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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion no experimental tiene como finalidad
proponer un Plan HACCP para el Centro de Distribucion de pescados y
mariscos de Supermercado S.A., y elaborar procedimientos que permitan
a la empresa ajustarse a éste, asegurando la calidad sanitaria de las
lineas de pescados y mariscos (fresco refrigerados y congelados) que

comercializa la empresa.

El diagnostico de la empresa se realizd mediante la aplicacion de tres
documentos: la Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene en
Planta (FAO/OMS 1995) la cual dio como resultado un 86% de
conformidad, deduciéndose que el Centro de Distribucion presenta
Condiciones Muy Buenas de aplicacion de su Plan de Higiene; la Lista de
Verificacion Cuantitativa de la Norma 1ISO 9001:2000 (Adaptada de Pola y
Palom, 1996), encontrandose que podria mejorarse aun el Sistema de
Gestion de calidad que la empresa pretende certificar; y, la Encuesta de la
Estimacion de los Costos de Calidad (IMECCA, 1994), con la que se

indica que el estilo de gestion estaria orientado a la prevencion.

Para determinar las propuestas de mejora, el Plan HACCP vy la
elaboracién de Procedimientos en las areas de proceso, higiene, limpieza
y desinfeccion de personal, material, ambiente, se emplearon diversas

herramientas de la calidad como la Tormenta de Ideas y Matrices de



Seleccién de Problemas para identificar y priorizar las deficiencias de

mayor incidencia en la empresa.

El Plan HACCP para las lineas de Fresco-Refrigerado y Congelado, en
sus diferentes presentaciones, para el Centro de Distribucion de pescados
y mariscos de Supermercado S.A., fue desarrollado a partir de la
metodologia propuesta por Mortimore y Wallace (1996), siguiendo
atentamente los parametros establecidos por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO, 2002) y la
Administracion de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos de

Norteamérica (FDA, 2001).

Siguiendo estos lineamientos, los Puntos Criticos de Control (PCC)
identificados son:

e En Materia prima, en el area de Fresco refrigerado:

Pescados
1. B: Presencia de bacterias patégenas.
2. Q: Altos niveles de histamina.
3. Q: Presencia de aceite e hidrocarburos.
Mariscos
4. B: Presencia de bacterias patdgenas.
5. Q: Presencia de biotoxinas.

6. Q: Presencia de aceite e hidrocarburos.



7. Q: Presencia de metales pesados.

e Enlos Procesos:

Recepcidn

8. B: Desarrollo de bacterias patégenas.

9. Q: Presencia de histamina en pescados.
Conservacion

10. B: Desarrollo de bacterias patdégenas.

11. Q: Incremento de histamina en pescados.
Almacenamiento |

12. B: Desarrollo de bacterias patdégenas.

13. Q: Incremento de histamina en pescados.
Picking

14. B: Desarrollo de bacterias patégenas

15. Q: Incremento de histamina en pescados.
Para cada PCC identificado se establecieron los correspondientes limites

criticos, los sistemas de vigilancia, acciones correctivas y de verificacion.

El aseguramiento de la calidad también pasa por definir y documentar
ciertos procedimientos del Plan de Higiene de la Empresa, por tal motivo,
se realiz6 procedimientos concernientes a las diversas etapas del flujo de
proceso, asi como de las actividades de limpieza y desinfeccién de los
operarios, ambientes y materiales, en funcion al diagnéstico elaborado por

el grupo de trabajo.



I. INTRODUCCION

El pescado ha sido tradicionalmente un elemento popular de la
alimentacién en muchos lugares del mundo y en algunos paises ha
constituido el principal aporte de proteinas de origen animal. Hoy en dia,
cada vez mas personas estan optando por el pescado como alternativa
alimenticia saludable respecto a las demas carnes. No obstante el
consumo de pescado y productos pesqueros también puede producir
enfermedades por infeccion o intoxicacion. Algunas de estas
enfermedades se han asociado especificamente con el consumo de
productos pesqueros, mientras que otras son de una naturaleza mas

general.

Por tal motivo es que se hace necesaria una manera de controlar la
produccién, conservacion y distribucion de estos alimentos. La
introduccién del Sistema HACCP (Analisis de Riesgos y Puntos Criticos
de Control) representa un cambio de paradigma para hacer llegar
alimentos seguros al consumidor, un sistema orientado a prevenir la
ocurrencia de incidentes alimentarios, ya sea eliminando peligros o
disminuyendo el riesgo de los mismos. Por lo tanto, desde el punto de
vista productivo, HACCP es en esencia un sistema de control de procesos

cuyo objetivo es la produccion de alimentos seguros.
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El sistema HACCP se diferencia de otros sistemas de gestion de calidad,
como el de las normas ISO 9000, en que es un procedimiento especifico
para brindar seguridad en los alimentos y no un método genérico para
asegurar un nivel de calidad arbitrario cualquiera, fijado de manera
contractual (Colectivo de Autores de la Direccién de Calidad y Tecnologia
del MIP-Cuba, 2002.).

Cabe recordar que la gestion de la calidad esta presente en todas las
etapas del proceso de produccion de bienes o de servicio. Esta es
responsabilidad de todos los trabajadores y niveles de direccion y debe
estar encabezada por su maxima autoridad, teniendo siempre en cuenta
que la calidad comprende muchos significados, que son: inocuidad,
delicias gastronOmicas, pureza, nutricion, consistencia, honradez (por
ejemplo, en el etiquetado), valor, excelencia del producto, adecuacion
para el uso, conformidad con los requisitos especificados, ausencia de
defectos (imperfecciones o contaminacion), satisfaccion del cliente, entre

otros.

Se han propuesto diversos modelos de sistemas organizativos, llamados
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad. El Codex Alimentarius en sus
“Directrices para la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y de los
puntos Criticos de Control” indica que la aplicacion del sistema HACCP es
compatible con la aplicacion del sistema del control de la calidad, como la

serie 9000 de la ISO, y es el método utilizado de preferencia para
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controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas

(Lépez, 1999).

La aprobacion de reglamentaciones que hacen obligatoria la aplicacion
del HACCP en la produccion de diferentes tipos de alimentos, como los
provenientes de la pesca por parte de la Unién Europea, asi como de los
Estados Unidos de América, abrid6 un nuevo camino en el desarrollo de

este sistema.

En el Perq, la Direccion General de Salud (DIGESA) a partir del afio 1998,
mediante el Decreto Supremo N° 007-98-SA: Reglamento sobre vigilancia
y control sanitario de alimentos y bebidas: exige a las empresas de
alimentos contar con un Plan HACCP para asegurar dicha inocuidad en
los alimentos que se expendan, controlando la calidad sanitaria y

protegiendo la salud de los consumidores.

El Centro de Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado S.A.
es un area destinada a la distribucion de productos hidrobiolégicos fresco
refrigerados y congelados para proveer a las diferentes tiendas de su
cadena, requiriendo un manejo adecuado que garantice la buena calidad

de sus productos.
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El Centro de Distribucion cuenta con un plan de higiene para prevenir los
posibles riesgos de contaminacion de sus productos. Sin embargo, se
hace necesario la implementacion y documentacion de los procedimientos
afines al sistema HACCP. Por esta razon, se presenta a la empresa la
propuesta de un Plan HACCP y Procedimientos con el fin de aumentar la
satisfaccion de sus clientes y proporcionar una mayor seguridad a los

consumidores.



II. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Evolucién de lacalidad

Desde los inicios de la civilizacion, diversas personas producian
bienes y servicios para otros, entonces surge el interés por la calidad. En
épocas remotas, las relaciones entre el cliente y el proveedor eran de uno
a uno; la calidad del producto de un carpintero, agricultor, herrero, etc.,
radicaba en el control absoluto sobre él mismo y la retroinformacion
referente a la calidad o falta de calidad de sus productos era inmediata o
directa. A partir de ello, se muestra la historia y evolucién del Control de la
Calidad en orden cronoldgico con los hechos mas importantes (Céaceres,

1992; Angulo, 1993; citados por Medina, 1993; e Ishikawa, 1993).

— Edad Media: La produccion de bienes fue limitada a actividades
individuales y fueron los trabajadores quienes controlaron la calidad de
los productos.

— 1924: Se forma el Departamento de Inspeccion Ingenieril de la
Western Electric’s Bell Telephone Laboratories, entre sus miembros
figuran Harold F. Dodge, Walter A. Shewhart, etc. Shewhart disefia la
primera gréafica de control.

— 1925: Dodge presenta los conceptos basicos del muestreo por

atributos.
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1926: El grupo de la Western Electric’s define términos asociados con
el muestreo de aceptacion: riesgo del consumidor, riesgo del
productor, probabilidad de aceptacion, curvas caracteristicas de la
operacién (O.C.), porcentajes de tolerables en el lote (LTPD),
muestreo doble.

1927: Se formulan las tablas de muestreo AOQL (Average Outgoing
Quality Limit).

1930: Comienzo del control de calidad moderno o control de calidad
estadistico (CCE) como lo llamamos hoy, con la aplicacion industrial
del cuadro de control ideado por Shewhart.

1935: Inglaterra adopta las Normas Britanicas 600, basadas en el
trabajo estadistico de E. S. Pearson.

1940: Dodge y Romig presentan los esquemas de proteccién del
muestreo LTPD y los muestreos AOQL.

1945: Se crea la Asociacion Japonesa de Normas.

1946: Comienzo del control estadistico en Japén. Se crea la American
Society for Quality en EE.UU. y se forma la Unién de Cientificos
Japoneses (UCIJ), entidad privada.

1950: El doctor W.E. Deming realiza seminarios sobre el control de
calidad estadistico para gerentes o ingenieros.

1950-1954: Los métodos estadisticos son considerados inatiles por

muchos.
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1954: Deming fue méas convincente con los directivos de la alta
gerencia. El doctor Juran llega al Japon para dictar seminarios a
gerencias altas y medias.

1956: Comienzan los primeros experimentos de aplicacion del
Company Wide Quality Control (CWQC). Bajo el patrocinio de la UCIJ
se emiten programas de radio sobre control de calidad.

1957: Se introduce el concepto de confiabilidad por Juran vy
Feingenbeaun.

1960: Se inicia la era Feingenbeaun descrita como Control Total de la
Calidad (TQC). Se proclama el mes de la calidad a nivel nacional en
Japon. Se emiten programas por television. La UCIJ publica un libro
titulado “Calidad y Mando”. Nace el concepto “Cero Defectos” y se
constituyen los circulos de calidad.

1961: La CWQC queda perfectamente perflada y se adopta
gradualmente por las compaiiias japonesas lideres.

1962: En Japon se presenta el periddico “Gemba to Quality Control”
(Control de Calidad para Supervisores)

1963: La UCIJ registra 10 000 circulos de calidad en el Japén.

1964: Primeras aplicaciones del “Policy Deployment” (Komatsu)

1965: Introduccidn del sistema “Managment by Policy” en Bridgestone.
1967: La American Society for Quality Control (ASQC), inicia la

publicacién de la revista Quality Technology.
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1968: Visita del primer circulo de calidad japonés a EE.UU., donde
ofrecen una serie de conferencias.

1970: La UCIJ edita publicaciones sobre el establecimiento de circulos
de control de calidad.

1971: La CWQC gana total aceptacion y es adoptada por todas las
compafiias lideres. La Cia. Pillsburg establece el sistema HACCP
(Hazard Analisis and Critical Control Points) como un concepto para el
control del proceso y seguridad de los alimentos desarrollados para el
Programa Espacial de la Nasa con cero defectos.

1975: Se inicia el uso del CAD (Computer-Aided Design) y CAM
(Computer-Aided Manufacturing).

1976: Ishikawa describe el uso del diagrama Causa-Efecto.
1976-1977: Tagushi promociona el uso de métodos estadisticos para
mejorar el disefio del producto.

1980: Estan activos en Japdn un millén de circulos de calidad.

1982: Se unifican el CAD y el CAM formandose el CAD-CAM, llamado
también CADAM.

1983: Adopcion del sistema “Management by Policy” por la Toyota,
Nipon Steel, NEC, etc.

1985: Recomendaciones de las autoridades norteamericanas en
EE.UU. para la implementacion del sistema HACCP e las compaiiias

de alientos.
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— 1987: Usos de métodos de “Policy Deployment” de segunda
generacion por Sumitomo, Sony, Mitsubishi Heavy Industries, etc.

— 1990-2000: Continuo incremento de bienes y servicios de cada vez
mas alta calidad por parte de los consumidores. La carrera por la

calidad se torna uno de los factores decisivos de supervivencia.

2.2. Términos en Calidad

Hablar de calidad y sistemas de gestion de calidad hace necesario
conocer algunos términos, los cuales se presentan en este glosario para
facilitar el entendimiento de las operaciones realizadas en el presente

trabajo.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes

cumplen con los requisitos.

Requisitos: Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita

u obligatoria.

Gestion de la Calidad: Actividades coordinadas para dirigir y controlar

una organizacion en lo relativo a la calidad.

Control de Calidad: Parte de la gestion de la calidad orientada al

cumplimiento de los requisitos de la calidad.
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Aseguramiento de la Calidad: Parte de la gestion de la calidad orientada

a proporcionar confianza en que se cumpliran los requisitos de la calidad.

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para
decidir cuales son importantes con la inocuidad de los alimentos y, por

tanto, planteados en el plan del sistema HACCP.

APPCC: (HACCP en sus siglas en inglés) Sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de

los alimentos.

Control: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de

los criterios marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y
mantener el cumplimiento de los criterios establecidos en el plan HACCP.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases
u operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un

determinado producto alimenticio.
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Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria

hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad

del proceso en una determinada fase.

Medida correctora: Accion que hay que adoptar cuando los resultados

de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse
para prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o

para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso

para la salud.

Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios
del sistema HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control
de los peligros que resultan significativos para la inocuidad de los

alimentos en el segmento de la cadena alimentaria considerado.
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Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado

con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan HACCP son

efectivos.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del

plan HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo

control.
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2.3. Sistema HACCP

2.3.1. Definicion
El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), es un enfoque sisteméatico para identificar peligros que pueden
afectar la inocuidad de un alimento, a fin de establecer las medidas para

controlarlos (Mortimore y Wallace, 1996).

El sistema HACCP es una “herramienta” que se utiliza para garantizar la
inocuidad de los alimentos en todas las fases de su manipulacion y
constituye un elemento importante de la gestion global de la calidad de los

mimos. (Laboy, 1996).

El sistema HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter
sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su
control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un
instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que
se centren en la prevencién en lugar de basarse principalmente en el
ensayo del producto final. Todo sistema HACCP es susceptible de
cambios que pueden derivar de os avances del disefio del equipo, los

procedimientos de elaboracién o el sector tecnologico (FAO, 1997).
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Ademas, bajo este sistema, los procesadores deben identificar puntos
criticos en sus procesos donde una falla pudiera causar un peligro. Deben
ademas monitorear esos puntos criticos y mantener registros. Estos
registros son de gran ayuda para el procesador ya que mediante éstos, se
puede llevar el control de las etapas claves del proceso y no sélo al

momento de la inspeccién (Mortimore y Wallace, 1996).

2.3.2. Principios del Sistema HACCP
El sistema HACCP consiste en los siete principios siguientes

(Huss, 1997):

Principio 1: Realizar un anélisis de peligros.

Identificar los peligros potenciales asociados a la produccion de alimentos
en todas las fases, desde la produccién primaria, la elaboracion,
fabricacion y distribucion hasta el lugar de consumo. Evaluar la posibilidad
de que surjan uno o mas peligros e identificar las medidas para

controlarlos.

Principio 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).
Determinar los puntos, procedimientos o fases del proceso que pueden
controlarse con el fin de eliminar el o los peligros o, en su defecto, reducir

al minimo la posibilidad de que ocurra(n).



30

El término «fase» se emplea aqui con el significado de cualquier etapa en
el proceso de produccion o fabricacion de alimentos, incluidos la
recepcion y/o produccién de materias primas, recoleccion, transporte,

preparaciéon de férmulas, elaboracion, almacenamiento, etc.

Principio 3: Establecer un limite o limites criticos.
Establecer un limite o limites criticos que deben ser cumplidos para

asegurar que los PCC estén bajo control.

Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
Establecer un sistema para vigilar el control de los PCC mediante pruebas

u observaciones programadas.

Principio 5: Establecer las medidas correctoras que han de adoptarse

cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion para confirmar que

el sistema HACCP funciona eficazmente.

Principio 7: Establecer un sistema de documentacién sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su

aplicacion.
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2.3.3. Directrices para la aplicaciéon del Sistema HACCP

Antes de aplicar el sistema HACCP a cualquier sector de la
cadena alimentaria, el sector debera estar funcionando de acuerdo con
los Principios Generales del Codex de Higiene de los Alimentos, los
Cédigos de Practicas del Codex pertinentes y la legislacion
correspondiente en materia de inocuidad de los alimentos. El empefio por
parte de la direccibn es necesario para la aplicacion de un sistema
HACCP eficaz. Cuando se identifiquen y analicen los peligros y se
efectlen las operaciones consecuentes para elaborar y aplicar sistemas
HACCP, deberan tenerse en cuenta las repercusiones de las materias
primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de alimentos, la
funcién de los procesos de fabricacion en el control de los peligros, el
probable uso final del producto, las categorias de consumidores afectadas

y las pruebas epidemioldgicas relativas a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema HACCP es lograr que el control se centre en los
PCC. En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse
pero no se encuentre ningin PCC, debera considerarse la posibilidad de

formular de nuevo la operacion.

El sistema HACCP deberd aplicarse por separado a cada operacion
concreta. Puede darse el caso de que los PCC identificados en un

determinado ejemplo en algun codigo de practicas de higiene del Codex
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no sean los Unicos identificados para una aplicacién concreta, o que sean

de naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o en
cualquier fase, sera necesario examinar la aplicacion del sistema HACCP

y realizar los cambios oportunos.

Es importante que el sistema HACCP se apligue de modo flexible,
teniendo en cuenta el caracter y la amplitud de la operacion. La
Secuencia logica para la aplicacion del sistema HACCP se observa a

continuacion (véase Fig.1):

1. Formacién de un equipo HACCP

La empresa alimentaria debera asegurar que se disponga de
conocimientos y competencia especificos para los productos que permitan
formular un plan HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo
multidisciplinario. Cuando no se disponga de servicios de este tipo in situ,
debera recabarse asesoramiento técnico de otras fuentes e identificarse
el ambito de aplicacién del plan del sistema HACCP. Dicho ambito de
aplicacion determinard qué segmento de la cadena alimentaria esta
involucrado y qué categorias generales de peligros han de abordarse (por
ejemplo, indicara si se abarca toda clase de peligros o solamente ciertas

clases).
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2. Descripcion del producto

Debera formularse una descripcién completa del producto, que incluya
informacion pertinente sobre su inocuidad, su composicion, estructura
fisico/quimica (incluidos aw, pH, etc.), tratamientos estaticos para la
destruccion de los microbios (por ejemplo, los tratamientos térmicos, de
congelacion, salmuera, ahumado, etc.), envasado, durabilidad,

condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

3. Identificacion del uso al que ha de destinarse

El uso al que ha de destinarse deberd basarse en los usos del
producto previstos por el usuario o consumidor final. En determinados
casos, como en la alimentacion en instituciones, habrd que tener en

cuenta si se trata de grupos vulnerables de la poblaciéon.
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Formacién de un equipo HACCP

\ 4

Descripcion del producto

\ 4

Identificacion del uso al que ha de destinarse

A 4

Elaboracion de un diagrama de flujo

\ 4

Verificacion in situ del diagrama de flujo

|

Enumeracion de todos los posibles peligros, ejecucion de un analisis de

peligros y estudio de las medidas para controlar los peligros identificados

|

Determinacion de los PCC

A 4

Establecimiento de limites criticos para cada PCC

\ 4

Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

A 4

Establecimiento de medidas correctoras

\ 4

Establecimiento de procedimientos de verificacion

A 4

Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

Figura 1. Secuencia l6gica para la aplicacién del sistema HACCP
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4. Elaboracién de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo deberd ser elaborado por el equipo HACCP y
cubrir todas las fases de la operacién. Cuando el sistema HACCP se
aplique a una determinada operacion, deberan tenerse en cuenta las

fases anteriores y posteriores a dicha operacion.

5. Verificacion in situ del diagrama de flujo
El equipo HACCP debera cotejar el diagrama de flujo con la operacion
de elaboracion en todas sus etapas y momentos, y enmendarlo cuando

proceda.

6. Enumeracion de todos los posibles peligros relacionados con
cada fase, ejecucion de un analisis de peligros y estudio de las

medidas para controlar los peligros identificados (véase Principio 1)

El equipo HACCP deberad enumerar todos los peligros que puede
razonablemente preverse que se produciran en cada fase, desde la
produccion primaria, la elaboracion, la fabricacion y la distribucién hasta el

punto de consumo.

Luego, el equipo HACCP debera llevar a cabo un andlisis de peligros para
identificar, en relacién con el plan HACCP, cuéales son los peligros cuya
eliminacién o reduccién a niveles aceptables resulta indispensable, por su

naturaleza, para producir un alimento inocuo.
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Al realizar un analisis de peligros, deberan incluirse, siempre que sea
posible, los siguientes factores:

— la probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos
perjudiciales para la salud;

— la evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

— la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

— la produccion o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes
fisicos en los alimentos; y

— las condiciones que pueden originar lo anterior.

El equipo tendra entonces que determinar qué medidas de control, si las

hay, pueden aplicarse en relacion con cada peligro.

Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un
peligro o peligros especificos, y que con una determinada medida se

pueda controlar mas de un peligro.

7. Determinacion de los puntos criticos de control (PCC) (véase
Principio 2)

Es posible que haya mas de un PCC al que se aplican medidas de
control para hacer frente a un peligro especifico. La determinacién de un
PCC en el sistema HACCP se puede facilitar con la aplicacion de un arbol
de decisiones (véase el Diagrama), en el que se indique un enfoque de

razonamiento légico. El arbol de decisiones debera aplicarse de manera
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flexible, considerando si la operacién se refiere a la produccion, el
sacrificio, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucién u otro fin, y
deberd utilizarse con caracter orientativo en la determinacién de los PCC.
Este ejemplo de arbol de decisiones puede no ser aplicable a todas las
situaciones, por lo cual podran utilizarse otros enfoques. Se recomienda

gue se imparta capacitacion en la aplicacion del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario
para mantener la inocuidad, y no existe ninguna medida de control que
pueda adoptarse en esa fase o en cualquier otra, el producto o el proceso
deberan modificarse en esa fase, o en cualquier fase anterior o posterior,

para incluir una medida de control.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC (véase el
Principio 3)

Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse,
si es posible, limites criticos. En determinados casos, para una
determinada fase, se elaborara mas de un limite critico. Entre los criterios
aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de
humedad, pH, aw y cloro disponible, asi como parametros sensoriales

como el aspecto y la textura.
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9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC (véase
el Principio 4)

La vigilancia es la medicion u observacion programadas de un PCC en
relacion con sus limites criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia
deber& poderse detectar una pérdida de control en el PCC. Ademas, lo
ideal es que la vigilancia proporcione esta informacion a tiempo como
para hacer correcciones que permitan asegurar el control del proceso
para impedir que se infrinjan los limites criticos. Cuando sea posible, los
procesos deberan corregirse cuando los resultados de la vigilancia
indiqguen una tendencia a la pérdida de control en un PCC, y las
correcciones deberan efectuarse antes de que ocurra una desviacion. Los
datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una
persona designada que tenga los conocimientos y la competencia
necesarios para aplicar medidas correctoras, cuando proceda. Si la
vigilancia no es continua, su grado o frecuencia deberan ser suficientes

como para garantizar que el PCC esté controlado.

La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan
efectuarse con rapidez porque se referiran a procesos continuos y no
habrd tiempo para ensayos analiticos prolongados. Con frecuencia se
prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbiolégicos
porque pueden realizarse rapidamente y a menudo indican el control

microbiolégico del producto. Todos los registros y documentos
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relacionados con la vigilancia de los PCC deberan ser firmados por la
persona o personas que efectdan la vigilancia, junto con el funcionario o

funcionarios de la empresa encargados de la revision.

10. Establecimiento de medidas correctoras (véase el Principio 5)
Con el fin de hacer frente a las desviaciones que puedan producirse,
deberan formularse medidas correctoras especificas para cada PCC del

sistema HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado.
Las medidas adoptadas deberan incluir también un sistema adecuado de
eliminaciéon del producto afectado. Los procedimientos relativos a las
desviaciones y la eliminacion de los productos deberan documentarse en

los registros HACCP.

11. Establecimiento de procedimientos de verificacion (véase el

Principio 6)

Deberan establecerse procedimientos de verificacion. Para determinar
si el sistema HACCP funciona eficazmente, podran utilizarse métodos,
procedimientos y ensayos de verificacion y comprobacion, incluidos el
muestreo aleatorio y el analisis. La frecuencia de las comprobaciones

debera ser suficiente para confirmar que el sistema HACCP esta



40

funcionando eficazmente. Entre las actividades de verificacion pueden
citarse, a titulo de ejemplo, las siguientes:

— examen del sistema HACCP y de sus registros;

— examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacién del producto;

— confirmacion de que los PCC siguiesen estando controlados.

Cuando sea posible, las actividades de validacién deberan incluir medidas

gue confirmen la eficacia de todos los elementos del plan HACCP.

12. Establecimiento de un sistema de documentacion y registro
(véase el Principio 7)

Para aplicar un sistema HACCP es fundamental contar con un sistema
de registro eficaz y preciso. Deberan documentarse los procedimientos
del sistema HACCP, y el sistema de documentacion y registro debera
ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion.

Los ejemplos de documentacion son:

— el andlisis de peligros;

— la determinacion de los PCC;

— la determinacion de los limites criticos.

Como ejemplos de registros se pueden mencionar:

— las actividades de vigilancia de los PCC;

— las desviaciones y las medidas correctoras correspondientes;

— las modificaciones introducidas en el sistema HACCP.
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2.3.4. Capacitacion

La capacitacion del personal de la industria, el gobierno y los
medios académicos en los principios y las aplicaciones del sistema
HACCP vy la mayor conciencia de los consumidores constituyen
elementos esenciales para una aplicacion eficaz del sistema HACCP.
Para contribuir al desarrollo de una capacitacion especifica en apoyo de
un plan HACCP, deberan formularse instrucciones y procedimientos de
trabajo que definan las tareas del personal operativo que se destacara en

cada punto critico de control.

La cooperacion entre productor primario, industria, grupos comerciales,
organizaciones de consumidores y autoridades competentes es de
maxima importancia. Deberan ofrecerse oportunidades para la
capacitacion conjunta del personal de la industria y los organismos de
control, con el fin de fomentar y mantener un didlogo permanente y de
crear un clima de comprension para la aplicacion practica del sistema

HACCP (Huss, 1997).

2.4. Herramientas de Calidad
Son instrumentos del factor humano, el verdadero motor de las
organizaciones, un elemento aun mas eficiente en la busqueda de la

calidad total y el proceso de mejoramiento continuo (Salvador, 1996).
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Las decisiones basadas en el andlisis de las situaciones y datos juegan
un rol muy importante en los proyectos y actividades para el mejoramiento

de la calidad. (Gitlow y Gitlow, 1993).

Entre las principales herramientas no numéricas se tiene: (Asaka y Oseki,

1992)

e Tormenta de Ideas

Es una técnica general que puede utilizarse como soporte de
muchas herramientas de gestion y que persigue la generacion de ideas
por parte de un grupo de personas reunidas a tal efecto. Se pretende
potenciar la creatividad de todas las personas que participan para que
expresen sin temor y de una forma espontanea todas las ideas que les
vayan surgiendo, sin censura ni critica. Posteriormente, entre todas las
ideas que se hayan recopilado, se analizan y se seleccionan las mas

interesantes o viables (Cuatrecasas, 1999).

e Diagrama de flujo
Es la representacion grafica de las distintas etapas de un proceso,
en orden secuencial. Puede mostrar una secuencia de acciones,
materiales o servicio, entradas o salidas del proceso, decisiones a tomar y
personas implicadas. Puede describirse cualquier proceso de fabricacion

o de gestidn, administrativo o de servicios (Vilar, 1997).
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e Arbol de Decisiones
Es un instrumento disponible para determinar los puntos criticos de
control (PCCs). Consiste en una seria logica de preguntas que se
responden por cada peligro. La respuesta a cada pregunta conduce al
equipo por un determinado camino en el arbol hasta concluir si se

necesita 0 no un PCC en esa etapa (Broka y Broka, 1994).

La utilizacion del arbol de decisiones hace que se piense de un modo
estructurado y garantiza un estudio consecuente de cada etapa y peligro
identificado. También, tiene el beneficio de reforzar y facilitar la discusion
dentro de mejorar el trabajo en equipo y el estudio HACCP (Broka y

Broka, 1994).

e Matriz de Seleccién de problemas
Se utiliza para seleccionar el o los problemas mas importantes,
haciendo usote los conocimientos del equipo en cuanto a la importancia
relativa de los problemas, basandose en criterios comunmente aceptados

(Broka y Broka, 1994).
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2.5. Recursos Hidrobiolégicos

2.5.1. Clasificacién de moluscos
Los moluscos comestibles pueden dividirse en tres grupos
principales:
- Univalvos, que solo tienen una concha, (incluyéndose los caracoles
terrestres y marinos, lapas y abalones)
- Bivalvos, con dos conchas (como las ostras, almejas y mejillones;
- Cefalépodos (calamares, sepias y pulpos).
Los moluscos desempefian un importante papel en el mercado

internacional.

Las ostras se consideran un manjar delicado en todo el mundo,
consumiéndose frescas o conservadas. Las almejas, mejillones y veneras

revisten considerable importancia.

La mayoria de los moluscos univalvos y bivalvos se consumen por lo
general frescos, vendiéndose en el mercado con sus conchas. No
obstante, la congelacion y enlatado de carne limpia ha adquirido creciente

importancia.

Los cefalopodos existen practicamente en todas las aguas, exhibiendo

una extensa variedad de formas y caracteristicas comestibles. La textura
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es nota principal. Estos se comercializan de diversa formas,
principalmente frescos, congelados y enlatados. El grupo mas importante

de cefalopodos esta constituido por los calamares (Sikorski, 1990).

2.5.2. Clasificacién de crustaceos

Los crustaceos constituyen el grupo mas valioso de
organismos marinos, considerandose estas especies como articulos de

alto valor en el mercado nacional y mundial.

El grupo mas importante es el formado por langostinos (gambas) y
camarones. Estos se venden vivos, frescos, congelados y un variado
namero de presentaciones como enteros, descabezados, con cascaron,
pelados y desvenados. Se categorizar con gran exactitud de acuerdo con
sistemas de tamaro, es decir, segun el nimero de ejemplares que entran
en un kilogramo de producto.

Otros importantes y valiosos grupos de crustaceos los conforman los
cangrejos, vendidos frescos y congelados; y las langostas, las cuales se
consideran un manjar selecto en todo el mundo, lo que justifica su alto
precio; por su delicadeza culinaria, estas son expendidas sin procesar,
generalmente vivas aungque en su mayoria frescas o congeladas (Sikorski,

1990).
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2.5.3. Clasificacién de peces

Los peces son vertebrados acuéticos, que utilizan branquias
para obtener oxigeno del agua y poseen aletas con un namero variable
de elementos esqueléticos llamados radios. Estos son los mas
numerosos de los vertebrados; existen por lo menos 20.000 especies
conocidas y mas de la mitad (58 por ciento) se encuentran en el ambiente

marino (Thurman y Webber, 1984, citado por Huss, 1998).

Se establece una clasificacion de los peces en cartilaginosos (tiburones 'y
rayas) y 0seos; basada en que estos grupos de peces se deterioran en
formas diferentes y varian respecto a su composicion quimica. Ademas,
los peces pueden ser divididos en especies grasas y especies magras,
pero este tipo de clasificacion se basa en caracteristicas biologicas y
tecnolégicas. En la Tabla 1 se observan las caracteristicas de esta

clasificacion.
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Tabla 1. Clasificacion de los peces

Grupo Caracteristicas = Caracteristicas | Ejemplos
cientifico biolégicas tecnologicas
Cicléstomomos |peces no anguilas
mandibulados tiburones,
rayas,
mantas
Condrictios Peces alto contenido de
cartilaginosos urea en el masculo
Telebsteos o peces pelagicos pescado graso arenque,
peces 0seos (lipidos caballa,
almacenados en el sardina,
tejido muscular) atun
Peces pescado (blanco) bacalao,
demersales magro, almacena  merluza,
lipidos solamente  mero.
en el higado

FUENTE: Huss, 1998.

2.5.3.1. Cambios post mortem en el pescado

2.5.3.1.1. Cambios sensoriales

Los primeros cambios sensoriales del pescado
durante el almacenamiento estan relacionados con la apariencia y la
textura. El sabor caracteristico de las especies nhormalmente se desarrolla

durante los dos primeros dias de almacenamiento en hielo.

El cambio mas dramatico es el rigor mortis. Inmediatamente después de
la muerte el musculo del pescado esta totalmente relajado, la textura

flexible y eldstica generalmente persiste durante algunas horas y
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posteriormente el musculo se contrae. Cuando se toma duro y rigido,
todo el cuerpo se vuelve inflexible y se dice que el pescado esta en rigor
mortis. Esta condicion generalmente se mantiene durante uno o mas dias
y luego se resuelve el rigor. La resolucion del rigor mortis hace que el
musculo se relaje nuevamente y recupere la flexibilidad, pero no la
elasticidad previa al rigor. La proporcion entre el comienzo y la resolucion
del rigor varia segun la especie y es afectada por la temperatura, la
manipulacion, el tamafo y las condiciones fisicas del pescado (Huss,

1998).

El efecto de la temperatura sobre el rigor no es uniforme. Generalmente
se acepta que el comienzo y la duracion del rigor mortis resultan mas
rapido a mayor temperatura, pero se ha observado en ciertas especies
tropicales el efecto opuesto de la temperatura, en relacion con el
comienzo del rigor. Resulta evidente que en estas especies el inicio del
rigor se acelera a la temperatura de 0 °C en comparacion con 10 °C, lo
cual muestra buena correlacion con la estimulacion de los cambios
bioquimicos a 0 °C (Poulter et al., 1982; Iwamoto et al,. 1987, citado por
Huss, 1998). Sin embargo, una explicacién para esto ha sido sugerida por
Abe y Okuma (1991, citado por Huss, 1998)), quienes han demostrado
gue el comienzo del rigor mortis en la carpa (Cyprinus carpid) depende de
la diferencia entre la temperatura del mar y la temperatura de
almacenamiento. Cuando esta diferencia es grande, el rigor se inicia a

menor tiempo y viceversa.
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De los pescados enteros y de los filetes congelados pre-rigor, pueden
obtenerse buenos productos si se descongelan cuidadosamente a baja
temperatura. De esta forma, se da tiempo para que pase el rigor mortis

mientras el masculo contindia congelado (Huss, 1998).

2.5.3.1.2. Evaluacion del recurso

La evaluacion sensorial del pescado crudo en
mercados y sitios de desembarque se efectia mediante la evaluacion de
la apariencia, textura y olor. La mayoria de los sistemas de puntuacion
estdn basados en los cambios que se producen durante el
almacenamiento en hielo derretido. Debe recordarse que los cambios
caracteristicos varian dependiendo del método de almacenamiento. La
apariencia del pescado almacenado en condiciones de enfriamiento sin
hielo no cambia tanto en relaciébn con el pescado en hielo, pero su
deterioro es mas rapido y se hace necesario efectuar una evaluacion
sensorial del pescado cocido. Por consiguiente, es esencial conocer la

historia tiempo/temperatura del pescado al momento del desembarco.

De acuerdo al Documento Técnico N° 348 de la FAO, los cambios
sensoriales caracteristicos en el pescado post mortem varian
considerablemente dependiendo de la especie y el método de
almacenamiento, pudiéndose detectar un patron caracteristico del
deterioro del pescado almacenado en hielo, el cual puede ser dividido en

las cuatro fases siguientes:
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Fase 1: El pescado es muy fresco y tiene un sabor a algas
marinas; dulce y delicado. El sabor puede ser muy ligeramente
metalico. En el bacalao, la merluza, y el lenguado, el sabor dulce
se hace mas pronunciado a los 2-3 dias de la captura.

Fase 2: Hay una pérdida del olor y del gusto caracteristicos. La
carne es neutral pero no tiene olores extrafios. La textura se
mantiene agradable.

Fase 3: Aparecen signos de deterioro y, dependiendo de la
especie y del tipo de deterioro (aerObico o anaerbbico), se
producen una serie de compuestos volatiles de olor desagradable.
Uno de estos compuestos volatiles puede ser la trimetilamina
(TMA) derivada de la reduccion bacteriana del oxido de
trimetilamina (OTMA). La TMA tiene un olor a "pescado" muy
caracteristico. Al inicio de esta fase pueden aparecer olores y
sabores ligeramente &cidos, afrutados y ligeramente amargos,
especialmente en. peces grasos. En los Ultimos estadios de esta
fase se desarrollan olores nauseabundos, dulces, como a col,
amoniacales, sulfurosos y rancios. La textura se toma suave y
aguada, o dura y seca.

Fase 4: El pescado puede caracterizarse como deteriorado y

putrido.
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2.5.3.1.3. Cambios autoliticos

Autolisis significa "auto-digestion”. Se sabe desde
hace muchos afos que existen por lo menos dos tipos de deterioro en el
pescado: bacteriano y enzimatico. Uchiyama y Ehira (1974, citado por
Huss, 1998), demostraron que en el bacalao y en el atin aleta amarilla,
los cambios enziméaticos relativos a la frescura del pescado precedian y
no guardaban relacion con los cambios de la calidad microbiolégica. En
algunas especies (calamar, arenque), los cambios enzimaticos preceden
y por lo tanto predominan al deterioro del pescado refrigerado. En otros la
autdlisis, sumada al proceso microbiano, contribuye en diferentes grados

a la pérdida general de la calidad.

El masculo de un pez saludable o de un pescado recién capturado es
estéril, debido a que el sistema inmunolégico del pez previene el
crecimiento de bacterias en el musculo. Cuando el pez muere, el sistema
inmunologico colapsa y las bacterias proliferan libremente. En la
superficie de la piel, las bacterias colonizan en una amplia extensién la
base de las escamas. Durante el almacenamiento, las bacterias invaden
el musculo penetrando entre las fibras musculares. Murray y Shewan
(1979 citado por Huss, 1998), encontraron que so6lo un namero muy
limitado de bacterias invade el musculo durante el almacenamiento en

hielo.
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Debe efectuarse una clara distincion entre los términos flora del deterioro
y bacterias del deterioro, dado que el primero describe meramente las
bacterias presentes en el pescado cuando esta deteriorado, mientras que
el ultimo se refiere al grupo especifico que produce olores y sabores
desagradables asociados con el deterioro. Una gran parte de las
bacterias presentes en el pescado deteriorado no desempefian ningun
papel en lo absoluto en el deterioro. Cada producto pesquero posee sus
propias bacterias especificas del deterioro y es el niumero de estas
bacterias, y no el numero total de microorganismos, lo que guarda

relacion con la duracion en almacén del producto.

2.6. Uso del Hielo

2.6.1. Enfriamiento del pescado con hielo
Evidencias historicas demuestran que en la China milenaria
se utilizaba hielo natural para preservar pescado, hace mas de tres mil
afios atrds. Los antiguos romanos también empleaban hielo natural
mezclado con algas marinas para mantener el pescado fresco. Sin
embargo, fue el desarrollo de la refrigeracibn mecanica lo que hizo

posible la utilizacion del hielo en la preservacion del pescado.

En los paises desarrollados, particularmente Estados Unidos de América
y algunos paises de Europa, la tradicién de enfriar el pescado con hielo

data desde hace mas de cien afios. Por lo tanto, las ventajas practicas de



53

la utilizacion del hielo en la manipulacion del pescado fresco estan
plenamente comprobadas. Sin embargo, vale la pena que las nuevas
generaciones de tecndlogos pesqueros e interesados en la materia las

revisen, prestando atencién a los principales puntos de esta técnica.

El hielo es utilizado en la preservaciéon del pescado por una u otra de las

siguientes razones:

() Reduccion de la temperatura. Mediante la reduccion de la
temperatura en alrededor de 0 °C, el crecimiento de microorganismos del
deterioro y de patdgenos es reducido, abreviandose de esta forma la
velocidad de deterioro y reduciendo o eliminando algunos riesgos de

seguridad.

La reduccion de la temperatura también disminuye la velocidad de las
reacciones enzimaticas, particularmente las relacionadas a los primeros
cambios post mortem, extendiendo el periodo de rigor mortis, si dicha

reduccion se aplica en forma apropiada.

La reduccion de la temperatura del pescado es sin duda el mas
importante efecto de la utilizacion del hielo. Por lo tanto, cuanto mas

rapido se enfrie el pescado con hielo, tanto mejor.

(i) El hielo derretido mantiene la humedad del pescado. Esta accién
previene principalmente la deshidratacién superficial y reduce la pérdida

de peso. El agua del hielo derretido también incrementa la transmision de
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calor entre las superficies del pescado y del hielo (el agua es mejor
conductor del calor que el aire): en la practica la velocidad mas rapida de
enfriamiento se obtiene en una suspension de agua y hielo (por ejemplo

sistemas de agua de mar enfriada).

Si por alguna razén no se utiliza hielo inmediatamente después de
capturado el pez, vale la pena mantener humedo el pescado. El
enfriamiento por evaporacion generalmente reduce la temperatura de la
superficie del pescado, por debajo de la temperatura O6ptima de
crecimiento de las bacterias comunes del deterioro y de las patégenas;

aun cuando no previene el deterioro.

El hielo también debiera emplearse en relacion con los cuartos de
enfriamiento para mantener el pescado humedo. Es aconsejable
mantener la temperatura del cuarto de enfriamiento ligeramente por

encima de 0 °C (por ejemplo entre 3y 4 °C).

Sin embargo, el agua tiene un efecto de lixiviacion y puede drenar
pigmentos de la piel y de las branquias del pescado. El agua del hielo
derretido también puede lixiviar micronutrientes en el caso de filetes; en el
caso de algunas especies, como el calamar, puede extraer cantidades

relativamente grandes de sustancias solubles.

Un procedimiento de manipulacion ad hoc se justifica dependiendo de la

especie, severidad de la lixiviacién y requerimientos del mercado. En
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general, se ha encontrado que es recomendable incluir drenajes, para el
agua del hielo derretido, en cajas y contenedores; la permanencia del
pescado en agua de mar enfriada (AME), y en agua de mar refrigerada
(AMR), debe ser determinada cuidadosamente cuando se desea evitar la
lixiviacion y otros efectos, como por ejemplo: la absorcion de sal del agua

de mar y el palidecimiento de ojos y branquias.

En el pasado hubo mucha discusion sobre el hecho de permitir el drenaje
del agua de una caja de pescado a la siguiente y la consecuente
reduccion, o el incremento, de la carga bacteriana por el lavado con agua
drenada. Hoy en dia, dejando a un lado el hecho de que muchos disefios
de cajas permiten el drenaje externo de cada caja de la pila, se ha
reconocido que estos aspectos tienen menor importancia cuando se les

compara con la necesidad de reducir rapidamente la temperatura.

(i) Propiedades fisicas ventajosas. El hielo tiene algunas ventajas
cuando se le compara con otros métodos de enfriamiento, incluyendo
refrigeracion con aire. Dichas propiedades pueden ser enumeradas

segun se indica a continuacion:

(a) El hielo tiene una gran capacidad de enfriamiento. El calor latente
de fusion del hielo esta alrededor de las 80 kcal/Kg. Esto significa que
para enfriar un 1 Kg de pescado, es necesaria una cantidad relativamente

pequeiia de hielo.
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Por ejemplo, para 1 Kg de pescado magro a 25 °C, se requieren
alrededor de 0,25 Kg de hielo derretido para reducir su temperatura a 0
°C. En la préctica se requiere mucho mas hielo debido, principalmente, a

gue el hielo derretido debe compensar las pérdidas térmicas.

La correcta comprension de las caracteristicas del hielo ha sido la razén
principal para la introduccion de contenedores aislados en la
manipulacion del pescado, particularmente en climas tropicales. El
razonamiento es el siguiente: el hielo mantiene el pescado, y el
contenedor aislado mantiene el hielo. La posibilidad de manipular el
pescado con menor cantidad de hielo mejora la eficiencia y economiza la
manipulacion del pescado fresco (mayor volumen disponible para el
pescado en contenedores, camiones y cuartos frios, menos peso que
transportar y manipular, reduccién del consumo de hielo, menor consumo

de agua y menor drenaje de agua).

(b) El hielo, al derretirse, es en si mismo un sistema de control de
temperatura. Al derretirse, el hielo cambia su estado fisico (de solido a
liquido) y en condiciones normales esto ocurre a temperatura constante

(0 °C).

Esta es una propiedad muy afortunada sin la cual seria imposible colocar
pescado fresco de calidad uniforme en el mercado. El hielo que se derrite
alrededor del pescado presenta esta propiedad en todos los puntos de

contacto. En el caso de los sistemas de refrigeracion mecéanica (como
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aire y agua de mar refrigerada) se requiere de un control mecéanico o
electrénico (debidamente afinado); sin embargo, la temperatura

controlada sera siempre un promedio de la temperatura.

Dependiendo del volumen, del disefio y esquema de control de los
sistemas de refrigeracibn mecanicos, pueden aparecer diferentes
gradientes de temperatura en el cuarto de enfriamiento y en los sistemas
de refrigeracion con agua de mar, pudiéndose obtener pescado
congelado muy lentamente en una esquina y pescado por encima de 4 °C
en la otra. A pesar de que recientemente se ha hecho énfasis en la
necesidad de mantener registros y controles apropiados de temperatura
en los cuartos de enfriamiento, en relacion con la aplicaciéon del HACCP
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, a la manipulacién del
pescado fresco, resulta claro que el hielo derretido es el Unico sistema
capaz de asegurar un control certero de la temperatura a escala local

(como por ejemplo, una caja dentro del cuarto de enfriamiento).

Por debajo de 0 °C hay un estrecho intervalo de temperatura antes de
gue se inicie el proceso de congelacion del muasculo. El punto de
congelacion del musculo de pescado depende de la concentracion de

diferentes solutos en los fluidos de los tejidos (Sikorski, 1990).

El proceso de mantener el pescado por debajo de 0 °C y por encima del
punto de congelacién es denominado superenfriamiento, y permite lograr

un draméatico incremento en el tiempo total de mantenimiento. En
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principio, el superenfriamiento puede ser obtenido usando hielo elaborado
con agua de mar o mezclas de hielo de agua de mar y agua fresca, 0
hielo elaborado con salmuera al 2 por ciento y/o refrigeracion mecéanica.
Sin embargo, en grandes volumenes resulta muy dificil controlar la
temperatura en forma precisa, formandose gradientes de temperatura,
gue ocasionan el congelamiento parcial del pescado en algunas zonas, y

por lo tanto, la pérdida de uniformidad en la calidad resulta inevitable.

(iv) Conveniencia. El hielo tiene propiedades practicas que hacen

ventajoso su uso, tales como:

(@) Es un método portatil de enfriamiento. Puede ser facilmente
almacenado, transportado y usado. Dependiendo del tipo de hielo, puede

ser distribuido uniformemente alrededor del pescado.

(b) La materia prima para producir hielo se encuentra ampliamente
disponible. A pesar de que cada vez resulta mas dificil encontrar agua
limpia y pura, aun es posible considerarla como una materia prima
ampliamente disponible. Cuando no exista seguridad de que el agua
fresca para producir el hielo posea los estandares del agua potable,

debera ser tratada apropiadamente, por ejemplo mediante clorinacion.

El agua de mar limpia también puede ser empleada para producir hielo.

El hielo elaborado con agua de mar es usualmente producido en lugares
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donde el agua fresca es costosa 0 escasa. Sin embargo, debe recordarse

gue el agua de los puertos es dificiimente aceptable para este proposito.

(c) El hielo puede ser un método relativamente econdmico para
preservar el pescado. Esto es particularmente cierto cuando el hielo es
apropiadamente producido (evitando desperdicio de energia en la planta
de hielo), almacenado (para evitar pérdidas) y utlizado (no

desperdiciado).

(d) El hielo es una sustancia segura - grado alimenticio. Si se produce
apropiadamente y se emplea agua potable, el hielo resulta una sustancia
segura y no representa ningun peligro para los consumidores o los

manipuladores. El hielo debiera ser manipulado como un alimento.

(v) Prolongar la duracion en almacén. Colocar el pescado fresco en
hielo tiene como finalidad global prolongar su duracién en almacén de
una forma relativamente simple, en comparacion con el pescado
almacenado sin hielo a temperatura ambiente por encima de 0 °C. Sin
embargo, prolongar la duracién en almacén no es un fin en si mismo, sino

un medio para producir pescado fresco seguro de aceptable calidad.

El pescado es altamente perecedero y, por lo tanto, es de interés para el
vendedor y el comprador garantizar la seguridad del pescado, por lo
menos hasta que sea consumido o procesado en un producto menos

perecedero. El hielo y la refrigeracién en general, permiten prolongar la
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duracién del pescado en almacén, convirtiéndolo en un verdadero articulo

de comercio tanto en el ambito local como internacional.

El hielo es empleado para garantizar un pescado seguro y de mejor
calidad a los consumidores. También es usado porque de otra forma el
comercio de pescado, tanto local como internacionalmente seria
imposible. La duracion en almacén se prolonga por que existen fuertes

razones economicas para hacerlo.

2.6.2. Tipos de hielo
El hielo puede ser producido en diferentes formas; las
utilizadas mas comunmente en el pescado son las escamas, las placas,
los tubos y los bloques. El hielo en bloque es triturado antes ser utilizado

para enfriar el pescado.

El hielo elaborado de agua dulce o de cualquier otra fuente es siempre
hielo; las pequefias diferencias en el contenido de sal o dureza del agua
no tienen ninguna influencia practica, incluso en comparacion con el hielo
elaborado de agua destilada. Las caracteristicas fisicas de los diferentes

tipos de hielo se dan en la Tabla 2.

La capacidad de enfriamiento es expresada por peso de hielo (80
kcal/Kg); por lo tanto, resulta evidente de la Tabla 2 que el mismo

volumen de dos diferentes tipos de hielo no tienen la misma capacidad de
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enfriamiento. El volumen de hielo por unidad de peso puede ser mas del
doble que el del agua, esto es importante cuando se considera el
almacenamiento del hielo y el volumen ocupado por el hielo en una caja o
un contenedor. El hielo necesario para enfriar el pescado a 0 °C, o para

compensar las pérdidas térmicas, siempre se expresa en kilogramos.

Tabla 2. Caracteristicas fisicas del hielo utilizado para enfriar

pescado.

Tipos Dimensiones Volumen Peso
Aproximadas (1) especifico especifico

(m3/t)(2) (t/m?3)
Escamas 10/20-2/3 mm 2.2-2.3 0.45-0.43
Placas 30/50-8/15 mm 1.7-1.8 0.59-0.55

Tubos 50(D)-10/12 mm 1.6-2.0 0.62-0.5

Bloques Variable (3) 1.08 0.92

Bloques Variable 1.4-1.5 0.71-0.66

triturados

FUENTE: FAO, Documento Técnico de Pesca N° 348 (1998, Adaptado de
Myers,1981).
Notas:

(1) Dependen del tipo de maquina para fabricar hielo y del ajuste.
(2) Valores indicativos, es aconsejable determinarlos en la practica
para cada tipo de planta de hielo.

(3) Generalmente bloques de 25 o0 50 Kg cada uno.

Existe siempre la pregunta sobre cual es el "'mejor" hielo para enfriar el

pescado. No hay una Unica respuesta. En general, el hielo en escamas
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permite una distribucibn més facil, suave y uniforme del hielo alrededor
del pescado y dentro de la caja o contenedor; ademas, produce muy poco
0 casi ningun dafio mecénico al pescado, a la vez que enfria mucho mas
rapidamente que los otros tipos de hielo. Sin embargo, el hielo en
escamas tiende a ocupar mas volumen de la caja o contenedor para una
misma capacidad de enfriamiento; si estd mojado, su capacidad de
enfriamiento se reduce mas que en otros tipos de hielo (dado que tiene

una mayor area por unidad de peso).

Con el hielo triturado existe siempre el riesgo de que los pedazos grandes
y afilados puedan dafar fisicamente el pescado. Sin embargo, el hielo
triturado generalmente contiene pequefios pedazos que se disuelven
rapidamente sobre la superficie del pescado y pedazos grandes que
tienden a durar mas tiempo y a compensar las pérdidas térmicas. Los
bloques de hielo requieren menor volumen de almacenamiento para
transporte, se derriten lentamente, y contienen menos agua al momento

de ser triturado que las escamas o el hielo en placas.

También existen aspectos econémicos, y relativos al mantenimiento, que
pueden desempefiar un papel importante en la decision de escoger uno u

otro tipo de hielo.
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2.7. Almacenamiento de los recursos hidrobiolégicos

2.7.1. Almacenamiento refrigerado

Se conoce que tanto la actividad enzimética como la
microbiana estdn altamente influenciadas por la temperatura. Sin
embargo, en el rango de temperatura de 0 a 25 °C, la actividad
microbiana es relativamente mas importante, y los cambios en la
temperatura tienen mayor impacto en el crecimiento microbiano que en la
actividad enzimatica
Muchas bacterias son incapaces de crecer a temperaturas por debajo de
10 °C. Incluso los organismos psicrotrofos crecen muy despacio y en
algunos casos presentan prolongadas fases de demora a medida que la

temperatura se acerca a 0 °C.

La actividad microbiana es responsable por el deterioro de la mayoria de
los productos pesqueros frescos. Por lo tanto, la duracion en almacén de
los productos pesqueros se extiende marcadamente cuando los

productos son almacenados a bajas temperaturas.

Se ha demostrado que el efecto de las condiciones de
tiempo/temperatura de almacenamiento sobre la duracion en almacén del
producto es acumulativo (Charm et al., 1972, citado por Huss, 1998). Esto
permite que los modelos de deterioro sean empleados para predecir el

efecto de las variaciones de la temperatura, sobre la durabilidad del
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producto. Esta prediccion de la duracion en almacén puede apreciarse en

la Tabla 3.

Tabla 3. Prediccidon de la duracion en almacén de productos

pesqueros almacenados a diferentes temperaturas

Duracién en almacén a

Duracion en almacén producto L
temperatura de enfriamiento

almacenado en hielo (dias a 0

(dfas)
OC)
5°C 10 °C 15 °C
6 2.7 15 1
10 4.4 2.5 1.6
14 6.2 3.5 2.2
18 8 4.5 2.9

FUENTE: FAO, Documento Técnico de Pesca N° 348 (1998).

2.7.2. Almacenamiento de Congelados

El tratamiento de los alimentos por congelacion es un excelente
medio para mantener casi inalteradas, durante mucho tiempo, las
caracteristicas originales de numeroso alimentos muy perecederos. Esta
conservacion de la calidad se explica a la vez por la disminucion de la
temperatura, que hace mas lentas las reacciones bioquimicas e inhibe las
actividades microbianas, y por la reduccion de la actividad del agua del
sustrato, porque la mayor parte del agua contenida es transformada en

hielo a las temperaturas utilizadas comunmente (-18 °C).
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Los productos congelados son almacenados, por lo general, a
temperaturas de -18 °C y -26 °C, e incluso a -30 °C. La temperatura,
elegida en funcion del proyecto y del tiempo de almacenamiento
calculado, se mantiene lo mas constante posible para evitar la
degradacion de la calidad. A tales temperaturas, ciertos microorganismos
pueden morir lentamente; en todo caso, se inhibe toda multiplicacion

microbiana.

En las camaras de almacenamiento donde los alimentos congelados, en
masas importantes, pasan la mayor parte de su “vida” de la congelacion al
consumo, la temperatura debe ser suficientemente uniforme. Durante el
transporte y la presentacion a la venta al por menor pueden producirse
fluctuaciones y una elevacion de la temperatura del aire. El transporte es
normalmente mas corto y su influencia sobre la calidad es, en la mayor
parte de los casos, despreciable; sin embargo, se vigilara para que los
productos no permanezcan en un ambiente cdalido durante la carga y
descarga. Para los alimentos congelados empaquetados, el periodo mas
critico es la permanencia en el mueble de venta o en el congelador
domeéstico; en los dos casos la temperatura puede ser mas elevada o
fluctuante.

Un transporte de larga duracion desde un frigorifico a otro, en un ingenio
(vehiculo, contenedor, bodega de navio) capaz de mantener una

temperatura lo mas igual a -12 °C, no tiene ningun efecto desfavorable
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sobre la condicion microbiana de los alimentos transportados. Hace falta,
sin embargo, vigilar tanto en la carga como en la descarga, que la
temperatura no se eleve por encima de los -12 °C. Puede ser necesario
comprobar el estado bacteriano del producto se si sospecha un
recalentamiento de bastante larga duracién; por ejemplo, en el caso de

una averia del equipo frigorifico durante el transporte.

El pescado congelado se almacena habitualmente en mas de un almacén
frigorifico a lo largo de la “cadena de frio”; las alteraciones de calidad son
acumulativas, de suerte que un calentamiento, incluso corto, en un punto
cualquiera de la cadena puede reducir sensiblemente la duracion global
de conservacion. Es por tanto, la “historia” del almacenamiento del

producto, punto por punto, lo que importa.

Las bacterias que deterioran los pescados son tipicamente psicroéfilas, de
suerte que las alteraciones anteriores a la congelacion, que se producen
incluso en la refrigeracion, son generalmente mas rapidas que para la
carne en las mismas condiciones. Durante la congelacion, cesa el
desarrollo bacteriano y algunas bacterias se mueren; no obstante el
crecimiento reaparece después de la descongelacion y el deterioro se
prosigue a la misma velocidad que en el pescado que no haya sudo

descongelado. (Instituto Internacional del Frio, 1990).



lll. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de Ejecucion

El trabajo de investigacion se realizo en el Centro de Distribucion de
Pescados y Mariscos del Supermercado S.A., el cual se encuentra en las
instalaciones de Agropecuaria Esmeralda, ubicada en la Autopista

Panamericana Sur Kildbmetro 18.5, en el distrito de Chorrillos, Lima-Peru.

Las vias de acceso a las instalaciones son:

a) Por la misma Autopista Panamericana Sur y

b) Por la Avenida Huaylas, Chorrillos.

3.2. Materiales

El desarrollo del presente trabajo de investigacion requirido los

siguientes materiales:

3.2.1. Documentacién
3.2.1.1. Normas

NTP ISO 9001 — 2000. Sistemas de Calidad — Modelo
parea el Aseguramiento de la Calidad en el Disefio, Desarrollo,

Produccion, Instalacién y Servicio (INDECOPI, 2000).
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3.2.1.2. Cdbdigos

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas. Decreto Supremo N° 007-98-SA. Ministerio de

Salud, 25 de Septiembre de 1998 (DIGESA, 1998).

- Directrices para la aplicacion del Sistema de Andlisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (FAO/OMS, 1997).

- Directrices para la aplicacion del Sistema de Analisis de

Peligros y Puntos Criticos de Control (FDA, actualizado al 2001).

3.2.1.3. Otros documentos

- Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene en

Planta (FAO/OMS 1995).

- Lista de Verificacion Cuantitativa de la Norma I1SO

9001:2000 (Adaptada de Pola 'y Palom, 1996).

- Encuesta de la Estimacion de los Costos de Calidad

en una empresa (IMECCA, 1994).
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3.2.1.4. Documentacion de la empresa
- Procedimientos e instructivos de le empresa,

- Plan de Higiene empleado en las instalaciones del

Centro de Distribucion.

3.3. Metodologia de investigacién

El trabajo de investigacion se realizd0 siguiendo la secuencia de

actividades indicadas en la Figura 2.

3.3.1. Presentacion del Equipo de Trabajo

Se llevdo a cabo una entrevista con el Gerente de
Aseguramiento de la Calidad de Supermercado S.A. que permitio
presentar al equipo de trabajo y asi discutir el alcance del proyecto, la
metodologia del trabajo de investigacion a realizar, y conocer el grado de
interés de la empresa con respecto a la propuesta para contar con su

aprobacion y compromiso.

3.3.2. Aprobacién de larealizacion del Proyecto en la empresa

Los resultados de la entrevista con el Gerente de

Aseguramiento de la Calidad fueron los siguientes:
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e Aceptacion de la realizacion de los trabajos de investigacion en el
Centro de Distribucién de pescados y mariscos de Supermercado
S.A.

e Se establecio el compromiso de confidencialidad para seguridad de
la empresa.

e Se obtuvo el compromiso de la empresa para otorgar las
facilidades pertinentes para la recoleccion de la informacion

necesaria.

3.3.3. Visita al Centro de Distribucion de pescados y mariscos
Se realiz6 una visita pactada con el Jefe de Aseguramiento de
la Calidad al Centro de Distribucion de pescados y mariscos de
Supermercado S.A. La finalidad fue recolectar informacion referente a su
operacionalidad y funcionamiento, las responsabilidades del personal y

los principales problemas o deficiencias que enfrenta.

Esta visita permiti6 obtener informacién directa puesto que se realizo

entrevistas a los jefes y operarios del Centro de Distribucion.

3.3.4. Aplicacion de encuestas
Las encuestas que se emplearon en el presente trabajo de
investigacion fueron la Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene

en Planta (Cuestionario para Validacion de Pre Requisitos HACCP
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FAO/OMS, 1995), la Lista de Verificacibn Cuantitativa de la Norma I1SO
9001:2000 (Pola y Palom, 1996) y la Encuesta de la Estimacion de los

Costos de Calidad en una empresa (IMECCA, 1994).

Las encuestas fueron aplicadas al Jefe de Aseguramiento de Calidad del

Centro de Distribucion, complementandose con las evidencias in situ.

A) Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene en Planta
(Cuestionario para Validacion de Pre Requisitos HACCP

FAO/OMS, 1995)

La finalidad de la aplicacion de esta Lista de verificacion,
recomendada por FAO en 1995, sera la de evaluar lo relacionado a la
higiene en el Centro de Distribucion de Pescados y Mariscos. Dicha
encuesta toca los aspectos referidos a: Instalaciones, Transporte y
Almacenamiento, Equipos, Personal, Saneamiento, Control de Plagas y

Registros.

La evaluacion de la encuesta se realizara a partir de las entrevistas
realizadas a los Jefe de Control de Calidad y Jefe de Planta del Centro de

Distribucién, ademas de la verificacion in situ de las respuestas vertidas.
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Presentacion del Equipo de Trabajo en

la empresa

|

Aprobacion de la realizacion del

Proyecto en la empresa

|

Visita al Centro de Distribuciéon de

pescados y mariscos

|

Aplicacion de encuestas

v

v v
Lista de Verificacion Lista de Verificacion Encuesta de la
de los Requisitos de Cuantitativa de la Estimacion de los
Higiene en Planta Norma ISO 9001:2000 Costos de Calidad

| > | < |
» <«

Diagnastico e identificacion de las

principales deficiencias

'

Seleccion de la Propuesta de Mejora

para el Centro de Distribucion de

recursos hidrobiologicos

|

v v
Elaboracion de un Plan HACCP para Elaboracion de Procedimientos para el
el Centro de Distribucién de Centro de Distribucion de pescados y
pescados y mariscos del mariscos del Supermercado S.A.
Supermercado S.A.

Figura 2. Metodologia a seguir para la Propuesta de un Plan
HACCP y Procedimientos para el Centro de
Distribucion de pescados 'y mariscos de
Supermercado S.A.
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En vista que la empresa cuenta con un Plan de Higiene ya establecido y
en funcionamiento, la evaluacién buscara determinar la eficacia del

mismo. La calificacién otorgada a la lista seré:

o Conforme, cuando cumpla como minimo el 80% de los requisitos
de Higiene en Plantas.

o No Conforme, cuando cumple Unicamente con un maximo del 20%
de los requerimientos de Higiene en Plantas.

o No Aplica, cuando no corresponde al proceso de la empresa.

A partir de las respuestas obtenidas, se determinaran los porcentajes de

cumplimiento utilizando la siguiente formula:

Valoracion = N° de respuestas Conformes x 10

N° de preguntas aplicables

Para la calificacion de la organizacion se utilizara el criterio mostrado en la

Tabla 4.
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Tabla 4. Calificacién de las Condiciones de Higiene en Planta segun

la Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene

Calificacion Puntuacion
Condiciones Muy Buenas 9 - 10
Condiciones Buenas 6.5 - 89
Condiciones Regulares 51 - 6.5
Condiciones Malas menor a 5.0

FUENTE: Elaboracion propia (2004)

B) Lista de Verificacion Cuantitativa de la Norma ISO 9001:2000

Se utilizara la Lista de Verificacion Cuantitativa de la Norma ISO
9001:2000 con la finalidad de determinar el grado de cumplimiento de los
requisitos de la Norma ISO 9001:2000 por parte de la empresa para
determinar su nivel de desempefio y medir la eficacia mostrado en sus
procesos, pudiendo de esta manera clasificarla en funcion a su

desemperio.

Se debe mencionar ademas que el Capitulo 7 de la Norma (Disefio y
Desarrollo del Producto) en su item 7.3 (Disefio y Desarrollo) no seran

aplicables al Centro de Distribucion de Pescados y Mariscos.
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La lista de verificacion fue aplicada al Gerente de Aseguramiento de la
Calidad y al Jefe de Aseguramiento de Calidad, y completada a través de

las observaciones realizadas durante las visitas a la planta.

La calificacion de esta encuesta cuantitativa se muestra a continuacion en

la Tabla 5.

Con la respectiva puntuacion para cada pregunta de la encuesta, se
determinaran puntajes parciales por Capitulo de la Norma,

determinandose un valor porcentual aplicando la siguiente formula:

Total de puntos alcanzados x 10
Puntaje por SeCCiON = ------m-mmmmmmmmmmo oo

Cantidad de preguntas consideradas
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Tabla 5. Escala de Valoracion para la Lista de Verificacion

Cuantitativa de la Norma ISO 9001:2000

Puntuacién Observacion Significado
Implementado, corresponde
L Existe en grado completamente a todos los
excelente requerimientos del Sistema de
Calidad
_ Documentado (Manuales,
Existe en grado o )
Y Procedimientos, Instrucciones vy
bueno

Reglamentos)

y Existe en grado Existen pautas definidas pero no
2
minimo aceptable documentadas

. Enfoque evidente en algunas
Ya Existe algo
partes de la empresa

0 No existe No se encontr6 nada

FUENTE: Tomado de Pola y Palom (1996)

A partir del porcentaje obtenido para cada Capitulo de la Norma, se

calificara el estado de cumplimiento en funcion a la Tabla 6.
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Tabla 6. Escala de calificacion de la empresa respecto al porcentaje
de cumplimiento de los requisitos de la Norma ISO

9001:2000
Puntuacion Calificacion
9.1 - 10 Cumple casi con la totalidad de los requisitos para un SGC
8.1 - 9.0 Cumple en mayor grado con los requisitos para un SGC
6.6 - 8.0 Cumple parcialmente con los requisitos para un SGC
51 - 6.5 Cumple en menor grado con los requisitos para un SGC
Menor a 5.0 Incumple los requisitos minimos para un SGC

FUENTE: Elaboracién propia (2004)

C) Encuesta de la Estimacién de los Costos de Calidad en una

empresa

Segun el IMECCA (1994), la finalidad de esta encuesta es
describir los aspectos mas importantes de la categoria de calidad y
gestion de calidad en la empresa, para luego estimar el nivel de costos de

calidad con respecto a los ingresos por ventas.

Las areas a evaluar son cuatro y estan relacionadas a: Producto, Politicas
Procedimientos y Costos de administrar la calidad. Cada aspecto tendra
una puntuacion, entre 1 y 6, donde cada puntuacion dependera de la
frecuencia o probabilidad de ocurrencia de cada aspecto de acuerdo a la

Tabla 7.
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Tabla 7. Escala de calificacion para la encuesta para estimar el Nivel

de Costos de Calidad de la empresa

VALORACION | DESCRIPCION PROBABILIDAD DE
OCURRENCIA (*)

1 Muy de acuerdo 90% - 100%
De acuerdo 70% - 90%

3 Algo de acuerdo 50% - 70%

4 Algo de 30% - 50%
desacuerdo

5 En desacuerdo 10% - 30%
Muy en 0% - 10%

° desacuerdo

(*) Se puede entender como nivel de despliegue o ejecucién.
FUENTE: IMECCA (1994)

Finalmente, los sub totales de cada area se sumaran, obteniendo un valor
total, cuya interpretacion se puede estimar empleando la Tabla 8. Segun

la Tabla 9 se estimara el Indicador:

COSTO TOTAL DE CALIDAD/ VENTAS BRUTAS * 100 =

C.T.C/ V.B*100.
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Tabla 8. Escala de interpretacidén sugerida

DESCRIPCION DEL ESTILO DE GESTION

Su empresa estd extremadamente orientada a la
prevencion. Si sus respuestas estan ponderadas entre 2 y
3; un programa formal del costo de calidad seria

recomendable.

Su costo de calidad es probablemente moderado, si su
subtotal en relacién al producto es bajo, y su subtotal en
relacion al costo es alto; su empresa esta orientada a la
evaluacion. Si su subtotal en relacion al producto es alto y
los demas subtotales son bajos, su empresa esta orientada
mas a la prevencion que a la evaluacion. También es
recomendable un programa de evaluacién de costos de

calidad y asi poder identificar oportunidades de ahorro.

Su empresa esta orientada a la evaluacion, si la mayoria
de sus respuestas estan entre 3 y 4, probablemente gastan
mas en evaluacion y fallos, que en prevencion de la

calidad.

Su empresa esta orientada al fallo, siempre que sus
respuestas estén entre 4 y 5; probablemente ustedes
gastan poco o nada en prevencion. Probablemente gastan

demasiado en fallos y cifras moderadas en evaluacion.

RANGO

55-110
111 - 165
166 — 220
221 -275
276 — 330

Su empresa esta extremadamente orientada al fallo. Tiene
gue redefinir su gestion actual de calidad y use un

programa de costos de calidad.

FUENTE: IMECCA (1994)
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Tabla 9. Puntuacion para determinar el rateo costo total de calidad
sobre ventas brutas

PUNTAJE TOTAL CATEGORIA C.T.C/V.B *100
55— 110 Bajo 2-5
110 - 220 Moderado 6-15
221 - 275 Alto 16 — 20
276 — 330 Muy alto 21-25

FUENTE: IMECCA (1994)

El Indicador Costo Calidad / Ventas Brutas se determinara mediante la
operacion de interpolacion del total obtenido con los limites de la

categoria en el que se encuentre dicho valor.

3.3.5. Diagnostico e identificacion de las principales

deficiencias

El diagnostico se determiné a partir de las visitas, entrevistas y

resultados de las encuestas que se realizaron.

La identificacidon de las principales deficiencias de la empresa, respecto a
la gestiéon de calidad e higiene del Centro de Distribucion se realizo

mediante el empleo de las siguientes herramientas de calidad.
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3.3.5.1. Tormentade Ideas

El uso de esta herramienta de calidad permitié
conocer la creatividad de los trabajadores de la empresa para generar,
aclarar e identificar problemas y sus posibles causas. Los pasos a seguir
para su aplicacién son los siguientes: (segun la metodologia explicada por

Vilar, 1997)

i) Fase de Generacion

» Se nombrd un coordinador, cuya responsabilidad recayé en
uno de los integrantes del presente grupo de investigacion.

» Se definid el tema a tratar: Principales deficiencias del
Centro de Distribucion de pescados y mariscos de
Supermercado S.A.

» Se generaron ideas individualmente, y fueron anotadas en
un lugar visible para todos los participantes, por turnos.

» No se consideraron criticas ni juicios al anotar las ideas.

i) Fase de Aclaracion

» Se expusieron las ideas, evitando cualquier confusion al

interpretar las ideas.

» Se busco afinidad entre las ideas y se agruparon para su

discusion y aceptacion de las ideas de mayor aceptacion.
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iil) Fase de Multivotacion

» Se determiné una escala de puntuacién para realizar la
votacion de las ideas mas importantes, como se muestra en

la Tabla 10.

Tabla 10. Escala de puntuacion pata la fase de Votacion

Valor Interpretacion
1 Poco importante
2 Importancia media
3 Importante
4 Muy importante

FUENTE: Elaboracién propia (2004)

» Cada integrante procedi6 a asignar puntuacion a las
diversas ideas anotadas, en funcién al grado de importancia que
consideraron.

» El coordinador anoto los valores totales a cada idea.

» Se decidioé seleccionar, por consenso, las cuatro ideas que

obtuvieran mayor puntaje total.

3.3.5.2. Matriz de seleccion de problemas

Con el fin de seleccionar el problema mas importante
en funcidon a los criterios comunmente aceptados por considerarlos

importantes en la solucién de problemas, se utilizé la matriz de seleccién
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de problemas siguiendo la metodologia descrita a continuacion: (Vilar,

1997):

Eleccién de los criterios de seleccion de problemas

La eleccion de los criterios para la seleccion del problema de
mayor importancia para la empresa se hizo por una técnica
similar a la tormenta de ideas.

Los participantes para la eleccion de los criterios de
seleccion de problemas y el coordinador fueron los mismos
de la etapa anterior.

Luego de planteadas las propuestas y el andlisis
correspondientes, el grupo decidio cuales serian los cuatros
criterios a ser considerados en la matriz de seleccion.

Los criterios seleccionados se describen a continuacion:

v" Incidencia sobre el cliente
Se refiere al grado de satisfaccion del cliente y al
cumplimiento de los requerimientos técnicos de los
productos, considerando que cualquier problema que se
presentase tendria una clara repercusion en la seguridad

alimentaria de los consumidores.
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v Inversién estimada
Criterio relacionado a la cantidad aproximada de dinero que

se necesita para solucionar un determinado problema.

v" Tiempo estimado de solucion
Criterio relacionado al tiempo aproximado que se requeriria

para resolver las deficiencias viables a solucionar.

v Resistencia al Cambio
Aquella reaccion del personal de la organizacion a los
cambios a realizarse para la solucion de un determinado
problema. En la mayoria de situaciones, la resistencia al
cambio podria estar originada por factores econdémicos,
ignorancia, malos habitos, autosuficiencia de los

trabajadores, entre otras.

i) Determinacion de los factores de ponderacion

Los criterios seleccionados no tenian el mismo grado de
importancia. Los participantes procedieron a calificar estos criterios con
valores que oscilaron entre 1 y 5; siendo 5 el puntaje del criterio que un
miembro considerara como determinante para la solucién del problema, y

el valor de 1 a aquel que considerase de menor importancia. De esta
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manera se obtendria un factor de ponderacion que seria equivalente al

puntaje de los criterios.

Se procedi6é a ponderar los valores obtenidos por el grupo, asignado al

menor valor obtenido de todos los criterios el valor de una unidad. A partir

de esta operacion, se obtuvieron los nuevos factores de ponderacion

corregidos, como se observa en la Tabla 11.

Tabla 11. Factores de ponderacion y factores corregidos de la

multivotacion.

P Valores _— Factor de Factor
Otorgados Ponderacion | corregido
Incidencia sobre 515 1|4 19 4.75 1.7
el cliente
Inversion 3|5 )| 4 16 4 1.5
estimada
Tiempo estimado 4 | 4 | 3 14 3.5 1.3
Resistencia al 3 11 2.75 1
cambio

FUENTE: Elaboracién propia (2004)

iii) Fijaciéon de los niveles en cada criterio

El equipo de trabajo fij6 niveles para cada criterio de seleccion teniendo

en cuenta su respectiva adecuacion a la realidad de la empresa. Se

decidi6 consensuadamente, que cada criterio tendria tres niveles de

seleccion.
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A continuacién se encuentran los niveles determinados para cada criterio

y la puntuacién que recibe cada uno de ellos.

>

Incidencia sobre el cliente

Incidencia alta: Alta afectacion sobre el cliente. (3 puntos).
Incidencia media : Afectacion moderada (2 puntos).
Incidencia baja  : No hay afectacién sobre el cliente. (1

punto)

Resistencia al cambio

Resistencia alta: la solucion del problema seria rechazada
por la organizacion (1 punto).

Resistencia baja: la solucion del problema seria adoptada
con indiferencia por parte de la organizacion (2 puntos).
Resistencia nula: la solucion del problema propuesta seria

aceptada por la organizacion (3 puntos).

Inversion estimada

Inversion alta: Costo mayor a US$ 5000 (1 punto).
Inversion media: Costo entre US$ 1000 y US$ 5000 (2
puntos).

Inversion baja: Costo menor a US$ 1000 (3 puntos).
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iv)
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Tiempo estimado

v Largo Plazo: Superior a un afio (1 punto).
v' Mediano Plazo: Plazo entre 3 y 12 meses (2 puntos).

v Corto Plazo: Plazo menor a 3 meses (3 puntos).

Eleccion del problema

» Cada participante evalué los problemas identificados,

determinando el nivel en funcion del criterio adoptado para
su analisis.

Cada patrticipante genero una tabla de resultados al final de
la votacion.

La Tabla 12 muestra los resultados generales de la
multivotacion.

El valor alcanzado para cada problema en un determinado
criterio corresponde al producto del factor de ponderacion
con los resultados de los participantes por el respectivo valor
del nivel determinado.

Los resultados parciales son sumados verticalmente para
asi obtener el puntaje tota para cada problema establecido.
El problema que obtenga el mayor puntaje es el problema

seleccionado y debe darsele solucion.
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Tabla 12. Matriz de seleccion de problemas

o Factor de _ Problemas
Criterios _ Nivel
Ponderacién A B C
Incidencia Alto (3)
sobre el 1.7 Medio (2)
cliente Bajo (1)
_ _ Alto (3)
Resistencia :
. 1 Medio (2)
al cambio :
Bajo (1)
) Alto (3)
Inversion :
_ 15 Medio (2)
Estimada :
Bajo (1)
, Alto (3)
Tiempo :
) 1.3 Medio (2)
Estimado .
Bajo (1)
TOTAL

FUENTE: Vilar, J. (1997)

3.4. Propuesta de Mejora

e Elaboracién de un Plan HACCP para las lineas de pescados y

mariscos del Centro de Distribucion.

Esta decision fue tomada por el equipo de trabajo en conjunto con
el Gerente de Aseguramiento de Calidad de Supermercado S.A.,

determindndose que la metodologia a seguir seria la propuesta por

Mortimore y Wallace (1996) y la FAO (1997).
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La decision se tom6é como una medida para asegurar que los productos
del Centro de Distribucién no representen ningun peligro para la salud de

los consumidores.

e Elaboraciéon de Procedimientos para el Centro de Distribucion

de pescados y mariscos del Supermercado S.A.

Dada la necesidad de asegurar la total higiene de los productos del
Centro de Distribucion, se definieron y documentaron aquellos
procedimientos de las etapas del flujo de proceso, asi como de las
actividades de limpieza y desinfeccion de los operarios, ambientes y

materiales.



IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Generalidades de la Empresa

El Centro de Distribucién de Pescados y Mariscos de Supermercado
S.A., ubicado dentro de las instalaciones de Agropecuaria Esmeralda S.A.
Fue fundado el 04 de Septiembre del 2002, dedicandose a la
conservacion de productos hidrobiologicos en sus diferentes
presentaciones para su respectiva distribucion a los diferentes locales
comerciales. Su creacion responde a la creciente demanda en Lima
Metropolitana por productos hidrobiologicos de alta calidad, procurando
un excelente servicio de almacenamiento en ambientes de temperatura
controlada, estando preparados para satisfacer las exigencias de los

clientes mas exigentes.

Las operaciones del Centro de Distribucién son recepcion, conservacion
y distribucion para dos lineas de procesos: Fresco-Refrigerado y
Congelado, tanto en pescados como mariscos. La adquisicion de materia
prima proviene de los principales centros de acopio de recursos
hidrobiologicos: Terminales Pesquero de Villa Maria del Triunfo y

Ventanilla, asi como proveedores particulares.
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4.2. Resultados de la Aplicacion de la Lista de Verificacion de los

Requisitos de Higiene en Planta

El andlisis de los datos obtenidos en la Encuesta de la Lista de
Verificacion de los Requisitos de Higiene en Planta, mostrado en el Figura
3, para los 6 aspectos evaluados en forma individual, arroja los siguientes
resultados:

- Se califico que 3 de los rubros (B, E y F) se encontraban en la
categoria de Condiciones Muy Buenas, esto demuestra el correcto
funcionamiento del Plan de Higiene aplicado en la Empresa.

- En la Categoria de Condiciones Buenas se encontraron dos items
(A y D), que demuestra que se esta cumpliendo con el Plan de
Higiene, pero se presentan pequefias falencias que pueden ser
mejoradas mediante la aplicacidon de planes de mejora.

- El item mas bajo ( C ) se muestra en Condiciones Regulares, lo
gue requeriria enfatizar la evaluacion en este punto para

determinar las acciones correctivas a plantear.
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CONTROL DE PLAGAS

D. PERSONAL 18.00%

43.00%

17.00%

‘l Porcentaje de Conforme B Porcentaje de No Conforme ‘

FUENTE: Elaboracion Propia (2004)

Figura 3. Resultados de la Lista de Verificacién de los Requisitos

de Higiene en Planta

El andlisis de los datos obtenidos en la Encuesta de la Lista de
Verificacion de los Requisitos de Higiene en Plantas, mostrado en la
Figura 4, muestra una relacion general entre porcentaje de conformidad y

no conformidad:
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NO CONFORME
14%

CONFORME
86%

FUENTE: Elaboracién Propia (2004)

Figura 4. Porcentaje de Cumplimiento de la Lista de

Verificacion de los Requisitos en Planta

En la Figura 4, se observa un 86% de conformidad lo que demuestra que
el Centro de Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado S.A.
en general presenta Condiciones Muy Buenas de aplicacion de su Plan de

Higiene.

Los resultados de las encuestas se encuentran en el Anexo N° 1.
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4.3. Resultados de la Aplicacion de la Lista de Verificacion

Cuantitativa de la Norma 1SO 9001:2000

El andlisis de los datos obtenidos en la Lista de Verificacion

Cuantitativa de la Norma ISO 9001:2000, analizados independientemente

para cada Capitulo de la Norma, arroja los resultados mostrados en:

4.1 Requisitos Generales

‘l SISTEMA GESTION DE CALIDAD 66.67

FUENTE: Elaboracién Propia (2004)

Figura 5. Capitulo IV (Sistema de Gestidn de la Calidad)
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5.1 5.2 Enfoque | 5.3 Politica 5.4
Compromiso | alcliente | de la calidad | Planificacién

[l RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION 78.57 75 81.25

FUENTE: Elaboracion Propia (2004)
Figura 6. Capitulo V (Responsabilidad de la Direccién)

6.1 Provision de los 6.2 Recursos
recursos Humanos

‘l GESTION DE LOS RECURSOS 87.5 75

6.3 Infraestructi

FUENTE: Elaboracion Propia (2004)
Figura 7. Capitulo VI (Gestion de los Recursos)
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80.00 —

70.00 —

60.00 —

50.00 —

40.00 —

30.00

20.00 —
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FUENTE: Elaboracion Propia (2004)
Figura 9. Capitulo VIII (Medicion, Analisis y Mejora)
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Con el porcentaje de cumplimiento por Capitulo de la Norma, mostrados

en las Figuras 5, 6, 7, 8, y 9, se califico en funcién a la escala que se

muestra en la Tabla 13.

Tabla 13. Escala de calificacion de la empresa respecto al

porcentaje de cumplimiento de los requisitos de la Norma
ISO 9001:2000

Porcentaje de

Cumplimento Calificacion items de la Norma
99 - 100 Cumple totalmente con un 6.3;6.4
Sistema de Gestion de la Calidad
(SGC) eficaz.
95 - 99 Cumple casi con la totalidad de
los requisitos para un SGC
90 - 95 Cumple en mayor grado con los
requisitos para un SGC
85 - 90 Cumple parcialmente con los 6.1;7.6
requisitos para un SGC
75 - 85 Cumple en menor grado con los 5.1;5.2;
requisitos para un SGC 5.3;5.5;6.2;7.1;7.5;8.3
65 - 75 Cumple con los requisitos 4.1;5.4,7.2,7.4,8.4
minimos para un SGC
55 - 65 No cumple con los requisitos 6.3;7.6;8.1;8.2
minimos para un SGC
Menor a 55 No tiene un SGC 4.2;5.6;8.5

FUENTE: Catacora et al. (2002)
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De la Tabla anterior y de los resultados obtenidos de la Lista de
Verificacion Cuantitativa de la Norma ISO 9001:2000, se deduce lo

siguiente:

» Se puede afirmar que la empresa, a excepcion de los items: 6.3y 6.4
gue esta referido a la infraestructura y el ambiente de trabajo, cumple
solo de manera parcial o en menor grado con un Sistema de Gestion

de la Calidad (SGC).

» Para el caso del Item 6.1, provision de los recursos, hay una correcta
provisién de recursos, pero no cuenta con un control especifico y con
los registros adecuados, El item 7.6 cumple debido a que se calibra y
verifica a intervalos especificados los equipos antes de su utilizacion,
se realiza la identificacion necesaria para determinar el estado de
calibracion, ademas se protege contra ajustes que pudieran invalidar
el resultado de la medicion, también se protege contra los dafios y
deterioro durante la manipulacibn el mantenimiento y el
almacenamiento, evalla y registra la validez de los resultados de las
mediciones anteriores, toma las acciones apropiadas sobre el equipo y
sobre cualquier equipo afectado y mantiene registros de los resultados
de la calibracion y la verificacion, pero solo para el caso de los
termémetros, no realizando ninguno de estos puntos para las

balanzas.
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> Los items del capitulo 5, Responsabilidad de la Direccion, cumplen en
menor grado con los requisitos de un Sistema de Gestion de la
Calidad, esto se evidencia en el SGC implementado, que muestra un
compromiso de la Direccion, este sistema se cumple de manera
parcial y carece de certificacion. En el Item 6.2 Recursos Humanos, se
comprobé que la empresa tiene definidos los puestos vy
responsabilidades, y tiene determinados la experiencias y habilidades
de su personal, siendo su debilidad la falta de identificacion y
planificacion de capacitaciones. El item 7.5 cumple en menor grado
con los requisitos para un SGC debido a que no incluye el uso de
equipo apropiado y los criterios definidos para revision y aprobacion no
se encuentran documentados al igual que los requisitos de los
registros El Item 8.3, cuenta con un cumplimiento parcial por la
naturaleza propia del producto que requiere de un control de producto
no conforme, in embargo aun no se determina correctamente el

producto no conforme.

» Para el caso del item 7.4 faltaria una evaluacion y seleccion de
proveedores en funcion de su capacidad para suministrar productos de
acuerdo con los requisitos, ademas faltaria establecer criterios para la
seleccién, evaluacion y reevaluacion. Esto es debido a que estos

puntos son los que obtienen una menor puntuacién en la aplicacién de
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la encuesta. Para el item 7.2 se requeriria mantener registros de los

resultados de la revision y de las acciones originadas por la misma.

> Del resto de items de la Norma I1SO 9001:2000 el cumplimiento o es
minimo o es nulo.

Los resultados de las encuestas se encuentran en el Anexo N° 2.

4.4. Resultados de la Aplicacion de la Encuesta de la Estimacion de

los Costos de Calidad en una empresa

El total obtenido a partir de la Encuesta para Estimar el Nivel de
Costo de Calidad en la Empresa fue de 117 puntos (ver Anexo 3). De
acuerdo a la Interpretacion del puntaje obtenido de la misma encuesta,
podemos inferir que el estilo de gestion estaria orientado a la prevencion.
La organizacibn se muestra en un proceso de transicidon hacia la
aplicacion de un correcto sistema de gestion de sus costos de calidad.

De la misma encuesta, se deduce que el rateo de Costo Total de Calidad /
Ventas Brutas es moderado (obteniéndose un 7.06% por interpolacion
del subtotal con los limites de dicha categoria) esto implica que la
empresa va a dejar un sistema de control de la calidad para adoptar un

programa de prevencion.
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RELACION A LOS PROCEDIMIENTOS

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

0 Probabilidad de Ocurrencia B Porcentaje de incumplimiento

FUENTE: Elaboracion Propia (2004)

Figura 10. Resultado de la encuesta para estimar el nivel del costo de

calidad de la empresa

4.5. Diagnostico de la empresa

El Centro de Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado

S.A.:

= En Higiene de la Planta, muestra un 86% de conformidad con los
requisitos, lo que la presenta en Condiciones muy buenas de

aplicacion del Plan de Higiene. Siendo su punto mas bajo Equipos,
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requiriendo enfatizar la evaluacion en este punto para determinar
las acciones correctivas a plantear.

En cuanto a los requisitos de la Norma ISO 9001:2000, sélo los
items 6.3 y 6.4 cumplen totalmente con un Sistema de Gestion de
la Calidad (SGC) eficaz. Alcanzar este grado de eficacia, exigiria el
establecimiento de acciones correctivas en el resto de items
evaluados, principalmente en las éareas de Requisitos de la
Documentacion (item 4.2) y de Mejora Continua (item 8.5).

De acuerdo a la encuesta de costos, el estilo de gestion estaria
orientado a la prevencion, se muestra en un proceso de transicion
hacia la aplicacion de un correcto sistema de gestion de sus costos

de calidad.

Identificacion de areas deficitarias

La identificacion de las areas deficitarias se realizd6 mediante la

utilizacion de las herramientas de la calidad empleadas anteriormente, y

se procedido a su empleo a partir de la realizacion del diagnostico del

Centro de Distribucion de pescados y mariscos.



103

4.6.1. Identificacion através de la Tormenta de Ideas
Para el desarrollo de la tormenta de ideas, se nombré al
mismo coordinador del equipo para que asistiera la direccién las distintas
fases generadas para determinar las areas deficitarias y proceder a

determinar las propuestas de mejora.

4.6.1.1. Fase de Generacion
Cada uno de los integrantes del equipo de
investigacion procedio a nombrar los problemas encontrados a partir del
diagnostico del Centro de Distribucion de pescados y mariscos,

generandose un total de 38 ideas, mostradas en la Tabla 14.
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Tabla 14. Determinacion de problemas en la fase de generacion del

Centro de Distribucion de pescados y mariscos de
Supermercado S.A.

Numero Ideas o Problemas

1 Faltan procedimientos escritos de las actividades realizadas en
el Centro de Distribucion.

2 Faltan registros de las actividades realizadas en el Centro de
Distribucion.

3 No se han establecido acciones para eliminar o reducir riesgos
identificados.

4 Carencia de control de temperatura de las camaras de
refrigeracion, conservacion y congelados.

5 No se han establecido especificaciones escritas del producto
terminado.

6 No se evalla constantemente a los proveedores de materia
prima.

7 No existe un programa de mantenimiento preventivo.

8 Falta de documentacion y normalizacion de algunas areas.

9 La organizacién no calibra y verifica a intervalos especificados
los equipos antes de su utilizacion.

10 No se ha establecido un procedimiento para el tratamiento de
las acciones preventivas y correctivas de la empresa.

11 No existen procedimientos documentados para prevenir el uso
no intencionado de documentos obsoletos e identificarlos
adecuadamente.

12 La temperatura de la sala de procesos no es la adecuada.

13 Los objetivos de la calidad no son conocidos y entendidos por
todos los niveles de la organizacion.

14 La organizacién no confirma los requisitos del cliente cuando

no se proporciona una declaracion documentada.
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15 La organizacion no evalla y registra la validez de los
resultados de las mediciones realizadas.

16 No se establece un procedimiento documentado para definir los
requisitos para determinar las no conformidades potenciales y
Sus causas.

17 Las instalaciones de conservacion no son adecuadas a los
volimenes maximos de stock.

18 Donde se requiere, las juntas de paredes, pisos y cielorrasos
no terminan en forma redondeada para prevenir la
contaminacion y facilitar la limpieza.

19 No se encuentran disponibles avisos recordatorios y diagramas
de flujo de proceso.

20 No esta Identificado las areas o equipos que requieren especial
atencion.

21 Los registros no se mantienen en un lugar adecuado.

22 No cumplimiento con normalizacidn sanitaria vigente.

23 Las instalaciones de conservacion del stock no son adecuadas

a los volumenes manejados.

FUENTE: Elaboracién Propia (2005)

46.1.2. Fase de Aclaracion

Se procedié a agrupar las ideas de la tabla

anterior, en funcién a un mismo tema en comun. El resultado de esta fase

se observa en la Tabla 15.
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Tabla 15. Resultados de la fase de aclaracién, problemas encontrados
en el Centro de Distribucion de pescados y mariscos de
Supermercado S.A.

NUmero Ideas o Problemas

1 Falta de procedimientos escritos

No existe un adecuado control de procesos y productos.

No existe un control sistematico de proveedores.

No existe un programa de mantenimiento preventivo.

Falta de infraestructura adecuada en el Centro de Distribucion.

o O Al WO DN

Falta de coordinacion con las empresas proveedoras de

servicio.

FUENTE: Elaboracién Propia (2005)

4.6.1.3. Fase de Multivotacion
Los problemas identificados en la etapa anterior
fueron calificados, segun el criterio de cada participante, obteniéndose
finalmente 6 problemas, los cuales se recogeran en la Matriz de Seleccion
de problemas. Los resultados de la multivotacion se encuentran en la

Tabla 16.
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Tabla 16. Resultados de la Fase de Multivotacion

N° Ideas CM VM CP RN Total
Falta de procedimientos

1 _ 4 5 5 3 17
escritos
No existe un adecuado

2 |control de procesos 'y 4 5 4 5 18
productos.
No existe un  control

3| 3 4 4 5 16
sistematico de proveedores.
No existe un programa de

4 - _ 3 4 4 3 14
mantenimiento preventivo.
Falta de infraestructura

5 |adecuada en el Centro de 3 3 3 4 13
Distribucion.
Falta de coordinacién con

6 |las empresas proveedoras 2 4 3 3 12
de servicio.

FUENTE: Elaboracién Propia (2005)

4.6.2. Eleccion de problemas a través de la Matriz de Seleccién

La Matriz de Selecciéon de Problemas permiti6 evaluar los

problemas encontrados en el Centro de Distribucion de pescados y

mariscos, obtenidos al final de la Fase de Multivotacion.

El desarrollo de la Matriz de Seleccion se presenta en la Tabla 17,

considerando los 4 criterios de evaluacién empleados, sus respectivos

niveles de valoracién y factores de ponderacién.




Finalizado el desarrollo de la Matriz, se determiné que los problemas mas
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importantes que deben generar propuestas de mejora son:

Falta de procedimientos escritos

No existe un adecuado control de procesos y productos.

Tabla 17. Matriz de seleccion de problemas para el Centro de

Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado

S.A.
Factor de _ Problemas
Criterios _ Nivel
Ponderacion A B C D
Incidencia Alto (3) 1 4 3 1
sobre el 1.7 Medio (2) 3] 153 [0|20.4 1| 187 | 2 | 13.6
cliente Bajo(1) |O 0| 0 1
Alto(1) |0 0 0 0
Resistencia : -
' 1 Bajo(2) |1| 12 (1| 12 |2 | 10 |2 | 10
al cambio -
Nulo (3) |3 3 2 2
' Alta(l) |0 0 0 0
Inversion : -
' 15 Media (2) |2| 15 |3|135(2| 13 |2 | 13
Estimada : -
Baja(3) |2 1 2 2
. Alto(1) |0 0 0 1
Tiempo : _—
. 1.3 Medio (2) | 3| 13.7 |4|104 |3 | 137 | 3| 9.1
Estimado . -
Bajo(3) |1 0 1 0
TOTAL 56.0 56.3 55.4 45.7

FUENTE: Elaboracién Propia (2005)
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Problemas:

A.

Falta de procedimientos escritos

B. No existe un adecuado control de procesos y productos.
C.
D

. No existe un programa de mantenimiento preventivo.

No existe un control sistematico de proveedores.

4.7. Propuesta de Mejora

A partir del andlisis realizado y considerando los aspectos deficitarios

identificados en el Centro de Distribucion de Pescados y Mariscos de

Supermercado S.A., se plantearon las siguientes propuestas de mejora:

Elaboracion de un Plan HACCP para las lineas de fresco
refrigerado y congelado de pescado y mariscos.
Elaboracion de Procedimientos en las areas de proceso, higiene,

limpieza y desinfeccion de personal, material, ambiente.

4.7.1. Elaboracién de un Plan HACCP para las lineas de fresco

refrigerado y congelado para pescados y mariscos.

La propuesta del Plan HACCP para las lineas de fresco

refrigerado y congelado para pescados y mariscos se encuentra a

continuacion.
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PLAN HACCP PARA EL CENTRO DE DISTRIBUCION DE PESCADOS

Y MARISCOS DE SUPERMERCADO S.A.

INTRODUCCION

El presente Plan HACCP fue disefiado para el Centro de Distribucion de
pescados y mariscos de Supermercado S.A. (en adelante denominado
Centro de Distribucion), teniendo como finalidad proporcionar alimentos
seguros y de calidad, acorde con la normativa nacional e internacional

vigente.

OBJETIVO
El objetivo del presente Plan HACCP es proporcionar un sistema
preventivo de control de peligros para la linea de pescados y mariscos en

sus diferentes presentaciones en el Centro de Distribucion.

ALCANCE

El alcance del Plan HACCP considera todas las operaciones realizadas
en el Centro de Distribucién, desde la recepcion de materia prima en sus
instalaciones hasta el despacho de la misma en los camiones de
transporte de dichos productos, asi como también los insumos y

materiales que intervienen en los diferentes procesos.
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FORMACION DEL EQUIPO HACCP

La elaboracién del Plan HACCP requiere del trabajo conjunto de un
equipo HACCP. EIl grupo de investigacion se reunién con el personal
encargado que maneja la empresa para elaborar las directrices del

mencionado Plan:

El equipo HACCP constituido por miembros de le empresa consta de:

o Gerente General: Responsable de proporcionar los recursos
necesarios para las actividades involucradas en el cumplimiento
del Plan HACCP. Debe realizar un seguimiento periodico al

desarrollo del Plan.

o Jefe de Aseguramiento de la Calidad: Responsable de todas las
actividades referentes al Sistema de Aseguramiento de la Calidad.
Preside el equipo HACCP, siendo el responsable del cumplimiento,
revisiones periodicas, evaluacion y modificaciones del Plan

HACCP.

o Técnico de Aseguramiento de la Calidad: Asistente del Jefe de
Aseguramiento de la Calidad y responsable de las actividades
referentes al Sistema de Aseguramiento de la Calidad, en ausencia

del Jefe de Aseguramiento de la Calidad.



112

o Jefe de Planta: Responsable de organizar y dirigir el proceso
realizado en el Centro de Distribucién y a su vez, el cumplimiento
del Plan HACCP. Debe mantener coordinaciones con el Jefe de

Aseguramiento de la Calidad.

o Supervisor: Responsable de supervisar el correcto
desenvolvimiento de los operarios en el Centro de Distribucion.

Mantiene coordinaciones con el Jefe de Planta.

o Operarios: Encargados de realizar las actividades operativas del

Centro de Distribucion.

DEFINICION DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucion se presentan dos grandes lineas de manejo,
en funcion a la diferenciacion del tipo de conservacion para pescados y
mariscos en sus diversas presentaciones. Estas lineas estdn compuestas

por:

e Refrigerados:
o Frescos: son productos hidrobioldgicos colocados en jabas
de polietileno, conservados a una temperatura entre 0 °C a 3
°C, mediante la utilizacion de hielo en escamas y camaras

de refrigeracion.
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o Precocidos: Son productos hidrobiolégicos que han sido
previamente sometidos a procesos de pre-coccion,
colocados en jabas de polietiieno, conservados a una
temperatura entre 0 °C a 3 °C, mediante la utilizacion de

hielo en escamas y cadmaras de refrigeracion.

e Congelados: Son productos hidrobiologicos que han sido
previamente sometidos a un proceso de congelacion, conservados
a una temperatura entre -18 °C y -23 °C en la camara de

congelacion.

Los productos comprendidos en estas dos lineas se encuentran

detallados en las Fichas Técnicas presentadas en Anexo 4.

DIAGRAMA DE FLUJO

El Diagrama de Flujo, presentado en la Figura 11, proporciona una
descripcion, simple y secuencial, de las operaciones realizadas para las
dos lineas de conservacion en el Centro de Distribucién de pescados y

mariscos de Supermercado S.A.
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MATERIA
To, t
PRIMA
Refrigerados Congelados
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ENHIELADO
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T: control de temperatura
t: control de tiempo

Figura 11 Diagrama de Flujo de las operaciones realizadas para

las dos lineas de conservacion en el Centro de

Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado

S.A.
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DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA, MATERIALES E INSUMOS

EMPLEADOS EN EL CENTRO DE DISTRIBUCION

MATERIA PRIMA

Refrigerado:

v' Frescos: provienen de los principales Centros de Acopio de

Lima y Callao. El transporte al Centro de Distribucion se
realiza en camaras refrigeradas o acondicionadas para el
transporte de alimentos fresco-refrigerados. Los mariscos se
presentan vivos dentro de jabas de polietiieno de alta
densidad. Los pescados y los mariscos especificados en el
Anexo 2 se presentan correctamente estibados con hielo en

escamas, en jabas de polietileno de alta densidad.

Precocidos: provienen de distribuidores identificados. Llegan
al Centro de Distribucion en cémaras refrigeradas o
acondicionadas para el transporte de alimentos refrigerados.
Se presentan en envases de polietiieno sellados, en

contenidos de 250 gramos o un kilogramo de peso.

Congelado:

Provienen de los distribuidores Frio Ramsa S.A.,

Aliprofresco S.A. y Agropecuaria Esmeralda S.A. El
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transporte al Centro de Distribucidén se realiza en camaras
acondicionadas para el transporte de alimentos congelados.
Se presentan en empaques de cartén corrugado. El peso de
los empaques es variable, en funcién de la presentacién del

producto.

INSUMOS

e Hielo: Proviene de la planta de hielo de Agropecuaria Esmeralda
S.A. Llega al Centro de Distribucion en dinos cerrados con una
capacidad de una tonelada.

e Jabas: Son propiedad del Centro de Distribucion, adquiridas en
BASA, especificas para pescado.

e Laminas de plastico: Son provistas por Envases Industriales S.A.

MATERIALES

e Agua: Proviene del sistema de agua de Agropecuaria Esmeralda
S.A.

e Desinfectante: Ver Fichas Técnicas de Detergentes,
Desinfectantes y otros.

e Detergentes: Ver Fichas Técnicas de Detergentes, Desinfectantes

y otros.
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DESCRIPCION DE LOS PROCESOS EN EL CENTRO DE

DISTRIBUCION

e RECEPCION
El proceso de recepcion se subdivide en dos partes, en funcién al tipo de
materia prima que ingresa al Centro de Distribucion:
v' Pescados y Mariscos Refrigerados (Frescos y precocidos)

v' Pescados y Mariscos Congelados

Los pescados y mariscos fresco-refrigerados llegan al Centro de
Distribucién en jabas plasticas con hielo, propiedad del proveedor. El
personal de Aseguramiento de la Calidad realiza la seleccion, habiéndose
determinado previamente el método de inspeccién a utilizarse durante la
recepcion por el Jefe de Aseguramiento de la Calidad, in situ al 100% o
por muestreo aleatorio de la materia prima, y da conformidad para su
aprobacion o rechazo de acuerdo al cumplimiento de las especificaciones
determinadas en las fichas técnicas mediante una evaluacion sensorial.
Se realiza ademas un control de la temperatura en la recepcién de
pescados frescos, en sus diferentes presentaciones, en funcién al formato
de evaluacién sensorial y temperatura de pescado en el centro de
distribucion, la cual debe arrojar un resultado en un rango entre 0 °C y 3

°C, dicha medida se tomara en el centro térmico del producto. Los
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termdmetros a utilizar seran previamente calibrados segun lo especificado

en el Formato Verificacion de Termdémetros.

Los mariscos pre-cocidos refrigerados llegan al Centro de Distribucion,
embolsados, en jabas plasticas con hielo, propiedad del proveedor. El
personal de Aseguramiento de la Calidad verificara el certificado de
calidad entregado por la empresa proveedora, en funcidbn a las
especificaciones exigidas. Se realiza un control de temperatura a una
muestra para comprobar que se encuentra dentro del rango entre 0°Cy 3
°C, dicha medida se tomara en el centro térmico del empaque.

La materia prima que cumpla con las especificaciones del Centro de
Distribucion, sera colocada en jabas plasticas de la empresa. Las jabas
empleadas proceden de la sala de jabas donde son lavadas y
almacenadas segun el procedimiento de limpieza y desinfeccion de

materiales.

Estas serdn acondicionadas con una capa de hielo en escamas,
distribuida de manera homogénea en el fondo, para ser pesadas. (El
hielo es depositado en dinos luego de su fabricacion en la planta de hielo
de la empresa Esmeralda. La limpieza de dinos sigue el procedimiento de

limpieza y desinfeccién de materiales.)
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Los pescados frescos seran estibados oblicuamente con el vientre hacia

arriba.

Se realizara mensualmente un analisis microbiologico a una muestra del
producto de cada uno de los proveedores, con la finalidad de verificar el

cumplimiento de los requisitos de DIGESA.

Los pescados y mariscos congelados llegan al Centro de Distribucion,
empacados en cajas selladas de carton corrugado. El personal de
Aseguramiento de la Calidad verificara el certificado de calidad entregado
por la empresa proveedora, en funcion a las especificaciones exigidas.
Dichos productos seran colocados sobre parihuelas plasticas para su

traslado a la camara de almacenamiento a temperaturas de congelacion.

e ENHIELADO
Una vez pesados los pescados y mariscos refrigerados (frescos o pre-
cocidos) se adiciona hielo en escamas de manera homogénea en la parte
superior de la jaba, en una proporcién 1:1 (Hielo/Producto), que cubra el

producto.
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e CONSERVACION

La materia prima enhielada es conducida a la camara de conservacion,
para mantener la temperatura dentro del rango de 0 °C a 3 °C, por un

periodo maximo de 12 horas.

Las jabas seran distribuidas en esta camara con un apilamiento maximo
de 6 jabas, colocadas sobre racks, con la finalidad de mantener el flujo de

frio homogéneo.

e PICKING

Los diferentes locales generan O6rdenes de pedido que deben ser
satisfechas por el Centro de Distribucion. Cada pedido genera una
seleccion de la materia prima en funcion a la orden recibida, la cual es
pesada y colocada en jabas acondicionadas con una capa de hielo en
escamas, distribuida de manera homogénea en el fondo, para luego
proceder con una etapa de enhielado. En cada jaba se colocara un
adhesivo en el que se identifica el local, peso, especie, tipo de producto y

fecha de despacho.

La materia prima sobrante serd considerada como stock, la cual sera
llevada sobre parihuelas plasticas a la camara cero. Se aplicara un
sistema de logistica tipo FIFO (First In, First Out : Sistema de

almacenamiento en el cual los productos que primero ingresan como
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stock, son los primeros en ser despachados ) para la siguiente operacién

de picking.

Los productos seran distribuidos en funcién a los pedidos generados, en
los espacios designados para cada local. Las jabas se apilaran con una
altura maxima de seis jabas con producto y una jaba vacia en la parte

inferior.

Los productos que sean separados como productos no conforme se
colocaran con hielo en dinos identificados en una zona demarcada para

tal fin (zona de despacho) para su posterior eliminacion.

e ALMACENAMIENTO |
El stock es conducido a la camara cero. La temperatura de
almacenamiento corresponde a 0 °C, donde permanecera por un periodo

maximo de 36 horas (de acuerdo a la ficha técnica).

Las jabas seran distribuidas en esta camara con un apilamiento maximo
de 6 jabas, colocadas sobre racks, con la finalidad de mantener el flujo de

frio homogéneo.

e ALMACENAMIENTO II
Los productos congelados se almacenan en la camara de congelados a
una temperatura entre -18 °C y -23 °C. El apilamiento de las cajas se

realizara sobre parihuelas a una altura maxima de 6 niveles.
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e DESPACHO

Se verificara la limpieza y desinfeccion de las cémaras frigorificas
mediante el formato Inspeccion de unidades de transporte para el
despacho. También se verificard que la temperatura al interior de la
camara esté en un rango entre 0 °C y 3 °C antes del ingreso de las jabas
conteniendo el producto.

Una vez que las camaras frigorificas de transporte hayan sido
inspeccionadas, se estacionaran en la parte exterior de la zona de
despacho del Centro de Distribucidon. Se procedera a colocar los
productos en el area de despacho, en funcién a la ruta del transporte de

las camaras frigorificas.

ANALISIS DE PELIGROS PARA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y

MATERIALES

Definidos la materia prima, insumos y materiales empleados en el Centro
de Distribucién, se identificaron los peligros que podrian encontrarse a
partir de las especificaciones técnicas del sistema HACCP de la FDA y

DIGESA respectivamente.

El Analisis de Peligros para materia prima, insumos y materiales
considera las posibles causas y sus respectivas medidas preventivas con
la finalidad de realizar un control efectivo de los peligros expuestos (Ver

Tabla 18).
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ANALISIS DE PELIGROS DE LOS PROCESOS EN EL CENTRO DE
DISTRIBUCION

Definidos los procesos desarrollados en el Centro de Distribucion, se
identificaron los peligros que podrian encontrarse a partir de las
especificaciones técnicas del sistema HACCP de la FDA y DIGESA

respectivamente.

El Analisis de Peligros de los procesos considera las posibles causas y
sus respectivas medidas preventivas con la finalidad de realizar un control

efectivo de los peligros expuestos (Ver Tabla 19).

IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)

La identificacion de los PCC se realizo mediante el uso de los arboles de
decision (Mortimore, 1996 y Mayes 1992, citado por Huss, 1997): Arbol de
Decision para Materias Primas, Insumos y Materiales (Figura 12) asi
como del Arbol de Decisién para ubicar los PCC en un flujo de proceso
(Figura 13). Los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 20:
Identificacion de Puntos Criticos de Control en materia prima e insumos, y
Tabla 21: Identificacion de Puntos Criticos de Control en procesos,

respectivamente.
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P1  ¢Existe algun peligro relacionado con esta materia prima?

Continuar (*)

v

P2  ¢Elimina el proceso el peligro del producto?

S| NO

Materia Prima,
insumo o material
con caracter critico.

(**)

P3  ¢Puede contaminar instalaciones
u otros productos en los que no
se controlara el peligro?

\

Sl NO

T

Continuar (*)
Materia Prima, insumo o material
con caracter critico. (**)

(*) Proseguir con la siguiente materia prima, insumo o material.
(**) Una vez realizado el andlisis de peligros, se determinara si la materia prima, insumo
o material debe ser considerado como PCC.

FUENTE: Mortimore y Wallace, 1996.

Figura 12. Arbol de Decision para Materias Primas, Insumos y
Materiales
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P1  ¢Existe algun peligro en esta etapa del proceso?

Sl NO

l No es PCC (*)

P2  ¢Existen medidas preventivas para el peligro identificado?

| f

S| NO Modificar la etapa, proceso o
producto.

v
¢, Es necesario el control en esta etapa”~

l Sl

NO —— NoesunPCC (¥

v

P3 ¢ Esta esta etapa disefiada especificamente para eliminar o
reducir la probabilidad de aparicion del peligro hasta un nivel
aceptable?

NO S

|

P4  ¢Puede la contaminacion aparecer
0 incrementarse hasta niveles inaceptables?

Sl NO

|

¢Una etapa o accién posterior eliminara
o reducird el peligro a un nivel aceptable?

Sl

—— No es un PCC (*)

NO v

No es u* PCC (¥) PUNTO CRITICO DE CONTROL

(*) Parar y continuar con el siguiente peligro de la etapa o la siguiente etapa del
proceso.

FUENTE: Mayes, 1992, NACMCF, 1992, tomado de Huss, 1997.

Figura 13. Arbol de Decision para ubicar los PCC en un flujo de

proceso
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Tabla 18. Analisis de Peligros de Materias Primas e Insumos

MATERIA PRIMA,
INSUMOS Y
MATERIALES

PELIGROS

CAUSA

MEDIDA PREVENTIVA

Refrigerados (crudos y
precocidos)

Pescados:

B: Presencia de bacterias
patdégenas.

Zona de captura en aguas
contaminadas.

Inadecuada manipulacion.

Exigir el cumplimiento del Art.19 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas

(D.S. 007-98)

Exigir Buenas Practicas de Higiene vy
Manipuleo.

Q: Presencia de altos
niveles de histamina (ver
fichas técnicas, algunas
especies de pescados).

Inadecuada manipulacion
Inadecuado control de tiempo
y temperatura.

Exigir Buenas Practicas de Manipuleo.
Exigir un Tiempo de conservacion max. 3
dias.

Exigir T° interna del producto entre 0°y 3
°C.

Q: Presencia de aceite e
hidrocarburos.

Contaminacion en la zona de
pesca ylo durante el
transporte.

Inadecuada manipulacion.

Exigir el cumplimiento del Art.19 y 20 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas

(D.S. 007-98)

Exigir Buenas Practicas de Manipuleo.
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MATERIA PRIMA,
INSUMOS Y
MATERIALES

PELIGROS

CAUSA

MEDIDA PREVENTIVA

Refrigerados (crudos y

Mariscos:

B: Presencia de bacterias
patégenas

Zona de extraccion en aguas
contaminadas.

Inadecuada manipulacion.

Exigir el cumplimiento del Art.19 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas

(D.S. 007-98)

Exigir Buenas Practicas de Higiene y
Manipuleo.

Q: Presencia de biotoxinas.

Extraccidon en zona no segura
de captura.

Exigir el cumplimiento de pesca en zonas
de captura establecidas como seguras.

precocidos) Contaminacion en la zona de | Exigir el cumplimiento del Art.19 y 20 del
) . . pesca ylo durante el | Reglamento sobre Vigilancia y Control
Q: Presencia de aceite e g : :
hidrocarburos. transporte. Sanitario de Alimentos y Bebidas
(D.S. 007-98)
Inadecuada manipulacion. Exigir Buenas Practicas de Manipuleo.
Q: Presencia metales Extraccion en zona no segura | Exigir el cumplimiento de pesca en zonas
pesados. de pesca. de pesca establecidas como seguras.
F: Presencia de materias
objetables, impurezas o
restos extrafios a la materia
prima
Congelados B : Presencia de bacterias _ Certificado de Calidad: procedencia de un
patogenas. Inadecuado procesamiento. | establecimiento que cuente con un sistema

(crudos y precocidos)

Q: Presencia de altos niveles
de histamina, (ver fichas
técnicas de pescados).

Q: Presencia de Metales
pesados.

HACCP.
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MATERIA PRIMA,

INSUMOS Y PELIGROS CAUSA MEDIDA PREVENTIVA
MATERIALES
F: Presencia de materias | Falta de higiene en la
objetables, impurezas o | elaboracién del hielo. Exigir Certificado de Calidad.
restos extrafios a la materia
Hielo prima. _ _ Cum_plir con las auditorias al proveedor en
B: Presencia de bacterias | Uso de agua no potable para | funcién a las normas de agua potable de la
patégenas. la elaboracion. OMS y DIGESA.
Q: Concentracion de Cloro | Descuido del proveedor al
mayor a 5 ppm. momento de producir el hielo.
F: Presencia de materias
objetables, impurezas o
restos extrafios a la materia | Inadecuada limpieza. Cumplir con el Procedimiento de limpieza y
prima. desinfeccion de materiales.
B: Presencia de bacterias
Jabas

patégenas.

Q: Contaminacién quimica.

Uso de pigmentos no
recomendados para la
industria de alimentos, durante
su fabricacion.

Cumplir con la Norma de elaboracién de
envases plasticos para alimentos.

Exigir el Certificado de Calidad de envases
plasticos para alimentos.

Laminas de plastico

F: Presencia de materias
objetables, impurezas o
restos extrafos a la materia
prima.

B: Presencia de bacterias
patégenas.

Inadecuada higiene de los
operarios.

Cumplir con el Procedimiento de higiene
del personal.

Q: Contaminacion quimica.

Uso de elementos no
recomendados para la
industria de alimentos, durante
su fabricacion

Cumplir con la norma para laminas de
polietileno en alimentos.

Exigir el certificado de calidad
laminas de polietileno en alimentos.

para
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Tabla 19. Analisis de Peligros de las etapas del Proceso

FACTOR DE
ETAPAS PELIGROS RIESGO | CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS
Uso de cortinas plasticas e insectocutores.
F: Contaminacion por insectos. Cercania a camal. Cumplir con el Programa de fumigacion
establecido.
) S , Inadecuada higiene durante el | Cumplir con el Procedimiento de higiene del
F: Contaminacion por materias .
. : manipuleo del operador. personal.
objetables, impurezas o - — ——
~ , . Cumplir el Procedimiento de limpieza y
restos extrafos a la materia | Jabas deterioradas. : y .
. . desinfeccion de materiales.
prima. Jabas sucias
RECEPCION Cumplir con el Procedimiento de higiene del
Falta de higiene en ambientes, | personal.
B: Contaminacion de bacterias | jabas y operarios para la | Cumplir el Procedimiento de limpieza y
patégenas. manipulacién del producto. desinfeccion de materiales.
Jabas sucias Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccién de superficies y ambientes.
B: Desarrollo de bacterias
? Temperatura del pescado
patégenas. . o e .
- . . . superior a 3 °C. Utilizacion de hielo durante el proceso.
Q: Presencia de histamina (ver
fichas técnicas de pescados).
F: Contaminacién por materias
objetables, impurezas o Inadecuada higiene durante el Cumplir con el Procedimiento de higiene del
ENHIELADO restos extrafios a la materia manipuleo del operador y de personal.

prima.

B: Contaminacién de bacterias
patdégenas.

los materiales.

Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccion de materiales.
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ETAPAS

PELIGROS

FACTOR DE
RIESGO / CAUSA

MEDIDAS PREVENTIVAS

CONSERVACION

F: Contaminacion por materias

objetables, impurezas o
restos extrafios a la materia
prima.

Inadecuada higiene de los
operadores.

Cumplir con el Procedimiento de higiene del
personal.

Inadecuada higiene de los
materiales y ambiente.

Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccion de superficies y ambientes.

B: Contaminacion de bacterias

patégenas.

Temperatura de
almacenamiento por encima
del limite superior (T>3 °C).
Inadecuada limpieza de
operarios y de la camara de
conservacion.

Realizar el mantenimiento de la camara de
conservacion.

Cumplir con el Procedimiento de higiene del
personal.

Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccion de superficies y ambientes.

B: Desarrollo de bacterias

patégenas.

Temperatura de
almacenamiento por encima
del limite superior (T>3 °C).

Tiempo de almacenamiento
mayor al indicado. (12 horas)

Excesivo  apilamiento  del
producto en la cAmara.

Realizar el mantenimiento de la camara de
conservacion.

Capacitacion del personal.

Q: Incremento de histamina en

pescados.(Ver fichas técnicas
de pescados)

Temperatura del pescado
superior a 3 °C.

Tiempo de almacenamiento
mayor al indicado. (12 horas)

Realizar el mantenimiento de la camara de
conservacion.

Capacitacion del personal.
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FACTOR DE
ETAPAS PELIGROS RIESGO / CAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS
Inadecuada higiene de los Cumplir con el Procedimiento de higiene del
F: Contaminacién por materias | ©Peradores. personal.
obj?tablets, |[npure|zas ot : Cumplir el Procedimiento de limpieza y
restos extranos a fa matena | \n3qecuada higiene de los desinfeccion de superficies y ambientes.
prima. materiales y ambientes. Cumplir el Procedimiento de limpieza vy
desinfeccion de materiales.
Inadecuada higiene de los Cumpllrlcon el Procedimiento de higiene del
L : operadores bersonal. - o
PICKING B: Contaminacion de bacterias ' Cumplir el Procedimiento de limpieza y

patégenas.

Inadecuada higiene de los
materiales y ambiente.

desinfeccion de superficies y ambientes.
Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccion de materiales.

B: Desarrollo de bacterias
patégenas.

Q: Incremento de histamina en
pescados frescos
refrigerados.(ver fichas
técnicas)

Temperatura mayor a 3 °C.

Utilizacion de hielo durante el proceso.
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ETAPAS

PELIGROS

FACTOR DE
RIESGO / CAUSA

MEDIDAS PREVENTIVAS

ALMACENAMIENTO |

F: Contaminacién por materias
objetables, impurezas o
restos extrafios a la materia
prima.

Inadecuada higiene de los
operadores.

Cumplir con el Procedimiento de higiene del

personal.

Inadecuada higiene de los
materiales y ambientes.

Cumplir el Procedimiento de limpieza y

desinfeccion de superficies y ambientes.

Cumplir el Procedimiento de limpieza y

desinfeccion de materiales.

Temperatura de

) . Mantenimiento de la camara de
almacenamiento por encima :
S : o Almacenamiento |.
del limite superior (T>0°C)
T° interna del producto mayor | Mantenimiento de la céamara de
. (o] 1
B: Desarrollo de bacterias | @3 °C- Almacenamiento .
atogenas. . .
patog Tiempo de almacenamiento
S Control de los stocks.
mayor al indicado.
Excesivo  apilamiento  del o
. Capacitacion del personal
producto en la camara.
Mantenimiento de la camara de

Q: Incremento de histamina en

pescados frescos
refrigerados. (ver  fichas
técnicas)

T° mayor a 3 °C.

Almacenamiento I.

Tiempo de almacenamiento
mayor al indicado.

Control de los stocks.
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FACTOR DE
ETAPAS PELIGROS RIESGOICAUSA MEDIDAS PREVENTIVAS
Inadecuada higiene de los | Cumplir con el Procedimiento de higiene del
F: Contaminacion por materias operadores. personal.
objetables, impurezas o0
restos extrafios a la materia Cumplir el Procedimiento de limpieza y
prima. Inadecuada higiene de los | desinfeccién de materiales.
materiales y ambientes. Cumplir el Procedimiento de limpieza y
desinfeccion de superficies y ambientes.
DESPACHO Uso de cortinas plasticas e insectocutores.
F: Contaminacion por insectos. | Cercania al Camal. Cumplir con el Programa de fumigacién
establecido.
Cumplir con el Procedimiento de higiene del
Inadecuada limpieza de | personal.
B: Contaminacion de bacterias | operarios. Cumplir el Procedimiento de limpieza y
patégenas. Inadecuada higiene de los | desinfeccion de materiales.

materiales y ambientes

Cumplir el Procedimiento de limpieza vy
desinfeccién de superficies y ambientes.
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Tabla 20. Identificacion de Puntos Criticos de Control en Materia Prima e Insumos

MATERIA PREGUNTAS )
PRIMA, PELIGRO PCC JUSTIFICACION
INSUMOS PL | P2 | P3
Pescados : No se eliminara el peligro en una etapa posterior.
B: Presencia de bacterias Sl NO Sl
patégenas
Q: Presencia de altos niveles de No se eliminara el peligro durante los procesos
histamina (ver fichas técnicas, Sl NO S| | en el Centro de Distribucion.
algunas especies de pescados)
Q: Presencia de aceite e Se puede eliminar el peligro, sin embargo, las
hidrocarburos. Sl Sl Sl Sl |instalaciones podrian contaminarse de no
controlarse el peligro.
Refrigerados | Mariscos No se eliminara el peligro en una etapa posterior.
(Crudos y B: Presencia de bacterias S| NO - S|
precocidos) patégenas.
. ; ; : No se eliminara el peligro durante los procesos
@ P(rgs/zrll\fclgfe biotoxinas Sl NO Sl |en el Centro de Distribucion.
_ _ Se puede eliminar el peligro, sin embargo, las
Q: Presencia de aceite e S| S| S| g| |instalaciones podrian contaminarse de no
hidrocarburos. controlarse el peligro.
Q: Presencia de metales pesados. S| NO S| No se eliminard el peligro posteriormente.
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Continua Tabla 20...
MATERIA PREGUNTAS )
PRIMA, PELIGRO PCC JUSTIFICACION
INSUMOS PL | P2 | P3
F: Presencia de materias objetables, Los productos ingresan al Centro de Distribucién
impurezas o restos extrafios a la NO NO |acompafiados de un certificado de calidad, de
materia prima. acuerdo a las especificaciones técnicas.
Los productos ingresan al Centro de Distribucion
B: Presencia de bacterias patogenas | NO NO |acompafiados de un certificado de calidad, de
acuerdo a las especificaciones técnicas.
Congelados Q: Presencia de altos niveles de Los productos ingresan al Centro de Distribucion
histamina, (ver fichas técnicas de | NO NO |acompafiados de un certificado de calidad, de
pescados). acuerdo a las especificaciones técnicas.
Los productos ingresan al Centro de Distribucién
Q: Presencia de Metales pesados. NO NO |acompafiados de un certificado de calidad, de
acuerdo a las especificaciones técnicas.
B: Presencia de bacterias El producto ingresa al Centro de Distribucion
patégenas. NO NO |acompafiado de un certificado de calidad, de
acuerdo a las especificaciones técnicas.
F: Presencia de materias El producto ingresa al Centro de Distribucién
Hielo objetables, impurezas o restos| NO NO |acompafiado de un certificado de calidad, de
extrafios a la materia prima. acuerdo a las especificaciones técnicas.
Q: Concentracién de Cloro mayor a El produE:to ingresa al C_e_ntro de Dist_ribuci()n
5 ppm NO NO |acompafiado de un g:(_artlfl_cado de ca_llldad, de
' acuerdo a las especificaciones técnicas.
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Continta Tabla 20...
MATERIA PREGUNTAS
PRIMA, PELIGRO PCC JUSTIFICACION
INSUMOS PL | P2 | P3

F: Presencia de materias

objetables, impurezas o restos| NO NO . . .
El peligro se controla con la exigencia de los

extrafios a la materia prima. i~ .
- . . certificados de calidad a los proveedores, de
Jabas B: Presencia de bacterias e P
. NO NO |acuerdo a las especificaciones técnicas.
patégenas.
Q: Contaminacion quimica. NO . . NO
F: Presencia de materias
objetables, impurezas o restos| NO NO |EIl peligro se controla con la exigencia de los
Laminas de extrafios a la materia prima. certificados de calidad a los proveedores, de
plastico B: Presencia de  bacterias| 5 | __ No | &cuerdo a las especificaciones técnicas.
patégenas.

Q: Contaminacién quimica. NO NO
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Tabla 21. Identificacién de Puntos Criticos de Control en Procesos

PREGUNTAS .
PROCESO PELIGRO P1 P> P3 P2 P5 PCC JUSTIFICACION
La etapa no esta disefiada para eliminar las
F: Contaminacién por| g, S| NO | NO NO |moscas, pero  si existen las medl_das
insectos. preventivas para eliminar el peligro
sustancialmente.
F: Contaminacion por o -

: : La etapa no esta disefiada para eliminar
materias objetables, sustancias extrafias al producto, pero si
impurezas o] restos| Si Si NO NO NO ; . P » PE

= ~ : existen medidas preventivas para eliminar el
5 extrafios a la materia peligro
O prima. '
& La etapa no esta disefiada para eliminar este
ﬁJ) B: antamln,amon de S| S| NO NO NO peligro, pero si existen medidas preventivas
o bacterias patdgenas. para reducir el peligro.
. . Un deficiente control de temperatura
B: Desarrollo de bacterias . ,
p SI SI Sl S| |generaria la aparicién de este peligro.
patdégenas.
Q: Presencia de Histamina Un,_d_ef|C|ente _ control dfe temper.at.u,ra y
SI SI Sl S| |analisis sensorial generaria la aparicion de
en el pescado. .
este peligro.
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Contintia Tabla 21...
PREGUNTAS .
PROCESO PELIGRO Pl P2 P3 pa 5 PCC JUSTIFICACION
F: Contaminacion
materias objetables, El peligro se controla mediante los
Q impurezas s| S Sl | NG | NO | - | NO procedimientos de higiene de la empresa.
<D( extrafios la materia
- prima.
T Las bajas temperaturas evitan el desarrollo
E B: Contaminacion de microorganismos patdégenos, evitando una
: . , Sl Sl NO NO NO | posible contaminacion.
bacterias patdgenas. . ,
El peligro se controla mediante los
procedimientos de higiene de la empresa.
F: Contaminacion
materias objetables, El peligro se controla mediante los
impurezas SI SI NO NO NO pelg! o
> ~ : procedimientos de higiene de la empresa.
S extrafios la materia
) prima.
< B: Contaminacion S| S| NO | NO | - No |El peligro se controla mediante los
14 bacterias patdégenas. procedimientos de higiene de la empresa.
% . . Un deficiente control de temperatura
B: Desarrollo de bacterias . . ,
Z . SI SI Sl S| |generaria la aparicién de este peligro.
8 patégenas.
Q: Incremento de histamina Un deficiente control de temperatura
en pescados.(Ver SI SI Si S| |generaria la aparicién de este peligro.
técnicas de pescados)
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Continta Tabla 21...
PREGUNTAS .
PROCESO PELIGRO P1 P> P3 Y P5 PCC JUSTIFICACION
F: Contaminacién por
materias objetables, El peligro se controla mediante los
impurezas o0  restos| Sl Sl NO NO NO peligro .
~ : procedimientos de higiene de la empresa.
extrafios a la materia
prima.
% La etapa no esta disefiada para eliminar este
Z B: Contamlne,lcmn de S| S| NO NO NO peligro, pero si existen medidas preventivas
@) bacterias patdgenas. para reducir el peligro.
o
B: De§arrollo de bacterias S| S| NO S| NO S| Un deflqlente con_tr_o] de temperatura
patégenas. generaria la aparicién de este peligro.
Q: Incremento de histamina Un deficiente control de temperatura y
' SI SI NO Sl NO S| |analisis sensorial generaria la aparicion de
en pescados. .
este peligro.
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Contintia Tabla 21...
PREGUNTAS .
PROCESO PELIGRO Pl P2 P3 pa 5 PCC JUSTIFICACION
F: Contaminacion por | Sl Sl NO NO |--- NO El peligro se controla mediante los procedimientos
5 materias objetables, de higiene de la empresa.
E impurezas 0 restos
w extranos a la
S materia prima.
<Z‘f B: Desarrollo de|Sl Sl Sl Sl Un deficiente control de temperatura generaria la
EJ) bacterias aparicion de este peligro.
< patégenas.
% Q: Incremento de Sl Sl Sl Sl Un deficiente control de temperatura generaria la
< histamina en aparicion de este peligro.
pescados.
F: Contaminacion por El peligro se controla mediante los procedimientos
materias objetables, de higiene de la empresa
o impurezas o restos Sl S NO NO NO
I extrafios a la
EE) materia prima.
% F: _Contamlnauon por S| S| NO NO NO El p(_ell_gro se controla mediante los procedimientos
w insectos. de higiene de la empresa
= B: Contaminacién de El peligro se controla mediante los procedimientos
bacterias Sl SI NO NO NO |de higiene de la empresa
patdégenas.

NOTA: Los procedimientos de higiene de la empresa son:

v el Procedimiento de higiene del personal.

v el Procedimiento de limpieza y desinfeccion de materiales.
v el Procedimiento de limpieza y desinfeccion de superficies y ambientes.
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CONTROL DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Determinados los PCC se establecieron los limites criticos para cada
medida preventiva asociada a un peligro, proviniendo éstos de la materia
prima, insumos, materiales o de cada etapa. De la misma manera, se
determind también el sistema de vigilancia que debe adaptarse para cada
PCC en relacion a los limites criticos, asegurando de esta manera su
control. Cada actividad de vigilancia se relaciona a una frecuencia y un
responsable. Esta informacion se muestra en la Tabla 22: Limites Criticos,

Sistema de Vigilancia y Acciones Correctivas para los PCC.

Asimismo, las acciones correctivas establecidas, con el objetivo de
controlar los PCC ante posibles variaciones de los limites criticos y sus
acciones de verificacion se encuentran anotadas en la Tabla 22, las

cuales seran registradas segun su ocurrencia.



Tabla 22. Limites Criticos, Sistema de Vigilancia y Acciones Correctivas para los PCC’s
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MATERIA
PRIMA E PELIGRO | o du2 08 (| S0MITE VIGILANCIA conZON | VERIFICACION
INSUMOS ACTIVIDAD |FRECUENCIA| RESP. REGISTRO
Pescados : . Cumplir con las | Exigir Parte | Cada vez Parte de Pesca. Separacion El JAC revisara Los
B: Presencia Exigir el | especificaciones | de pesca. que se Evaluacion de temporal o | resultados de la
de bacterias cumplimiento del | 4o las | Evaluacion de | recepciona proveedores. definitiva del | evaluacién de
patogenas. Art.19 del | caracteristicas proveedores. materia JAC Andlisis proveedor (en proveedores.
Reglamento | nicropiolégicas prima. Microbiolégico. funcion del grado
sobre Vigilancia | 4o |as fichas de peligro) y retiro
y  Control | tgcnicas. del lote.
Sanitario de | Tointerna del Andlisis Mensual.
Alimentos Y | producto entre 0° | microbiol6gico
Bebidas y 3°C.
(D.S. 007-98)
Exigir Buenas JAM
Refrigerado P_ra_ctlcas de
(Crudo'y nglgne y
precocido) Manipuleo.
Q: Presencia Exigir Buenas Puntaje entre 31 y| Evaluacion de | Cada vez Evaluaciéon de Separacion El JAC revisara Los
de altos Précticas de 40 en la Tabla de | proveedores. que se Proveedores. temporal 0 resultados de la
niveles de Manipuleo. Evaluacién recepciona Evaluacién definitiva del evaluacion de
histamina Exigir un Tiempo | Sensorial. materia sensorial y proveedor (en proveedores.
(pescados) de conservacién Te interna del prima. Temperatura del | funcién del grado

adecuada.

producto entre 0°
y3°C.

Tiempo de
conservacion
maximo 3 dias.

JAC

pescado en el
centro de
distribucion.

de peligro) y retiro
del lote
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Contintia Tabla 22...
MATERIA .
PRIMA E PELIGRO MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION VERIFICACION
INSUMOS PREVENTIVA | CRITICO CORRECTIVA
ACTIVIDAD |FRECUENCIA| RESP. REGISTRO
Presencia  de| Exigir el Evaluacion de | Cada vez Evaluacién de | Separacién El JAC revisara Los
aceites e cumplimiento del proveedores: que se proveedores. temporal o] resultados de la
hidrocarburos. | Art.19 y 20 del Verificacion recepciona Evaluacién definitiva del evaluacion de
Reglamento sobre sensorial. materia sensorial. proveedor (en proveedores
Vigilancia y prima. funcion del grado
dControI‘ Sanitario Ausencia JAC de peligro) y retiro
e Alimentos vy del lote
Bebidas
(D.S. 007-98)
Exigir Buenas
Préacticas de
Manipuleo.
Mariscos Exigir ol Cumplir con las | Evaluacién de | Cada vez Evaluacién de | Separacion El JAC revisara Los
B: Presencia cumplimiento  del especificacione | proveedores. que se proveedores. temporal 0 resultados de la
RS patégenas. Art 1% del s de las recepciona Andlisis definitiva del evaluacion de
Refrigerado Re'glamento sobre ca}raotgrl’s,ti(_:as mgteria JAC Microbiolégico. provgedor (en proveedores.
(Crudoy Vigilancia y m|cr0b|o|og|cas prima. funcmn del grqdo
precocido) Control Sanitario de las fichas de peligro) y retiro
. técnicas. del lote.
de Alimentos y Anélisis Mensual
Bebidas . N
(D.S. 007-98) microbioldgico.
Exigir Buenas
Préacticas de JAM
Higiene y
Manipuleo.
Q: Presencia Exigir el | Cero hivalvos | Salicitar el Cada vez que Evaluacién de| Rechazo del lote | EI JAC revisara el
de biotoxinas cumplimiento de | provenientes certificado  de| se recepcione proveedores. que no haya sido | certificado de pesca
(bivalvos) pesca en zonas | de zonas | captura en zonag materia Certificado de| presentado el | de zona segura de
de captura | contaminadas segura del prima. JAC zona segura de| certificado de zona | mariscos, moluscos
establecidas pesca. pesca. segura de pesca. y Ccrustaceos.
COmo seguras. Evaluacién
Sensorial de|
Mariscos.
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Contindia Tabla 22...
MATERIA | P <
PRIMAE |C| PELIGRO MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION VERIFICACION
INSUMOS | C PREVENTIVA | CRITICO CORRECTIVA
ACTIVIDAD |FRECUENCIA| RESP. REGISTRO
Mariscos Exigir el Evaluacion de | Cada vez Evaluacién de | Separacién El JAC revisara Los
Q: Presencia | cumplimiento del proveedores: que se proveedores. temporal 0 | resultados de la
de aceites e Art.19 y 20 del Verificacion recepciona Evaluacién definitiva del evaluacion de
hidrocarburo Reglamento sobre sensorial. materia sensorial. proveedor (en proveedores
S. Vigilancia y prima. funcion del grado
6 dControI‘ Sanitario Ausencia JAC de peligro) y retiro
e Alimentos vy del lote
Bebidas
. (D.S. 007-98)
R(ecf:rrlgg(r)a)clio Ex[gir_ Buenas
precocido) Prac_tlcas de
Manipuleo.
Q: Presencia de| Exigir el | Cero bivalvos | Solicitar el Cada vez que Evaluacién de| Rechazo del lote | EI JAC revisara el
metales cumplimiento de | provenientes certificado  de| se recepcione proveedores. que no haya sido | certificado de pesca
pesados. pesca en zonas | de zonas | captura en zona materia Certificado de| presentado el | de zona segura de
7 de captura | contaminadas segura del prima. JAC zona segura de| certificado de zona | mariscos, moluscos
establecidas pesca. pesca. segura de pesca. y Crustaceos.
como seguras. Evaluacién
Sensorial de|

Mariscos.




Continta Tabla 22...
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ETAPAS PELIGRO MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION VERIFICACION
PREVENTIVA| CRITICO RESP CORRECTIVA
ACTIVIDAD |FRECUENCIA ’ REGISTRO
B: Desarrollo de Utilizacion de Te interna del Controlar Cada vez que JAC Evaluacién Adicion de hielo. ElI JAC verifica la
bacterias hielo en el producto entre | tiempoy se recepcione sensorial y temperatura del
patégenas. proceso. 0°Cy3°C.. temperatura. materia prima temperatura de producto durante la
pescados del recepcion mediante el
Centro de Registro Evaluacion
= Distribucion. de Proveedores.
O Evaluacién
O sensorial de
g, mariscos.
O Q: Incremento Utilizacion de Puntaje entre Evaluacién Cada vez que JAC Evaluacién Rechazo del lote El JAC verifica la
H:J de histamina en hielo en el 3ly40enla Sensorial. se recepcione sensorial y | por debajo de la temperatura y la
pescados. proceso. Tabla de Control de materia prima. temperatura de | puntuaciéon puntuacion del
Evaluacién tiempo y pescados del | establecida en la producto durante la
Sensorial. temperatura. Centro de | evaluacion recepcion mediante el
Te interna del Distribucioén. sensorial. Registro Evaluacion

producto entre
0°y3°C.

de Proveedores.
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Continta Tabla 22...
2 MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION
ETAPAS C | PELIGRO VERIFICACION
PREVENTIVA| CRITICO RESP CORRECTIVA
Cc ACTIVIDAD | ACTIVIDAD ’ REGISTRO
B: Desarrollo de Realizar el | T®interna del Controlar la Cada dos JAC Adicion de hielo El JAC verifica los
bacterias mantenimiento producto entre | temperatura horas. registros de los
patégenas de la camara de | 0°Cy 3°C. del producto, de Trasladar el controles de
conservacion. lacamaray el producto a una temperatura y tiempo
Temperatura tiempo de Reqistro de camara alternativa en la camara de
Capacitacion del | de la camara conservacion mant%nimiento operativa. conservacion, asi
personal. entre 0°Cy 3 del producto. d . como el cumplimiento
°C. € equipos. de mantenimiento de
10 la camara de
Ti . Control de los s
iempo El tiempo de stocks conservacion.
maximo: 12 conservacion '
horas. se establecera Control de
% ;nefrl,]ltr:zgjgje temperatura en
) salida del ;r";‘]rt’)‘lirnatz Sy
<>f producto. :
r Q: Incremento Realizar el | T°interna del Controlar la Cada dos JAC Monitoreo de Adicién de hielo El JAC verifica los
'd)J de histamina en mantenimiento producto entre | temperatura horas. tem registros de los
. peratura y
Z pescados. de la cdmara de | 0°Cy 3°C. del producto, de evaluacion Trasladar el controles de
O conservacion. lacamaray el sensorial de producto a una temperatura y tiempo
© Temperatura tiempo de productos camara alternativa en la camara de
Capacitacion del | de la camara conservacion hidrobiologicos operativa. conservacion, asf
personal. entre 0°Cy 3 del producto. en el Centro de como el cu'mplimiento
11 °C. Distribucion. de rr}antenlmlento de
la cdmara de
Tiempo El tiempo de Capacitacion del conservacion.
maximo: 12 conservacion personal
horas. se establecera

en funcién de
la entrada y
salida del
producto.
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Continda Tabla 22...
P .
MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION -
ETAPAS C PELIGRO VERIFICACION
PREVENTIVA | CRITICO RESP. CORRECTIVA
c ACTIVIDAD |FRECUENCIA REGISTRO
B: Desarrollo de Mantenimiento TO interna del Controlar la Cada dos | JAC Adicion de hielo El JAC verifica los
bacterias de la camara de | producto entre | temperatura del| horas. Reqistro de registros de los
patégenas Almacenamiento | 0°Cy 3°C. producto, de la mant%nimiento Trasladar el | controles de
. camaray del El tiempo de de equinos producto a una | temperatura y tiempo
Control de los Temperatura tiempo de conservacion quIpos. camara alternativa | en la camara de
stocks. de la camara almacenamient | se establecera Control de los operativa. almacenamiento |, asi
12 Capacitacion del | igual a 0 °C. o del producto. | en funcién de stocks como el cumplimiento
personal. la entrada y ' de mantenimiento de
o salida del Control de la camara de
= producto. almacenamiento I.
> temperatura en
w camaras y
<§t ambientes.
E Q: Incremento de | Mantenimiento Te interna del Controlar la Cada dos | JAC Monitoreo de Adicion de hielo El JAC verifica los
O histamina en de la camara de | producto entre | temperatura del| horas. temperatura registros de los
< pescados. Almacenamiento | 0°Cy 3°C. producto, de la evZIuacién y Trasladar el | controles de
E . camaray del El tiempo de sensorial de producto a una | temperatura y tiempo
< Control de los Temperatura tiempo de conservacion roductos camara alternativa | en la camara de
stocks. de la camara almacenamient | se establecera hidr:obiolégicos operativa. almacenamiento |, asi
13 Capacitaciéon del | igual a 0 °C. o del producto. | en funcién de como el cumplimiento

personal.

la entrada y
salida del
producto.

en el Centro de
Distribucioén.

Capacitacion del
personal

de mantenimiento de
la camara de
almacenamiento I.
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Sigue Tabla 22...
P .
ETAPAS c | PELIGRO MEDIDA LIMITE VIGILANCIA ACCION VERIFICACION
PREVENTIVA CRITICO RESP CORRECTIVA
c ACTIVIDAD |FRECUENCIA ’ REGISTRO
B: Desarrollo Utilizacion de hielo | T°interna del Evaluacion Cada tres JAC Monitoreo de Adicion de hielo. El JAC verifica la
de bacterias durante el proceso. | producto entre | Sensorial. horas. temperatura y Rechazo del lote temperatura y la
patégenas 0°Cy3°C. Control de evaluacion por debajo de la calificacion del
tiempo y sensorial de calificacion producto en el
Temperatura temperatura. productos establecida en la proceso de Picking.
del ambiente> hidrobioldgicos evaluacion
14 °C. en el Centro de sensorial.
14 Distribucion.
Control de
Temperatura en
Camaras y
Ambientes.
Registro de
Q mantenimiento
zZ .
< _ de equipos.
O Q: Incremento | Utilizacién de hielo | T°interna del Evaluacion Cada tres JAC Monitoreo de Adicién de hielo. El JAC verifica la
o de histamina durante el proceso. | producto entre | Sensorial. horas. temperatura y Rechazo del lote temperatura y la
en pescados. 0°Cy3°C. Control de evaluacién por debajo de la calificacion del
tiempo y sensorial de calificacion producto en el
Temperatura temperatura. productos establecida en la proceso de Picking.
del ambiente> hidrobiolégicos evaluacion
14 °C. en el Centro de sensorial.
15 Distribucion.
Control de
Temperatura en
Cémaras y
Ambientes.
Registro de
mantenimiento
de equipos.

Resp: Responsable del Proceso
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4.7.2. Elaboracién de Procedimientos en las areas de proceso,
higiene, limpieza y desinfeccion de personal, material,

ambiente.

Los Procedimientos permiten asegurar que todas las
operaciones que se realizan, sean llevadas a cabo adecuadamente,
considerando las respectivas disposiciones para cada etapa del proceso.
Estas establecen el momento y la manera de como deben realizarse las
medidas preventivas y correctivas propuestas a fin de asegurar la calidad
sanitaria de los productos de las lineas de fresco refrigerado y congelado de

pescados y mariscos del Centro de Distribucion de Supermercado S.A.

La lista de los procedimientos, asi como los formatos que se desprenden a

partir de estos, se encuentra a continuacion.

o PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA y DESINFECCION DE SUPERFICIES Y
AMBIENTES
e Programa de Higiene del Centro de Distribucién de pescados y
mariscos de Supermercado S.A.
e Formato Check List de Control de higiene de Superficies,

Ambientes y Materiales.
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e Formato de Analisis Microbiolégico.

e Fichas Técnicas de Detergentes, Desinfectantes y otros.

PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DEL PERSONAL
e Lista de Asistencia
e Instructivo de Ingreso al Centro de Distribucion de pescados y
mariscos de Supermercado S.A.
e Registro de Examenes Médicos.
e Formato Analisis Microbioldgico.

e Formato Check List de Higiene del Personal.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MATERIALES
e Formato Check List de Control de higiene de Superficies,
Ambientes y Materiales.
e Formato de Analisis Microbioldgico.
e Programa de Higiene del Centro de Distribucion de pescados y

mariscos de Supermercado S.A.
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PROCEDIMIENTO DE PREPARACION Y RECAMBIO DE LA SOLUCION
DESINFECTANTE DE PEDILUVIOS
e Formato de Control de cambio de la solucion desinfectante de

los pediluvios.

o FORMATOS HACCP:

e Verificacion de termometros.

e Registro de mantenimiento de equipos.

e Monitoreo de temperatura y evaluacion sensorial de productos
hidrobiologicos en el Centro de Distribucion.

e Inspeccion de unidades de transporte para el despacho.

e Evaluacion sensorial de mariscos en el Centro de Distribucion.

e Evaluacion sensorial y temperatura de pescados en el Centro
de Distribucion.

e Evaluacion de proveedores.

e Control de Stocks.

e Control de temperatura en camaras y ambientes.

e Programa de Capacitacion.

e Acciones Correctivas.



152

SUPERMERCADO S. A,

“wersion f Fecha de emision

PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE  [roimge Tambess
SUPERFICIESY AMBIENTES

1.

2.

OBJETIVO

Definir la manera correcta v los materiales iddneos para lograr una eficiente
limpieza v desinfeccidn de todas las superficies ¥ ambientes ubicados dentro del
Centro de Distribucion de Pescadosy Mariscos.

ALCANCE

Se aplica a toda superficiey ambiente donde se realicen los procesos de recepcidn
enhielado, conservacion, picking, almacenamiento v despacho de productos
hidrobiclagicos.

3. DESCRIPCION

31 CONDICIONES GEMERALES

La frecuencia con la que se llevara a cabo la limpieza vy desinfeccion de las
superficies y ambientes esta determinado en el Frograma de Higiene del Cenfro
ce Distribucion de Pescados v Mariscos, este programa es realizado por el Jefe
de Aseguramiento de la Calidad, siendo el responsable de que se lleve a cabo el
Jefe de Produccion .

El Jefe de Aseguramiento de Calidad verifica el cumplimiento del Programa de
Higiene dei Canlro de Disiribucion de Fescados v Mariscos mediante el uso del
formato Check List de Conirol de Higiene de Superficies, Ambientes v Malenales.

Las no conformidades seran informadas de inmediato al Jefe de Produccidn del
Centro de Distribucién de Pescados y Mariscos, quien debera tomar las acciones
Correctivas.

32 ELEMENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

321 Materiales de Limpieza

Limpieza de plsos, paredes, puettas v lechos

« Escoba
+« Recogedor
« Escobillones

Todos los elementos de limpieza deberan ser de material lavable. Mo ufilizar
recogedores, escobillasy) 0 escobas con mango de madera.



153

“wirzion f Fecha de emision

PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE  mamss A
SUPERFICIES Y AMBIENTES

SUPERMERCADO S. A.

322 Productos Quimicos

Deatergente Jdonclean bS
Dilucidn 1:40
Detergente en Falvo
Dilucidn 200g/ 10 litros agua

Daginfactante Hipoclorito de Sodio 10%
Diluciones:
200ppm — 40mlf 20 litros de agua

Mayor detalle con respecto a estos productos se encuentran en la Fichas Técnicas
Defergentes, Inseclicidas v Olros.

33, PEELIMPIEZA

Eliminacion grosera de residuos sdlidos (etiquetas de jabas, etc) y restos de
productos hidrobioldgicos, barriendo, raspando, frotando o pre-enjuagando segin
carresponda.

& Fisos:
Earrer y recoger.

A Parades, pueras, fechos y corinas:
Fetirar residuosy pre-enjuagar aplicando agua con pistola a presidn .

. Lavaderos, balanzas:
Retirar residuos, aplicando agua con pistola a presidn .

£ Drenajas

Fetirar las rejillas y tapas de las trampas. KEecoger [os residuos y pre-enjuagar
aplicandao agua con pistola a presian .

Fesponsable: Operario del Centro de Distribucién de Fescadosy Mariscos.
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“wierzion f Fecha de emizion

PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE  [remssr—Tmemesis
SUPERMERCADO 5. A. SUPERFICIESY AMBIENTES

34 LIMPIEZA

Aplicar el detergente y remover la suciedad de las superficies. (ver "Frograma de
Higiene del Centro de Distribucidn de Pescadosy Mariscos")

A Fisos:
Aplicary escobillar (escobilla de mango largo).

B. Paredes, puetas, fechosy cortings:
Aplicar v escobillar {utilizar escobillones para paredes, puertas y techos, vy
escobillas para las cortinas).

O Lavaderos balanzas:
Aplicar y escobillar las superficies. Frotar con esponja verde |os cuchillos y
lavaderos.

0 Drenalas:
Aplicar detergente a las paredes del drenaje, rejillas 4/ o tapas de trampas,
refregar con ayuda de unaescobilla.

E insectocutores:
Escobillar las varillas y frotar con un paf o, Retirar residu os del plato (base).

Responsable: Operario del Centro de Distribucidn de Pescadosy Mariscos.

35 ENJUAGADOY DESINFECCION:

251 Enjuagado 1:
Eliminacidn de lasuciedad disueltay la elimin acidn del detergente empleado en
la fase anterior, aplicando agua con pistolaa presion .

252 Desinfeccion:
Aplicarmanualmente la solucion desinfectante, segun ladilucion indicada en el
Frograma de Higiene, y dejar actuar por S minutos.

253 Enjuagado 2:
Aplicar agua con pistocla a presion para eliminar los restos del desinfectante,
sdlo en aguellas superficies que se encuentran en contacto directo con los
productos.

231, Secado:
Dejar escurrir.
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“erzion [ Fechade emision

PROCEDIMIENTO |
LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE e
SUPERMERCADO 8. A. SUPERFICIESY AMBIENTES

MNota
La gjecucidn de los 4 0ltimos pasos se realiza de la misma manera para todas las

superficiesy ambientes.

Fesponsable: Operario del Centro de Distribucion de Fescadosy Mariscos.

4. VERIFICACION

Severficara este procedimiento a diario antes de ingresar al Centro de Distribu cidn
de Pescados y Mariscos mediante el formato de Check jisf de Confrol de Higlena

de Superficies, Ambienfas v Materiales.

Responsable: Jefe de Aseguramiento dela Calidad.

Con la finalidad de verificar la correcta realizacién dellalimpiezay desinfeccion se
realiza unavez al mes un analisis microbioldgico a:

- Salade recepcion, de pickingy de lavado de jabas.
- Zamara de conservacion, almacenamientoy congelado.

Obteniendo de esta manera un registro cuantitativo del procedimiento, el cual se
evidenciaen el Formato Analisis Microbloldgico.

Responsable; Jefe de Microbiologia.

5. REGISTRO3

= Programa de Higiene del Centro de Distribucion de Pescadosy Mariscos.
» CheckLisfde Control de Higiene de Superficies, Ambientesy Materiales.

= Formato Analisis Microbioldgico.

6. ANEXOS

= Formato: Programa de Higiene del Centro de Distribucion de Pescadosy Mariscos
= Formato; CheckList de Control de Higiene de Superficies, Ambientes y Materiales
= Formato. Formato Analisis Microbioldgico
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“arzion S Fechade emizion

SUPERMERCADQ 3. A. PROCEDIMIENTOQ Fevicade. [ Fprebada:
HIGIENE DEL PERSONAL

1. OBJETIVO
Asegurar que duisnes tienen contacto directo o indirecto con los productos del

Zentro de Distribucidn de Pescados vy Mariscos no tengan probabilidades de
contaminarlos, manteniendo un apropiado aseo personal v actitud adecuada.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los trabajadores v visitantes gue tengan
contacto directo o indirecto con los produ ctos.

3. DESCRIPCION

31 CONDICIONES EASICAS

Las personas gue padezcan o sean portadoras de alguna enfermedad o mal que
pueda transmitirse por medio de los alimentos, no debera permitirseles el acceso a
ninguna area de manipulacién de productos.

Cualguier persona gue se encuentre en esas condiciones debera informar
inmediataments a la direccidn sobre la enfermedad o los sintomas.

El manipulador de productos debera someterse a un examen médico si asi lo
indicaran lasrazonesclinicas o epidemioldgicas.

Las afecciones que deben comunicarse son las siguientes:

- lctericia.

- Diarrea.

- Vomitos.

- Fiebre.

- Daolor de garganta.

- Lesionesde lapiel (forinculos, cortes, etc).
- Supuracién delos oidos, ojos o nariz.

Si se determina que alguna persona nova aingresar al Centro de Distribucidn por
alguno de los motivos mencionados, esto serd registrado en el area de
observaciones de |a Lista de Asistencia.

Responsable: Jefe de Aseguramiento dela Calidad .
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SUPERMERCADO 3. A, PROCEDIMIENTO Feviesde: [ Fprobado:

HIGIENE DEL PERSONAL

32

33

—h
_—

. ASEC PERSOMAL

Mantener un grado elevado de aseo personal y llevar ropa protectora, la que se
detalla en el formato Check list Higlene del Personal, que se realiza antes de
iniciar las actividades diarias.

El lavado v desinfeccion de manos se encuentra descrito en el netruclivo de
Ingreso gf Cenfro de Distribucidn de Pescados v Mariscos. El personal debe
lavarse y desinfectarse las manos, en las siguientes situacion es:

1 Al ingreso del Centro de Distribu cidn,

1 Antesy despuesdeiral bafig,

} Después de fumar o comer,

1 Despuésde los descansos,

1 Después de estornudar, toser o tocarse la nariz,

Después de rascarse la piel,

Después de tocar equipoyfo utensilios sucios,

1 Después de levantarlos desperdicios del suelo,
Después de manipular material desechable, o cuando exista el riesgo de
contaminacion  en  las diversas operaciones del proceso de recepcidn,
almacenamientoy transporte.

Do T W

e 2 (o]
=

El procedimiento de higiene del personal a sequir esta descrito en el Inefruciivo
de Ingreso gl Ceniro de Distribucion de Pescadaos y Mariscos.

Los cortes v las heridas del personal, cuando a éste se le permita seguir
trabajando, deberan cubrirse con vendajes impermeables apropiados.

Responsable: Jefe de Aseguramiento de la Calidad o Técnico de Aseguramiento
de la Calidad.

COMPORTAMIENTO DEL PERSOMNAL

Deben evitarse los siguientes comportamientos dentro del Centro de Distribu cidn:

- Fumar,

- Escupir,

- Masticar, comer o beber,

- Estornudar o toser sobre los produ ctos,

- Esta totalmente prohibido el uso de relojes, anillos, maguillaje, aretes, cadenas,
medallas, stc.

Responsable: Tecnico de Aseguramiento de la Calidad.
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SUPERMERCADO S. A. PROCEDIMIENTO Feveader | Fprebada:

HIGIENE DEL PERSOMAL

34 VISITANTES

Los visitantes del Centro de Distribucion deberan llevar ropa protectora y cumplir
las demas disposiciones de higiene personal quefiguran en este procedimiento.

Responsable: Jefe de Aseguramiento de la Calidad o Técnico de Aseguramiento
de la Calidad.

VERIFICACION
Se verificara el cumplimento de este procedimiento a diario antes de ingresar al
Zentro de Distribucion de Pescados y Mariscos, mediante el Check list Higiene del
FPersonal.

Responsable: Jefe de Aseguramiento de la Calidad.

Se werificara aleatoriamente, una vez al mes, al personal mediante el Analisis
Microbioldgico.

Responsable: Jefe de Micrabiologia.

Severificara semestralmente atodo el personal mediante un Control Medico.
Responsable: Jefe de Aseguramienta dela Calidad.
Se controlara la asisten cia del personal mediante la Lista de Asistencia

Responsable: Jefe de Planta.

DOCUMENTOS GENERADOS

s |nstructivo de Ingreso al Centro de Distribucion de Pescadosy Mariscos,

REGISTROS

Checklist de Higiene del Fersonal.
Andlisis Microbioldgico.

Reqgistro de Control Medico.

Lista de Asistencia.
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PRDCEDIMIENTD Rewvizada: Fprobada:
SUPERMERCADO S. A. HIGIENE DEL PERSONAL

7. ANEXOS

Formato: Checklis{Higiene del Personal.
Formato: Analisis Microbioldgico.
Formato: Registro de Control Medico.
Formato: Lista de Asistencia.
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SUPERMERCADO 5. A.

PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
MATERIALES

“ersion [/ Fecha de emizion

Rewizado:

Aprobado:

1. OBJETIVO

Definir los materiales idéneos y la manera correcta de emplearlos para lograruna
eficiente limpieza y desinfeccion de todos los materiales del Centro de Distribucion

de Pescados y Mariscos.

2. ALCANCE

Se aplica a todos los materiales utilizados durante los procesos de recepcidn,
enhielado, conservacion, picking, almacenamientoc vy despacho de productos

hidrobioldgicos.

3. RESPONSABLE

Jefe de Aseguramiento de la calidad

4. DESCRIPCION

4.1 Listado de materiales

411 Materiales quetienen contacto directo con el produ cto:

Jabas

Cajas térmicas
Dinos
Ealdespara hielo
Tablas de picar
Cuchillos

412 Materiales quenctienen contacto directo con el produ cto

Lavaderos

Fediluvios

Balanzas

Follys

Fallets

Manguerasy pistolas
Mesa de trabajo
Frotectores luminarios

Insectocutores
Tachos
Escobas
Jaladores
Recogedores
Watex
Esponjas
Escobillas
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PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE s THmbes

SUPERMERCADO 3. A, MATERIALES

413 Indumentaria de trabajo
s Botas de jebe

U antes de jebe

Fonchos de plastico

Casacas térmicas

Mangas plasticas

4.2. Elementos de Limpieza y Desinfeccion.

42 1. Materiales de Limpieza
< Escobilla
» Esponjaverde

Todos los elementos de limpieza deberan ser de material plastico y lavable.
Mo utilizar recogedores, escobillasyl o escobas con mango de madera.

422, Productos Quimicos

Detargente Jdonclean Mo
Dilucicn 1:40

Detergents en Polvo
Dilucién 2009/ 10 litros agua

Desinfectante Hipodorito de Sodio 10%
Diluciones:
200 ppm — 40 mlf 20 litros de agua

Mayor detalle con respecto a estos productos se encuentran en la Fichas Techicas
Deterpenies, inssclicidas v ofros.

4.3. Proceso de Limpieza y Desinfeccién
431, Generalidades:

Lafrecuenciacon lague se llevara a cabo la limpiezay desinfeccidn de materiales esta
determinado en el Programa de Higiene del Ceniro de Disiribucidn de Pescados v
Marizcos, este programa es realizado por el Jefe de Aseguramiento de la Calidad,
siendo el Jefe de Froduccion el responsable de que se lleve a cabo.

El Jefe de Aseguramiento de Calidad werificara el cumplimiento del Programa de
Higigne del Cenifro de Distribucion de Pescados v Mariscos mediante el uso del formato
Check List de Confrof de Higlene de Supericies, Ambientesy Maleriales.
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SUPERMERCADO 3. A

PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
MATERIALES

“Wirzion S Fecha de emision

Fevizado:

Pprobado:

Las no conformidades seran informadas de inmediato al Jefe de Produccidn del Centro

de Distribucidn de Pescadosy Mariscos, quien deberatomar las acciones correctivas.

432 Prelimpieza:

Eliminacidn de residuos sdlidos grandes (etiquetas de jabas, etc), restos de produ ctos
hidrobioldgicos, raspando, frotando o pre-enjuagan do.

A Materiales quetienen contacto directo con el producto.

&) Baidespara higlo, Tablasde picar, cuchillas:
Fetirar residuos, aplicando agua con pistolaa presion.

MNota

Las tablas de picar y chuchillos se utilizan inicamente para obtener muestras que
seran utilizadas para la realizacion de pruebas en el Centro de Distribucién de
Fescados y Mariscos.

bl Cajasfermicas, jabas dinos, fapas para [abas:
Retirar los restos de etiquetas v residucs organicos aplicando agua con
pistola a presidn .

. Mateniales gue no tienen contacto directo con &l produ cto

&) Pediluvios, fachos de basura;
Fetirar residuos, aplican do agua con pistola a presidan .

h) Fallets, rolivs:
Retirar residuos. Pre-enjuagar aplicando agua con pistola a presion .

. Indumentaria de trabajo

El personal es responsable del cuidado v limpieza de la indumentaria gue se le
asigna, accidn que sera continuamente controlada por el Jefe de Produccidn .

al  Guanies de Jebe, mangas pldsticas, hofas de Jehe, casacas mMangas
plasticas, ponchos plashicos.,
Fetirar residuosy pre-enjuagar, sin llegara humedecer el interior.
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PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCIONDE e Trmms
MATERIALES

433

434,

435,

Limpieza principal:
Aplicar el detergente y remover la suciedad de las superficies, como se indica en
el Frograma de Higiene del Caniro de Dislribucion de Peacadosy Marscos.

. Materiales quetienen contacto directo con el producto.

& Baldespara higfo, Tablas de picar, cuchiifos:
Aplicary escobillar las superficies. Frotar con esponja verde las tablas de
picasy los cuchillos.

by Cajastarmicas, jabas, dinos, fapas para Jahas:
Aplicar v escobillar las superficies. Frotar con esponja las esquinas vy
aquellas zonas a las que no accede la escobilla, como los orificios de
drenaje de lasjabas, stc.

. Materiales quenotienen contacto directo con el producto

& Pediluvios fachos de basura.
Aplicary escobillarlas superficies.

b Pailets, rollys:
Aplicary escobillarla superficie.

. Indumentaria de trabajo

El personal es responsable del cuidado y limpieza de la indumentaria que se le
asigna, accidn que serd continuamente controlada por el Jefe de Planta.

a) Guantes de jebe, manpas plasticas, bolas de jebe, casacas, mangas
plasticas, ponchos plasiicos.

Aplicary refregar haciendo uso de;
Escobillas (botas), y Esponjas verde (guantes, casacas, ponchosy mangas

plasticas)

Enjuagado 1:
Eliminacitn de la suciedad disueltay la eliminacion del detergente empleado en

la fase anterior, aplicando agua con pistola a presidn .

Dasinfeccion:

Aplicarmanualmente la solucidn desinfectante, sequn ladilucidn indicada en el
Pragrama de Higiene del Cenlfro de Disfribucidn de Pescados v Marlscos, y dejar
actuar por 5 minutos.
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PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE
MATERIALES
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Revizado:

Pprobado:

43 6. Enjuagado Z:

Aplicar agua con pistola a presién para eliminar los restos del desinfectants,
sdlo en aguellas superficies gue se encuentran en contacto directo con

alimentos.

437, Secado:
Digjar escurrir,

Nota

La gjecucidn de los 4 Ultimos pasos se realiza de la misma manera para todos |os

materiales.

5. VERIFICACION

Zon lafinalidad de werificar la correcta realizacidn de la limpieza vy desinfeccidn
de los materiales se realiza unavez al mes un analisis microbioldgico a las jabas
y guantes de jebe, cajas termicas, dinos v baldes para higlo, por ser los que se
encuentran en contacto directo con el producto; obteniendo de esta manera, un
registro cuantitativo del procedimiento, el cual se evidenciaen el Fonmato Analisis

Microbiologico,

6. REGISTROS

=  Programa de Higiene del Centro de Distribucion de Pescadosy Mariscos.
s Zhecklist Control de Higiene de superficies, ambientesy materiales.

= Andlisis Microbioldgico.

7. ANEXOS

= Formato Programa de Higiene del Centro de Distribu cidn de Pescadosy Mariscos.
= Formato CheckList Contral de Higiene de superficies, ambientesy materiales.
= Formato de Analisis Microbioldgico,
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PROCEDIMIENTO

DE PREPARACIONY RECAMBIO DE LA [oms Tt
SUPERMERCADOQ 5. A. | SOLUCION DESINFECTANTE DELOS
PEDILUVIOS

1. OBJETIVO

Establecer la preparacidn de |la solucion desinfectantey su frecuencia de recambio
en los pediluvios.

2. ALCANCE

A todo pediluvio ubicado en el interior de las salas de proceso del Centro de
Distribucidn de Pescados y Mariscos.

3. RESPONSABLE

Jefe de Planta del Centro de Distribucién de Pescados y Wariscos.

4. DESCRIPCION

4.1.1. Ubicacion de Pediluwios:

¥ PediluwioM® 01 Ingreso a la Sala de Picking,
¥ PediluvioM™02 Salidade la Sala de Jabas hacia Sala de Recepcion,
¥ PediluwioM®03 Ingreso de proveedores ala Salade Recepcion.

412, Preparacion de la Solucion Desinfectante:

La solucidn desinfectante debera prepararse con Hipoclorito de Sodio al 10% de
pureza, obteniendo una concentracion de cloro final equivalente a 200 ppm. Fara
llegar a esta concentracidn, la dilucidn es como sigue:

Agua Hipoclorito de Sodio 10%
20 litros B0 mililitros

Cada pediluvio debe contener 30 litros de solucion .

413 Frecuenciade cambio de la Solucidn Desinfectante:

Pediluvio Frecuencia Responsable
1 Cadahora
2 Cada hora Operario designado por
Cadahoraentrelas 7y 13 Jefe de Aseguramiento de
3 horasirecepcion)y entre las 16y 18 Calidad.
horas (despach o)
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PROCEDIMIENTO
DE FREPARACIONY RECAMBIO DE LA e Tartes
SUPERMERCADO S. A. | SOLUCION DESINFECTANTEDELOS
PEDILUVIOS

5. VERIFICACION

Con la finalidad de wverificar la correcta realizacidn de este procedimiento, se
realizara un control horario a los pediluvios, siendo el responsable el Jefe de
Aseguramiento de Calidad, obteniendo de esta manera, un registro cu alitativo de
este. el cual se evidencia en el formato Control de Cambio de la solucion
desinfectante de los pediluvios.

6. REGISTROS

= Control de Cambio de la solucidn desinfectante de pediluvios.

7. ANEXO

« Formato Control de Cambio de la solucidn desinfectante de pediluvios.
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PROGRAMA DE HIGIENE DEL CENTRO DE DISTRIBUCION

SUPERMERCADO S. A. DE PESCADOS Y MARISCOS | Retsado: Fprobado:
Fecha de Inicio: Fecha de Término:
PRODUCTO S = SUPERFICIE
ZONA SECTOR DE APLICACION DETERGENTE DESINFECTANTE TAREA P = PROFUNDIDAD RESPONSABLE
Paredes, Pisos S “eces necesarias
) Corinas, Puertas P Diario
RECERPCION S0 Veces necesarias
Canaletas P Sermanal
Techo Sy P Seranal
Paredes, Pisos S “eces necesarias
Corinas, Puertas Aplicar detergente P Diario i
PICKING Canaletas Detergente en Palvo H|p00|0;|$€e Sodio y refregar. gi \nggneasnr;zlacesanas
Enjuagar. —
Techo S : Sy P Mensual
Paredes, Pisos Dilucidn 1:50 200 ppm 's‘p“.c?ra i 5 Veces necesarias
Corinas, Puertas (200 g /10 1) DES'” & tan 8 5 P Diario
CAMARA, {40 mls201) Bjar aCluar ot 2 ' ieces necesarias
Canaletas minutos. P Semanal
Techo Enjuagar Sy P Seranal
Paredes, Pisos - S “eces necesarias
Corinas, Puertas Y DEJarmmers_.?s P Diario
LAVADO DE en solucidn Y -
JABAS Canaletas desinfectante . fBCeS Necesanas
hasta su praximo F: Semanal
Techo uso Sy P Semanal
abas, Cajas Termicas Jonclean M5 Jonclean 80 ’
Baldes para hiela Dilucidn 1:40 Dilucidn 1:200 Sy P Diario
Balanza Detergente en Polvo | Hipoclorito de Sodio
ECUIFOS Y - :
UTENGILIOS  |Palets N 10% S: Yeces necesarias
Rolys Diilucidn 1:50 P Semanal
Tacho de basura 200 ppm o
Lavaderos, Pediluvios {200g/100) SyFP: Diario
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PRODUCTO S = SUPERFICIE
ZONA SECTOR DE APLICACION DETERGENTE DESINEECTANTE TAREA P = PROFUNDIDAD RESPONSABLE
Mangueras, Pistolas para @0 ml/200
agua
Mesas de trabajo, tablas
para picar y cuchillog
Protectores de luminarias Sy P Semanal
Escobas, Jaladores,
Recogedores Sy P Diario
|Wvetex Esponjas Escobillas
Retirar los
Hipoclaorito de Sodio 10% reessclggﬂli Sceocr;.una
Insectocutores 200 ppm ]l:rotar las vanllasﬂy Sy P Semanal
uente con pafio
(40 ml/201) hurnedecido  con
solucién

desinfectante.

LAVADO Y DESINFECCION DE MANDS

Jabon Sterylderme
Dilucidn: Pura

Wer Instructivo de In

greso al Centro de

Distribucidn de Pescados y Mariscos

Jefe de Asegurarnierto

de la Calidad

Jefe de Planta

Jefe de Aseguramiento dela Calidad
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SUPERMERCADO S.A.

FORMATO

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Werrhn f Fecha de em ki

Reutrado:

Sprotad;

FECHA:
P— Criterio de No e
Descripcion Resultado Aceptacion Conforme Conforme Ohservacion
Especie Proveedor
1
Recurso 2
Hidrobioldgico 3
4
5
= Jabaz
E R.ec:gp cidn
Picking
Ambiente & | Conseradon
T
E Almacenamiento
o
Congelado
. Después del Ia.vado
En almacenamiento
. Después del lavado
Dinos

En almacenamiento

Cajaz Térmicas

Después del lavada

En almacenamisrto

Baldes parahielo

Después del lavado

En almacenamierto

En el Centro de Digribucion

Rk En la fabrica
Bgua En &l Centro de Digtribucian
En almacenamisrto
Personal Manos
Guantes

Jefe de Analisis Microbioldgico

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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FICHAS TECNICAS
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DETERGENTES, DESINFECTANTES, OTROS Revisado: | fprobado:

Nombre

Tipo

Principios activos

Jonclean 431

Detergente desinfectante acido.
{canaletas, sacar sarro)

Acidofosfarico

Jonclean F4 Fara residuos organicos. Feroxido de sodio (alta concentracion)

Jonclean M5 Detergente espumante Hidréxido de sodio (baja concentracidn)

Jonclean 80 Bactericida, virucida, funguicida, |Desinfectante a base de amonio
sanitizants. cuaternario

Jabaon esterildermy

Jabén liquido desinfectante

Cloruro de lauril trimetil amonio

Hipoclorito de sodioa 10 %

Desinfectante

Hipoclorito de sodio
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SUPERMERCADO 8. A. FORMATO
LISTA DE ASISTENCIA

Revisade: | Aprabade:

W ES:

N® Nombre 112 [3[4[5[6 78 [9[10[11[12[13]14 [15][16 [17 [18[19]20 [21 [22[23[24 [25 [26 |27 [28 | 29 |30 [ 31 [Observaciones

Jefe de Planta
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INSTRUCTIVO

INGRESO AL CENTRO DE DISTRIBUCION |ommss—sermsse

SUPERMERCADOS. A DE PESCADOS Y MARISCOS

1. OBJETIVO

Asegurar gue quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos del
Zentro de Distribucién de Pescados v Mariscos no tengan probabilidades de
contaminarlos, manteniendo un apropiado aseo personal v actitud adecuada.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los trabajadores y wisitantes que tengan
contacto directo o indirecto con los produ ctos.

3. DOCUMENTOQ DE REFERENCIA

Zodigo internacional recomendado revisado de practicas-principios generales de
higiene de los alimentos del Frograma Conjunto sobre Mormas Alimentarias
COMISION DEL CODEX ALIMEMTARIUS FAC/OMS de 1998

4. DESCRIPCION

Toda persona que ingrese al Centro De Distribulcion de Pescados y Mariscos debe
seguirlas siguientesinstrucciones:

41, Colocarse laindumentaria adecuada;
- Botas de jebe con suelade goma,

- Uniforme limpio para el caso de los trabajadores (pantalén y polo de manga
larga, distribuidos por la empresa).

42 Solicitar al Jefe de Plantaunacofiapara el cabello. Colocarsela.

a) Ingresar al pediluvio principal de la planta de produccidn de Agropecuaria
Esmeralda.

b} Escobillar las baotas hasta que gueden limpias, con la mezcla preparada con
detergente, aguay desinfectante disponibles.

c) Atravesar el pediluvio manteniendo las botas sumergidas en la solucidn
desinfectante.

d} Ingresar al Centro de Distribucidn de Pescados y Mariscos, sumergiendo las
botas en el pediluvioubicado en la entrada.
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INSTRUCTIVO

INGRESO AL CENTRO DE DISTRIBUCION |rrims—Tammas:
DE PESCADOSY MARISCOS

el Lavarse las manos:

Femangarse las mangas hasta la altura de los codos con la ayuda del codo,
presionar el grifo de agua.

Wojarse las manosy antebrazos con agua.

Fresionar con el pulgar el obturador del dispenser de la solucién de jabon
liguido desinfectante.

Aplicar la solucién sobre manos vy antebrazos, restregando todas las
superficies mojadas, poniendo especial atencion entre los dedos v bajo las
Lfias.

Enjuagar completamente, aplicando presidén con el codo sobre el grifo
nuevamente,

Tomar 2 pedazos de papel toalla para secarse completamente.

El papel toalla empleado sera arrgjado en el tacho de basura.

f1 Colocarse los implementos de trabajo dispuestos por el Jefe de Produccion, en
el siguiente orden:

Mandil plastica,

Mascarilla cubre boca,
hangas plasticas,

Guantes plasticos y de jebe.

NOTA El personal no debera salir del Centro de Distribucidn con la indumentaria

otorgada por el Jefe de Planta al momento de ingresar, estos deberan colocarse en los
lugares precisados.

5. VERIFICACION

Severificara a diario el cumplimento de este instructivo, antes de ingresar al Centro
de Distribucidn de FPescados y Mariscos, mediante el Check list Higiene del
Fersonal.

Fesponsable: Jefe de Aseguramiento dela Calidad.

6. REGISTROS

o ChecklistHigiene del Fersonal.

7. ANEXQOS

o Formato; Checklist Higiene del Personal.
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SUPERMERCADQ 5. A. REGISTRO DE EXAMENES MEDICO  [emiceeT5eems,

FECHA

PERSOMNAL EXAMINADO

AREA A LA QUE
PERTENECE

RESULTADODEL
EXAMEN MEDICO

INDICACIONES

RESPONSABLE
DEL EXAMEN MEDICO

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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SUPERMERCADO 8. A.

FORMATO
CHEKC LIST DE HIGIENE DEL PERSOMNAL
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Revisado:

Aprobado:

FECHA:
CARMET MO LAVADO Fre PR pIm

PERSOMNAL | GARGO | DE FRESENTA DE . . | mandi Mangas |Guantes |Guantes |OBSERVACIONES
SANIDAD |ENFERMEDAD |manog | Betasdeiehe | Unitome | Cofid | piaglicg | EUBE | piagicas | plasticos | de jebe

Jefe de Aseguramiento de la Calidad

Técnico de Aseguramiento de la Calidad
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FORMATO
SUPERMERCADO S. A. VERIFICACION DE TERMOMETROS Revsads | Foovad
FECHA: .
S Caracteristica L. ..
Ter 0 Tdentificacion Marca Lectura °0) | Ajuste ('] Aceptacidn Rechazo Observacidn
Patran
1
2
A Prueba 3
4
5
Nota:

Colocar en un depdsito una mezcla de hielo y agua (proporcion 1:1) y sumergir las % del ter 0 por un tiempo de 5 mil El termd

Patron debe dar una lectura de 0°C para realizar la verificacion.
Elrango de aceptacion del ajuste es de +/-1°C.

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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FORMATO
CONTROL DE CAMBIO DE LA Feveade. [ Aprobade:
SUPERMERCADO 5. A, SOLUCION DESINFECTANTE DE
LOS PEDILUVIOS
FECHA
PEDILUVIO OBSERVACIONES

AL TEK N°Z N3

800

9:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

1500

16:00

1700
Mota:

1. Colocar un Yisto Bueno WoBo) si el control es canforme a lo indicado en el Procedimiento de

Preparacidn y Recambio de la Solucidn Desinfectante de los Pediluvios.

2. 5 al realizar el control de cambio de la solucidn desinfectante de los pediluvios se encontrara
una no conformidad, se deberd tomar las acciones correctivas del caso para cumplir con lo
indicado en el Procedimiento de Preparacidn ¥y Recambio de la Solucian Desinfectante de los

Pediluvios.

Jefe de Aseguramiento de Calidad
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“ierzion ! Fechade emizion

REGISTRO DE MANTENIMIENTQ DE

SUPERMERCADO 3. A. EGQUIPOS Revizado:r | Aprobade:

FECHA

EQUIFC f MAQUMNARIA

IDENTIFICACION DEL EQUIPO:

MOTIVO DEL SERVICIO

DETALLES DEL SERVICIO

CONDICIONES EM QUE QUEDA
EL EQUIPO :

OBSERWVACIOMES

Jefe de Aseguramiento de la Calidad Jefe de Planta

MNota;
El Mantenimiento de las Maguinasy Equipos esrealizado por Agropecuaria Esmeralda S A,
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SUPERMERCADO S. A.

FORMATQ

MONITOREO DE TEMPERATURA Y EVALUACION SENSORIAL DE
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS EN EL CENTRCQ DE DISTRIBUCION

\ersion f Fecha de emision

Revizado: Aprobado:

FECHA:

Fecha Local Evaluacién Sensorial Temperatura (*C) ob .
Hora Etapa Especie | Proveedor| Ingreso | Destine | Color Olor Textura | Producte | Equipo servaciones
NOTA:

El monitoreo se realizard cada 3 horas a una muestra referencial y aleatoria
La evaluacidn sensorial se realizara de acuerdo ala Tabla Senszorial de [TP.

Se rechazard el lote si se incumple uno o mas parametros de la Evaluacidn Sensorial.

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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“Wwirsion [/ Fechade emision

FORMATO
SUPERMERCADO 3. A, INSPECCION DE UNIDADES DE TR Forabada:
TRANSPORTE PARAEL DESPACHO

Empresa de Fecha

Transporte Hora de despacho

N° Placa Pisos Paredes Techo Cu'rti_nas U ETiperEie Observaciones

Plasticas ")

NOTA

1. Las unidades detransporte deben:
a) Limpiarse y desinfectarse antes de colocar las jabas conlos productos del Centro del Distribucidn.
by Estar limpias (ausencia de elementos extrafios).
c] Tener ausencia de abolladuras y éxidos enlos pisos, paredes, techos y cortinas plasticas.

2. Para medir la temperatura se debe colocar el termdmetro al centro de la unidad de transporte, la cual debe
estar encendida, por aproximadamente de 10 minutos. El termdmetro debe indicar un valar entre 0°C a 3°C,
si esta por encima de este rango se coloca el termdmetro por un tiempo adicional hasta lograr abtener un
valor dentro del rango mencionado.

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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SUPERMERCADO 8. A.

EVALUACION SENSORIAL DE
MARISCOS ENEL CENTRODE

DISTRIBUCION

“erzion [ Fechade emizion

Revizado:

Aprobado:

FECHA:

CONCHA DE ABANICO

ESPECIE

HORA

PROVEEDOR

T°

CARACTERISTICA

Olor

Color | Textura

TOTAL

R | OBSERVACIONES

CEFALOPODOS

ESPECIE |HORA

PROVEEDOR. | T*

CARACTERISTICA

Olar

Color | Pigmentacion | Piel | Carne | Ojos

TOTAL

OBSERVACIONES

CHORO FRESCO

ESPECIE

HORA | PROVEEDOR T

CARACTERISTICA

Valvas

Olor

Liguidio

Color

TOTAL

OBSERVACIONES

Jefe de Aseguramiento de |la Calidad
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WErsion 7 Fecha de emision
i FORMATO
SUPERMERCADO S, A, EVALUACION SENSORIAL Y TEMPERATURA DE PESCADO o e E
EN EL CENTRO DE DISTRIBUCION
FECHA: _
Caracteristicas Temp:aratura
ESPECIE HORA | Proveedor Piel y N . Branguias Poro UL Ml.fe?tra A R | Observaciones
escamas | 0108 | Textura | Onéreulo =0 ™y or) VIBMTe | ang | Olor T[2[3a[5

Jefe de Aseguramiento de la Calidad

Mota
Este formato es aplicado a pescados enteros con o sinvisceras, corte mariposa. Las caracteristicas evaluadas que no corresponde al producto se calificara cormo
MN&, (no aplica)
e Sidespués de realizada la inspeccidn a la materia prima, més del 30%
procedera a rechazar el lote
= A= Aceptacidn dellote
« R = Rechazo dellote.

de la ruestra resultars defectuosa, o la termperatura prarmedio fuera mayor a 3°C, se
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SUPERMERCADO S. A,

FORMATO

“Ersian 7 Fecha de emision

EVALUACION DE PROVEEDORES Revizado Fprobade
PROVEEDOR: —
P P Porcentaje L=neg : Huel_lm
Fecha de s Temperatura Analls!s : AI’IaJISI,S. de ¢Zona de" de Cemﬁlfadn Practicas O Eerers
Recepcidn Sensorial Microbiologico Acaptacii pesca‘extraccion? Captura de Calidad e
ceptacidn (dias) Manipul
Mata:

Las caracteristicas evaluadas gue no correspondan al cuadro se califican cormo MA (Mo Aplica)

Jefe de Aseguramiento de la Calidad




184

SUPERMERCADO S. A

FORMATQ

CONTROL DE STOCKS

“ersion f Fecha de emision

Revizado:

Fprobade:

RESPONSABLE: CARGO:
INGRESO SALIDA STOCK
PROVEEDOR | ESPECIE FECHADE OBSERVACION
FECHA CANTIDAD (KG) | FECHA | CANTIDAD (KG) CANTIDAD (KG)

VENCIMENTO
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SUPERMERCADO 3. A,

FORMATO
CONTROL DE TEMPERATURA EN CAMARAS Y AMBIENTES

Mersion ¢ Fechade emision

Revisada:

Fprabade

Fecha:

Camara f Ambiente

Hora

08:00

10:00 12:00 14:00 16:00 18:00 20:00 22:00

Responsable

Observaciones

Sala de
Recepcidn/Despacho

Sala de Picking

Camara de
Conservacidn

Carmara de
Almacenarmienta |

Camara de
Almacenamienta ||

Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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“erzion § Fechade emizion

FORMATO _
SUPERMERCADO S.A. | PROGRAMA DE CAPACITACION ~ [Fevste [t
REQUERIMIENTO REALIZACION
CAPACITACION SUSTEMTOS DIRIGIDA A FECHA DURACION FECHA DE
REQUERIDA DE LA PROGRAMADA (HORAS) CAPACITACION

MECESIDAD
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“ersian f Fecha de emisidn

SUPERMERCADO S.A. ACCIONES CORRECTIVAS —
DESCRIPCION
FECHA HORA |ETAPA DEL PROCESO DEL PROBLEMA CAUSA ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE

JEFE DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

JEFE DE PLANTA




V. CONCLUSIONES

1. Tras aplicar la Lista de Verificacion de los Requisitos de Higiene en
Planta, se encontré que la empresa presenta un 86% de conformidad
con dicha lista, lo que permite deducir que el Centro de Distribucion
presenta Condiciones Muy Buenas de aplicacion de su Plan de

Higiene.

Se determinaron las siguientes deficiencias:

» Falta de mantenimiento preventivo en lo referido a la
Calibracién y Mantenimiento de equipos, asi como ausencia de
registros de los mantenimientos realizados a los equipos.

» Inadecuado acceso a los registros generados por el Centro de
Distribucién de pescados y mariscos de Supermercado S.A.

» Las juntas de paredes y pisos no se encuentran selladas en
forma redondeada, como lo exigen los requisitos de higiene

establecidos.

2. El Centro de Distribuciéon de Supermercado S.A. cuenta con un
sistema de gestion de la calidad basado en la norma ISO 9001:2000,
sin embargo, se hace necesario desarrollar procedimientos escritos e

incrementar el control de los procesos. Con la finalidad de incrementar
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el compromiso del personal con el sistema de gestion, la empresa

deberia considerar certificar en la norma ISO 9001:2000.

. De la aplicacion de la Encuesta de la Estimacion de los Costos de
Calidad (IMECCA) en una empresa, se determiné que el estilo de
gestion estaria orientado a la prevencion, habiéndose obtenido un
puntaje de 117 puntos, indicando un proceso de transicion hacia la

aplicacion de un correcto sistema de gestion de sus costos de calidad.

Se dedujo que el rateo de Costo Total de Calidad / Ventas Brutas es
moderado, habiéndose obtenido un valor de 7.06%. Esto implicaria
gue la empresa estaria considerando dejar un sistema de control de la

calidad por la adopcion de un programa de prevencion.

. A partir de la aplicacion de las herramientas de calidad (tormenta de
ideas y matriz de seleccion de problemas), los principales problemas
identificados fueron:

a. Ausencia de procedimientos escritos

b. Carencia de un adecuado control de procesos y productos.

c. Carencia de un control sistematico de proveedores.

d. Inexistencia de un programa de mantenimiento preventivo.
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5. En funcién al diagnéstico realizado, las propuestas de mejora
consistieron en:
» Elaboracion de un Plan HACCP para las lineas de fresco
refrigerado y congelado de pescado y mariscos.
» Elaboracion de Procedimientos en las areas de proceso,
higiene, limpieza y desinfeccion de personal, material,

ambiente.

6. En la propuesta de Plan HACCP, realizada para las lineas de

pescados y mariscos del Centro de Distribucion, se identificaron los

siguientes puntos criticos de control:

e En Materia prima, en el area de Fresco refrigerado:

Pescados
1. B: Presencia de bacterias patdgenas.
2. Q: Altos niveles de histamina.
3. Q: Presencia de aceite e hidrocarburos.
Mariscos
4. B: Presencia de bacterias patdgenas.

5. Q: Presencia de biotoxinas (bivalvos).
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6. Q: Presencia de aceite e hidrocarburos.

7. Q: Presencia de metales pesados.

e Enlos Procesos:

Recepcién

10.B: Desarrollo de bacterias patégenas.

11.Q: Presencia de histamina en pescados.
Conservacion

10. B: Desarrollo de bacterias patdégenas.

11. Q: Incremento de histamina en pescados.
Almacenamiento |

12. B: Desarrollo de bacterias patdégenas.

13. Q: Incremento de histamina en pescados.
Picking

14. B: Desarrollo de bacterias patégenas

15. Q: Incremento de histamina en pescados.

7. Los procedimientos, instructivos y formatos preparados para el Centro
de Distribucion de pescados y mariscos de Supermercado S.A.
cubrieron los siguientes aspectos:

» Limpiezay desinfeccidn de superficies y ambientes.
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» Higiene del personal.

» Limpieza y desinfeccion de materiales.

» Preparacion y recambio de la solucion desinfectante de
pediluvios.

» Agquellos generados para la correcta aplicacion del Plan

HACCP.



VI. RECOMENDACIONES

Implementar el Plan HACCP propuesto en el presente documento.

. Ejecutar los procedimientos e instructivos planteados en esta

propuesta.

. Tomar en consideracion el diagnostico de la Lista de Verificacion
Cuantitativa de la Norma ISO 9001:2000 realizado en este documento

para su posterior certificacion.

. Concientizar la prevencién antes que la correcciéon. Fomentar las
acciones preventivas sobre las correctivas, mediante capacitaciones a

proveedores y personal.
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ANEXO 1

RESULTADO DE LA LISTA DE VERIFICACION DE LOS REQUISITOS

DE HIGIENE EN PLANTAS

A. INSTALACIONES

NC

NA

OBSERVACIONES

1. EDIFICACIONES

1.1. Alrededores

Las instalaciones no se encuentran localizadas cerca de
ninguna fuente de contaminacién ambiental.

Las vias de acceso se encuentran adecuadamente
pavimentadas o0 arregladas de manera que no se
levante polvo ni se empoce agua.

No hay empozamientos en todos los alrededores de las
instalaciones.

Los exteriores de las edificaciones se han disefiado,
construido y mantenido de forma que se previene la
entrada de contaminantes y plagas: no hay aberturas sin
proteccion, las tomas de aire se encuentran localizadas
adecuadamente, y el techo, las paredes y los cimientos
se mantienen de manera que se previene el goteo hacia
el interior.

2. INTERIOR DE LAS EDIFICACIONES

2.1. Disefio, construccién y mantenimiento

Las instalaciones son adecuadas para Los volumenes
méaximos de produccion.

La Camara Cero es compartida con
otra empresa, lo que ocasiona que
si la otra empresa almacena
productos en cantidad, el Centro de
Distribucion tenga que sacar su
producto fuera de la Camara, y
colocarlo en otra camara.

Los pisos, paredes y cielorrasos han sido construidos de
materiales durables, impermeable, suaves de fécil
limpieza, y adecuados para las condiciones de
produccioén en el area.

Donde se requiere, las juntas de paredes, pisos y
cielorrasos se han sellado y terminan en forma
redondeada para prevenir la contaminacion y facilitar la
limpieza.

Las uniones forman un angulo
aproximado de 120°.

Los pisos, paredes y cielorrasos son de materiales que
no van a contaminar el ambiente o los alimentos.

Los pisos tienen un desnivel adecuado para permitir que
los liquidos fluyan hacia las canaletas de desagie:

Los cielorrasos, las cercas, las escaleras y los
elevadores son disefiados, construidos y mantenidos en
forma que se previene la contaminacion.

Las ventanas se encuentran selladas o equipadas con
mallas de acero sellados.

Cuando existe la probabilidad de ruptura de ventanas de
vidrio que puedan derivar en la contaminacion de los
alimentos, las ventanas deben ser construidas en
materiales irrompibles o protegerse adecuadamente.




Las puertas tienen superficies suaves, no absorbentes,
ajustan bien y cierran automaticamente cuando lo
requieren.

Existe separacion adecuada de actividades por medios
fisicos u otros efectivos para controlar potenciales
fuentes de contaminacién cruzadas.

Al traer el hielo, Stock y productos
congelados, lo hacen cruzando las
Areas en donde se esta
procesando productos de otra
empresa.

Las edificaciones y todas las instalaciones se disefian
para facilitar las operaciones higiénicas por medio de un
flujo secuencial del proceso desde la llegada de la
materia prima hasta el producto terminado.

Se encuentran disponibles avisos recordatorios y
diagramas de flujo de proceso.

No existe sefalizaciones de
seguridad.

Las areas de habitacién o los sitios donde se mantienen
los animales estan separadas y no abren directamente
hacia las areas de procesamiento, manejo o empaque
de alimentos.

2.2. lluminacion

La iluminacibn es apropiada para conducir con
seguridad las operaciones de produccién e inspeccion.

La iluminacién no afecta el color de los productos
alimenticios y cumple estandares oficiales.

Las luminarias localizadas en areas donde se exponen
alimentos o materiales de empaque se encuentran
protegidas de manera tal que se previene la
contaminacion de los alimentos en caso de ruptura.

2.3. Ventilacion

La ventilacidon proporciona suficiente intercambio de aire
para prevenir acumulaciones inaceptables de vapor,
condensacion o polvo y para remover el aire
contaminado.

2.4. Disposicion de desechos

Los sistemas de drenaje y conduccion de aguas negras
se encuentran equipados con trampas y respiraderos
apropiados.

Los establecimientos estan disefiados y construidos de
manera tal que no hay contaminacion cruzada entre los
sistemas de conduccion de aguas negras y ningln otro
sistema de tratamiento de efluentes.

Las conducciones de efluentes y aguas negras no
pasan directamente sobre las areas de produccion, y si
lo hacen, existe un sistema para prevenir una posible
contaminacion.

Existen é&reas y equipos adecuados para el
almacenamiento de desechos sdlidos y materiales no
comestibles mientras se retiran de la planta.

Estas areas y equipos estan disefiados para prevenir la
contaminacion.

Los recipientes de basura se encuentran claramente
identificados, no gotean y permanecen cubiertos en las
areas que se requiere.

Los recipientes de basura se limpian y desinfectan con
una frecuencia apropiada para minimizar su potencial
de contaminacion.




3. INSTALACIONES SANITARIAS

3.1. Instalaciones para empleados

Las areas de procesamiento estan equipadas con un
ndamero adecuado de estaciones de lavado de manos,
ubicadas en sitios convergentes y conectadas a las
redes de aguas residuales.

En los sitios que se requiere, existen lavamanos de
accion indirecta y jabon liquido para el lavado de
manos.

Los bafios tienen agua corriente, potable, caliente y fria,
dispensadores de jab6n, equipos o elementos sanitarios
para el secado de manos y un recipiente lavable para
depositar los desperdicios.

No hay secadores de manos.

Los bafios, las areas de almuerzo y los vestidores se
encuentran equipados con sifones y ventilacion
apropiados y se mantienen de manera que se previene
eficientemente su contaminacion.

Existen avisos recordando a los empleados la
necesidad de lavarse las manos en las areas indicadas.

Los bafios se encuentran separados de y no se abren
hacia las areas de procesamiento de alimentos.

3.2. Instalaciones para el lavado de equipos

Las instalaciones estan construidas con materiales
resistentes a la corrosién y de facil lavado, y se
encuentran equipadas con agua potable a temperaturas
adecuadas para las sustancias quimicas que se
emplean en los procesos de lavado y desinfeccién.

Las instalaciones para el lavado de equipos se
encuentran separadas adecuadamente de las areas de
almacenamiento, procesamiento y empaque de
alimentos, para prevenir la contaminacion.

4. SUMINISTRO DE AGUA, HIELO Y VAPOR

4.1. Aguay Hielo

El agua cumple con los pardmetros oficiales de
potabilidad.

El agua es analizada por el procesador o por las
autoridades municipales con la frecuencia adecuada
para confirmar su potabilidad. Las aguas provenientes
de fuentes distintas a los acueductos municipales deben
ser sometidas a tratamientos de potabilizacion vy
analizadas para asegurar su potabilidad. No hay
conexiones cruzadas entre redes de agua potable y no
potable.

No hay conexiones cruzadas entre las acometidas de
agua potable y no potable.

Todas las mangueras y plumas u otras fuentes
potenciales de contaminacion del agua estan disefiadas
de forma tal que se previene el reflujo o el retro-sifonaje.

Donde se requiere almacenar agua, los tanques se
encuentran disefiados y construidos adecuadamente, y
se mantienen de manera segura para prevenir su
contaminacion.




Los niveles de volumen, temperatura y presion del agua
potable son adecuados para cubrir todos los
reqguerimientos operacionales y de limpieza.

Todas las sustancias quimicas empleadas para la
potabilizacion del agua son aprobadas por las
autoridades sanitarias para ese fin.

El tratamiento quimico se monitorea y controla para
mantener las operaciones apropiadas de productos
quimicos y prevenir la contaminacion.

El agua recirculada es tratada, monitoreada vy
mantenida de la manera indicada para su uso.

El agua recirculada tiene un sistema independiente de
distribucion y éste se encuentra claramente identificado.

El hielo usado como ingrediente o en contacto directo
con los alimentos es hecho con agua potable y se
encuentra protegido contra la contaminacion.

4.2. Vapor

Todas las sustancias quimicas empleadas en el
tratamiento de aguas de la caldera se encuentran
aprobadas por las regulaciones sanitarias.

El agua de alimentacién de la caldera se examina
regularmente y el tratamiento se controla rutinariamente
para prevenir la contaminacién.

El vapor se genera con agua potable y es adecuado
para cumplir los requerimientos operacionales.

4.3. Registros

El procesador tiene disponible los siguientes registros
gue demuestran la calidad sanitaria microbiol6gicas y
fisico-quimica del suministro del agua, hielo y vapor.

Registros de la potabilidad del agua y hielo: fuente de
agua, sitios de muestreo, resultados de los andlisis,
firma del analista y fecha.

Registros del tratamiento de agua. Método de
tratamiento, sitios de muestreo, resultados de los
analisis, firma del analista y fecha.

Registros del agua de alimentacion de la caldera.
Métodos de tratamiento resultados de los andlisis y
firma del analista.

B. TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

1. TRANSPORTE

1.1. Transportadores de alimentos

El procesador verifica que los transportadores son
competentes para transportar alimentos, por ejemplo:

Los vehiculos son inspeccionados por el procesador al
momento de recibo y antes del cargue con objeto de
asegurar que se encuentre libre de contaminacion y
aptos para el transporte de alimento, y/o.

Cuando los mismos vehiculos son empleados para
transportar alimentos y otros tipos de carga, existen
procedimientos para restringir los tipos de carga a
aquellos que no presenten riesgos para los alimentos
gue seran transportados a continuacion.




El procesador tiene en marcha un programa para
verificar la adecuacion de la limpieza de los vehiculos,
tal como inspecciones visuales, evaluacién sensorial o
andlisis de laboratorio.

Los vehiculos se cargan, arreglan y descargan en forma
tal que previenen el dafio o la contaminacién de los
alimentos y los empaques.

Las materias primas se reciben en un area separada de
la de procesamiento.

Los tanques para el transporte a granel de alimentos
liquidos estan disefiados de manera que se previene la
contaminacion.

Cuando se requiere, los materiales empleados en la
construccién del vehiculo son apropiados para contacto
con los alimentos.

2.. CONTROL DE TEMPERATURA

Los ingredientes que requieren refrigeracion son
tratados a 4°C o menos. La temperatura se monitorea
continuamente. Los ingredientes congelados se
transportan a temperaturas que no permiten la
descongelacion.

Los productos terminados se transportan bajo
condiciones que previenen el deterioro microbiolégico,
fisico o quimico.

3. ALMACENAMIENTO

3.1. Almacenamiento de materias primas

Las materias primas que requieren refrigeracién se
almacenan a 4°C o0 menos Yy sSe monitorean
apropiadamente. Los ingredientes congelados se
mantienen a temperaturas que no permiten su
descongelacién.

Las materias primas y los materiales de empaque se
manipulan y almacenan en condiciones tales que
previenen su dafio o contaminacion.

Las materias primas, y cuando se requiere también los
materiales de empaque, se rotan adecuadamente para
prevenir su dafio o contaminacién.

Los ingredientes o materiales sensibles a la humedad
se almacenan bajo condiciones apropiadas para
prevenir su deterioro.

3.2 Recibo y almacenamiento de sustancias
guimicas no alimentarias

Las sustancias quimicas se reciben y almacenan en
areas secas Yy bien ventiladas.

Los productos quimicos no alimentarios se almacenan
en las areas disefiadas para tal fin en forma tal que no
existe posibilidad de contaminacion cruzada con
alimentos o superficies que entran en contacto con
alimentos.

Donde se requiere usar sustancias quimicas no
alimentarias mientras se estan manipulando alimentos,
esas sustancias se disponen de manera que se
previene la contaminacion de los alimentos, las
superficies que entran en contacto con los alimentos y
los materiales de empaque.

Los productos quimicos se almacenan y mezclan en




recipientes limpios y correctamente etiguetados.

Los productos quimicos se dispensan y manipulan solo
por parte de personal debidamente entrenado y
autorizado.

3.3. Almacenamiento de producto terminado

El almacenamiento y el manejo de productos
terminados se lleva de forma tal que se previene su
contaminacion.

La rotacion de inventarios se controla para prevenir
alteraciones que signifiquen riesgos para la salud del
consumidor.

Los productos devueltos defectuosos o sospechosos se
identifican y aislan adecuadamente en un area
especialmente destinada par tal fin.

Los productos terminados se almacenan y manejan en
forma tal que se previene el dafio por apilamiento o
transporte.

C. EQUIPO

1. EQUIPO GENERAL

1.1. Disefio e instalacién

El equipo se ha disefiado, construido e instalado en
forma tal que es capaz de cumplir con los
reguerimientos del proceso.

El equipo se ha disefiado, construido e instalado en
forma tal que facilta su lavado, desinfeccion,
mantenimiento e inspeccion.

El equipo se ha disefiado, construido e instalado para
prevenir la contaminacién del producto durante su
operacion.

Cuando se requiere, el equipo es purgado hacia el
exterior para prevenir la condensacion excesiva.

El equipo se ha disefiado, construido e instalado en
forma tal que permite el drenaje adecuado y, cuando se
requiere, se encuentra directamente conectado a redes
de alcantarillado.

1.2. Superficies que entran en contacto con los
alimentos

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con los alimentos son suaves, no corrosivas,
no absorbentes, no téxicas, estan libres de astillas,
hendiduras o rupturas y pueden soportar la limpieza y
desinfeccion constante que supone su uso en alimentos.

Las cubiertas y pinturas, los productos quimicos,
lubricantes y demas materiales usados en superficies
que entran en contacto con alimentos se encuentran
debidamente aprobadas por las autoridades sanitarias.

1.3. Calibracién y mantenimiento de los equipos

El procesador tiene un programa escrito y efectivo de
mantenimiento preventivo tal que asegura que los
equipos que pueden impactar la calidad sanitaria de los
alimentos funcionan como es debido. Tal programa
incluye.

No tienen nada preventivo, todo es
correctivo.

Un listado de los equipos que requieren mantenimiento
regular.

No poseen.




Los procedimientos y frecuencias de mantenimiento,
tales como inspecciones, ajustes, reemplazo de parte y
demés actividades hechas de acuerdo con las
recomendaciones del fabricante y con la experiencia
propia de la empresa.

No lo poseen
termoémetros.

para balanzas y

El programa de mantenimiento preventivo se adhiere a:
Protocolos escritos, incluyendo métodos frecuencias de
calibracion de equipos que pueden impactar la calidad
sanitaria de los alimentos.

No lo poseen
termdémetros.

para balanzas y

El equipo se mantiene de forma tal que no se derivan
peligros fisicos o quimicos de ello, por ejemplo:
causadas por métodos, inadecuados de reparacion,
lubricacién excesiva, pintura no apta, entre otros.

El mantenimiento y la calibracion de los equipos es
realizado por personal adecuadamente entrenado.

1.4. Registros de Mantenimiento

Los registros de mantenimiento deben incluir:
Identificacién del equipo, descripcion de las actividades
de mantenimiento de los equipos, fecha, persona, razén
para desarrollar dicha actividad.

No lo poseen
termémetros.

para balanzas y

1.5. Registros de Calibracién

La informaciéon que debe incluirse en los registros de
calibracion es la siguiente: Identificacion del equipo,
descripcion de las actividades de calibracion, resultados
de la calibracion, fecha y persona responsable.

No lo poseen
termdémetros.

para balanzas vy

D. PERSONAL

1. ENTRENAMIENTO

1.1. Entrenamiento en generalidades de higiene de
alimentos.

El procesador tiene wun programa escrito de
entrenamiento de empleados.

Se ofrece induccién y entrenamiento apropiado en
higiene personal y manejo higiénico de alimentos a
todos los manipuladores de alimentos.

El entrenamiento original en higiene de alimentos es
reforzado y actualizado a intervalos adecuados de
tiempo.

1.2. Entrenamiento técnico

El entrenamiento es el apropiado para la complejidad
del proceso de manufactura y de los trabajos asignados.
El personal es capacitado para entender la importancia
de los puntos criticos de control, los cuales es
responsable, los limites criticos, los procedimientos de
monitoreo, las acciones y los registros que deben ser
diligenciados.

El personal responsable del mantenimiento de los
equipos con impacto potencial en la calidad sanitaria de
los alimentos ha sido apropiadamente entrenado para
identificar las deficiencias que pueden afectar la calidad
sanitaria y para tomar las acciones correctivas
apropiadas.

El personal y los supervisores responsables por el




programa de saneamiento estan debidamente
entrenados para entender los principios y métodos
requeridos para la efectividad del programa.

Se ofrece entrenamiento adicional en la medida de lo
necesario para mantener actualizado al personal en los
aspectos relacionados con los equipos y tecnologias
usados y nuevos.

2. REQUERIMIENTOS DE HIGIENE Y SALUD

2.1. Limpiezay conducta

Todas las personas lavan sus manos al entrar a las
areas de manejo de alimentos antes de empezar el
trabajo, después de manejar alimentos contaminados,
después de los descansos y de ir al bafio.

Donde se requiere para minimizar la contaminacion
microbiolégica, los empleados utilizan jabones liquidos
desinfectantes.

Existe la dotacidon necesaria de ropas, overoles, cofias,
zapato y guantes, apropiada para el trabajo que
desempefia cada trabajador y esta se wusa
correctamente y se mantiene limpia.

Cualquier comportamiento que podria derivar en una
contaminacion de los alimentos, tales como comer,
fumar, mascar goma o tener practicas pocas higiénicas
como escupir, se encuentran totalmente prohibidas en
las areas de manejo de alimentos.

Todas las personas que ingresan a as areas de manejo
de alimentos se retiran sus joyas y otros objetos que
puedan caer dentro de los alimentos o contaminados de
alguna manera. Las joyas, incluyendo argollas o
namillas de uso medicado que no puedan ser retiradas
deben cubrirse adecuadamente.

Los efectos personales y la ropa de calle se guardan en
areas en las que no manejan alimentos y de manera
gue se evita la contaminacién.

El acceso de personal y visitante es controlado para
prevenir la contaminacion. Los patrones de
desplazamiento de los empleados previenen la
contaminacion cruzada de alimentos.

2.2. Heridas y enfermedades transmisibles

El procesador tiene y hace cumplir una politica de
prevenir que el personal que se sabe tiene o porta una
enfermedad transmisible por alimentos, trabaje en areas
de manejo de alimentos.

El procesador exige a sus empleados que avisen a la
gerencia cuando se encuentran sufriendo de
enfermedades transmisibles a través de alimentos.

Los empleados que tienen heridas abiertas o
raspaduras no manipulan alimentos o superficies que
entran en contacto con alimentos a menos que la herida
se encuentre completamente protegida con una
cobertura a prueba de agua, tal como un guante de
caucho.

E. SANEAMIENTO Y CONTROL DE PLAGAS

1. SANEAMIENTO




1.1. Programas de limpieza y saneamiento

El procesador tiene un programa escrito de limpieza y
saneamiento para todos los equipos que incluye: el
nombre del responsable, la frecuencia de la actividad,
los productos quimicos y las concentraciones
empleadas, los requerimientos de temperatura, los
procedimientos de limpieza y saneamiento, como sigue:

Para la limpieza fuera de sitio, como la limpieza a mano:
Identificar los equipos y utensilios.

Instrucciones para desarmar y armar los equipos
atendiendo los requerimientos de lavado e inspeccion.

Identificacion de areas o equipos que requieren especial
atencion.

Método de limpieza, saneamiento y enjuague.

Para la limpieza in-situ.
Identificacién de lineas y/o equipos.

Instrucciones de aislamiento de la limpieza in-situ.

Métodos de limpieza, saneamiento y enjuague.

Instrucciones de desarmado y armado de equipos para
satisfacer los requerimientos de lavado e inspeccion.

El procesador tiene un programa escrito de limpieza y
saneamiento de instalaciones, areas de produccion y
almacenamiento que especifica areas a ser limpiadas,
métodos de limpieza, personal responsable y la
frecuencia de la actividad.

Los procedimientos especiales de saneamiento y aseo
requeridos durante a produccion, tales como la
remocién de residuos durante los descansos de
personal, se especifican, en el documento.

Los equipos de limpieza y saneamiento se han disefiado
para tal fin y se encuentran en buen estado de
mantenimiento.

Los productos quimicos se emplean de acuerdo con las
instrucciones de los fabricantes y se encuentran
aprobados por las autoridades sanitarias para su uso en
alimentos.

El programa de saneamiento se lleva a cabo de manera
e no contamina los alimentos o materiales de empaque
te o después de limpiar o desinfectar.

La efectividad del programa de saneamiento es
monitoreada y verificada, por ejemplo por medio de una
inspeccion rutinaria de instalaciones y equipos, y/o por
medio de pruebas microbiolégicas, y cuando se
requiere, el programa se ajusta consecuentemente con
las necesidades.

1.2. Registros de saneamiento

Los registros de las actividades de saneamiento
incluyen la fecha, el personal responsable, los
hallazgos, las acciones correctivas tomadas y los
resultados de los andlisis microbioldgicos, cuando esos
se requiere.

2. CONTROL DE PLAGAS

2.2. Programa de control de plagas

Existe un programa escrito, efectivo de control de plagas
para las instalaciones y los equipos que incluye: El
nombre de la persona que tiene la responsabilidad de




hacer el control de plagas.

Cuando se requiere, el nombre de la compafiia de
control de plagas o el nombre de la persona contratada
para el programa de control de plagas.

La lista de productos quimicos empleados, la
concentracion, la localizacion donde se aplican y los
métodos y frecuencias de aplicacion.

Un mapa de la localizacién de las trampas.

Los tipos y frecuencias de inspeccion para verificar la
efectividad del programa.

Los pesticidas empleados son aprobados por las
autoridades sanitarias.

Los pesticidas se emplean de acuerdo con las
instrucciones de la etiqueta.

Los tratamientos de control de plagas de equipos,
instalaciones 'y materias primas se conducen
asegurando que no se excedan los niveles maximo de
residuos permitidos por el Codex Alimentarius.

Pajaros y demas tipos de animales, que no vayan a ser
beneficiados, deben estar ausentes de las instalaciones.

2.2. Registros de control de plagas

Los registros minimos de control de plagas incluyen:
Resultados de los programas de inspeccion, tales como
hallazgos en las trampas o localizacién de focos de
infestacién, y de las acciones correctivas tomadas en
cada caso. Fechay personal responsable.

F. REGISTROS (EN GENERAL, PARA TODOS LOS
STROS REQUERIDOS)

Los registros son legibles, permanentes y reflejan con
precisién los eventos, condiciones y actividades que se
desarrollan efectivamente en la actualidad.

Los errores o cambios se identifican de manera tal que
los registros originales son claros.

Cada registro de datos es hecho por el personal
responsable al momento en que el evento especifico
ocurre. Los registros completos siempre se firman y
fechan por parte de la persona responsable de hacerlo.

Los registros criticos son firmados y fechados por un
individuo calificado, designado por la gerencia antes de
la distribucién de los productos terminados. Todos los
demas registros se revisan con la frecuencia apropiada
para proporcionar indicios oportunos de deficiencias
potenciales serias.

Los registros se guardan por especio de un afio
después de la fecha de expiracién colocada en la
etigueta de los productos o, si no tienen fecha de
expiracién, por dos afios después de la fecha de venta.

Los registros se mantienen en la planta y se encuentran
disponibles en el momento en que se solicitan.




ANEXO 2

RESULTADO DE LA LISTA DE VERIFICACION CUANTITATIVA DE LA
NORMA 1SO 9001:2000

4. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

PREGUNTAS PUNTUACION

4.1 Requisitos generales O |4 |12 34| 1
¢La organizacion establece, documenta, implementa y X
mantiene un sistema de gestion de la Calidad?.............
¢La organizacion mejora continuamente su eficacia de X
acuerdo con los requisitos de la Norma Internacional?.....
¢,La organizacion identifica los procesos necesarios para el X
sistema de gestion de la calidad?.......................
¢La organizacion determina los criterios y métodos para X
asegurar que el control de procesos sea eficaz?.....
¢La organizacién asegura la disponibilidad de recursos e X
informacién para la operacibn y seguimiento de
PrOCESOS?....cceveeeieieieeveeeeeeeeneeeeaens
¢La organizacion realiza el seguimiento, medicion y X
AaNAliSiS de ProCESOS?....uuuiieiieeieiiccitereee e ee e
¢La organizacion implementa las acciones necesarias para X
alcanzar los resultados planificados?.....................
¢La organizacion gestiona los procesos de acuerdo con X
los requisitos de la Norma Internacional?...............
¢La organizacion controla e identifica los procesos X

contratados externamente?.......ccccccvveeeeevciiiiienieeeeeeee e

4.2 Requisitos de la documentacién
Documentacién del sistema de gestién de calidad

¢La documentacion del SGC incluye declaraciones X
documentadas de una politica de la calidad?.................

¢La documentacién del SGC incluye un manual de X
Calidad?.....eeeeii e

¢éIncluye procedimientos documentados requeridos en esta X

Norma Internacional?...........ccooveeeieiiiiie e

éIncluye los documentados para asegurar la eficacia, X
planificacion, operacién y control e sus procesos?........

élncluye los registros requeridos por la Norma X

INternacional?...........cceeeeeeiiiiuiiieiei e,




PREGUNTAS

PUNTUACION

Manual de la Calidad

¢ El manual de calidad incluye el alcance del SGC?......
¢élIncluye los procedimientos documentados y establecidos
POr €l SGC?..cciiiiiiiiiiee e

¢lncluye una descripcion de la interaccion entre los
Procesos del SGC?....oouiiiiiiiiiee e

Control de documentos

¢Los  documentos requeridos por el SGC son
(o0 ] 11 701 F=To [0 PR

¢ Se establece un procedimiento documentado para
aprobar los documentos en cuanto a su adecuacion antes
de SU EMISION?.......cceveeiiiiiie e

¢, Se establece un procedimiento documentado para revisar
y actualizar los documentos cuando sea
NECESANO?. .uuveieeeiitiie ettt eeas

¢ Existen procedimientos documentados que aseguren que
se identifican los cambios de los documentos?......

¢ Existen procedimientos documentados para asegurar que
las versiones pertinentes de los documentos se
encuentran disponibles en los puntos de uso?...............

¢ Existen procedimientos documentados para asegurar que
los documentos permanecen legibles y facilimente
identificables?

¢ Existen procedimientos documentados que aseguren la
identificacion de los documentos de origen externo?

¢ Existen procedimientos documentados para prevenir el
uso no intencionado de documentos obsoletos e
identificarlos adecuadamente?...........cccccvvveeriiiiieeeennnee.

Control de registros

¢ Se establecen y mantienen registros que proporcionan
evidencia de la conformidad con los requisitos?......

¢ Los registros permanecen legibles, faciimente
identificables y recuperables?.

¢, Se establece un procedimiento documentado que defina
los controla para la identificacion, almacenamiento,
proteccién y recuperacion de los registros?..

0
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. RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION DE LA EMPRESA

PREGUNTAS PUNTUACION

5.1 Compromiso de la direccién 0 | /4|12 34
¢La alta direccion estd comprometida con el desarrollo e
implementacion del SGC?..........ccccvveeviiiniiie e
¢La alta direccibn comunica a la organizacion la
importancia de satisfacer los requisitos del cliente como los
[€0AlES?. .
¢ Existen Politicas de Calidad en la Empresa?............... X
¢.Se han definido por eSCrto?.......ccooiviieeriiiiiieeeiiieees X
¢ Las Politicas de Calidad se adecuan a los Objetivos de la X
Organizacion?........ccueevueeereee e seeee e eeeee e
Jla alta direccion realiza las revisiones X
(o0 ] =15 0 T0] g0 [1=T 1 1=y PR
¢cLa alta direccibn asegura la disponibilidad de
FECUISOS . cettttieeeeeeee e ettt e e e e e e e nn e bbb ee e e e aee s e e

5.2 Enfoque al cliente
¢ La alta direccion se asegura de que los requisitos del X
cliente se determinan y se cumplen con el propésito de
aumentar la satisfaccion del cliente?..........ccccceeeennnen.
5.3 Politica de la calidad
¢La direccion asegura que la Politica de calidad es
adecuada al propésito de la organizaciéon?....................
¢La politica incluye un compromiso de cumplir con los X
requisitos del SGC2....ccuvvviiiii i
¢ Estan definidos por escrito?.........ceceevevvciiiiieiieee e
¢ La politica es revisada para su continua adecuacién?.. X
5.4 Planificacion

¢,Los Objetivos de Calidad son conocidos y entendidos por X
todos los niveles de Organizacion?..........ccccceeeeueeee.
¢Los Objetivos de Calidad estdn suficientemente X
desarrollados y traducidos a Planes de Accién concretos,
donde se establecen acciones, responsables, fechas de
ejecucion, resultados a alcanzar, etc.?...........
¢(Estos  Planes se llevan completamente al dia, X
actualizdndolos a todos 10S NIVEIES?.......ccvveeiicvieeannee.




PREGUNTAS PUNTUACION
5.5 Responsabilidad autoridad y comunicacién 0 | /4|12 34
¢(Estan definidas y asignadas la autoridad, las
responsabilidades y las relaciones entre todo el personal
implicado en la Calidad?..........cccccovveveeeninneen.
¢ Existen interferencias de autoridad?..............c.ccoceee.
¢Existe  un representante de la direccion con X
responsabilidades y autoridad independiente?..............
¢ Este representante se asegura de que se establezcan e X

implementen los procesos necesarios para el SGC?......
¢La alta direccion asegura que se establezcan los
procesos de comunicacion apropiados dentro de la
Lol (o= T [4= Tod 1o ] 1P

5.6 Revisién por ladireccién

(El SGC de la organizacién es revisado a intervalos
PlaNIficados?........ccciieee e

¢ Esta revision incluye la evaluacion de las oportunidades
(o [ 1 1= o] -

¢ Las revisiones incluyen la siguiente informacién?

- Resultados de auditorias

- Cambios realizados

- Retroalimentacion del cliente

- Recomendaciones para la mejora

- Acciones de seguimiento

- Estado de acciones correctivas

¢Los resultados de la revision incluyen las decisiones
tomadas con relacion a:

- la mejora de la eficacia

- la mejora del producto

- las necesidades de recursos




6. GESTION DE LOS RECURSOS

PREGUNTAS PUNTUACION

6.1 Provisién de recursos 0 |14 |12 | 3/4
¢La organizacion proporciona los recursos necesarios para X
implementar y mantener el SGC?
¢ Proporciona los recursos necesarios para aumentar la
satisfaccion del cliente?

6.2 Recursos humanos

¢ El personal que realiza trabajos que afectan a la calidad
es competente?
¢ La organizacién determina la competencia necesaria para
el personal que realizan estos trabajos?
¢La organizacion evalla la eficacia de las acciones X
tomadas?
¢La organizacién asegura que su personal sea consciente X
de la pertinencia de sus actividades?
¢La organizacion mantiene registros apropiados de la X

educacion, formacion, habilidades y experiencia e sus
trabajadores?

6.3 Infraestructura

¢La organizacion determina, proporciona y mantiene la
infraestructura necesaria para lograr la conformidad con
los requisitos del producto?

6.4 Ambiente de trabajo

¢La organizacién determina y gestiona el ambiente de
trabajo necesario para lograr la conformidad del producto?




. REALIZACION DEL PRODUCTO

PREGUNTAS

7.1 Planificacion de la realizacién del producto

¢La organizacion planifica y desarrolla los procesos
necesarios para la realizacion del producto?

¢La planificacion de la realizacion del producto es
coherente con los requisitos de los otros procesos del
SGC?

¢En la realizacion la organizacion determina los objetivos
de la calidad y requisitos para el producto?

¢Determina la necesidad de establecer procesos,
documentos y de proporcionar recursos especificos para el
producto?

¢Determina las actividades requeridas e verificacion,
validacion, seguimiento, inspeccion y ensayo para el
producto?

¢ Establece la organizacién los registros necesarios para
proporcionar evidencias de que los procesos cumplen con
los requisitos?

¢ Los resultados de la planificacion se presentan de forma
adecuada para la metodologia de operacion de la
organizacion?

7.2 Procesos relacionados con el cliente

¢La organizacion determina los requisitos especificados
por el cliente?

¢, Determina asi mismo los requisitos no especificados pero
necesarios para el uso previsto del producto?

¢Determina los requisitos legales y reglamentarios
relacionados con el producto?

¢ Establece cualquier requisito adicional determinado por la
organizacion?

¢ Larevisa los requisitos relacionados con el producto?

¢ Esta revisién se efectlia antes de que la organizacién se
comprometa a proporcionar un producto?

¢La organizacion se asegura e que estan resueltas las
diferencias existentes entre los requisitos del contrato y los
expresados previamente?

SAsegura que tiene la capacidad de cumplir con los
requisitos definidos?

¢,Se mantienen registros de los resultados de la revision y
de las acciones originadas por la misma?

¢La organizacion confirma los requisitos del cliente cuando
no se proporciona una declaracién documentada?

¢La organizacion se asegura de que cuando existe un
cambio en los requisitos del producto, la documentacion
pertinente sea modificada?

PUNTUACION
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¢La organizacion determina e implementa disposiciones
eficaces para la comunicacién con los clientes?

¢la organizacion comunica informacion sobre los
productos?

¢Proporciona informacion sobre las consultas, contratos o
atencion de pedidos?

¢La organizacion brinda informacion relatva a la
retroalimentacion del cliente, incluyendo quejas?

7.3 Disefio y desarrollo

¢ La organizacion planifica y controla el disefio y desarrollo
del producto?

¢La organizacion determina las etapas del disefio y
desarrollo?

¢cDetermina  la  revisién, verificacion y validacion,
apropiadas para cada etapa del disefio y desarrollo?

¢La organizacion gestiona las interfaces entre los
diferentes grupos involucrados en el disefio y desarrollo?

¢ Los resultados de la planificacién se actualizan?

.Se determinan los elementos de entrada relacionados
con los requisitos del producto?

¢, Se mantienen registros de dichos elementos?

¢ Los elementos de entrada incluyen requisitos funcionales
y de desempefio?

¢Incluyen requisitos legales y reglamentarios aplicables?

¢, También incluyen la informacién proveniente de disefios
previos similares?

¢Los elementos son revisados para la verificacion de su
adecuacion?

¢,Los requisitos estan completos y no son contradictorios?
¢ Los resultados del disefio se proporcionan de manera tal
que permiten la verificacién respecto a los elementos de
entrada?

¢Los resultados del disefio y desarrollo cumplen los
requisitos de los elementos de entrada?

¢, Proporcionan informacién apropiada para la compra, la
produccién y prestacion de servicio?

¢;Contienen o hacen referencia a los criterios de
aceptacion del producto?

¢Especifican las caracteristicas del producto que son
esenciales para el uso seguro y correcto?

,Se realizan revisiones sistematicas en las etapas
adecuadas?

¢, Se evalla la capacidad de los resultados de disefio y
desarrollo para cumplir los requisitos?

¢ Se identifica cualquier problema y se proponen las
acciones necesarias?

¢ Se realiza la verificacién de acuerdo con lo planificado
para asegurar el cumplimiento de los requisitos?

,Se mantienen registros de los resultados de las




verificaciones y de cualquier accidon que sea necesaria?
¢Se realiza la validacion del disefio y desarrollo de
acuerdo con lo planificado?

¢La validacion es completada antes de la entrega o
implementacion del producto?

¢, Se mantienen registros de los resultados de la validacién
y de cualquier accion que sea necesaria?

¢ Se identifican y mantienen registros de los cambios del
disefio y desarrollo?

¢Se revisa, verifican y validan los cambios segun se
apropiado?

¢La revision de los cambios incluye la evaluacion del
efecto de los cambios en las partes constitutivas y den el
producto ya entregado?

¢, Se mantienen registros de los resultados de la revision de
los cambios y de cualquier accién necesaria?

PREGUNTAS

7.4 Compras

¢ Existe algun Procedimiento escrito que asegure que los
Productos o Servicios Comprados estan conformes con los
requisitos especificados?

¢La organizacién se asegura de que el producto adquirido
cumple con los requisitos especificados?

¢ Esta definido el tipo y alcance del control a que han de
ser sometidos los Proveedores y Subcontratistas?

Se evallan y seleccionan los proveedores en funcion de
su capacidad para suministrar productos de acuerdo a los
requisitos?

¢, Se establecen criterios para la seleccion, evaluacion y
reevaluacion?

,Se mantienen registros de los resultados de las
evaluaciones y de cualquier accidon necesaria que se
derive de las mismas?

¢La informacion de compras describe el producto a
comprar?

¢,Describe los requisitos para la aprobacién del producto,
procedimientos, procesos y equipos?

¢Requisitos para la calificacion del personal?

¢Requisitos del sistema de gestion de calidad de la
organizacion?

¢La organizaciéon asegura la adecuacion de los requisitos
de compra especificados antes de comunicéarselos al
proveedor?

¢La organizaciéon establece e implementa la inspeccién
para asegurar que el producto comprado cumple con los
requisitos de compra especificados?
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7.5 Produccion y prestacion de servicios

* | ¢ La organizacion planifica y lleva a cabo la produccion y X
prestacion del servicio bajo condiciones controladas?
* | ¢ Incluye la disponibilidad de informacién? X
* | ¢ Incluye la disponibilidad de instrucciones de trabajo? X
* | ¢Incluye el uso de equipo apropiado? X
* | ¢La disponibilidad y uso de dispositivos de seguimiento y X
medicion?
* | ¢La implementacion de actividades de liberacion, entrega X
y posteriores a la entrega?
* | ¢ La organizacién valida aquellos procesos de produccion
donde los productos resultantes no puedan verificarse?
* | ¢ La validacién demuestra a capacidad de estos procesos
para alcanzar los resultados planificados?
* | ¢La organizacion establece las disposiciones para los X
procesos?
* | ¢ Incluye criterios definidos para la revision y aprobacion? X
¢,La aprobacion de equipos y calificacién del personal? X
¢ El uso de métodos y procedimientos especificos? X
¢,Los requisitos de los registros? X
PREGUNTAS PUNTUACION
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* | ¢La organizacion identifica el producto por medios X
adecuados?
* | ¢La organizacién identifica el estado del producto con X
respecto a los requisitos de seguimiento?
* | ¢La organizacion controla y registra la identificacién Unica X
del producto cuando es necesario?
* | ¢La organizacion cuida los bienes que son propiedad del
cliente mientras estén bajos su control?
* | ¢La organizacion registra cualquier deterioro del bien que
es propiedad del cliente?
* | ¢La organizacion preserva la conformidad del producto X
durante el proceso interno?
* | ¢La preservacion incluye la identificacion, manipulacion, X
embalaje, almacenamiento y proteccién del producto?
* | ¢La preservacion se aplica también a las partes X
constitutivas del producto?
7.6 Control de los dispositivos de seguimiento y de
medicion
* | ¢ La organizacion determina el seguimiento y la medicion a X
realizar?
* | ¢ La organizacién establece procesos para asegurarse de X

gue el seguimiento y medicién pueden realizarse de una
manera coherente con los requisitos?




¢La organizacion se asegura cuando es necesario de la
validez de los resultados de la medicion?

¢la organizacion calibra y verifica a intervalos
especificados los equipos antes de su utilizacion?

¢ Realiza los ajustes y reajustes segun sea necesario?
¢Realiza la identificacion necesaria para determinar el
estado de la calibracion?

¢ Protege contra ajustes que pudieran invalidar el resultado
de la medicion?

¢Protege contra los dafios y el deterioro durante la
manipulacion, el mantenimiento y el almacenamiento?

¢La organizacion avalla y registra la validez de los
resultados de las mediciones anteriores?

¢La organizacién toma las acciones apropiadas sobre el
equipo y sobre cualquier producto afectado?

¢Mantiene registros de los resultados de la calibracion y la
verificacion?

¢Confirma la capacidad de los programas informaticos
para satisfacer su aplicacién prevista?

X X XX X X




8. MEDICION, ANALISIS Y MEJORA

PREGUNTAS

¢La organizacion planifica e implementa los procesos de
seguimiento, analisis y mejora necesarios?

¢Mediante estos procesos demuestra la conformidad del
producto?

¢Asegura la conformidad del sistema de gestion de
calidad?

¢Mejora continuamente la eficacia del sistema de gestién
de calidad?

8.2 Seguimiento y medicion

¢Cémo medida de desempefio del SGC la organizacion
realiza el seguimiento de la informacion relativa a la
percepcion del cliente?

¢La organizacion determina los métodos para obtener y
utilizar dicha informacion?

¢La organizacion lleva a cabo a intervalos planificados
auditorias internas?

¢ Las auditorias determinan si el SGC es conforme con las
disposiciones planificadas, los requisitos de la norma?

¢ Se implementé y se mantiene de manera eficaz el SGC?
¢La organizacion planifica un programa de auditorias
considerando el estado y la importancia de los procesos?
.Se definen los criterios, el alcance, frecuencia y
metodologia de las auditorias?

¢cLa seleccién de los auditores y realizacion de las
auditorias aseguran la objetividad e imparcialidad del
proceso?

.Se definen en un procedimiento documentado las
responsabilidades y requisitos para la planificacién y
realizacion de auditorias?

¢ Las actividades de seguimiento incluyen la verificacién de
las acciones tomadas y el informe de los resultados de la
verificacion?

¢La organizacion aplica métodos apropiados para el
seguimiento?

¢Los métodos demuestran la capacidad de los procesos
para alcanzar los resultados planificados?

¢,Se llevan a cabo correcciones y acciones correctivas
cuando no se alcanzan los resultados planificados?

¢La organizacion mide y hace un seguimiento de las
caracteristicas del producto para verificar el cumplimiento
de los requisitos?

¢Las verificaciones se realizan en las etapas apropiadas
del proceso?

PUNTUACION
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Se mantiene la evidencia de la conformidad con los
criterios de aceptacion?

8.3 Control del producto no conforme

¢La organizacién asegura que el producto que no sea
conforme con los requisitos se identifica y controla?

.Se definen las responsabilidades y autoridades
relacionadas al tratamiento del producto no conforme?

¢La organizacion trata los productos no conformes?

¢ Toma acciones para eliminar la no conformidad
detectada?

¢Autoriza su uso, liberacion o aceptacion bajo concesion
por una autoridad pertinente?

¢La organizacion toma acciones para impedir su uso o
aplicacion originalmente previsto?

,Se mantienen registros de la naturaleza de las no
conformidades y de cualquier accion tomada?

¢Los productos corregidos son sometidos a una nueva
verificacion?

¢La organizacion determina, recopila y analiza los datos
apropiados para demostrar la idoneidad del SGC?

¢Esto incluye los datos generados del resultado del
seguimiento y medicién?

8.4 Andlisis de datos

¢El analisis de datos proporciona informacién sobre la
satisfaccion del cliente?

¢ Sobre la conformidad con los requisitos del producto?

¢ Sobre las caracteristicas y tendencias de los procesos y
de los productos?

X X X XX X X

X

X




PREGUNTAS

PUNTUACION

8.5 Mejora

¢La organizaciébn mejora continuamente la eficacia del
SGC mediante | uso de la politica de la calidad?

¢La organizacion toma acciones para eliminar la causa de
no conformidades con objeto de prevenir que vuelva a
ocurrir?

¢ Las acciones correctivas son apropiadas a los efectos de
las no conformidades encontradas?

¢Las no conformidades son revisadas incluyendo las
quejas de los clientes?

¢ Se determinan las causas de las no conformidades?

,Se evalla la necesidad de adoptar acciones para
asegurarse de que las no conformidades no vuelvan a
ocurrir?

¢ Se determinan e implementan las acciones necesarias?
¢, Se registran los resultados de las acciones tomadas?
¢La organizacion determina acciones para eliminar las
causas de las no conformidades potenciales?

¢ Las acciones preventivas son apropiadas a los efectos de
los problemas potenciales?

¢, Se establece un procedimiento documentado para definir
requisitos para determinar las no conformidades
potenciales y sus causas?

¢Para evaluar la necesidad de actuar para prevenir la
ocurrencia de no conformidades?

¢ Para registrar los resultados de las acciones tomadas?
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ANEXO 3

RESULTADO DE LA ENCUESTA PARA ESTIMAR EL NIVEL DEL COSTO
DE CALIDAD EN UNA EMPRESA

INSTITUTO MEXICANO DE LA CALIDAD (IMECCA)
ADAPTACION: Ing. Elise Bonilla de Céspedes

INSTRUCCIONES

La presente encuesta pretende describir los aspectos mas importantes de la gestion
de calidad en una determinada empresa, para luego estimar el nivel de costos de calidad
respecto a los ingresos por ventas.

La presente encuesta es el resultado de una investigacion aplicada para determinar
la correlacion, entre el nivel de costos utilizado para administrar la calidad y las
caracteristicas de la gestion observadas. Para el estudio se utilizé una muestra de 300
empresas iberoamericanas, las cuales presentaron informacién contable y permitieron,
paralelamente, observar cualitativamente el despliegue de la gestién de calidad.

Ahora, usted aplicard la encuesta al gerente de produccion, o gerente general o
gerente de calidad (puede ser mas de uno); considere que, ademdas de escuchar las
respuestas es necesario evidenciar el cumplimiento de los diferentes aspectos incluidos.

Las &reas a evaluar son cuatro y estan relacionadas a: Producto (17 aspectos),
Politicas (10 aspectos), Procedimientos (16 aspectos) y Costos de administrar la calidad
(12 aspectos).

Cada aspecto puede tener una puntuacién, entre 1 y 6, donde cada puntuacién dependera
de la frecuencia o probabilidad de ocurrencia de cada aspecto:

PUNTOS DESCRIPCION PROBABILIDAD DE OCURRENCIA (*)
1 Muy de acuerdo 90% - 100%
2 De acuerdo 70% - 90%
3 Algo de acuerdo 50% - 70%
4 Algo de desacuerdo 30% - 50%
5 En desacuerdo 10% - 30%
6 Muy en desacuerdo 0% - 10%

(*) Se puede entender como nivel de despliegue o ejecucion.
Finalmente totalizard la puntuacion alcanzada y segun tabla adjunta estimara el rateo:

COSTO TOTAL DE CALIDAD/ VENTAS BRUTAS * 100 = C.T.C/ V.B*100

PUNTAJE TOTAL CATEGORIA C.T.C/V.B *100
55-110 Bajo 2-5
110 — 220 Moderado 6-—15
221 - 275 Alto 16 — 20
276 — 330 Muy alto 21-25




EN RELACION AL PRODUCTO

N° DESCRIPCION DEL ASPECTO PTAJE.

1 | Nuestros productos son considerados como estandares de comparacion. 2

2 | No hemos estado perdiendo participacién en el mercado. 3

3 |Nuestros periodos de garantia son tan largos como los de nuestros 1
competidores.

4 | Nuestros productos duran muy por encima de los periodos de garantia. 2

5 |Nunca hemos tenido un problema importante de retirada de productos o 1
problemas de garantia.

6 | Nunca nos han hecho una reclamacién importante por dafios y perjuicios. 2

7 | Utilizamos la informacion de reclamos de garantias para mejorar nuestros 1
productos.

8 | Nuestros productos no se usan en aplicaciones aereoespaciales o militares. 1

9 | Nuestros productos no se usan en aplicaciones médicas. 1

10 | Nuestros productos no se usan como dispositivos de seguridad. 1

11 |Las fallas de nuestros productos no crean riesgos personales. 6

12 | Nunca vendemos nuestros productos con descuento por razones de calidad. 1

13 | Nuestros productos no requieren etiguetas de precaucion. 1

14 | En el disefio de nuestros productos utilizamos procedimientos de ingenieria 3
claramente definidos.

15 |Hacemos revisiones formales del disefio antes de lanzar nuevos disefios o 3
productos.

16 | Antes de empezar la fabricacién de un nuevo producto, creamos prototipos y 3
los ensayamos a fondo.

17 | Hacemos estudios de fiabilidad de productos. 3
SUBTOTAL EN RELACION AL PRODUCTO 35

EN RELACION A LAS POLITICAS

N° | DESCRIPCION DEL ASPECTO PTAJE.

1 |La empresa tiene una politica de calidad escrita y aprobada por la direccién. 1

2 |Lapolitica de calidad ha sido comunicada a todo el personal. 1

3 |La politica de calidad se difunde entre los nuevos empleados. 1

4 | Consideramos que la calidad es tan importante como el precio o fecha de 1
entrega.

5 | Utilizamos herramientas técnicas para la solucién de problemas. 1

6 |Consideramos que la solucion de un problema es mas importante que buscar 1
culpables.

7 | El departamento de calidad depende de la alta direccion. 1

8 | Tenemos un sistema para premiar las sugerencias del personal. 6

9 |Tenemos un buen clima laboral. 2

10 | La organizacién tiene un nidmero minimo de niveles de mando. 2

17

SUBTOTAL EN RELACION A LAS POLITICAS




EN RELACION A LOS PROCEDIMIENTOS

o

DESCRIPCION DEL ASPECTO

PTAJE.

Tenemos procedimientos escritos de calidad.

N

Nuestro personal recibe algin tipo de formacion en calidad.

Seleccionamos formalmente nuestros proveedores.

Controlamos la calidad de los productos suministrados por el proveedor.

Colaboramos y apoyamos a nuestros proveedores.

Existe un programa de calibracion de instrumentos y equipos de control.

Tenemos un sistema formal de accién correctiva.

o|~N|oo|hw(N|F|=

Utilizamos informacion sobre medidas correctoras para prevenir futuros
problemas.

NWIOINFIN|N

Hacemos mantenimiento preventivo a nuestros equipos.

Hacemos estudios de capabilidad de procesos.

11

Aplicamos el control estadistico de procesos.

12

El nuevo personal, es previamente adiestrado.

13

Nuestro personal puede demostrar su habilidad.

14

Tenemos instrucciones y procedimientos de trabajo escritos.

15

Nuestras instalaciones muestran adecuada conservacion.

16

Nunca han ocurrido accidentes significativos, en nuestras instalaciones.

RINEFPINWW oo

SUBTOTAL EN RELACION A LOS PROCEDIMIENTOS

N
N

EN RELACION A LOS COSTOS

o

DESCRIPCION DEL ASPECTO

PTAJE.

Sabemos el dinero gue gastamos en desechos.

Sabemos el dinero gue gastamos en reprocesos.

Cuantificamos nuestras horas en reproceso.

Sabemos el dinero gue gastamos en transporte urgente, por retrasos.

Cuantificamos y llevamos registros de los costos por garantias.

Tenemos informacidn sobre nuestros costos totales de calidad.

Traspasamos facilmente a nuestros clientes, nuestros sobrecostos.

o|~N|oo|swiN|F|=

Los desechos o el reproceso no nos han forzado a aumentar nuestros
precios.

NINRWF W

©

Los costos de garantias no nos han forzado a aumentar nuestro precios de
ventas.

10

Los costos de los seguros de responsabilidad civil no nos han forzado a
aumentar nuestro precio de venta.

11

Nuestra empresa tiene sistematicamente beneficios.

12

Nuestros beneficios se consideran excelentes en nuestro sector.

SUBTOTAL EN RELACION A LOS COSTOS

23

TOTAL GENERAL 117




AMNEXO 4
FICHA TECNICA DE PRODUCTOS

FICHA TECNICA PRODUCTOS FRESCO - REFRIGERADOS
07) PESCADOSFRESCOS - ENTEROS

a) HOMBERE DEL PRODUCTO

Fescadosfrescos— enteros

Adguja (A kiennes hiana, Atin (Aleta arnarilla: Thunnus albacares, Aleta azul: Thunnws thennuas, Bonito (S arda
chiliensis chiiensis), Cahalla (Scomber japonicus), Cabinza (fsacla conceptionis), Cabrilla (FParaiabrax
hurmeraiis), Cachema  (Cyhoscioh ahalis), Camote (Diplechwm ewmelurd, Charela  (Cyhoscion
phoxacenhalus), Chin (Pegriiis meding), Chita (Anisotremus scapularis), Chetlo (dcanthishivs pictis), Coco
(Pargionchuria perlanus), Cojinoy a (SerokiEz violacea), Corvina (Cus giibert), Diablo (Pontinws clemenal),
Doncella (Hemanthizs peryanus), Jurel (Trachurus muiaih, Lenguado (Paraiichtfys adsparsus) Liza (Mugir
cephains), Lorha (Sciaena deiicioss), Loro (Oplegnathus inaignis), Merluza (Weriuccius gayiperlanis), Mearo
murique  (Mycteroperca xenarcha), Mero pintado (Epinepheius analogus, Mero rojo (Epinephells
acahthistivg), Ojo de uva (Hemilutianus macrophthalmos), Pampanito (Pegrilivis ovatus), Paramo (Lulianus
guttatus), Pardo (Chioroscombrys orquetay | Pejeblanco (Cawioiatiius princens), Pejesapo (Sicyvaces
sahguinels), Perro (Semicosaphus danvind, Picuda (Sphwraena ensis), Pintadilla (Chelodachaus variegatug),
Fluma (Cratinus agassizin, Polla (Umtring xanth, Reineta (Bramea dussumier), Rohalillo (Scigena starsin,
Ribalo (Sclacna starksh, Roncador (Pormadasys hiticus), Sefiorita (Halichosres nobosoiug), Siera
(Sromberormorus sierra), Tilapia (Oveochrormis nifobicus), Tramboyo (duchenionchus varioloses), Vioda
(Lofotes pacificlls), Zorro (ANBula vnes).

Desctipcidn fisica:
Especiescomestinles enteras con cabezay wisceras, cuyo tratarmiento de conservacidn eselenhielado v 1a
refrigeracidn.

h) COMPOSICION

FPescadosfrescos-enteros, hielo potahle, siningredientes.

Pescadosfrescosenteras, hielo potable, siningredientes.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGIC AS
Caracterigticas Fisicas
CARACTERISTICAS REQUISITOS
Olor Olor caracteristico de la especie (dgua de mar limpia),
libre de olores anormales, extrafios.
Tilapia: Qlor caracteristico de la especie (Agua de
estangue o rio limpia).

Colar Superficie brillante.
Branguias: rojasy brillantes.
Textura Superficie firmey elastica.

CaracteristicasmMicrobiolonicas

Agentesmicrobianos Categoria  Clases Limites por gimi

f s n M
AerohiosMesofilos (30°C) 1 3 g 3 a1 0% 5x1 0%
Eschetichia coll 4 3 i} 3 10 fx102
Staphlocoocus aUreLs 7 K] 5 2 a0102 &x10?
Salmmonelizen 25 4. 2 a 0 0 -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION
La conservacion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracion.

e) PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES ¥ EMBALAJES

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar conuna capacidad de 25 kg; en su interior se encuentran
log pescadosestibados ablicuamente con elvientre hacia artiba, en capasalternadascon hielo en escamas
{proporcion pescado-hielo es1:1). Lasjabasson apiladas conuna altura maxima de B jabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Mantenerla cadena de frio egtandar entre 0°C a 3°C en el centro trmico del producto, evitando loscambios
hruscos de temperatura.

sigue...




|9} VIDA UTIL DEL PRODUCTO
En el Centro de Distribucidn de pescadosy mariscosde Supermercado 3.4,
Dos (2 diashajolas condicionesde almacenamiento descritas con excepcion de Chiarela, Chita, Mero Raojo,
Robalillo, Rabaloy Tilapia cuyavida Otil es detres (3 dias.
h) CONTENIDO DEL ROTULARIO
Ratulos de lasjabas:
- Momhre dela empresa (Supermercada).
- Mombredellocal al cualva a ser destinada.
- Mombre del Producto.
- Pesodelproducta.
- Proveedor.
- Fecha de despacho.




02) PESCADQS FRESCOS-EVISCERADOS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Fescadosfrescos-eviscerados

Congrio negro (Genyolerus macuialls), Congrio rojo (Genveterus chifensis), Lenguado (Paralichifys
adspersws), Pejerrey (Odontesthes regla regls), Perico (Congphaena hippurus), Trucha (Qheohshnchus
mviias), Tollo cacho (Acweala nigead, Tollo diamante (fsurus axgrinehus), Tollo de leche (W wsteius funwiatus).

Descripcidn fisica:

+« Congrionegroy rojo, Lenguadao, Perico:
Especies comestibles enteras, sin wvisceras, cuyo tratamiento de conservacidn es el enhielado v Ia
refrigeracian.

«  Pejerrey:
Especie comestible, ahierta en la zona ventral, eviscerada, con cabeza vy aleta caudal v que se encuentra
unido por la piel en la Zona opuesta al core, cuyo tratamiento de conservacidn es el enhielado v 1a
refrigeracian.

+  Trucha:
Especie comestible entera, sin wisceras ni agallas, cuyo tratarmiento de conservacidn es el enhielado vy 1a
refriceracian.

+ Tollocacho, Tollo diamante, Tollo de leche:
Especiescomestibles presentadasen corte HG (sin cabezanivisceras) cuyo tratamiento de conservacidn es
el enhieladoy la refrigeracidn,
by COMPOSICION

+ Pescados frescos eviscerados (Conagrio negra y rojo, Lenguado, Perica), hielo potable, sin

ingredientes.

+« Pescadofrescoevisceradoen corte mariposa (Pejerrey), hielo potahle, siningredientes.

« Pescadosfrescosevisceradosy sin agallas (Trucha), hielo potable, siningredientes.

+ Pescados frescos en cote HG (Tollo cacha, Tollo diamante, Tollo de leche), hielo potakle, sin

ingredientes,

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

Caracteristicas Fisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS

Qlor « Condrio nedroy rojo, Lenguado, Pericoy Pejerrey: Olar
caracteristico de la especie (Agua de rmarlimpia), libre de
oloresanormales, extrafios.

« Trucha: Olor caracteristico de |a especie (Agua de
estangue o agua de rio limpia).

+« Tollo cacho, Tollo diamante, Tollo de leche: Olar
neutral.

Calar « Congrionegroy rojo, Lenguado, Pericoy Pejerray:

+ Trucha: Olor caracteristico de la especie {Agua de
estangue ario limpia).

+ Tollo cacho, Tollo diamante, Tallo de leche:
Superficie brillante, plomo oscuro.

Superficie de core de los Idhulos wentrales sin
decoloracian, peritonen hrillante.

Textura * Congrionegroy rojo, Lenguado, Pericoy Pejerrey:
Olor caracteristico de |la especie (Agua de mar limpia),
likre de olores anormales, extrafios.

* Trucha: Qlor caracteristico de laespecie (Agua de
estangue ario limpia).
. Taollo cachao, Tollo diamante, Tollo de leche:

Superficie firmey elastica.
Cavidad abdominal lisa vy firme.




Caracterigticas Microhioldgicas

Lirnitespor ofml

Agentesmicrobianos Categoria Clases fn C " M
AerohiosMesdfilos (30°C) 1 3 q 3 Ax10° x10%
Eachetichia colf 4 3 4 3 10 5102
StaphAiococc s sUrens 7 K] ] 2 Ax%102 07
Saimonelizen 26 4. 2 A 1] 0 -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conseracion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracian.

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES ¥ EMBALAJES

« Cangrionegray rojo, Lenguada, Perica, Tallo cacha, Tollo diamante, Talla de leche
Producto distribuido enjabas de polietileno estandar conuna capacidad de 25 Kg; en su interior se encuentran
los pescadosestibados oblicuamente con elvientre hacia arriba, en capasalternadascon hielo en escamas
(proporcidn pescado-hieloes1:1). Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de B jabas.

«  Pejerray:
Producto distribuido en jabas de polietileno estandar  con una capacidad de 25 kg, en su interior se
encuentran los pescados acomodados uniformemente hasta la mitad de 3 capacidad de la jaba dnivel
rxima), cubriéndolo con una lamina de polietileno y adicionandole hielo en escamas (proporcidn pescado-
hieloes 1:1). Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

+  Trucha:
Producto distribuido enjabas de polietileno estandar con una capacidad de 29 kg, en su interior se encuentran
los pescados acomodadaos unifarmemente en bolsas de polietileno de baja densidad con un cantenida neto de
10 kg (2 bolsasmaximo porjaba), dichasholsasse estiban encapas alternadascon higlo enescamas hasta
completarla capacidad de lajaba. Lasjabassonapiladasconuna altura maxima de B jabas.

i CONDICIONES DE ALMACEHAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Manternerla cadena de frio estandar entre 0°C 3 3°C en el centro térmico del producto, evitando loscarmbios
hruscosde temperatura.

g VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucion de pescadosy mariscos de Supermercado 5.4
Dos (2 diasbajo condicionesde conservacion estandar.
Truchay Congrio rojo; 3 diasbajo condiciones de conservacian estandar, portener escamasy piel gruesa.

h}y CONTENIDODEL ROTULARIO

Rdtulo delas jabas:
- Momhbredelaempresa(Supermercadd).

- MNombredellocalalcualva a ser destinado.
- Mombre del Producto.

- Pesodel producto.

- Proveedaor.

- Fechadedespacho.

Rdtulo de las bolsas Trucha):

- Momhbredel proveedor {Marca del producta).

- Colorde laetiqueta {(diferencia presentacidn del producta).
- Mombre del producto.

- Clasificacion de tamafio.

- Pesodel producto.

- Fecha de produccian.




03) PESCADOFRESCOEMNFINETES

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Pescadofrescoenfiletes
Tilapia (Dreochrarmis nifotics)y Salman (Saimo salah.

Descripeidn fisica:

Tilapia:

Sontajadasde carne de formay dimensionesirregulares separada del cuerpo mediante cottesparalelos a la
colurmna verehral, sin piel, ausencia de mdsculo oscuroy espinas, cuyo tratamiento de conservacion es el
enhieladoy la refrigeracidn.

Salman:

Sontajadasde came de formay dimensionesirregularesseparada del cuerpo mediante cotesparalelos a la
columnavwertebral, con piel, ausencia de mdsculo oscuray espinas, cuyo tratamiento de congervacion es el
enhieladoy la refrigeracion.

b} COMPOSICION

Fescadofresco enfiletes, hielo potable, siningredientes..

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracterigticasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS
Qlar Tipico de la especie.
Calar Tipico de la especie, hrillante opalescente.
Textura Firme ligeramente firme

CaracterigticasMicrobioldgicas

Agentesmicrobianos Categoria Zlases Limitespor g/l

n ; m W
AerrobiosMesafilos (30°C) 1 3 5 3 s10%  &x10f
Eschetichia call 4 3 ] 3 10 a0
Staphiocorc s QUreUs T 3 5 2 102 Aw10?
Safmonelizen 294, 2 il 1] 1] -- --

d)y TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracian.

e) PRESENTACION Y CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Tilapia:

Producto distribuido en jabasde polistileno estandar con una capacidad de 25 Ky, en su interior se encuentran
los filetes acomodados uniformemente en balsas de polietileno de haja densidad con un contenido neto de 1
ko, dichas bolsas se estiban en capas alternadas con higlo en escamas (proporcidn pescado-hielo es1:1).
Lasjahas son apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

Salman:

Producto distribuido en jabas de poligtileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
losfileteservasados porunidad enbolsasde polietileno de baja densidad, dichasholzas se estibanencapas
alternadas con hielo en escamas (proporcion pescado-hielo es1:1). Lasjabas son apiladas con una altura
maxima de B jabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de 0°C a 3°C en el centro térmico, evitando los cambios bruscos de
temperatura.

g} VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condiciones de conservacion estandar, segin lo especificado por el proveedar.

Sigue....




h} CONTENIDODEL ROTULARIO

Ratulo delasjabas:

- Momhrede la empresa (Supermercado).

- Mombredellocal alcualva a ser destinado.
- Momhre del Producto.

- Pesodelproducto.

- Proveedor.

- Fechadedespacho.

Ritulo de las bolsas filapia):

- Momhre del proveedor (M arca del producto).
- Momhre del producto.

- Registro Sanitaria.

- Fecha produccian.

- Fecha devencimiento.

- Temperaturade consersacian.

- Pesodelproducto.

- Teléfonosdel proveeador.




M)  PESCANQ FRESCODE SHUESADD

a) HOMBRE DEL PRODUCTO

FPescadosfrescosdeshuesados
Trucha (Oncondinchs riiss)

Descripeitn figica:
Especie comestible sin espinas, evisceraday sinagallas, cuyo tratamiento de conservacidgn eselenhielado v
la refrigeracion.

hy COMPOSICION

Pescadosfrescos sinvisceras, sin agallasni espinas. Notiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracterigticasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS

Qlar Tipico de la especie.

Color Tipico dela especie, brillante opalescents.
Superficie de cote de los lobulos wentrales sin
decolaracidn, peritoneo brillante.

Sahor Mo aplica.

Textura Firme, ligeramente firme

CaracteristicasMicrobiolonicas

Angentesmicrobianos Categoria Clases Limitespor a/ml

n C o
AerobiosMesafilos (30°C) 1 K] 5 K] ax105  Axi0f
Escherichia coll 4 3 al 3 10 Ax102
Staphiococcis aUrens 7 3 ] 2 ax102 &x10?
Salmansifaen 25 q. 2 5 1] 1] -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La consersacion del producto se realiza mediante enhielado y refrigeracidn.

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar conuna capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
los pescados acomodados uniformemente en bolsas de polietileno de baja densidad conun contenido neto de
10 kg (2 bolsasmaximo porjaba), dichasbolsas se estiban en capasalternadascon hieloenescamas hasta
completarla capacidad de lajaba. Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de fijabas.

i CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadensa de frid estandar de 0°C a 3°C en el centro térmico durante la recepcion, pesada, picking,
ramarade conservaciony despacho, evitandoloscambios hruscosdeternperatura.

) VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucian de pescadosy martiscosde Supermercado SA
Tres {3 dias hajo condicionesde conservacion estandar, portenerescamasy piel gruesa.

h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rotulo de las jabas:

- Momhredelaempresa (Supermercado).

- Momhredellocal alcualva a ser destinado.
- Maomhbre del Producta.

- Pesodelproducta.

- Proveedar.

- Fechadedespacho.

Rotulo de las bolsasTruchal:

- Nomhbredelproveedor (Marca del producta).

- Colorde la etiqueta (diferencia presentacidn del producto.
- Maomhbre del producta.

- Clasificacidn de tamafio.

- Pesodelproducto.

- Fecha de produccidn.




FICHA TECNICA PRE-COCIDOS REFRIGERADOS

07 M USCOS BAAS VDS PRE-COCID0DS REFRIGERADDS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Chorosdesvalvados pre-cocidos (Awlacomiya ateld.

Descripcidn fisica:
Especie hidrohioldgica cormestible desvalvada pre-cocida, cuyo tratamiento de conservacion esel enhielado v
la refrigeracion.

b} COMPOSICION

Waolusco bivalvo desvalvado pre-cocido refrigeradn, notiene ingredientes, ni aditivos.

C) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS

Calor Crema

Textura Firme, lineramentafirme

CaracterigticasMicrobioldgicas

Adentesmicrobianos Categoria Clases n C Llr&ltespnr %ﬂiml
Aerohioshesdfilog (30°C) 1 3 5 3 0% 108
Escherichia coli A 2 a 1] 168 --
Safmonelizen 294, 2 il 1] 1] -- --

d)y TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracian.

e) PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES ¥ EMBALAJES

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg. En su interior se encuentran
los chorosdesvalvados precocidos, acomodados uniformemente en baolsas de polietileno de baja densidad de
1 ki de pesoneto, dichasbolsas se estiban en capasalternadascon hielo en escamas (proporcidn peso del
producto-hieloes1:1). Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

i CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid entre 0° C a 3 C en el centro térmico, evitando los cambios bruscos de
temperatura.

g}y VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajolas condicionesde conseryacian establecidas, sedin lo especificado por el proveedar.

h)y CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rotulo de las jabas:
- Momhre de la empresa (Supermercada).

- Momhredellocalal cualva a ser destinado.
- Momhre del Producto.

- Pesodelproducta.

- Proveedor.

- Fechade despacha.

Ratulo de las bolsas (choros desvalvados precocidos) ;
- Momhbre delproveedor{Marca del producto).

- Momhbre del producto.

- Fecha produccian.

- Fechadevencimienta.

- Registro Sanitario.

- Pesodelproducta.




02) CRUSTACEQS PRE-COUINQS REFRIGERADOQS

a) HNOMBRE DEL PRODUCTO

Crugtaceos pre-cocidos
Pulpa de cangrejo (Plathysanthus orbigns v URas de cangrejo (Fiatiacaniiins orbigmed).

Descripcidn fisica;

+ Pulpade cangrejo:
Carne extraida de las guelasdel cangrejo, precocidas, cuyo tratamiento de conservacion esel enhielado y 13
refrigeracian,

+  Ufiasde cangrejo;
Quelasde cangrejo peladas, precocidas, cuyo tratamiento de conservacion esel enhieladoy [a refrigeracion.

by COMPOSICION

Crugtacens pre-cocidos refrinerados, no tiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO ¥ MICROBIOLOGICAS

CaracterigticasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS
Calor Pulpa de cangrejo: Blanco.
Ufiasde cangrejo: Rosaceas.
Textura Firme

CaracterigticasMicrobioldgicas

Agentesmicrobianos Categoria  Clases Limitespor afml

1] C m M
AerohiosMesdfilos (30°C) 1 K] 5 3 ax%10° 108
Escherichia coll B 2 4 0 16 --
Saimonelizen 25 4. 2 ] 1] 0 -- --

dy TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conseracion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracian.

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES ¥ EMBALAJES

Pulpade cangrejo:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
la pulpa de cangrejo acomodada uniformemente en bolsas de polietileno de haja densidad conun contenida
neto de 1 kg, dichas bolsas se estinan en capas alternadas con hielo en escamas (proporcidn peso del
producto-hielo es1:1). Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de 6jabas.

LUfiasde cangrejo:

Producto distribuido en jabasde polietileno estandar con una capacidad de 26 Ky, en su interior se encuentran
laz ufiasde cangrejo acomodadas uniformemente en bolsasde polietileno de baja densidad conun contenid o
neto de 1 kg, dichas bolsas se estiban en capas alternadas con hielo en escamas (proparcidn peso del
producto-hieloes1:1). Lasjabasson apiladascon una altura maxima de Gjabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

M antenerla cadena de frid estandar de 0°C a 3*°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado, picking,
camarade conservaciony despacho, evitandao loscambios bruscos de temperatura.

g) VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajolas condicionesde conservacion establecidas, segdn lo especificado por el proveedar,

sigue...




hy CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rdtulo delasjabas

- Mombrede laempresa (Supermercado).

- Mombredellocal alcualva a ser destinado.
- Mombre del Producta.

- Pesodelproducto.

- Proveedar.

- Fecha dedespacho.

Rotulo delasbolsas

- Datos del proveedor.
- Mombre delproducto.
- Fecha produccian.

- Fecha devencimiento.
- Renistro Sanitario.

- Pesodelproducto.




FICHA TECNICA MARISCOS FRESCOS - REFRIGERADO

01  CRUSTACEQS FRESCO-REFRIGERADQS ENTERDS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Crustaceosfresco-refrigerados enteros
Camardn de rio (Chohiops casmentarius), Cangrejo (Plathvxanthus orbigheh, Langostino (Penaens
occldentalis/ Penaaus vannarmeny Percehe (Foificipes Cornucopis).

Descripcidn fisica:
Camaranderio, Langostino, Percehe:
Especiescomestiblesenteras, cuyotratamiento de conservacidn esel enhielado la refrigeracian.

Cangrejo:
Especie comestible entera viva  (presentan movilidad a la menor excitacion), cuyo tratamiento de
conservacian consiste enla refrigeracion.

h} COMPOSICION

Crustacens frescos refrigerados enteros (Camardn de rio, Langosting, Percebed, no tiene ingredientes, ni
aditivos.

Crugtacen fresco refrinerado enterovivo (Cangrejod, notiene ingredientes, ni aditivos

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REGUISITOS
Dlar Fresco, matring
Colar Cefalotdras coloresbrillantes
Carne traglicido
Textura Firme.

CaracterigticasMicrohioldgicas

Agentes microbianos Categoria Clases Limitespor girml

n C m M
AerobiosMesdfilos (30°C) 1 K] ] K] 51 0% 10%
Eacherichia colf B 2 5 0 16 --
Salmoneifaen 24 0. 2 A 1] 1] -- --

d} TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacidn del producto e realiza mediante enhieladoy refrigeracion.

el PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Camardnderio, Langosting, Percehe:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 ko, en su interior se encuentran
la especie acomodadosuniformemente hasta la mitad de la capacidad de lajaba (nivel maximao), cubriéndolo
coh unalamina de polietileno y adicionandale hielo en escamas (proporcidn peso del producto-hielo es 1:17.
Lasjabassonapiladascon una altura maxima de G jabas.

Cangrejo:

Producto distribuido en jabasde polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
los canarejoscolacadosde piey acomodados unifarmemente hasta completarunnivel enlajaba. Las jabas
son apiladascon una altura maxima de Gjabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantenerlacadenade frio estandarde 0% 5 3*°C en el centro térmico durante la recepcian, pesado, picking,
camarade conservaciony despacho, evitando los cambioshruscosde temperatura.

gy VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centrode Distribucion de pescadosy mariscosde Supermercado 5.4
1 dia hajo condicionesde conservacion estandar,

h} CONTENIDODEL BOTULARIO

Ratulo de las jabas:
- Mombre delaempress (Supermercadd).

- Mombre dellocal al cualva a ser destinado.
- Momhbre del Producto.

- Pesaodelproducto.

- Proveedaor.

- Fecha dedespachao.




02) EQUINQDERINS FRESCQ-REFRIGERADOS ENPULPA

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Equinodermosfresco-refrigerados en pulpa
Pulpa de eriza {Loxechinus 500

Descripcitn fisica:
Especie cormestinle en pulpa, cuyo tratamiento de conservacidn esel enhieladoy 1a refrigeracion.

by COMPOSICION

Equinodermofresco refrigerado en pulpa (Erizo), notiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO ¥ MICROBIOLOGIC AS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS FEGQLUISITOS

Color Amarillo.

Textura Grumosa.

CaracteristicagMicrobioldgicas

Agentesmicrohianos Categoria Clases Limitespar ofmi

n r m M
AerohiosMesafilos (30°C) 1 3 5 K] 10 108
Eschetichia coll ] 2 5 0 16 --
Salmonalizen 26 4. 2 a 0 0 -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante refrineracidn,

e) PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
la pulpa de erizo acomodada uniformemente en bolsas de palietileno de baja densidad de 1 kg de pesao neto,
dichas bolsas se estiban en capas alternadas con hielo en escamas (proporcidn peso del producto-hielo es
1:13. Lasjahasson apiladasconuna aliura maxima de B jahas.

N CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

M antenerla cadena de frid estandar de 0°C a 3°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado, picking,
camarade conservaciony despacho, evitandao loscambios bruscos de temperatura.

g) VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucidn de pescadosy mariscosde Supermercado 5.4
1 dia bajo condicionesde conservacidn estandar,

h}y CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rotulo de las jabas:
- Momhre de la empresa (Supermercada).

- Momhredellocalal cualva a ser destinado.
- Momhre del Producto.

- Pesodelproducta.

- Proveedor.

- Fecha de despacho.




03) CEFALQPODOS FRESCO-REFRIGERADOS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Cefaldpodosfresco refrigerados
Calamar {Lofigogahd, Pulpo (Octopus fontalreanus), Fota (Dosidicws gigas).

Descripcidn fisica:
Calamar, pulpo:
Especiescomestibles enteras, cuyo tratamiento de conservacidn esely la refrigeracion.

Pota:
Especie comestible sin cabeza, tentaculosnivisceras(solo mantoy calad, cuyo tratamiento de conservacian
es el enhieladoy la refrigeracion.

by COMPOSICION

Cefaldpodosfresco- refrigerados, no tiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS
Qlar Fresco, a algas
Calor Piel: brillante
Carne: blanconacarado
Textura Carne muy firme

CaracterigticasMicrobioldgicas

Lirnites por oirml

Agentesmicrobianos Categoria Clases n C m M
Aerohioshesdfilos (30°C) 1 3 ] K] 1 0° 10%
Escherichia call B 2 g 1] 16 --
Salmonelizen 25 4. 2 5 0 1] -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante enhieladoy refrigeracian.

e} PRESENTACION Y CARAC TERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Fota, Pulpo:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
la pota o pulpo acomodados uniformemernte, en capas alternadas con hielo en escamas (proporcidn peso del
producto-hieloes1:1). Lasjabasson apiladascon una altura maxima de Gjabas.

Calamar:

Producto distribuido en jabasde polietileno estandar con una capacidad de 26 Ky, en su interior se encuentran
los calamaresmezeladoscon hielo en escamasformando una cremaolada (praporeion peso del producto-hielo
e51:1). Lasjahasson apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

M antenerla cadena de frid estandar de 0°C a 3°C en elcentro térmico durante larecepcidn, pesada, picking,
camarade conservaciony despacho, evitanda loscambios bruscos de temperatura.

g} VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucidn de pescadosy matiscosde Supermercado 5.4
2 dias bajo condicionesde conservacian estandar,

h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rdtulo de las jabas:
- Momhbredelaempresa(Supermercadd).

- MNombredellocalalcualva a ser destinado.
- Mombre del Producto.

- Pesodel producto.

- Proveedaor.

- Fechadedespacho.




04 A USCOS FRESCO-REFRIGERADQS ENTERQS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Moluscosfresco-refrigerados enteros

Ahaldn (Haliobis s, Concha de abanico (Argopecten purouratus), Concha negra (Anadora uberculoss),
Choro (Aulacormya ated, Mejilldn (Modioius guvansnals Mavaja (Tageius soo), Ostra (Ostres spe, Palabritas
(Donasx pervians).

Descripcidn fisica:

Ahaldn, Concha de abanico, Ostra;

Organismos acuaticos cormestibles, de cuerpo blandoy cubierto poruna concha compuesta invatiablemente
por dosvalvas, cuyotratamiento de conservacidn eselenhielado vy la refrigeracidn,

Choro, Mejilldn, Mavaja, Palabritas:
Organismos acuaticos comestibles, de cuerpo blandoy cubiero poruna concha compuesta invariablemente
por dosvalvas, cuyotratamiento de conservacion es 1a refrigeracion.

Concha negra:

Organismo acuatico comestible, de cuerpo blandoy cubieto poruna concha compuesta invariablemente por
dosvalvas.

by COMPOSICION

Moluscosfresco-refrigerados enteros, natiene ingrediente s, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGIC AS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REGQUISITOS
Qlar Aguade mary algas
Calor Amarillenta
Textura Firme

Caracteristicas Microbioldgicas

Lirnitespor aiml

Agentesmicrobianos Categoria Clases mn C " W
AerobiosMesdfilos (30°C) 1 3 ] 3 5107 10%
Escherichia coll A 2 a 1] 16 --
Salmonefizen 254q. 2 ] 0 0 -- --

d} TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto serealizamediante refrigeraciin.

Conchanegra:
Se someten a un proceso de conservacion colocandolos en  la zona de picking para mantener sus
caracteristicas sensoriales, donde el producto se mantendra atemperatura ambiente.

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Ahalan, Conchade abanico, Ostra;

Productos distribuidos en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 28 kg, en su interior se
encuentranlasespecies acomodados uniformemente en haolsas de polietileno de haja densidad, dichasbolsas
se estiban en capas alternadas con hielo en escamas. Las jabas son apiladas con una altura maxima de &
jabas.

Choro, Mejilldn, Mavaja, Palabritas:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran
las especiesacomodados uniformemente (Bongole y Palabritasen bolsas de polietileno de baja densidadcan
un pesoneto de 1kg; Chorosy Mejillonessueltosy acompafiados deyoyo). Lasjabassonapiladas con una
altura maxima de 6 jabas.

Zonchanegra:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, ecta especie es colocada
en bolsa de polietileno de baja densidad, la cual es amarrada auncostado de lajaba, conun pesoneto de 1
k. Lasjabasson apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

sigue...




fi CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Abaldn, Concha de abanico, Ostra;
Mantener la cadena de frid estandar de 0°C a 3°C en el centro térmico durante la recepcidn, pesado, picking,
camarade congervaciony despacho, evitando loscambios bruscos de temperatura.

Choro, Mejilldn Mavaja, Palabritas:
Mantener la cadena de frid estdndar de 0°C 3 3°C en el centro térmico durante la recepcidn, pesado, picking,
congervaciony despacho, evitando loscambios bruscos de temperatura.

Cancha neagra:
M antenerlo atermperatura ambiente durante la recepcidn, pesado, picking, vy despacho, evitando loscambios
hruscosde termperatura.

) VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En el Centro de Distribucidn de pescadosy mariscos de Supermercado 3.4
1 diz bajo condicionesde conservacion estandar.
Ostras: 5 dias bajo condiciones de conservacion estandar.

h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Ritulo de las jabas:
- Momhbre de la empresa (Supermercada).

- Momhredellocalal cualva a ser destinado.
- Momhre del Producto.

- Pesodelproducta.

- Proveedor.

- Fechade despacha.




03 M USCOS FRESCO REFRIGERADQDE VAL VADQ

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Moluscosfresco-refrigerados desvalvados
Almeja (Semele soiidg), Caracal (Thals chocaizls), Cancha abanico con una conchatallo (Argopectan
purpuratus), Lapa (Flssurelia crasa).

Descripcidn fisica:

Sinwvalvas: Almeja, Caracal, Concha abanico, Lapa:

Organismosacuaticoscomestibles, de cuerpo blando que le ha sido retirada la concha, cuyo tratamiento de
conservacidn es el enhieladoy |3 refrigeracian.

Zonunavala: Conchaabanico:
Organismos acuaticos comestibles hivalvos, de cuerpo blando que le ha sido retirada una valva, cuyo
tratamiento de conservacion esel enhieladoy la refrigeracidn,

by COMPOSICION

Moluscosfresco-refrigerados desvalvados, notiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracterigticasFisicas

CARACTERISTICAS REGQUISITOS
Qlar Aguade mary algas
Colar Armarillento
Textura Firme

CaracterigticasMicrobioldgicas

Lirnites por oirml

Agentesmicrobianos Categaoria Clages h C " M
Aerohioshesafilos (30°C) 1 3 5 K] 1 0° 10%
Escherichia coll ] 2 5 n 16 --
Salmonelizen 25 4. 2 g 0 1] -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante refrigeracian.

e) PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Almeja, Caracaol, Concha abanico {conunavalkatallod, Lapa.

Productos distribuidos en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, en su interior se
encuentra la especie acomadada uniformemente en bolsas de paligtileno de baja densidad conunpeso neta
de 1kg, dichas holsas se estiban en capas alternadas con hielo en escamas (proporcidn peso del producto-
hieloes1:1). Lasjabasson apiladasconuna aliuramazimade B jabas.

i CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

M antenerla cadena de frid estandar de 0°C a 3*°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado, picking,
camarade consernvaciony despacho, evitanda loscambios bruscos de temperatura.

gy VIDA UTIL DEL PRODUCTO

En &l Centrode Digtribucion de pescadosy mariscosde Supermercado 5.4
1 dia hajo condicionesde congervacion estandar.

h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rotulo delas jabas:
- Mombredela empresaSupermercado).

- Momhbredellocalalcualva a ser destinado.
- Momhbre del Producto.

- Pesodel producto.

- Proveedaor.

- Fechadedespacho.




FICHA TECNICA DE PRODUCTOS CONGELADOS

o1 FYETES DE PESCADQ CONGEL ADD

a) HOMBRE DEL PRODUCTO

Filetes de pescado congeladao
Congrio rojo (Genypterts chifensis), Tollo de leche iMustaius iungiatus), Tallo cacho (Acyeoia nigra), Tilapia
(Ovecchrarmis pifoticusiy Salmon (Salma salar).

Descripcion fisica:

Tilapia:

Sontajadasde carne de formay dimensionesirregulares separadas del cuerpo mediante cortesparalelozala
columna vertebral, individuales, sin piel, ausencia de mdsculo oscuro ¥ espinas, ausencia de escarchado,
cuyo tratarmiento de conservacion es el almacenamiento en la camara de congelado para mantener sus
caracteristicas sensoriales, con unatemperatura entre —18°Cy —23°C en el centro térmico.

Congrio rojo, Tollo de leche, Tollo cacha, Salman;

Sontajadasde carne de formay dimensionesirregulares separada del cuerpo mediante cotesparalelos a la
columna vertebral, individuales, con piel, ausencia de misculo oscuro y espinas, ausencia de escarchado,
cuyo tratarmiento de conservacion es el almacenamiento en la camara de congelado para mantener sus
caracteristicas sensoriales, con unatemperatura entre —18°Cy —23°C en &l centro térmico.

hy COMPOSICION

Filetes de pescado congelado, notiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS
Textura Rigida
Calor Caracteristica de la especie (sin coloracionesamatrilertas
niverdosas)

CaracteristicasMicrobioldgicas

Lirnites por gfmi

Agentesmicrobianos Categoria Clases f i " M
AerohiosMesdfilos (30°C) 1 3 5 3 109 Ax1 0%
FEacherichia coli 4 3 al 3 10 Ax102
Staphlacoocus aureus 7 3 ] 2 ax102 Ax1 07
Salmoneliaen 24 q. 2 il il 1] -- --

t) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacidn del producto se realiza mediante almacenamiento en camara de congelado

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALA.JES

Tilapia:

FProducto distribuido en cajas master de una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran los filetes
congelados empacados en holsas de polietilieno de baja densidad, distribuidas uniformemente caon un
contenido neto de 1kg. Lascajasson apiladasconuna altura maxima de 7 cajasmaster.

Caongria rajo, Tolla cacho, Tallo de leche:

Producto distribuido en cajas master de una capacidad de 25 kg, en su interior se encuentran los filetes
erviueltosuniformermeante (nterfoliados) dentro de una lamina de polietileno de baja densidad. Lascajas son
apiladasconuna altura maxima de 7 cajasmaster.

Salman:

Producto distribuido enjabasde polietileno estandar conunacapacidad de 25 kg, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior s encuentran los filetes empacados por unidad en bolsas de polietileno de baja
densidad, dichas holsas se estiban en capas altermadascon hielo en escamas (proporcidn pescado-hielo es
1:1). Lasjabasson apiladascon una altura maxima de G jabas.

) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de -18°C 2 -23*°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado,
picking, camara de congeladoy despacho, evitando logcambiosbruscos de termperatura,

g} VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condicionesde conservacidon estandar, seqdn lo especificado por el proveedar.

sigue. ..




hy CONTENIDO DEL ROTULARIO

Ratulo de lasjabas

- Nombre de la empresa (Supermercada).

- Momhbredellocalal cualva a ser destinado.
- Momhre del Producto.

- Pesodelproducta.

- Proveedor.

- Fecha de despacho.

Rdtulo de las cajas master:
- Mumero de guia.

- Fecha de produccidn.
- Fecha devencimienta.

Radtulo de las holsas dilapia):

- Mambre delproveedar (Marca del producta).
- Momhbre del producto.

- Registro Sanitario.

- Fecha produccidn,

- Fecha devencimienta.

- Temperatura de congervacion.

- Pesodelproducta.

- Teléfonosdel proveedar.




02) PESCAND CONGEL ADQ: Corte HG y Medaliones

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Pescado congelado corte HG y Medallones
Espada (Xiphias glacius).

Descripcidn fisica:

Pescado congelado corte HG:

Especies comestibles congelada, presentadas en corte HG (sin cabeza ni visceras), cuyo tratamiento de
conservacidn esel almacenamiento en la camara de congelado, con unaternperatura entre —18°C y —23°C en
el centrotérmico.

Medallonesde pescado congelada:

Parciones obtenidas por corte transversales a la espina dorsal del pescado congelado en corte HG (sin
cabeza ni visceras) v gque tienen un espesor maximo de 2 centimetros. Los medallones deben presentar la
porcidn correspondiente de espina dorsal, con piel, cuyo tratamiento de conservacidn eselalmacenamiento
en lacamarade congelado paramantener suscaracteristicas sensariales, conunatemperatura entre —1 8°C
¥ —23°C en el centro térmico.

b} COMPOSICION

Fescado conoelado cote HGy Wedallones, notiene inaredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO ¥ MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS RFEQUISITOS
Textura Rigida
Calar Caracteristica de la especie (sin coloraciones amarillentas
niverdozas)

CaracteristicagMicrobioldgicas

Agentesmicrohianos Catenoria Clases Limitespar ofmi

" m h
AerohiosMesdfilos (30°C) 1 3 5 K] 0% ax%10%
Escherichia coli 4 3 ] 3 10 Bx102
Staphylococcls aUrens T 3 5 2 102 Am10?
Salmonefizen 25 4. 2 ) 1] 1] -- --

dy TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante almacenamiento en cdmara de congelado.

e}l PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALA.JES

Peszcado congelado corte HG:

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar con una capacidad de 25 kg, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior se encuentran Unicamente los pescados en corte HG estibados oblicuamente con el
vientre hacia arriba. Lasjabasson apiladas con una altura maxima de G jabas.

Medallones de pescado congelado:

Producto distribuido en jabhas de polietileno estandar conuna capacidad de 25 ky, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior se encuentran losmedallones acomodados uniformemente en bolsas de polietileno de
haja densidad con un contenido neta de 2 ka, dichas bolsas se estiban en capas alternadas con hiela en
escamas (proporcidn peso del producto-hielo es 1:1). Lasjabas son apiladas con una altura maxima de &
jabas.

) CONDICIONESDE ALMACEHAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de —18°C 3 =23°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado,
picking, cAmarade congeladoy despacho, evitando loscambioshruscosde temperatura

g VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condiciones de conservacian estandar, segun lo especificado por el proveedor.

sigue. ..




h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Ratulo delas jabas

- Maombredelaempresa{Supermercada).

- Mombredellocalalcualva a ser destinado.
- Mombredel Producto.

- Pesodelproducto.

- Proveedor.

- Fecha dedespacho.




03) MARISCOS CONGELADDQS CRUDDS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Mariscoscongeladoscrudos
Colasde langostinos{Penaeus vannamend

Descripeidn fisica:

Calasde langostino congelado en blogue conun peso neto de 1k, ausencia de escarchado, cuyo tratamiento
de conservacidn el almacenamiento en la camara de congelado para mantener sus caracteristicas
sensoriales, con unatemperatura entre -18°Cy -23°C en elcentro térmico.

by COMPOSICION

Marisco congelado crudo, notiene ingredientes, ni aditivos.

c) CARACTERISTICAS FISICO ¥ MICROBIOLOGICAS

CaracteristicagFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS

Textura Rigida

Color Varduzco

Caracteristicas Microbioldgicas

Lirmitespor a/ml

Agentesmicrobianos Categoria Clases n C m
AerobiosMesdfilos (30°C) 1 3 5 3 Ex105 10%
Eacherichia coli A 2 ] 1] 16 --
Salmonefizen 254, 2 a 1] 1] -- --

) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante almacenamiento en camara de congelado.

e} PRESEHTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Froducto distribuido enjabasde polistileno estandar conuna capscidad de 26 ky, dichasjabas deben estar
tapadas en sy interior se encuentranlascolasde langostino congeladasenvueltasindividualmente en bolsas
de polietilenoconun peso netode 1 ko, dichasbolsas se estibanen capasalternadasconhieloen escamas
(proporcidn peso del producto-hielo es1:1). Lasjabas son apiladascon una altura maxima de G jabas.

f) CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de —18°C 5 =232°C en el centro térmico durante la recepcion, pesado,
picking, camara de congeladoy despacho, evitando loscambiosbroscosde ternperatura..

gy VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condiciones de conservacion estandar, segln o especificado por el proveedor.

hy CONTENIDO DEL ROTULARIO

Ritulo de las jabas:
- Mombredela empresa (Supermercado).

- Mombredellocalalcualva a ser destinado.
- Mombre del Producto.

- Pesodelproducto.

- Proveedar.

- Fechadedespacho.

Rdtulo de las holsas:

- Mombre del proveedar (Marca del producta).
- Momhre del producto.

- Cadigodel producto ialla).

- Cddigo Sanitario.

- Pesodelproducto.

- Fecha deproduccian.

- Fechadevencimiento.




04) MARISCOS CONGELADQS PRECOCIDOS

a) NOMBRE DEL PRODUCTO

Mariscoscongeladosprecocidos

Calamar en anillos (Lofgo gahh, Caracol desvaliado (Thais chocoigts), Tenazas de Centolla (Maja
Soinada); Mixtura de colas de langosting (Penasus vanhaimel, calamar en anillos (Lofligo gahd, pota en
trozos (Doslidicus gigas);y Pulpo en trozos (Octopus fontaireanls).

Descripcidn fisica:

Calamaranillos):

Manto de calamar precocido, cotado en forma de anillos y congelados en forma individual, no presents
escarchado,

Caracal {desvalada):
Unidades enteras desvalvadas precocidas v congelado en farma individual, no presenta escarchada,
distribuidosuniformemente en bolsas de palietileno de baja densidad con un contenido neto de 1ka,.

Centolla (tenazas):
Lnidadesde quelas enteras de centolla precocidasy congeladasen forma individual.

Mixtura {langasting, calamar, pota):
Unidades de calamar (precacidos en anillag), pota {precocidos en troFos) v colas de langosting (cruda),
cangeladosen forma individualy mezclados entre si, no presenta escarchado.

FPulpo {rozos):
FPorcionesohtenidas porcontestranaversales o longitudinalesal pulpo precocido. Cuandosetrata de cortes
transversaleslasporcionesdeberantenerun espesormayora 2 centimetros, congeladosen forma individual,

no presenta escarchadao, distribuidos.

b} COMPOSICION

Mariscos congelados precocidos: Calamar (anillos), Caracol desvalvado, tenazas de OCentoya; OMixtura
{langostino, calamar, pota)y pulpo (frozos) notieneningredientes, ni aditivos.

c} CARACTERISTICAS FISICO ¥ MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REQLISITOS

Color Tipico del producto (segdn la especie)

Textura Rigida

Caracteristicas Microbioldgicas

Lirnitespor giml

Adgentesmicrohianos Categoria Clases f C i W
AerohiosMesdfilos (30°C) 1 3 5 3 gx10° 10%
Eacherichia coll B 2 4 0 16 --
Salmoneliaen 261, 2 ] 1] ] -- --

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La conservacion del producto se realiza mediante almacenarmiento en camara de congelado,

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES ¥ EMBALAJES

Calamar (anillas), Pulpo {trozos):

Producto distribuido en jabasde poligtileno estandarcon una capacidad de 25 ki, dichasjabas deben estar
tapadas, en suU interior se encuentran las bandejas de polivretano expandido con los mariscos congelados
precocidosenvueltoscon bolsa de polietileno de baja densidad conun contenido neto de 1ky. Las jabhas san
apiladasconuna altura maxima de 6 jabas.

Caracol(desvalvado), Tenazasde Centollay Mixtura {langosting, calamar, pota):

Producto distribuido enjabasde polietileno estandarcon una capacidad de 25 kg, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior se encuentran en bolsas de poligtilena de baja densidad los mariscos congelados
precocidos con un contenido neto de 1 ko, dichas bolsas se estiban en capas alternadas con higlo en
estamas (proporcion peso del producto-hielo es 1:1). Lasjabas son apiladas con una altura maxima de B
jabas.

Siaue. ...




) CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de —18°C a =23°C en el centro térmico durante |a recepcion, pesada,
picking, camara de congeladoy despacho, evitando los cambios bruscosdetemperatura.

o) VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condiciones de congervacidn estdndar, segdn lo especificado por el proveedor.

h} CONTENIDO DEL ROTULARIO

Ritulo delas cajas:
- Datos del proveedar.

- Mombreyio presentacidn del producto.

- Pesonetoy bruto del producto.

- Fecha produccian.

- Fechadevencimiento.

- Redistra Sanitario

- Momhbredellocalal cualva a ser destinado.

Ritulo delas holsas:

- Datos delproveedor (W arca del producto).
- Mombreyio presentacidn del producto.

- Fecha produccidn.

- Fechadevencimiento.

- Pesodel producto.

- Registro Sanitario.




03 EMPANIZANQS CONGELADDS

a) HNOMERE DEL PRODUCTO

Empanizados
Petico (Congphaehns hipaurds) en palitos o trozos Hamburguesa de Perico (Cohgohaeha REOULE),
Harmhurguesa de Perico (Conphaeha hippuruay Calamar (Lofigo gahb.

Descripcidn fisica:

Fericoen palitos o trozos:

Unidadesenforma de palitos (alargadosy dimensiones regulares) otrozos, compuestasporcarmede Perico
las cualeshan sido congeladas individualmente y empanzadas {cuhiertas can pan malida).

Hamburguesa de Perico
Unidades de farma circular v dimensiones regulares, compuestas por carne de Perico | congeladas
individualmente y empanizadas {cubiertas con pan maolido).

Hamburguesa de Pericay Calamar
Linidades de forma circulary dimensiones regulares, compuestasporcarne de Pericoy Calamar, congeladas
individualmentey empanizadas (cubiertas con pan maolida).

b} COMPOSICION

Empanizados congelados en palitos o trozos: Perico, pan malido, clara de huevo, tiene conservantes y
aditivos.
Empanizados congelados en hamborguesa de Perico, pan molido, clara de huevo, tiene conservantes y
aditivos.
Empanizados congelados en hamburguesa de Calamar, pan molido, clara de huevo, tiene conservantesy
aditivos,

c) CARACTERISTICAS FISICO Y MICROBIOLOGICAS

CaracteristicasFisicas

CARACTERISTICAS REQUISITOS
Olar Ausencia de olor a rancidez o caracterigtico de
descormposicidn al cocer el producto.
Colar Entre beige v naranja claro.
Textura Caracteristicas de textura ohjetables: una condicidn
gelatinosayiopastosa.

CaracteristicasMicrobioldgicas

AerobiosMesdfilos 1 K] g 3 ax10° 10¢ --
Escherichia coif 4 3 a] 3 10 102
StapivIoeoccus SUews T 3 5 Z 102 107

d) TRATAMIENTO DE CONSERVACION

La congervacion del producto ge realiza mediarte almacenamiento en camara de congelado.

e} PRESENTACION ¥ CARACTERISTICAS DE ENVASES Y EMBALAJES

Ferico en palitoso trozos:

Producto distribuido enjabasde polistileno estdndar conuna capacidad de 25 kg, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior se encuentran lasbandejasde poliuretano expandido con el perico en palitos o trozos
congeladosy empanizados, envueltos con holsa de polietileno de baja densidad conun contenido neto 200 gr
0 400gr. Lasjabasson apiladas con una altura maxima de 6 jabas.

Hamburguesa de Perico: 6 porcionescircularesenbaolsasde 0.5 kg

Hamhurguesa de Pericoy Calamar. 6 porcionescircularesenbolsasde 0.9 kg

Producto distribuido en jabas de polietileno estandar conuna capacidad de 25 kg, dichasjabas deben estar
tapadas, en su interior se encuentran dentro de bolsas de polietileno de baja densidad lashamburguesas de
pericayio calamarcongeladasy empanizadas, conun peso neto de 0.4 kg, dichasbolsasse estiban en capas
alternadascon hielo en escamas (proporcion peso del producto-hielo es1:1). Lasjabassonapiladasconuna
altura maxima de 6 jabas.

1 CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Mantener la cadena de frid estandar de -18°C 2 -23*C en el centro térmico durante la recepcion, pesado,
picking, carmarade congeladoy despacho, evitando loscarnbioshruscos deternperatura,

Sigue. ..




gy VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Bajo condicionesde conservacion estandar, segin lo especificado porel proveedar.

h) CONTENIDO DEL ROTULARIO

Rotulo delas caias:

- Datos del proveedar.

- Mombreyio presentacidn del producto.

- Pesonetoy bruto del producto.

- Fecha produccian.

- Fechadevencimiento.

- Registro Sanitario

- Momhbredellocal alcualva a ser destinado.

Ratulo del envase:

- Datos del proveedar (M arca del producta).
- Mombreyio presentacidn del producto.

- Fecha produccidn.

- Fecha devencimiento.

- Pesodelproducto.

- Registro Sanitaria.

Lostiemposde vida especificadosde los productos estan en funcidn alaspruebasrealizadas por el Jefe de
Calidad dentro del Centro de Distribucidn de pescadosy mariscos de Supermercado 5S4,



SUPERMERCADOS. A, ANALISIS ORGANOLEPTICODE TOLLO

“wersion £ Fecha de emizion

FRESCO ENTERO/EVISCERADO Rieisada: | Aprabada:
A. Superficie y Consistencia 4 puntos
Superficie brillante plomo oscuro, casi sin mucilago, consistencia firme y 4
elastica (mas blanda al respecto de ofros peces).
Superficia con brillo disminuido, ligeramente secoy aspero, consistencia 3
elasticidad disminuida.
Superficie opacay granulosa, aspera consistenciay elasticidad minimas. 2
Superficie seca, bien aspera, decolorada, plomo pardo claro, se queda la 1
marca de los dedos.
B. Ojos 4 puntos
Globo ocularabombada, pupila oscuray brillante cormea clara. 4
Globo ocularplano, pupila gris lechosa, comea opaca. 3
Globo ocularhundido, pupilay comea opacos. 2
Contraido completamente, pupilay comea totalmente turbios. 1
C. Cavidad Abdominal ¥ Organos 4 puntos
Superficie de corte de los [ébulos wentrales sin decoloracidn peritoneo 4
liso, brillante v firme, drganos (excepto partes del estomago e intestinos)
color rojo profundo.
Superficie de cortes de los l6bulos ventrales ligeramente decolorados y 3
peritoneosliso con menos brilloy aun firme, drganos con ligeras perdidas
en el color.
Superficie de corte de los ldbulos ventrales decolorado (palido), opaco, 2
peritoneo liso, con mena brillo y aun firme, drganos con ligeras perdidas
en &l color.
Superficie de corte de los [6bulos ventrales turbios, peritoneo separables 1
muy facilmente, drgan os pastosos de color rojizo-amarillento.
D. Gler 4 puntos
Dlar neutro. 4
Dlor a pescado ligeraments ThA. 3
Dlor marcado a ThA, 2
Olor amoniacal 1

FUENTE: Carranza (1977




SUPERMERCADO S. A,

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE TOLLO
FRESCO ENTERO/EVISCERADO

“wersion / Fecha de emision

Revisado: Pprobado:

Nota:

Clasificaciéon de Calidad de Tollo Ranao
Fresco Entero g
Muy Bueno 14 - 16
Bueno 10- 13
Fegular 6 -9
Inaceptable Menos de &

FUEMTE: Carranza (1977).

La materia prima se aceptara con una Clasificacion de Calidad de Muy BuenooBueno.

Mota:

Clasificacion de Calidad de Tollo Rando
Fresco Entero g
Muy Bueno 10- 12
Bueno £ -4
Fegular 5 -8
Inaceptable Menos de 4

FUEMTE: Carranza (1977).

La materia prima se aceptara con una Clasificacidn de Calidad de Muy Bueno o Bueno.




SUPERMERCADO 5. A,

ANALISIS ORGANOLEPTICO PARA

“erzion [/ Fechade emision

PEJERREY FRESCO EVISCERADO Revisado: Fprobada;
A. Superficie ¥ Consistencia 4 puntos
Superficie lisa v brillante color gris plateado claro, consistencia muy 4
elastica, escamas firmemente adh eridas.
Superficie ligeramente lisa pero del mismo colory brillo, consistencia 3
elastica, escamas empiezan a separarse.
Superficie granulosa y opaca, consistencia inelastica, escamas 2
facilmente separables.
Superficie muy granulosa, color gris opaco y consistencia con ningdn 1
signo de elasticidad.
B. Ojos 4 puntos
Fresenta globo ocular abombado y pupila con comea bien oscura vy 4
brillante clara respectivamente.
zlobo ocularplanao, pupilamenos oscuray cormealigeramente opaca. 3
Globo ocularhundido, pupila blanquecinaturbiay cormea opaca. 2
zlobo ocular hundido con mayor intensidad v buen contenido sin 1
trillo.
C. Olor 4 puntos
Dlor fresco, a algas o agua de mar. 4
Mo muy fresco, pero a aun a algas. 3
Dlor ligeramente rancio. 2
Dlor muy rancio. 1

FUENTE: RIMAS PLATA (1981).

Tablade Calificacién
Calidad de Pejerrey Fresco Rando
Eviscerado g
Muy Bueno 11 - 12
Bueno 9 - 10
Regular 7 -8
Inaceptable Menosde 6

FUENTE: RINMAZS PLATA (15981).

Mota:
La materia prima se aceptara con una Clasificacion de Calidad de Muy BuenooBuenao.




SUPERMERCADO S. A.

EVALUACION ORGANOLEPTICA PARA

“Wersion [ Fecha de emision

Nota:

CEFALDPDDDS Revizado: Fprobada:
A. Olor 2 puntos
Inodoro & frescura 0
A humedad a molusco 05
Fuerte concentrado 13
Fiitrido desagradable 2
B. Color 2 puntos
Caracteristico, marrdn oscuro 0
Elanco grisaceo 0.6
Decolorado rosado 13
Rosado rojizo ?
C. Pigmentacién 1 punto
Delimitada uniforme 0
Agrupada 05
Mo destacada 1
D. Piel 15 puntos
Adherente resistente tornasaol 0
FPoco adherida corrediza 0.7
Serompe facilmente 15
E. Carne 1 punto
Blancaelastica o
Grisaceo menos elastica 05
R osada debil 1
F. Ojos 1 puntos
Megros brillantes 0
Empafiados perdida de brillo 05
Lechososhblancos 1

FUENTE:
SUPERMERCADD 5.A.

CEMTRO DE DISTRIBUCION DE PESCADOS Y MARISCOS DE

Clasificacién de Calidad Rango

My Bueno oo- 17

Eueno 18-43

Reqgular 44 .59

Inaceptable BO- 85
FUENTE: CENTRO DE DISTRIBUCIOM DE PESCADOS ¥ MARISCOS DE

SUPERMERCADO S.A

La materia prima se aceptara con una Clasificacidn de Calidad de Muy BuenooBueno.




“erzion f Fechade emizion

SUPERMERCADO S. A. EVALUACION ORGANOLEPTICA DE LA

CONCHA DE ABANICO Revisado: | Fprobada:
A. Olor 4 puntos
Fresco caracteristico 4
MNeutro 3
A fruta, vegetales cocidos pero no desagradable 2
Desagradable, fermentado (frutas acidas) 1
B. Color 4 puntos
Erillante, lustroso de blanquecing arosado 4
Erillantey cremoso 3
i_rema opaco 2
Amarillento, aparentemente suCio grisaceo opaco 1
C. Textura 4 puntos
Flexibley himeda 4
Ligeramente seco y todavia flexible 3
Ligeramente correoso seco fibroso ?
Correosa, seco fibroso o pastoso, perdida de la forma del 1
musculo

FUENTE: Maorma Técnica Peruana NTP-041.002 {Julio 1935).

Grado de Calidad Rango
Fresco 1M1 - 12
Fegular g - 10
Limite 5 -7

Inaceptable Menos de 5

FUENTE: Morma Técnica Peruana NTP-041.002 (Julio 1985). Se omite la calificacion "sabaor” por tratarse
de muestras restituibles v se otorga una calificacidon cuantitativa.

MNota;:
La materia prima se aceptara con un Grado de Calidad de Fresco.



“wirsion f Fecha de emision

EVALUACION SENSORIAL DE PESCADO
SUPERMERCADO S. A. FRESCO Feviade: | Eprebade:
ENTEROIEVISCERADO
Caracteristicas a
Evaluar £ . g 2 g
. Ligeramente
Brillante & : - N
iridiscente colgr | MENET brilla, Paoco brillante Empafiada sin brillo, ot
. . ranin . BECATIES caolarpropio, color aun propio decolorada, las decolorada,
Apariencia propia, BSCAMAs Rrop escamas ascamas se
firmemente . algo opaco : :
General adheridas firmementa acamas | tienden a salirse salen
Piel ILCLS ' adheridas. adheridas facilmente, facilmente,
ahundante Poco mucus mucUs ooaca | MYEYS lechoso | mucus alterado
trans arentg ligero P ¥ Opaco amarillento
P npalescente
Con\fe}{nts Corwexos Alno planos Cdncavo
(pmcrgmgg EE cornea aun c:orieapn aca Planos cormea (hundido)
Ojos fransparents) transparente, unila ng . opalescente cormea lechosa
i i pupila algo perFrjw aﬁadga pupila opaca pupila turbia
pUpblr?”r;i?;’a ¥ nubosa P pardo sucia
Muy firme Blanda (flacida) Mu}‘TéE!nga
e el clastica al iacto E?D_ntralda d_ura Mo muy f’lrme. magullada minmmero s
: rigida inflexible | menos elastica miomeros se o
flexible separan separados
pastosa
MWluy bien .
adheridos al Adherld_as al Ligera abiertos . Tuta_lmente
Opérculos cusrao himed o cuerpo ligero sec0s Abiertos abiertos
li]ihre de hundidos color decolorados decolorados totalmente
manchas propio decolarados
Olor Fresco a lagas | Meutro ligero a | Ligero acido a Dln_asagradat[:ule, 4 MUB; bl
marinas pescado pescado Igeramente Esagradanle
acido repulsivo
Branquias Fojo brillante Rojo menos Decolorado rojo Decolorados deu:lgnlir;;%ns
Color ahljrr]wﬁgﬁe hrlllalr;tee:gucus grisacen, mucus g;SUaCCIJBSDDDSaCCUJD mMarran grisacen
¥ 4 ligero y opaco pac mucus
transparente npalescente lechoso turbio .
amarillento
: Muy firme, . . . Blando flacide | Muy flacido y/o
Vientre et Firme integro Ligera blando ulcerada perforado
Poro Anal Bien cerradno Cerrado Ligero abierto Ahierto Tuatgli;nne;te

FUENTE:

TP, 1977



“wersion / Fecha de emisian

EVALUACION SENSORIAL DE PESCADO

FRESCD Fevizado: Aprobado:
SUPERMERCADO 8. A. ENTERO/EVISCERADO

Tabla Patron de Calificacion del Pescado Fresco, elaborado por el laboratorio de Analisis
Sensorial del Instituto Tecn oldgico Pesquero (ITF, 1977)

Calificacién de Calidad de Ranao
Pescado Entero Fresco g
Muy Bueno 35 - 40
Bueno 31 - 34
Aceptable 27 - 30
Regular 21- 26
Inaceptable fenos de 21

FUENTE: TP, 1877

MNota:

1. La materia prima se aceptara con una Calificacion de Calidad de Muy BuenooBueno.
2. Las siguientes especies: aguja, atin, caballa, barrilete, bonito, sardina, sierra, y perico, deben
recibirse en estado de rigor moris.

Calificacion de Calidad de R
Pescado Fresco Eviscerado ango
Muy Bueno 27- 30
Bueno 23 26
Aceptable 19- 22
Reqular 14- 18
Inaceptable Menos de 13

FUENTE: [TP, 1877

MNota:
La materia prima se aceptara con una Calificacidn de Calidad de Muy BuenooBueno.



SUPERMERCADO S. A,

CHORO FRESCO

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE

“wersion S Fechade emizidn

Revizada:

Aprobado:

A. Valvas 3 puntos
Herméticamente cerradas, bordes himedos 3
Ligeramente abiertas 2
Abiertos con bordes secos 1
B. QOlor 3 puntos
Aguade mar y algas 3
Ligero a vinagre 2
Vinagre 1
C. Liguido 3 puntos
Clara abundante 3
Escasoy denso 2
Wiscoso 1
D. Color 3 puntos
Claro amarillenta 3
Ligeramente oscuro 2
Organos 0scuros 1
FUENTE: CASTRO ¥ VIDAL (1981
GGrado de Calidad Rango
Fresco 10 - 12
Reqular 7 -9
Inaceptable menos de 7

FUENTE: CASTRO Y “/IDAL (1981)

La materia prima se aceptara con un Grado de Calidad de Fresco.




