa..........c.cccovvevevvceiriiieen,
2.3.3 Impermeables no lisas...................
234 Madera........ccoooiiiiiiiiie

(Y]



VALORACION
24 Pisos 0 1 2 3

241 Impermeables con declive .............
24.2 Impermeables sindeclive.......__... .
2.43 Noimpermeable con declive..........
2.44 Noimpermeable sin declive_..____..

25 Mesas

251 Impermeables.................................
2.5.2 Semi-impermeables.....................
253 Noimpermeables......................
254 Noexiste . ...

26 luminaciéon Natural
2.6.1 Cubre méas del 25% del area de

2.6.2 Cubre el 25% del drea de trabajo...

2.6.3 Cubre menos del 25% del area de
trabajo...

2.64 Cubre mucho menos del 25% del
areade frabajo............................

68




2.7 lluminacién Artificial
2.7.1 Distribuida en el 100% de la sala

de proceso.. ..o

2.1.2 Distribuida en el 75% de ia sala
de procesO..........coccveieeieee
2.7.3 Distribuida en el 50% de la sala
de procesoO. ...
2.7.4 Distribuida en menos del 50%
de la sala de proceso.....................

2.8 Plomeria

281 PV.C .
2.8.2 Gaivanizada............coceeoeveeeienrenennns
2.8.3 Bambu, carrizouofra......................

284 Noexiste. ... i ieeeen

2.9 Abastecimiento de agua
2.9.1 Siempre potable..........

2.9.2 Algunas veces potabie...................

293 Nopotable..............coooeiieie.
294 NOhaY........ooiiii b,

VALORACION

0

1

2

£9

3




2.10 Servicios sanitarios
2.10.1 Limpieza con desinfectantes y/o
detergentes............ccccceceiie

2.10.2 Limpieza solo conagua.....................

2.10.3 Siniimpieza........................
2104 Noexiste...............ol.

211 Lavamanos

2.11.1 Limpieza con desinfectantes y/o
detergentes..........covreevi i

2.11.2 Limpieza solo conagua....................

2113 Sinlimpieza............ccoooviieiii

2.11.4 Noexiste................... e

212 Limpieza de la sala de proceso

2.12.1 Con desinfectantes y detergentes....
2.12.2 Con desinfectantes o detergentes. ...
2123 Soloconagua...........ccooooeiennennnne.
2.12.4 Sinlimpieza...........cccco i

2.13 Aguas negras y desperdicios
2.13.1 Evacuadas a desagues ptblicos y/o

fosa séptica............coo i
2.13.2 Evacuadas a pozo ciego..................
2.13.3 Evacuadas fuera del mercado...........
2.13.4 No existe evacuacion.......................

70

VALORACION
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31

3.1.1
3.1.2
3.1.3
3.14

3.2

3.2.1
3.2.2
3.2.3
3.24

3.3

3341
3.3.2
3.3.3
334

N

FICHA No. 3

PERSONAL

ESPECIFICACIONES: - VALORACION

Ropa g 1 2 3

Limpieza pero no exclusiva para su oficio..
Sucia exclusva para su oficio...................
Sucia y no exclusiva para su oficio............

Gorra, redecilla o casco
Usados por el 100% de personal..............

Usados por el 50% de personal.............
Usados por el 25% o0 menos del personal..
NOSBUSAN............oooceeeeeeeeeeee e

Calzado

Impermeable...........
De CUBKOD..... .oooiieeree e e
Caite. ...

Nousan......... A, SUTUUTRRRUT



3.4 Cuchillo, vaina v chaira

3.4,1

Usados por el 100% del personal..........

3.4.2 Usados por el 75% del personal.............

VALORACION

0

3.4.3 Usados por el 26% ¢ menos del personal..

344

3.5

3.5.1
3.5.2
353
3.5.4

3.6

3.6.1
362
3.6.3
364

NO S USAN. ... e

Buenos habitos de trabajo

En el 100% delpersonal...........................
Enel 75% delpersonal............................
Enel50% delpersonal..........cccoooeeeieees
En el 25% o menos del personal.............

Buena Limpieza Personal

En el 100% delpersonal........................
Enel 50% delpersonal......................
En el 75% delpersonal.....................

En el 25% o menos del personal............

3.7 Tareta de sanidad

3.7.1
3.7.2
3.7.3
3.74

La posee el 100% del personal.............
La posee el 75% del personal...............
La posee el 50% del personal...............
La posee el 256% o menos del personal..

i

2

12

3




FICHA No. 4

CONTROL DE INTERFERENCIAS

ESPECIFICACIONES: | VALORACION

4.1 Personas ajenas al expendio 0 1

|

4.1.1 Nunca son permitidas.................
4.1.2 Casi nunca son permitidas..........
4.1.3 Casi siempre son permitidas.......
4.1.4 Siempre son pemitidas...............

4.2 Perros

4.2.1 Siempre son controlados............
4.2.2 Casi siempre son controlados....
4.2.3 Casi nunca son controlados.......
4.2.4 Nunca son controlados...............

43 Roedores

4.3.1 Son controlados peribdicamente....

4.3.2 Son controlados esporadicamente..
4 3.3 Casi nunca soh controlados............
4.3.4 Nunca son controlados....................

(4%
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VALORACION

44 Insectos o 1 2 3
4.4.1 Son controlados periédicamente...

4.4.2 Son controlados esporadicamente..

443 Casinunca son controlados...........

444 Nurca son controlados.................
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FICHA No. &

PROCESAMIENTO DEL PRODUCTO ACUICOLA

ESPECIFICACIONES: VALORACION

5.1 Evisceracion e identificacion

1o
l—
[N
L)

5.1.1 Siempre se eviscera sin conta-
minar el resto del producto
acuicola e identifica debidamente..........
5.1.2 Casi siempre se eviscera sin
contaminar el resto del producte
acuicola e identifica debidamente .......
5.1.3  Casi nunca se eviscera sin
contaminar el resto del producto
acuicola e identifica debidamente.......
5.1.3 Nunca se eviscera sin conta-
minar el resto del producto acuicola
e identifica debidamente....................




CUADRO No. 1 Listado de expendios censados, que se evaluaron medianle
* encuesta, nbsamcion‘y entrevisia en e Mercado La Terminal de la Ciudad de
Guatemala. 1977.

O REior A Eapendic.  Nomes e el N Bbre DR DrOp ae
1 A 1910 EI Gran Rie Gaspar Paulo
2 A 1383 - No liene Alberiina Peralta
3 A 1380 Mayamar Vicente Lobos
4 A 1429 La Sierra | Salvador Pacaxoy
5 A 06 No fiens Iris del Rosario Alburez
6 A 0381 No tiens Manue! Gonzdalez
7 A 01 - Juanita : Juana Diaz
8 |A 04 ___|No tiene - | Diego Ixtola
9 A 012 No tiene Alberic Lépez

. 10 |8 1362 ' La Playa José Tacshoy
11 _|B 394 Santa Maria César Agusto
12 |B 361 0 No tisne Victoria Tubac

* 13 |B 1366 No tiene Olaya Ramirez
14 |B ne sabe No tiene Maria Monterroso
15 B 1367 La Sirena Qfelia Harnandez
16 |B 320 - (Notiene | Gaspar Rianda
17 |B 309 - Las Lisas . Lyis Gudiel
18 |B no sabe Livingsione Carlos Quiju
18 |C 325 No tisne Margarita de Cardona

{20 |C 0279 No tiene Gerarda Ojeda
21 |G 1441 No tiene.. .- Teresa Orliz
22 |¢c - |1p03 "~ |Eslrella de Mar | Domingo Pabip
23 |IC - |5% . s No tiens - Isabel Garcia
24 |C 142 Boca del Rio .| Diego Pablo .
25 {C ‘|o406 ' No tiene Sebastiana Ramirez
26 |C 11306 ' No tisne Marfa Luisa Mokina
27 _|€ . |1318 No tiene : Agtonio Damian
28 (D  -|nd sabe No tigne. ; Gaspar Damian
28 (D 76 Polochic Juan Higuche
30 |D 78 No tiene Migue! Tinay
31 |D 407 El smbarcadaro Oscar Molina
32 |D 75 No liene Alejandro Pérez
33 |D no sabe No tiene Gregorio Ramirez
34 |D 065 Brisas Marinas Reina de Coloma
35 |D 78 No tiene Gaspar Mandoza
. 36 |D 80 Alitian Juan Lacan

37 |D 91 Costa Norle. Andes Ramirez
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3 |D no sabe No llene Marla del Carman Rodrlg_u_uz_

39 |E 61 No liene Fabricio Sosof

40 |E 71 La Esperanza Antonio Quiju

41 |E 865 El Velero Juan Manuel

42 |E 74 Las Lisas Maria Floras

43 |E 1337 No tiene Marcela Ramlirez

44 |E 69 No dio informacién | No dio informacion

45 {E 01 No tiene Elena Floras

46 |E 62 No dio informacién | No dio informacion

47 (E 4 No tiene Gagear Sapeno

48 |E 8 No dio informacion | No dio informacion

49 |F no tisne No tiene |datia Antuche

50 |F no tiene No liene Esperanza Guzman

51 |F ne tiene No liene Clara Luz Esirada

52 |F no fiens No fiene Delia Positan

53 |F na tiene No liene Aura Poyitan

54 |F no tiene No tiene Maria Mérida

CUADRO No. 2 Resultados globales de la evaluacion higiénico sanitaria de
Expendios acuicolas en el Mercado La Terminal. Guatemala,
1998.
S :
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CUADRO No. 3

Expendio. Gualemala, 1998.

Resultado de la condicion sanitaria segan Ubicacion del

S EOPECHICACION - - RBSOLIED - REIENN
1 Problemas en Zonas urbanas 11 22 l2
2 Infraestruciura de construcelén 14 29.17
2 Sarvicios de energia eléctrica 35 72.91
4 Extension del expendio 24 50.00
TOTAL.... 84 43.78%
CUADRO No. 4 Resultado de la condicién sanitarla segan Instalaciones
del expendio. Gualemala, 1998.
NG I BRI GAGIOR o ARROLITO 5 ERELAON
Puertas 10
2 Yentanas 34
3 [Paredes 03
4 Pisos 04
5 |[Mesas 02
6 |lHuminacion Natural 04
7__|tuminacién ariificial a5
8 Plomaria ‘ 33
9 |Abastecimiento de agua 35
TOTAL:... 160

CUADRO No. §

Personai. Guaiemala, 1998.

LT

fiis

e ﬁ«?‘.ﬁﬁv{n o

Resultado de la evaiuacién de la condicibn sanitaria

B ;'- s :-.l)c'tiﬁiu.-&nd hh&.)“‘ju\.gtwﬁmé R e B d)’tﬂ bR
1 Ropa 16 33.33
2 Gorra, redscilla 0 ¢casco 04 8.33
3 Calzado 31 64.58
4 Cuchillo, vaina y chaira 26 54.17
5 Buenos habigs de {rabajo 26 54.17
6 Buena limpieza personal 27 56.25
7 Tarjeta de Sanidad 48 100.00
TOTAL.... 178 82.98

7%

del
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CUADRO No. 6 Resultados de la evaluacibn sanitaria del Control de
Interferancias. Guatlsmala, 1998,

1 Personas ajanas al expandlo 07 14.58
2 Perros 43 89.58
3 Rosdores 02 417
4 insactos 02 4.17

Total:... 84 28.13

CUADRO No.?  Resultados de la evaluacién santtarla del procesamiento del
Producto aculcola. Guatemala, 1998,

Evltcaraclén [ ldenilflcaclﬁn
Divisién del producto ducto aculcola
Lavado de plezas o producios acuicolas 48
inspeccion veterinaria del producto acuicola 46 .
Total.... 183 88.31
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Br. Andrég Diaz Valencia
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