Uleam

UNIVERSIDAD LAICA “ELOY ALFARO” DE MANABI
Facultad de Ciencias de la Vida y Tecnologias
Carrera Biologia Pesquera

Trabajo de Titulacion de Tercer Nivel
Modalidad: Examen Complexivo por Revision Sistematica

CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE CONGELADO DE

DORADO
(Coryphaena hippurus, Linnaeus, 1758) PARA EXPORTACION

Autor
Mera Alvarado Félix Enrique

1 2 \‘__/
‘Dra. Dolorgs Mﬁioz Verduga, Ph.D
esidenta (el tribunal de Titulacion

v
Blgo. Xavier Pico Lozano, Ph.D Blgo. Dario Del Valle Calderon, Mg.
Miembro del tribunal de Titulaciéon Miembro del tribunal de Titulacion

Manta, 2025



Declaracién de autoria

Yo, Felix Enrique Mera Alvarado declaro que he concluido la realizacién del trabajo de
titulacion bajo Examen Complexivo por Revisién Sistematica previo a la obtencion deltitulo
de Bidlogo pesquero, con el tema: " Control De Calidad En El Proceso De Congelado De
Dorado (Coryphaena Hippurus, Linnaeus, 1758) Para Exportacion".

Se ha revisado la version final del manuscrito y apruebo su presentacién para su
publicacién.

Me encuentro en el derecho de asegurar que este trabajo es original, no ha sido publicado
previamente.

Firma:

1.1

Felix Enrlque Me Alvarado.

Cl: 1311 368995



~~ NOMBRE DEL DOCUMENTO:
s’ CERTIFICADO DE TUTOR(A)

PROCEDIMIENTO: TITULACION DE ESTUDIANTES DE GRADO

CODIGO: PAT.01-F-010

REVISION: 2 |
_ __Pé_gina 1de

CERTIFICACION

En calidad de docente tuter de la Facultad Ciencias de la Vida y Tecnologias de
la carrera de Biologia de la Universidad Laica “Eloy Alfarc” de Manabi,
CERTIFICO:

Haber dirigido y revisado el trabajo de investigacion/Examen Complexivo, bajo |a
autoria del estudiante MERA ALVARADO FELIX ENRIQUE, legalmente
matriculado en la carrera de Biologia Pesquera, periodo académico 2024-2025,
cumpliendo el total de 380 horas, bajo la opcién de ftitulacion de examen
complexivo proyecto de investigacion, cuyo tema del proyecto o nucleo probiémico
es "“ CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE CONGELADO DE
DORADO (Coryphaena hippurus, Linnaeus, 1758) PARA EXPORTACION, "

La presente investigacién ha sido desarrollada en apegoe al cumplimiento de los
requisitos académicos exigidos por el Reglamento de Régimen Académico y en
concordancia con los lineamientos internos de la opcicn de titulacién en mencién,
reuniendo y cumpliendo con los méritos académicos, cientificos y formales,
suficientes para ser sometida a la evaluacion del tribunal de titulacion que designe
la autoridad competente.

Particular que certifico para los fines consiguientes, salvo disposicion de Ley en
contrario.

Manta, 06 de enero de 2025.

Lo certifico,

Dot¢ente Tutor



CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE CONGELADO DE DORADO
(Coryphaena hippurus, Linnaeus, 1758) PARA EXPORTACION
(REVISION SISTEMATICA)

Felix Enrique Mera Alvarado y Luis Bravo Delgado

Facultad Ciencias de Ciencias de la Vida y Tecnologia, Biologia Pesquera, Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi (ULEAM)

RESUMEN

El control de calidad es el conjunto de esfuerzos efectivos de los diferentes grupos de personas de una
organizacion para el desarrollo, integracién, mantenimiento y superacién de la calidad de un producto, con el
fin de hacer posible la fabricacion y servicio a satisfaccién del consumidor y a costo més econémico. El dorado
es la variedad mas representativa de la llamada Pesca blanca en el Ecuador, pertenece a la familia
Coryphaenidae y se lo conoce comercialmente como Mahi- Mahi, representa el recurso pesquero mas
importante para la pesqueria artesanal ecuatoriana, este es extremadamente susceptible al deterioro lo que
provoca importantes cambios en sus caracteristicas sensoriales, valor nutritivo e incluso en la inocuidad para
los consumidores, es por ello que se ha desarrollado métodos para su conservacion, siendo la congelacién el
mads id6éneo para este recurso debido a que conserva su calidad y nutrientes de una manera tal como si estaria
fresco. El objetivo de este estudio fue reunir todos los trabajos escritos con rigor cientifico asociados a el
control de calidad que se lleva a cabo en el proceso de congelacién de Coryphaena hippurus para su
exportacion.

Palabras claves: congelacion, control de calidad, Dorado, recurso pesquero, exportacion.

QUALITY CONTROL IN THE FROZEN PROCESS OF GOLDEN (Coryphaena
hippurus, Linnaeus, 1758) FOR EXPORT

ABSTRACT

Quality control is the set of effective efforts of the different groups of people in an organization for the
development, integration, maintenance and improvement of the quality of a product, in order to make possible
the manufacture and service to the satisfaction of the consumer and cheaper cost. The dorado is the most
representative variety of the so-called White Fishing in Ecuador, it belongs to the Coryphaenidae family and
is known commercially as Mahi- Mahi, it represents the most important fishing resource for the Ecuadorian
artisanal fishery, it is extremely susceptible to deterioration. that causes important changes in its sensory
characteristics, nutritional value and even in safety for consumers, that is why methods have been developed
for its conservation, freezing being the most suitable for this resource because it preserves its quality and
nutrients of such a way as if it would be cool. The objective of this study was to gather all the works written
with scientific rigor associated with the quality control that is carried out in the process of freezing Coryphaena
hippurus for export.

Keywords: freezing, quality control, Dorado, fishing resource, export.



1. INTRODUCCION

El pescado es un alimento muy apreciado en el mercado debido a su gran valor nutritivo. Sin embrago, el
pescado fresco es extremadamente susceptible al deterioro lo que provoca importantes cambios en sus
caracteristicas sensoriales, valor nutritivo e incluso en la inocuidad para los consumidores (Villacis Roca,
2003), es por ello que se ha desarrollado métodos para su conservacion, siendo la congelacion el mas idéneo
para estos recursos debido a que conserva su calidad y nutrientes de una manera tal como si estaria fresco;
ademds, este modo de conservacion retarda el crecimiento microbiano. (Sanabria Boudri, 2019)

Segun el codigo de précticas de pescado congelado del Codex Alimentarius, el término “pescado congelado”
se define como aquel que ha sido objeto de congelacion suficiente para reducir la temperatura del producto a
-18°C, o0 a una temperatura mas baja a fin de conservar la calidad del pescado (ITP, 1995).

(Oré & Rafael, 2014) mencionan que, la congelacion es un medio excelente para mantener casi inalteradas
durante un tiempo prolongado las caracteristicas originales de alimentos perecederos. Esta consiste en
convertir toda el agua libre del producto en hielo y mantenerla por debajo de -18 °C a fin de inactivar la accion
bacteriana, o hasta alcanzar -60 °C y paralizar todo proceso bioquimico, asi se conserva por largo tiempo
(Albrecht-Ruiz et al., 2004). (CEDENO, 2013) en su estudio sobre la optimizacién en el proceso de
congelacion de dorado, afirma que el principal y mas especifico microorganismo responsable del deterioro del
Dorado procedente de aguas templadas, conservado con hielo en condiciones aerdbicas, es Shewanella
putrefaciens.

(Capa, 2021) afirma que las caracteristicas de un pescado que se congela van a aparecer en el momento de la
descongelacion, para mejorarlas y para empeorarlas; por lo que, para obtener un congelado de calidad sera
necesario vigilar y seleccionar el producto fresco, controlando escrupulosamente las operaciones previas, las
del proceso en si mismo y las del almacenamiento posterior

La congelacion cumple con los siguientes criterios para la seleccion del método de conservacion:

Debe ser méxima la capacidad de conservacion del alimento.
Minimos los cambios en las caracteristicas organolépticas.

Coste minimo.

No debe haber perjuicio para la salud (Gémez-Séanchez et al., 2007.)
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Materia prima: DORADO (Coryphaena hippurus)

El dorado es la variedad mas representativa de la llamada Pesca blanca en el Ecuador. Pertenece a la familia
Coryphaenidae; se lo conoce comercialmente como Mahi- Mahi, y representa el recurso pesquero mas
importante para la pesqueria artesanal ecuatoriana, capturando ejemplares desde 42cm hasta 180cm (de
largo)(Uvidia & Cornejo, 2009). Los Puertos principales de desembarque son: Esmeraldas, Manta, San Mateo,
Puerto L6pez, Santa Rosa y Anconcito (Alejo-Plata et al., 2011)

Composicién quimica, nutricional y fisica

El dorado es una especie magra, es decir, tiene un bajo contenido de grasa (0,4g) dentro de su composicion
quimica (Mirian Espinoza, 2016). Humedad (76,2 g), proteina (17.7 g), cenizas (1,2 g) y energia (97 Kcal)
(Arpi et al., 2012).

El contenido de 4cidos grasos en el dorado estd representado por el é4cido poliinsaturado Omega 3
docosahexaenoico (35.4%), también tiene un nivel considerable de acido saturado palmitico (21.5%) y
(17.2%) de 4cido monoinsaturado oleico (IMARPE, 2008).



Composicién de minerales: contiene potasio (402.5 %), sodio (63.5%), magnesio (31.5 %), calcio (3,9%),
fierro (8.3%) y cobre (0.7%) (Gozzer Wuest, 2015).

Composicion fisica:

‘Componente Promedio (%)
Cabeza 21.3%
Visceras 8.8 %
Espinas 9.0 %
Piel 41 %
Aletas 4.4 %
Filete 50.1 %
Perdidas 23 %

Fuente: (Instituto Tecnolégico del Peru, 2005)

Produccién y Exportacién

Segun el Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca (MPCEIP, 2020) El dorado
representa el recurso pesquero més importante para la pesqueria artesanal ecuatoriana, constituye un ingreso
estimado de USD 65 millones anuales generados por la exportacién de dorado fresco y congelado. Existen
alrededor de 4.666 fibras y 223 barcos nodriza dedicados a la pesca de este recurso.

La exportacion de Pesca Blanca en el Ecuador, representa una buena fuente de ingreso econémico para las
zonas costeras, tales como Manta, Esmeraldas, San Mateo, Puerto L6pez, Santa Rosa y Anconcito (Quispe
Tarazona, 2019). Actualmente, el Dorado (Coryphaena hippurus), ocupa el segundo lugar en las exportaciones
de pesca blanca. Desde el punto de vista artesanal, es el recurso mas importante, por los voliimenes que se
capturan y porque su pesca es ampliamente conocida(Gruda & Postolski, 1986). Al nivel Industrial o para las
Empacadoras de pesca blanca, es dificil definir la importancia del Dorado o de cualquier otra especie, pero si
se puede afirmar que el Dorado representa al menos el 50% de libras totales exportadas en el afio. Es
importante mencionar que esta especie tiene dos usos principales de consumo: en estado fresco y congelado,
el primero principalmente destinado al consumo interno a nivel nacional y el segundo reservado para la
exportacion (Cedeiio (2013).

Contexto de calidad para Dorado congelado

Segun (Aguirre, 2018) en un estudio sobre “Propuesta de procedimientos preventivos para evitar rechazos de
importacién de Dorado congelado en Estados Unidos”, menciona que las buenas practicas deben estar
presentes en el procesamiento, manipulacién, transporte y almacenamiento. Lo cual es primordial cuando se
trata de cuidar y mantener la trazabilidad completa del producto desde su extraccién hasta su consumidor final,
mas aun si se sabe que toda ésta informacion podria ser solicitada en el proceso de la exportacion.

Segiin la (FAO, 1999) el pescado y los productos pesqueros son vulnerables a la contaminacion y la
degradacién; por lo que se requiere un control de calidad e inspeccién inmediatamente antes de la exportacién.
Por desgracia, una proporcion excesiva de estos productos no retinen los requisitos de los paises importadores
y son retenidos o rechazados. Por tal motivo es importante garantizar que los productos pesqueros:

» Sean sanos e inocuos.

» Hayan sido preparados en un establecimiento registrado.

> Se ajusten a otros requisitos obligatorios del reglamento de exportacion, incluidas las especificaciones del
grado, elaboracion, embalaje, etiquetado y almacenamiento.

» Cumplan con las prescripciones obligatorias de los paises importadores.



Indices de calidad
a. Histamina

En los pescados, es importante la determinacion de aminas biégenas como evaluacién del estado higiénico-
sanitario de la materia prima debido a que su formacién se origina en el almacenamiento incorrecto o uso de
materia prima de baja calidad (Aguirre, 2018).

(Mirian Espinoza, 2016), indica que el dorado es una especie considerada formadora de histamina. Y es posible
sufrir una intoxicacién por la ingesta de peces como el atin y el dorado que hayan sufrido una descomposicion
bacteriana. Entre las bacterias productoras de histamina se pueden mencionar a grupos Enterobacteriaceae,
ciertos Vibrio sp., Clostridium y Lactobacillus sp.; sin embargo, los productores més potentes son Morgonella
morganii, Klebsiellapneumoniae y Hafnia alvei (Huss, 1998).

En la mayoria de los casos, los niveles de histamina en los peces causantes de enfermedades han estado por
encima de 200 ppm, a menudo por encima de 500 ppm. Sin embargo, existe alguna evidencia de que otros
productos quimicos (por ejemplo, aminas biogénicas como putrescina y cadaverina) también pueden
desempefiar un papel en la enfermedad. Un nivel de guia se ha fijado en 50 (ppm) de histamina, es decir
Smg/100gr, en la porcion comestible del pescado. Si S0 ppm se encuentra en una seccién de un pescado o lote,
existe la posibilidad de que otras secciones pueden exceder 500ppm. Pues los niveles de histamina son
ampliamente variables entre pescados y dentro de un mismo pescado. Los pescados recolectados para el
andlisis se pueden combinar si el punto de accion se reduce en consecuencia. Por ejemplo, una muestra de 60
pescados puede componerse en 20 unidades de 3 pescados cada una, siempre que el punto de accion se reduzca
de 50 ppm a 17 ppm para cada unidad (FDA, 2011).

b. Parasitos

Segun (Aguirre, 2018) se puede encontrar al céstode Tentacularia coryphaenae en el dorado (Figura 1). Este
parasito carece de mecanismos fisiolégicos y bioquimicos para parasitar al ser humano, es decir, no causa
zoonosis. Sin embargo, su presencia causa temor en las personas acarreando un efecto antiestético.

Por otro lado, se sabe que los peces més infestados por el nematode Anisakis sp. son el dorado, el jurel y la
caballa. El Anisakis sp. es el causante de la anisakiasis, la cual es una enfermedad encontrada en personas que
tienen la costumbre de comer carne de pescado cruda. La mayoria de casos ocurre en Europa, Japén y Estados
Unidos, pero se han detectado en México, Chile y Pert (Choque, 2021). Una vez ingerido Anisakis sp. (Que
mide dos a tres centimetros) se aloja en el estdmago y produce severo dolor de vientre con nauseas y vomitos,
o puede ir a la parte final del intestino delgado y producir inflamaciéon que se confunde con apendicitis
(Aguirre, 2018)

Figura 1. Céstode Tentacularia coryphaenae (Aguirre, 2018)



Ademas, es capaz de causar reacciones alérgicas que varian de simples ronchas tipo urticaria a severos casos
de choque anafil4ctico, que requieren hospitalizacién. El Anisakis sp. se destruye cocinando el pescado
infestado a 60°C durante 10 minutos o congeldndolo a -20°C durante un minimo de 24 horas, por lo que la
refrigeracion casera no seria suficiente (Choque, 2021).

Control de calidad

El control de calidad se define como el conjunto de esfuerzos efectivos de los diferentes grupos de personas
de una organizacion para el desarrollo, integracion, mantenimiento y superacion de la calidad de un producto,
con el fin de hacer posible la fabricacién y servicio a satisfaccion del consumidor y a costo mas econdémico
(Hansen & Ghare, 1989).

(Amoros et al., 2017) Afirma que desempeiiar la funcién de jefe de control de calidad implica, ser responsable
de supervisar la calidad de la materia prima e insumos, adicionalmente de llevar el control de registros de los
mismos, asi como los controles en el proceso de produccion y producto final, verificar el cumplimiento de las
actividades previstas programadas, documentadas, organizadas y controladas con la finalidad de alcanzar la
calidad requerida por el cliente.

El control de la calidad generalmente es comparado con "inspeccion" o medicién dentro de los programas de
aseguramiento de la calidad. Asi, el control de la calidad significa regular en funcién de estandares
generalmente asociados con la linea de proceso, es decir, procesos y operaciones especificas. El control de la
calidad es la herramienta para el trabajador de produccién, que lo ayuda a operar la linea de acuerdo a
parametros predeterminados para un nivel dado de calidad (FAO, 1999). Contrariamente a los principios de
los programas tradicionales de la calidad, basados principalmente en el control de los productos terminados,
es mucho més factible proporcionar una mejor garantia de la calidad, e inclusive a menor costo, mediante una
estrategia preventiva basada en un profundo estudio de las condiciones prevalecientes(Carranza, 2014). Esta
estrategia fue inicialmente introducida por microbiélogos, hace méas de 20 afios atrds, para aumentar la
seguridad de los productos y fue denominada Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (del inglés
Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP) (Nomel, 2011)

(Aguirre, 2018) menciona que HACCPP es un sistema preventivo de controles de peligros que afectan la
inocuidad alimentaria. Los procesadores de alimentos pueden utilizarlo como una herramienta para el manejo
de los alimentos de forma que se garanticen productos inocuos para los consumidores. El sistema de HACCP
estd disefiado para identificar peligros y para establecer controles (PCC — Puntos Criticos de Control)
(Capuena et al., 2015). HACCP no es un sistema de cero riesgos, pero esté disefiado para minimizar el riesgo
de peligros que afectan la inocuidad de alimentos a niveles aceptables. Es un enfoque que ha sido aprobado
para ayudar a garantizar la inocuidad de los alimentos (Del Pezo Rodriguez, 2013).

Como ya se mencion6 la exportacién de Dorado en el Ecuador es de gran importancia econémica para las
zonas costeras y para los industriales. Debido a su gran demanda en el exterior, existe la necesidad de
implementar sistemas de calidad, que aseguren la inocuidad del producto y garanticen a las empresas la
obtencién de alimentos seguros, para ello es necesario desarrollar e implementar un Plan HACCP para
porciones congeladas de dorado, con el fin de asegurar la inocuidad del producto y evitar dafios en los
consumidores. (Huss, 1998)

El objetivo de este estudio fue reunir todos los trabajos escritos con rigor cientifico sobre el control de calidad
que se lleva a cabo en el proceso de congelacion de Coryphaena hippurus para su exportacion, y asi efectuar
la presente revision sistematica la cual se realizé mediante un enfoque metodolégico documental-
bibliografico, mismo que permitié extraer informacion por parte de fuentes relevantes como lo fueron libros,
articulos cientificos, paginas web y documentos internos que permitieron evidenciar la importancia en la
aplicacién del presente estudio para fortalecer el conocimiento en cuanto a la temética planteada.



2. METODOLOGIA

Estudios Identificados posterior a la
exclusién de duplicados (n=804)

Registros excluidos
(n=124)
Estudios completos analizados Registros excluidos por no
(n=126) —— | cumplir esquemas (n=86)

Fuente: investigaciones, articulos, tesis, documentos.

Elaborado por: El autor

Fig.1 Diagrama de flujo de resultados de la inclusién de estudios

Se realiz6 una revision sistematica bibliografica acerca del control de calidad que se lleva a cabo en el proceso
de congelado de C.hippurus, para ello se realiz6 un andlisis de fuentes primarias para proporcionar datos de
primera mano, mediante el andlisis de libros, revistas cientificas, tesis de grados, andlisis de informes de
experiencia profesional, etc; para ello se utiliz los siguientes buscadores académicos ( scienceresearch,
academic.microsoft, Dialnet y google académico ) ademas se usaron descriptores claves en espafiol y su
correspondiente en inglés: control de calidad, control en procesos de congelacion, exportaciéon de dorado
congelado, etc, para asi poder afinar el tema y empezar con la revision de la literatura, en total se tomaron en
cuenta 40 estudios académicos de los que destacan una tesis de grado de ingenieria pesquera sobre la
evaluacién de la calidad en el proceso de congelado de C.hippurus realizado en una empresa de Perti; Un
estudio realizado en el 2013 acerca de la optimizacion del proceso de refrigeracion y congelacién en dorado
como materia prima, realizado en Jaramijé- Ecuador y un informe de experiencia profesional sobre el control
de calidad en el proceso de congelado de recursos hidrobiol6gicos para exportacion, realizado en Peru del
presente afio; entre otros.

Los principios del sistema HACCP también pueden ser facilmente usados en el control y en otros aspectos de
la calidad. Por ello, para fortalecer el tema se detallara la Implementacion de un Plan HACCP para porciones

congeladas de dorado realizado por (Cedefio, 2016) baséandose en los 7 principios fundamentales del sistema
HACCP:

1) Conducir un andlisis de peligros.

2) Determinar los puntos criticos de control (PCC) en el proceso.
3) Establecer limites criticos.

4) Establecer procedimientos de monitoreo.



5) Establecer acciones correctivas.
6) Establecer procedimientos de verificacion.
7) Establecer procedimientos de mantenimiento de registros.(Hernandez, 2015)

Principio 1: Conducir un anilisis de peligros

El primer paso al desarrollar el plan de HACCP es identificar todos los peligros significativos que afectan la
inocuidad de los alimentos y que estan relacionados al(os) producto(s) y su proceso(s), asi como también, sus
medidas de control. Un peligro se define como cualquier agente biolégico, quimico o fisico que tiene una
probabilidad razonable de causar enfermedad o dafio en la ausencia de control(es) (Jungbluth, 2017).

Principio 2: Determinaci6n de los Puntos Criticos de Control

Para cada peligro significativo que se identifica en el anélisis de peligros, puede haber uno o mas puntos o
etapas en el proceso, donde el peligro se puede controlar. Estos puntos o etapas son llamados Puntos Criticos
de Control. Un PCC deberia de ser un punto especifico en el flujo del proceso, donde al aplicar una medida

de control, se previene, elimina o reduce efectivamente el peligro a un nivel aceptable (Bermudez Ortega,
2002).

Principio 3: Establecimiento de los Limites Criticos

Los limites criticos deben establecerse para cada peligro en cada PCC identificado en el analisis de peligros.
Un limite critico representa las restricciones que se usan para garantizar que un peligro ha sido controlado
(prevenido, eliminado, o reducido a un nivel aceptable) en cada PCC. (Arca Hoyle et al., 2006).

Principio 4: Monitoreo de los Puntos Criticos de Control

El monitoreo de los PCC se utiliza para garantizar que se cumple con un limite critico. El monitoreo implica
seleccionar las mediciones u observaciones apropiadas en una frecuencia especifica para garantizar que un
PCC est4 bajo control.

Principio 5: Acciones Correctivas

Las acciones correctivas se llevan a cabo cuando un limite critico ha sido incumplido. Un sistema de HACCP
debe ser disefiado de modo que se garantice que las desviaciones de los limites criticos sean identificadas y
corregidas rdpidamente.(Torres et al., 2005)

Principio 6: Determinacién de los Procedimientos de Verificacién

Este principio comprende el establecimiento de procedimientos y ensayos de vigilancia y comprobacién para
determinar si el Plan HACCP de la empresa esté funcionando de forma correcta, aportando mucha ayuda tanto
para el productor como para el inspector.

Principio 7: Procedimientos para Mantenimiento de Registros

Los registros por escrito documentan el plan de HACCP y demuestran que se han cumplido los limites criticos
y que se han tomado las acciones correctivas y los procedimientos de verificacion apropiados. Un registro
muestra el histérico del proceso, el monitoreo, los desvios y las acciones correctivas (incluso descarte de
productos) aplicadas al PCC identificado. (PEDRO SAN ANDRES, 2017)



3. RESULTADOS
Formacién del equipo HACCP

El equipo HACCP debe ser formado por representantes de diversas dreas de la empresa, con el fin de tener
puntos de vista y criterios diferentes en el desarrollo e implementacion del Plan y quedo conformado de la
siguiente manera(Galan-Wong, 2015):

Y

Gerente de Produccién (Lider del equipo HACCP)
Supervisor de Produccién de Producto Fresco
Supervisor de Produccion de Producto Congelado
Supervisor de Camaras de Mantenimiento

Jefe de Control de Calidad

Jefe de Mantenimiento

Asistente de Produccién
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Descripcién del producto

El segundo paso es realizar la descripcion detallada del producto para asegurar un anélisis de peligros efectivo.
Esta descripcién incluye el nombre del producto, caracteristicas, uso intencionado, embalaje, vida util,
consumidores, etiquetado, distribucién y mantenimiento del producto.

TABLA 1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre del producto Nombre cientifico Nombre
comun
Coryphaena hippurus Dorado
Caracteristicas del producto Producto Congelado

Color: Caracteristico de la especie
Olor: Caracteristico de la especie
Textura: Firme

Ojos: Brillantes

Agallas: Rojas

Uso intencionado Descongelar bajo refrigeracion, cocinar y
servir
Embalaje Fundas de polieliteno de baja densidad

selladas o al vacio, envueltos en plastico.
Colocados en una caja de carton

Vida util: Un afio si es mantenido congelado a -
18°C.
18 meses si esta empacado al vacio a -
18°C

Posibles consumidores Publico general

Instrucciones de etiqueta “Important, keep frozen until used. Thaw

under refrigeration”
Meétodo de distribucién y almacenamiento | 18°C

Fuente: (Choque, 2021)



Diagrama de flujo del proceso
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Figura 2. Diagrama De Flujo Del Proceso (Capa, 2021)



Descripcién del Proceso

1.

10.

Recepcion en planta: Una vez que llega el camioén a la planta, el personal de laboratorio debe verificar
que el pescado no tenga visceras, que tenga la temperatura correcta (méx. 4.4 °C), y que las caracteristicas
organolépticas sean las apropiadas (color, olor, sabor, textura y ojos). Luego por medio de un muestreo
aleatorio se toma muestras para el andlisis de histamina del pescado (menor a 50 ppm muestreo simple, o
menor a 17 ppm muestreo combinado de 3 piezas). Una vez que el laboratorio da su visto bueno, el
personal de recepcién procede a la descarga, calificacion (organoléptico) y clasificacion del
pescado(Figueroa, 2021).

Pesaje: En cuanto al pesaje, el pescado clasificado se coloca en tinas, entre sdbanas de hielo para conservar
el frio y se procede a pesar y etiquetar las tinas para su debida identificacion.

Almacenaje en frio: Luego, las tinas son colocadas en el cuarto frio de almacenamiento de pescado fresco,
el cual es monitoreado constantemente por personal de control de calidad para garantizar que la
temperatura sea inferior a 0 °C y para asegurar que el pescado tenga la cantidad de hielo suficiente para
mantenerlo entre 0 y 1 °C (Graham et al., 1975).

Fileteo / descuerado: El pescado es fileteado de acuerdo a la fecha de recepcion, lo primero en llegar, es
lo primero en procesarse; personal calificado toma la informaciéon de cada tina, y a la vez va tomando la
temperatura interna del pescado para hacerle un seguimiento hasta que es convertido en lomos. Los
fileteadores se distribuyen en tres grupos en cada linea de produccion, el primer grupo separa el hueso de
la carne, el segundo grupo retira la piel del filete y el Gltimo grupo retira la linea de sangre y cualquier
resto de impureza, cabe recalcar que todo este proceso se lo hace en un tiempo menor a 30 minutos.
Limpieza / lavado: Una vez obtenidos los lomos, se los procede a enjuagar con hielo y agua ozonificada,
la temperatura de éstos no debe superar los 4.4 °C.

Enlatada: Los lomos son colocados en bandejas de acero inoxidable cubiertas de plastico, mientras el
personal de control de calidad sigue monitoreando la temperatura, menor a 4.4°C y haciendo anlisis de
histamina cada 30 minutos; cuando los lomos estdn debidamente protegidos en las bandejas se los coloca
en carros de acero inoxidable debidamente identificados y se ingresan en los tineles de congelacion.
Congelacién: El ciclo de congelacién en los tineles alcanza una temperatura de -34 °C y el tiempo
requerido es de 8 a 14 horas dependiendo del tamafio de los lomos. Terminado el ciclo de congelacion, los
coches son sacados de los tineles para empacar los lomos congelados.

Almacenaje en Congelado: Los lomos congelados son empacados en cajas de 50 libras y rotulados de
acuerdo a su lote y origen, para ser inmediatamente ingresados a la cdmara de mantenimiento de producto
congelado (-20°C) hasta su requerimiento en produccion(GA Garthwaite, 2001).

Corte: Se realiza una orden de produccion solicitando los lomos requeridos, es decir, un tamafio especifico
de acuerdo al tipo de porcion que se desea obtener, estos lomos son sacados de la cAmara de mantenimiento
de producto congelado conservando el lote para llevar una trazabilidad hasta el final.

Clasificacién: Las porciones pasan a una banda transportadora que las lleva a una clasificadora

automatica, la cual las distribuye por peso, y si es requerido también de acuerdo al espesor.



11. Glaseo: Las porciones clasificadas pasan a las maquinas glaseadoras, aqui adquieren un recubrimiento de
agua (agua y hielo entre -1 a 1°C) para evitar quemaduras por frio, de acuerdo al porcentaje de agua
requerido por el cliente.

12. Empacado al vacio y sellado en fundas: Una vez glaseadas las porciones pasan a ser empacadas
individualmente al vacio en una méquina termoformadora que les imprime las recomendaciones de uso
(“Important, keep frozen until used. Thaw under refrigeration”), las porciones salen en empaques
individuales para ser pesadas y colocadas en la funda master, el sello de la funda master lo realiza en una
maquina selladora automaética, que también le imprime la informacién de trazabilidad.

13. Detector de Metales: Las fundas master pasan por la detectora de metales que es monitoreada
constantemente por el personal de control de calidad.

14. Empaque: A continuacion, el producto terminado es empacado en su presentacion final y se rotula cada
una de las cajas con etiquetas que poseen toda la informacion del producto; finalmente las cajas paletizadas
se envian a la cdmara de mantenimiento de producto congelado

15. Almacenaje en congelado: Por ultimo, las cajas son trasladadas a las cdmaras de mantenimiento de

producto congelado (temperatura menor a — 20° C) hasta su despacho.

Andlisis de Peligros

Una vez realizada la descripcion del producto, elaborado el diagrama de flujo del proceso y detalladas cada
una de las etapas del proceso, el equipo HACCP se debe reunir periédicamente para desarrollar el anélisis de
peligros de cada etapa del proceso, incluyendo también la materia prima, el agua y hielo usados para proceso
y el material de empaque de los productos. Este anélisis de peligros para cada etapa del proceso incluye el
nombre de la etapa evaluada, los peligros potenciales (Biolégico, Quimico y Fisico), el andlisis de probabilidad
y severidad que es evaluado y discutido por cada miembro del equipo, la justificacion de dicha probabilidad
y severidad, la evaluaci6n de si es un peligro significativo o no y las medidas preventivas para si el peligro es

significativo o no.

La probabilidad y la severidad fueron evaluadas mediante a una tabla de identificacion de criterios desarrollada

por el mismo equipo HACCP de acuerdo a las condiciones del proceso, la cual se detalla a continuacion:

Tabla 2. Evaluacién De Probabilidad y Severidad

Probabilidad | Severidad

& [

- - No requiere control

- + Requiere un intervalo de control moderado
+ + 0 muy ocasional.

+ ++ Normalmente controlados por los BPM o
- ++ POES o algin punto de control especifico
++ ++ Requieren un control sistematico vy

normalmente resullan en un PCC

Nota: Cuando la severidad tiene “++” se considera un peligro significativo.(Cedefio, 2016)



Determinacién de los Puntos Criticos de Control

Una vez que finalizado el desarrollo del andlisis de peligros para cada etapa del proceso, el equipo HACCP
debe evaluar a través de un arbol de decisiones cada una de las etapas para determinar cudles de ellas son
Puntos Criticos de Control (PCC).

El resultado de esta evaluacion determiné los siguientes PCC para este proceso:

» PCC 1 Recepcién en planta

» PCC 2 Mantenimiento en camara de frio
» PCC 3 Enlatada

» PCC 4 Detector de metal

Tabla 3. Determinacion De Los Puntos Criticos De Control

Etapa de proceso / Categoria y Peligro identificado PL 22 1P| N%de
Insumos PCC
Materia prima Presencia de histamina a un nivel peligroso Si Si Si
Adulteracion con materiales extrafios
Contaminacion con combustible
Apua/hielo Todos peligros significativos controlados el B B -—
Material de empaque Todos peligros significativos controlados el B -—
1. Recepeién en Planta Ingreso de materia prima no inocua Si | Si | Si PCCI
2. Pesaje Todos peligros significativos controlados — | - | - -—
3. Almacenaje en frio Formacion de histamina Si Si Si PCC2
Desarrollo de patégenos
4. Fileteo y descuerado Formacion de histamina No | - | — -—
Crecimiento de patdgenos
5. Limpieza y Lavado Formacion de histamina No | - | — —
Crecimiento de patdogenos
6. Enlatada Presencia de histamina y de patdgenos Si Si Si PCC3
7. Congelacion Todos peligros significativos controlados el e -
8. Almacenaje congelado | Todos peligros significativos controlados — | - | — -—
9. Corte Inclusion de metal Si | No | — -—
10. Clasificacion Todos peligros significativos controlados — | - | — -—
11. Glaseo Todos peligros significativos controlados - | = | — —
12. Empacado al Vacio Desarrollo de histamina o de Cl botulinum (para No | — | — -—
empacado al vacio) por mal manejo del producto
por el consumidor
13.Pesado y sellado Todos los peligros significatives controlados el e -—
14. Sellado en sealed bag Todos los peligros significativos controlados — | e | - -—
15. Detector de metales Presencia de fragmentos de metal Si Si | S PCC4
16. Empaque Desarrollo de histamina o de Cl botulinum (para e el -—
empacado al vacio) por mal manejo del producto
por ¢l consumidor
17. Almacenaje congelade [ Todos peligros significativos controlados - | - | — -—-
18. Embarque Todos peligros significativos controlados — | - | - —




Plan HACCP

Finalmente, con los PCC identificados, el equipo HACCP procedi6 a la elaboracién del Plan HACCP, que
incluye para cada PCC la descripcién del PCC, los peligros significativos, el establecimiento de los limites
criticos, el procedimiento de monitoreo donde se definen qué actividades se van a realizar, como se realizan,
cuando se deben realizar y quién las debe realizar, se incluye ademads, las acciones correctivas para el caso de
existir alguna desviacién del limite de control, los registros pertinentes a cada actividad que se realiza y el

procedimiento de verificacion de la informacion obtenida.

A continuacion, se detalla el Plan HACCP desarrollado e implementado por (Cedefio, 2016) en su estudi6 el
cual consisti6 en el desarrollo e implementacion de un plan HACCP para porciones congeladas de dorado, el

cual tiene mayor semejanza al tema propuesto en esta revision sistematica :
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Verificacion del sistema HACCP

Para determinar si el plan HACCP se estd implementando en forma adecuada, el sistema se verificara mediante

una auditoria interna. Esta actividad se realizard cada 6 meses (Cedeiio, 2016).

4. DISCUSION

1))

2)

3)

4

En cuanto al anélisis de peligros realizados en la materia prima se tomaron en cuenta 2 puntos criticos
de control debido a peligros por presencia de histamina y contaminacién con combustible, los cuales
son detectados en la etapa de recepcion de planta, por ello se determin6 que era un PCC que debia estar
integrado al plan HACCP. _

Otra etapa que presenta un peligro significativo es el almacenaje en frio debido al deterioro del pescado
por un control no adecuado de temperatura en camara, lo cual puede afectar el pescado y contribuir a
la formacién de histamina, esto se puede prevenir controlando la temperatura de almacenamiento.

El tercer PCC tomado en cuenta fue en la etapa de enlatado donde puede existir presencia de
microorganismos patdgenos y desarrollo de histamina lo cual se puede prevenir controlando la
temperatura antes de enlatar esta debe estar como méx 4°C.

El ultimo PCC a tomar en cuenta es en el proceso de Deteccion de metales ya que un desprendimiento
de un metal procedente de un equipo (como la sierra), podria contaminar el producto, cabe recalcar que
esto se puede dar por la descalibracion del detector o por una contaminacién real de metal si ese es el
caso se debe destruir el producto rechazado por el detector e identificar su origen para proceder a
arreglar el equipo.

5. CONCLUSION

1)
2)
3)
4)

5)

La implementacion de un Plan HACCP en este proceso garantiza la obtencion permanente de productos
inocuos y seguros para los consumidores.

Las acciones correctivas ayudan a reducir y controlar los defectos que se presentan durante el proceso
de produccion.

Es importante realizar la calibracién de equipos de medicidn, como el termémetro patrony el
fluorémetro deben hacerse en laboratorios acreditados para garantizar la confiabilidad de los resultados.
Se debe realizar una evaluacién anual del Plan HACCP para comprobar si el flujo de proceso es el
mismo y de no serlo, realizar los cambios pertinentes.

Se debe implementar programas de capacitacion, en donde se instruya al personal en temas de calidad
y se tome conciencia de elaborar un producto inocuo.
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