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RESUMEN

Esta tesis realizada en el Distrito de-Huacho como objetivo general se determind que
las operaciones de manipuleo influyen en la contaminacion del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Se trabajd con una muestra representativa de 336 ejemplares de los cuales 64 fueron de
caballa, 64 de jurel, 64 de lorna y 144 de pejerrey. Los ejemplares estudiados procedieron del

Puerto de Huacho, ubicado en la Region Lima provincias.

Los datos obtenidos se procesaron mediante los métodos estadisticos informaticos
mediante el programa SPSS. Con los resultados obtenidos se determind los microorganismos
y sustancias quimicas del pescado fresco. Asi mismo se dio a conocer la hip6tesis de trabajo
planteada “Las operaciones de manipuleo si influyen en la contaminacion del pescado fresco
durante su desembarque”, siendo la especie el pejerrey la mas contaminada con un promedio
de Coliformes fecales =266,25 NMP/g, Plomo = 0,10 mg/Kg, Mercurio = 0,12 mg/Kg.

Palabras clave: Contaminacion del pescado, desembarque, sustancias quimicas, microorganismos.



ABSTRACT

This thesis carried out in the District of Huacho as a general objective was determined
that handling operations influence the contamination of fresh fish during its disembarkation
in the Port of Huacho - 2015.

We worked with a representative sample of 336 specimens of which 64 were of
mackerel, 64 of jack mackerel, 64 of lorna and 144 of silverside. The studied specimens came

from the Port of Huacho, located in the Lima Region provinces.

The data obtained were processed by computer statistical methods through-the SPSS
program. With the results obtained, the microorganisms and chemical substances of the fresh
fish were determined. Likewise, the working hypothesis "Handling operations. if they
influence the contamination of fresh fish during their disembarkation” was made known,
being the species the most contaminated pejerrey with an average of fecal coliforms = 266.25
NMP /g, Lead = 0.10 mg/ Kg, Mercury = 0.12 mg / Kg.

Keywords: Fish contamination, landings, chemical substances, microorganisms.
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INTRODUCCION

El pescado y las variedades de especies presentan una alta demanda ClubEnsayos,
(2006-2009), para el consumo humano, y que posee bondades nutricionales para el hombre,
tiene una alta cotizacion en el mercado local, nacional e internacional, las formas de
comercializacion se expende el pescado fresco, congelado, u otras formas de presentacion,
pero para su consumo debe ser. inocuo, se debe de llevar un control de sanidad, calidad y

buenas practicas de manufactura para reducir los Huss, (1998) niveles de contaminacion.

(https://repositorio.upeu.edu.pe/) El objetivo general de la investigacion fue determinar
cémo las operaciones de manipuleo influyen en la contaminacion del pescado fresco durante

su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

El objetivo especifico fue determinar los microorganismos e identificar las sustancias
quimicas que influyen en la contaminacion del pescado fresco durante su desembarque en el
Puerto de Huacho. De igual manera se plante6 implementar un plan de manejo de Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) del pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de

Huacho, afirmaciones planteadas en la hipotesis especifica.

Se determind los microorganismos que influyen en la contaminacién del pescado fresco
como resultado final expresada en la unidad de medida Numero Mas Probable por Gramo
(NMP/g), donde las concentraciones de nivel promedio de Salmonella para los pescados,
(Caballa, Jurel, lorna, Pejerrey = ausencia en 50 g); Coliformes fecales (Caballa = 138,37
NMP/g, Jurel=144,37 NMP/g, Lorna=151,87 NMP/g, Pejerrey=266,25 NMP/g), en el
resultado se evidencia que la especie pejerrey es la que presenta mas alto nivel de

contaminacion.
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Se determind las sustancias quimicas que influyen en la contaminacion del pescado
fresco dando como resultado final expresada en la unidad de medida miligramo por
kilogramo (mg/kg), donde las concentraciones de nivel promedio de Plomo para los pescados
(Caballa =0,08 mg/kg, Jurel = 0,09 mg/kg, Lorna = 0,12 mg/kg, Pejerrey = 0,10 mg/kg);
Mercurio (Caballa = 0,06 mg/kg, Jurel = 0,07 mg/kg, Lorna = 0,11 mg/kg, Pejerrey = 0,12
mg/kg), en el resultado se evidencia que la especie pejerrey la que presenta mas alto nivel de

contaminacion.

En el resultado queda demostrado que el pescado (caballa, lorna, jurel y pejerrey) se le
ha analizado los contenidos de (plomo, mercurio) y (salmonela, coliformes fecales). Al
determinar e identificar las concentraciones de (plomo, mercurio) y (salmonela, coliformes
fecales) el pejerrey presenta los niveles mas alto de contaminacion por lo que se recomienda
que su consumo sea en cantidades proporcionales y aplicar BPM durante su desembarque del

recurso y el de otros en beneficio de la poblacién de Huacho.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.  Descripcion de la realidad problematica

Huss, (1998). En su estudio de investigacion describe que los Peces Vivos -
antes de ser capturados. Huss, (1998) El peligro radica en la presencia de biotoxinas

y contaminacion con productos quimicos o patdgenos entéricos:

a) Huss, (1998) las medidas de control se basan en la vigilancia de la contaminacion
y presencia de biotoxinas en el ambiente (&reas de pesca). Huss, (1998) En la
mayoria de los paises los organismos oficiales son responsables de esta actividad
y deben efectuar evaluaciones regularmente.

b) Huss, (1998) los limites criticos deben ser establecidos por los gobiernos
nacionales.

c) Huss,(1998) los resultados de las inspecciones deben ser publicados a intervalos
regulares.

d) Huss, (1998) la accion correctiva consiste en restringir las areas altamente
contaminadas. (p. 136).

Huss, (1998). En su estudio de investigacion describe que la Manipulacion de
las Capturas - los peligros son: Huss, (1998) crecimiento de bacterias (causando
formacion de histamina o descomposicion), decoloracion y desgajado™ de los
filetes. Afirma que: Huss, (1998)

e) Huss, (1998) Las medidas de control consisten en restringir el tiempo de

manipulacion de las capturas (tiempo desde la captura hasta el enfriamiento) y
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verificar que la tripulacion siga los procedimientos previamente descritos, a fin de
evitar el abuso en la manipulacion. El control debe ser continuo y el capitan de
pesca o el primer oficial en cubierta son responsables™.

f) Huss, (1998) El tiempo de manipulacion de las capturas esta limitado a méaximo 3
horas

g) Huss, (1998) las acciones correctivas consisten en verificar el producto

(clasificacion) y rechazar los productos de baja calidad. Huss, (1998) (p. 136).

Huss, (1998) En su estudio de investigacion describe que: Huss, (1998)
(KEFID) los pescadores artesanales, pescan por algunas horas y regresan a vender
sus capturas en la playa mientras los peces contindan ain vivos 0 muy frescos, no
requieren un sistema complicado de aseguramiento de la calidad. Huss, (1998) Sus
compradores conocen muy bien la calidad del pescado y generalmente el pescado
es capturado, vendido y consumido en el mismo dia. Huss, (1998) Sin embargo,
ninguna compafiia productora de alimentos, procesadora o distribuidora, puede
mantenerse en el medio o a largo plazo, a menos que los temas sobre la calidad
sean reconocidos apropiadamente y tratados, y sea puesto en operacion un sistema

de calidad apropiado en el establecimiento procesador. (p. 133).

En el Informe Consejo superior de investigaciones cientificas CSIC, en su estudio
de investigaciéon describe que se CSIC, (2008) han analizado los contenidos de zinc,
cobre, plomo, cadmio, arsénico total y arsénico inorganico (fraccion de arsénico con
incidencia téxica) en la parte comestible de productos pesqueros (acedia, lenguado, rape,
sargo, sardina, gamba, chirla, coquina y choco), de Ayamonte, Mazagon, Isla Cristina y
Punta Umbria. CSIC, (2008) Los resultados obtenidos permiten extraer las siguiente
conclusiones: CSIC, (2008) A) Ninguna de las muestras analizadas supera, para ninguno
de los contaminantes citados anteriormente, los limites maximos fijados por las
legislaciones vigentes en Espafia, que regulan niveles de Cu, Cd y Pb en productos de la
pesca. CSIC, (2008) Para Zn, As total y As inorganico Espafia y el resto de paises

europeos carecen de normativa para productos pesqueros™”. (p. 5).

CSIC, (2008). En el caso del As inorganico, puede utilizarse como referente
la Unica legislacidn existente en el ambito mundial para pescados, crustaceos y

moluscos, vigente en Australia y Nueva Zelanda, y cuyo limite maximo no es
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superado por ninguna de las muestras analizadas en este estudio. CSIC, (2008) Las
muestras que mayores concentraciones de Cd, Pb, Cu y As inorganico han
presentado, deberian ser consumidas en cantidades elevadas, entre 200 y 2000
g/dia segun el contaminante, para alcanzar la Ingesta Semanal Tolerable
Provisional que la OMS recomienda para cada uno de estos contaminantes. (p.
100).

Ante esta realidad es necesario conocer y determinar Como las operaciones
de manipuleo influyen en la contaminacion del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho — 2015. Acuicolas, (2001)

En el Puerto de Huacho, el servicio que se brinda durante la descarga del
pescado fresco, no se aplican las normas sanitarias adecuadas, ni se aplican las
buenas practicas de manipuleo. Al término de la descarga no se realiza una
adecuada limpieza e higiene, lo que indica que no cuenta con las condiciones de

salubridad adecuadas.

Los descargadores no cuentan implementos adecuados o estos  estan

deteriorados.

La descarga del pescado se hace en cajas en mal estado (deterioradas),
los pescadores artesanales lo realizan en canastas o baldes y/o utilizan

ganchos deteriorados, oxidados para poder jalar especies de mayor tamafo.
El Puerto de Huacho, no cuenta con un sistema que garantice la calidad del

pescado durante su transporte, cuando el producto se dirija hacia el mercado

centenario o al mercado central de Huacho.
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1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

1.2.2.

¢Como las operaciones de manipuleo influyen en la contaminacion del pescado

fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015?

Problemas especificos

a.

¢Cdémo los microorganismos influyen en la contaminacion del pescado fresco
durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015?

¢Como las sustancias quimicas influyen en la contaminacion del pescado
fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho - 2015?

¢Cémo Implementar un plan de manejo de BPM del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho - 2015?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1.

1.3.2.

Objetivo general

Determinar como las operaciones de manipuleo influyen en la contaminacién del

pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Objetivos especificos

a.

Determinar los microorganismos que influyen en la contaminacién del
pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.
Identificar las sustancias quimicas que influyen en la contaminacion del
pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.
Implementar un plan de manejo de BPM del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

1.4. Justificacion de la investigacion

Justificacion tedrica: Hoy en dia en el Pert y en todos los paises industrializados

se realiza la aplicacién de calidad de buenos servicios y productos, y de esta cualidad,

depende que sean aceptados por los clientes.
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1.5.

Justificacion Practica: Es muy importante que, durante la descarga y transporte
del pescado fresco, se realice las BPM e higiene para cumplir con los estandares de
calidad del producto.

El adecuado control y manejo de las operaciones de manipuleo durante la descarga
del pescado fresco, ayuda a prevenir la contaminacion del ambiente ecolégico del Puerto

de Huacho.

La contaminacién del agua de mar del puerto de Huacho se da por la emision de la
sanguaza o agua de sangre de pescado el cual es un liquido residual, que cuando no son
tratados contaminan el ambiente marino. Asi mismo se puede mitigar la contaminacion
del puerto de Huacho, dando capacitaciones, charlas acerca de realizar buenas practicas

en las operaciones de manipuleo.

Justificacion socioecondmico: Pabon, (2010) Durante la descarga que se realiza
de los recursos hidrobiologicos en el Puerto de Huacho, la calidad del servicio que se
brinda, es deficiente, lo que afecta directamente al recurso, se cree conveniente
determinar como las operaciones de manipuleo influyen en la contaminacién del pescado
fresco y plantear las sugerencias del caso, para lograr una buena calidad del pescado en

beneficio de la poblacion de la ciudad de Huacho. Pabon, (2010)

Pabon, (2010) Asi mismo la preservacion con hielo y las BPM ayudan a mantener
la cadena de frio, tanto para su comercializacién y venta en la ciudad de Huacho, asi la
poblacion podrd consumir un recurso hidrobiolégico, en buenas condiciones de

inocuidad.

Delimitaciones del estudio
1.5.1. Delimitacion geografica
a. Departamento: Lima
b. Provincia de Huaura
c. Distrito: Huacho
d. Afo: 2015

18



1.5.2. Delimitacion de indicadores
a. Microorganismos: bacterias (Salmonella), coliformes fecales

b. Sustancias quimicas: Plomo y mercurio.

1.6. Viabilidad del estudio
El estudio fue viable realizarlo, ya que se contd con el recurso hidrobiol6gico
(pescado) disponible, con bibliografia especializada sobre la calidad del pescado fresco,
antecedentes de estudios similares en otros &mbitos, la asesoria de profesionales que
conocen el tema y al acceso de la biblioteca de la Facultad de Ingenieria pesquera y Post
Grado.
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.2.1.

Investigaciones internacionales

CSIC, (2008). En su Informe describe (http://dspace.unitru.edu.pe/) los
“Niveles de Metales Pesados y Arsénico en Muestras de Pescados, Moluscos y
Crustaceos en la Zona Costera de Huelva — Espafia”. La Institucion que respaldo
el estudio: Consejo superior de investigaciones cientificas, Uno de los objetivos
del informe es “Determinar (http://dspace.unitru.edu.pe/) los Niveles de Metales
Pesados y Arsénico en Muestras de Pescados, Moluscos y Crustaceos en la Zona
Costera de Huelva”. El informe corresponde a un Tipo de investigacion Aplicada
y un Disefio metodoldgico: experimental, transversal. El estudio del informe esta
representada por CSIC, (2008) 25 muestras entre pescados (sargo, lenguado,
acedia, sardina y rape), crustaceos (gamba) y moluscos (coquina, chirla y choco)
procedentes de cuatro puntos distintos de la zona costera de Huelva™.
Instrumento utilizado: De las muestras (pescados y moluscos) se le realizé un
analisis en un laboratorio, con los resultados se hiso cuadros estadistico. (p. 8).
En sus conclusiones: El informe concluye que se CSIC, (2008) han analizado los
contenidos de zinc, cobre, plomo, cadmio, arsénico total y arsénico inorganico
(fraccion de arsénico con incidencia toxica) en la parte comestible de productos
pesqueros (acedia, lenguado, rape, sargo, sardina, gamba, chirla, coquina y
choco), de Ayamonte, Mazagdn, Isla Cristina y Punta Umbria. CSIC, (2008) Los
resultados obtenidos permiten extraer las siguiente conclusiones: CSIC, (2008)
Ninguna de las muestras analizadas supera, para ninguno de los contaminantes

citados anteriormente, los limites maximos fijados por las legislaciones vigentes
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en Espafia, que regulan niveles de Cu, Cd y Pb en productos de la pesca. Para Zn,
As total y As inorganico Espafa y el resto de paises europeos carecen de

normativa para productos pesqueros. (p. 5)

Rivera & Valencia, (2013). En su tesis describe la “ Rivera & Valencia,
(2013) Validacion de la Metodologia para el Analisis de Mercurio en Agua
Tratada y Cruda, y Estandarizacion del Analisis de Mercurio en Pescados por el
Método de Absorcion Atdmica vapor Frio para el Laboratorio de Analisis de
Aguas y Alimentos de la Universidad Tecnologica de Pereira-2013”. La
Institucion que respaldo el estudio: Universidad Tecnologica de Pereira —
Colombia, €l objetivo general de la tesis es “ Rivera & Valencia, (2013) Validar
por el método de espectroscopia de absorcién atdmica-vapor frio el analisis de
mercurio en agua cruda y tratada, y estandarizar el analisis de mercurio en
pescados”. ““La tesis corresponde a un Tipo: investigacion basica 'y un Disefio
metodoldgico: experimental, transversal. El estudio de la tesis esta representado
por el recurso hidrobioldgico el pescado. La tesis indica que se realizé un analisis
de mercurio al pescado y se hiso cuadros estadisticos™. (p. 1, 15, 40 y 41).
Rivera & Valencia, (2013). En su tesis de absorcion atémica-vapor frio para el
analisis de mercurio en agua tratada y Rivera & Valencia, (2013) concluye segun
los datos obtenido experimentalmente que se validé el método de espectroscopia
cruda también se estandarizo este método para el analisis de mercurio en
pescados. Como segunda conclusion indica que el pescado se encuentra dentro de
los LMP < 1.0 Cont. (Manual indicadores o criterios de seguridad alimentaria-
REV02-2010, (2010) Maximo (mg/kg peso fresco). (p. 81).

Montecinos, (2006). En su tesis describe el “Analisis del Recuento de
Bacterias Aerobias Mesofilas Viables de Muestras de Pescado Congelado,
Incubadas a 30 °c y 35 °c y su Correlacion con los Resultados de Trimetilamina y
Nitrogeno Basico Volatil Total”, Institucion que respaldo el estudio: Instituto de
Medicina Preventiva Veterinaria de la Universidad Austral de Chile. El objetivo
general de la tesis es “Determinar las diferencias estadisticas entre el registro de
los recuentos de bacterias aerobias mesofilas viables (RAM) incubadas a 30 °C y
35 °C de muestras de pescado congelado y su correlacion con la produccion de

trimetilamina (TMA) y nitrogeno basico volatil total (NBVT)”. La tesis
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corresponde a un Tipo de investigacion Aplicada y Disefio metodoldgico:
experimental, transversal. La Muestra esta representada por 110 muestras de
Pescado Congelados, realiz6 un Analisis en laboratorio del pescado. (p. 1, 11y 12).
La tesis concluye Montecinos, (2006) segun los datos obtenidos para el limite de
deteccidn y el limite de cuantificacion para aguas tratadas y crudas, estando estos
por debajo del limite permitido por la resolucion 2115 para el mercurio (1 ppb de
Hg), se puede concluir que los andlisis realizados de ahora en adelante por el
Laboratorio de Aguas y Alimentos de la Universidad Tecnoldgica de Pereira para
el mercurio tendran la certeza de que el valor entregado a los clientes sea acertado

y confiable. (p. 18).

Barba, y otros, (2011). En el articulo  describe el
(http://www.zoonosiscuyo.com.ar/index.php/publicaciones) Contenido de
Histamina y Calidad Microbioldgica de Pescado Comercializado en Mazatlan,
Sinaloa México”. La Institucion que respaldo el estudio: Universidad de Sonora
“El saber de Mis Hijos Hara mi Grandeza. “"La finalidad del articulo es Evaluar
el contenido de histamina y la calidad microbioldgica de sierra del pacifico
(Scomberomorus sierra), lisa (Mugil cephalus) y dorado (Coryphaenahippurus)
expendidos en diferentes lugares de Mazatlan, Sinaloa, México, evaluando el
riesgo de formacion de histamina durante su comercializacion™. (p. 3). El
articulo concluye que el pescado evaluado en el presente estudio tiene alta
aceptacion en la region, pero la calidad microbioldgica y quimica no es la 6ptima.
Los filetes de las tres especies estudiadas: dorado, lisa y sierra, presentaron
histamina y dieron positivo para la presencia de microorganismos formadores de
histamina. Como segunda conclusion determina que es necesario reforzar el
manejo higiénico del pescado entre el personal encargado de su captura, manejo,
almacenamiento y comercializacion, con un enfoque principal en la
contaminacion microbiana y el manejo del producto enhielado para disminuir la

carga microbiana y reducir el riesgo de intoxicacién alimentaria. (p 10).

Moncayo, Trejos, Mariduefia, & Castro, (2009). Niveles de Mercurio,

Cadmio y Plomo en Productos pesqueros de Exportacion — Unién Europea. La

Institucidn que respaldo el estudio: Instituto Nacional de pesca — UE. La finalidad
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del articulo es Determinar Moncayo, Trejos, Mariduefia, & Castro, (2009) las
concentraciones de metales pesados en peces comerciales para evaluar los
posibles riesgos del consumo de peces. (p. 65). El articulo concluye que
Moncayo, Trejos, Mariduefia, & Castro, (2009) de un total de 7965 muestras
analizadas de mercurio en productos pesqueros se registraron 15 muestras de atin
sobre el limite permisible, los mismos que estuvieron entre los rangos entre 1.00
y 5.40 mg/kg.; Moncayo, Trejos, Mariduefia, & Castro, (2009) que correspondid
al 0.38% en relacion a las 3934 muestras de la mencionada especie. Como
segunda conclusion establece que en Moncayo, Trejos, Mariduefia, & Castro,
(2009) lo referente a Plomo, en 246 muestras analizadas en productos pesqueros,
162 correspondieron a la especie atun de las cuales 2 presentaron valores sobre el
limite permisible con concentraciones entre 0.31 — 0.51 mg/kg. (p. 67, 68).

Corrales, Alvarado, Castillo, & Camacho, (2011). (http://ri.ues.edu.sv/)
Estudio bacterioldgico de la calidad del pescado fresco, Bagre (Pseudoplatystoma
sp.) y Mojarra Roja (Oreochromis sp) comercializado en el municipio de El
Colegio, Cundinamarca (Colombia). La finalidad del articulo “Determinar
(Corrales, Alvarado, Castillo, & Camacho, (2011) la (http://ri.ues.edu.sv/) calidad
del pescado fresco, Bagre (Pseudoplatystoma sp) y Mojarra Roja (Oreochromis
sp) (Corrales, Alvarado, Castillo, & Camacho, (2011) que se expende en el
municipio EI Colegio, Cundinamarca, de acuerdo con los requisitos
bacterioldgicos establecidos en la Resolucién 776 de 1998 (3) *". (p. 149, 151). El
articulo concluye que el Corrales, Alvarado, Castillo, & Camacho, (2011)
pescado se encuentra expuesto a condiciones inadecuadas de higiene por parte de
los manipuladores, ademas de un incorrecto almacenamiento y deficiencia en el
uso de las buenas practicas de manufactura BPM por parte de los expendedores.
Como segunda conclusion indica que Corrales, Alvarado, Castillo, & Camacho,
(2011) aunque no se encontraron los patdgenos contemplados por la normatividad,
se logré identificar otro tipo de bacterias pertenecientes a los géneros Citrobacter
sp., Enterobacter sp., Klebsiella sp.Edwarsiella sp., Proteus sp., Vibrio sp.
Staphylococcus sp. Y Streptococcus sp.; Corrales, Alvarado, Castillo, &
Camacho, (2011) donde la especie que presento mayor grado de contaminacion
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2.2.2.

fue el Bagre. Estudio bacterioldgico de la calidad del pescado fresco, Bagre,
(2011). (p. 156).

Investigaciones nacionales

Huancaré, (2014). Identificacion Histopatoldgica de Lesiones Inducidas
por Bioacumulacion de Metales Pesados en Branquias, Higado y Musculo de
Trucha Arcoiris (oncorhynchus mykiss) de Cultivo en Etapa Comercial de la
Laguna de Mamacocha, Area de Influencia® Minera, Cajamarca-Per(”". La
Institucion que respaldo el estudio es la (UNMSM) Universidad nacional mayor
de san marcos facultad de medicina veterinaria. El objetivo general de la tesis es
Determinacion Huancaré, (2014) de metales pesados y (UNMSM) identificar
las lesiones histopatoldgicas presentes en trucha Arcoiris, Oncorhynchus mykiss,
de cultivo por exposicidon a un ambiente contaminado. La tesis corresponde a un
Tipo de investigacion Aplicada y un Disefio metodoldgico: experimental,
transversal. La muestra estd representada por la Trucha aro iris de la laguna
Mamacocha. La tesis indica que se hiso un analisis de las muestras en un
laboratorio y se realizé un Analisis de los resultados. (p. 1, 7, 53, 54, 56 y 57). La
tesis concluye que Huancaré, (2014) en (UNMSM) los tres tejidos analizados se
demostraron concentraciones altas de Zn y Ba, para los cuales no existen
referencias sobre LMP, asi como Cd, Cu, Cr y Pb por debajo de los LMP. De
igual manera la tesis concluye que Huancaré, (2014) (UNMSM) ademas se
demostro la presencia de lesiones degenerativas y necrosis en branquias, higado y
musculo estriado esquelético, las cuales podemos sugerir que se relacionan al
contenido bioacumulado en los tejidos debido a que las lesiones son similares a
las reportadas en varias investigaciones a exposicion natural y controlada a
metales pesados. Lo mé&s resaltante de la tesis indica Huancaré, (2014)
(UNMSM) que los peces estuvieron en un ambiente contaminado por metales
pesados a exposicion natural también es probable la accién de numerosas

sustancias que pueden intervenir y alterar la accion toxica de los metales pesados.
(p. 88)
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Pezo, Peredes, & Bedayan, (1992). En su articulo describe la (Ambiente)
Determinacion de Metales Pesados Bioacumulables en Especies Icticas de
Consumo Humano en la Amazonia Peruana (Pezo, Peredes, & Bedayan, (1992).
Institucion que respaldo el estudio: Pezo, Peredes, & Bedayan, (1992) Instituto
tecnolégico de la Amazonia Peruana. La finalidad del articulo es Determinar
Pezo, Peredes, & Bedayan, (1992) (Ambiente) los metales pesados en especies
icticas de consumo humano en la amazonia peruana. (p. 175, 176). El articulo
concluye que los Pezo, Peredes, & Bedayan, (1992) (Ambiente) peces
estudiados pertenecen a los tres niveles troficos, iliofagos, omnivoros y
carnivoros para cada uno de los rios. Los peces estudiados en términos generales
no presentan concentraciones que pueden considerarse peligroso para el consumo
humano. (p. 180).

2.2. Bases tedricas

Aleman, (2010). Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas. -
Direccion (e) del servicio nacional de sanidad pesquera sgc-maiisanipes. — Manual
indicadores o criterios de seguridad alimentaria-REV02-2010, (2010). (p. 25).

Aleman, (2010) Contenidos maximos permitidos de metales pesados en productos pesqueros y
acuicolas de consumo humano directo.

Cont. Maximo

Elemento Producto (mg/kg peso
fresco)
Plomo a. Aleman, (2010) Carne de pescado 0,3
b. Aleman, (2010)Crustéaceos, excluida la carne oscura del 0,5

cangrejo, asi como la cabeza y el térax de la langosta
(Palinuridae) y de crustaceos similares de gran tamanio.

c. Aleman, (2010) Moluscos bivalvos 1,5
d. Aleman, (2010) Cefalépodos sin visceras 1,0
Cadmio a. Aleman, (2010) Carne de pescado, excepto en el caso 0,05

de las especies indicadas en las letras b, cy d

b. Aleman, (2010) Carne de los siguientes pescados: 0,1
anguila (Anguilla anguilla). Atun (Thunnus spp., Euthynnus

spp), barrilete (Katsuwonus pelamis), bonito (Sarda sarda),

lisa (Mugil sp.). sardina Sardinops spp)

c. Anchoveta (Engraulis spp)* 0,3
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Unién Europea, (2014). Union Europea (UE), Contenidos maximos en metales

pesados en productos alimenticios Unién Europea, (2014). (p 1, 3).

PLOMO PB
Unién Europea, (2014)
(Unidn Europea, (2014) Producto Contenido maximo (mg/kg peso
fresco)
Carne de pescado (5) (6) 0,30
Crustaceos (7), cangrejos. 0,50
(Unidn Europea, (2014) Moluscos bivalvos (7) 1,5
(Unién Europea, (2014) Cefalépodos (sin 1,0

visceras)

(Unién Europea, (2014). (Ministerio de industria, comercio y turismo) Legislacion Australiana y
Neozelandesa de Metales Pesados (Australian new Zealand Food Standard Code (Unién Europea,
2014)).(p. 7).

Mercurio
Unidn Europea, (2014)
Producto Contenido maximo (mg/ kg
peso)

Unidn Europea, (2014) Crustaceos 0,5
Unién Europea, (2014) Pescado y productos de

pescado -
Unién Europea, (2014) Moluscos 0,5
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Plomo

Union Europea, (2014) Contenido
maximo (mg/ Kg)
Pescado y productos de pescado 0,5

Producto

Union Europea, (2014). (Ministerio de industria, comercio y turismo)

Contenidos méaximos en suiza para Metales y Metaloides. (p. 17, 20).

Mercurio

Unidn Europea, (2014)

(Ministerio de industria, Unién Europea,
comercio y turismo) Valor
Producto v ) (2014) Valor limite
de tolerancia
(mg/Kg)
(mg/Kg)

Union Europea, (2014)

Anguila, fletan, raya,
, , g 0,5 1

salmon del Atlantico, atan

Unidn Europea, (2014) 0,2 0,5

Otros pescados

Unidn Europea, (2014) 0,2 0.5
Crustaceos

Unién Europea, (2014) 0,2 0.5
Moluscos

Plomo
Producto Valor de tolerancia  Valor limite (mg/Kg)
(mg/Kg)

Union Europea, (2014) 0,8 2
Moluscos bivalvos
Otros pescados 0,5 1
Crustaceos 0,5 1

CSIC, (2008). Los productos de la pesca consumidos por los habitantes del Pais
Vasco, productos adquiridos en muestreos mensuales a lo largo de un afio, proporciona

datos de arsénico total e inorganico Utiles para conocer la linea basal de contaminacion
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en los productos consumidos por esta autonomia. CSIC, (2008) En el Pais Vasco, los
contenidos de arsénico total oscilaron entre 0,30 y 26,22 ug/g peso fresco, intervalo
similar al hallado en este estudio (1,2 a 18,9 pg/g peso fresco). (CSIC, (2008) Para el
arsénico inorganico, ninguna de las muestras del Pais Vasco supera los 0,2 pg/g peso
fresco, pese a lo cual el contenido maximo hallado (almeja, 0,121 pg/g peso fresco) es
inferior al encontrado en las muestras de acedia y chirla procedentes de los diferentes

mercados de Huelva (0,195 pg/g peso fresco). (p. 110).

FAO, (1997). Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura FAO. Publicé Huss, (1998) un manual de entrenamiento titulado: " Huss,
(1998) El pescado fresco - su calidad y cambios en su calidad. Huss, (1998) En el
contexto de este libro, el pescado fresco se refiere al pez mantenido vivo hasta su
consumo, 0 al pescado muerto mantenido en agua fria o hielo. Huss, (1998) El libro
describe fundamentos de la biologia de los peces, su composicion quimica y
cambios post mortem, explicando brevemente el fundamento de los procedimientos para
una manipulacién 6ptima de las capturas y la obtencion del tiempo maximo de vida en el
anaquel. Huss, (1998) Se discute, ademas, el efecto de diferentes factores (temperatura,

atmasfera, entre otros). (p. 6).

Huss, (1998). El pescado fresco - su calidad y cambios en su calidad. Describe en
su manual que los Peces Vivos - antes de ser capturados. El peligro radica en la presencia
de biotoxinas y contaminacion con productos quimicos o patégenos-entéricos: Huss,
(1998)

a. Las Huss, (1998) medidas de control se basan en la vigilancia de la contaminacion y
presencia de biotoxinas en el ambiente (areas de pesca). En la mayoria de los paises los
organismos oficiales son responsables de esta actividad y deben efectuar evaluaciones
regularmente.

b. Los Huss, (1998) limites criticos deben ser establecidos por los gobiernos nacionales.

c. Los Huss, (1998) resultados de las inspecciones deben ser publicados a intervalos
regulares.

d. La Huss, (1998) accion correctiva consiste en restringir las areas altamente

contaminadas. (p. 136).
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Connell, (1990). En su estudio realizado en el Control of Fish Quality propone
tablas CIP, (2017) para determinar los grados de frescura de los peces blancos, peces
azules; estableciendo pardmetros de referencia. Ciertas caracteristicas organolépticas se
distribuyen en los siguientes tres cuadros: (p. 122-150).

(Ministerio de Pesqueria, (2001). En el decreto supremo DS N° 040-2001-PE -
Articulo 6°.- (Ministerio de Pesqueria, (2001) Codigos de buenas practicas. (Ministerio
de Pesqueria, (2001) (FAO) Con el objeto de orientar y facilitar la aplicacion de los
requerimientos contenidos en esta norma, se establece el empleo de Codigos de Buenas
Précticas, que pueden ser desarrollados o propuestos por instituciones técnicas o
cientificas especializadas. (Ministerio de Pesqueria, (2001) (FAQO) Estos documentos
seran parte del sistema reglamentario y se utilizardn como guias para facilitar el
cumplimiento de las regulaciones sanitarias o para dilucidar situaciones de conflicto o

probar adulteracion por la Autoridad Sanitaria. (p. 2).

Ministerio de Pesqueria, (2001). En el decreto supremo, DS N° 040-2001-PE -
Articulo 14°.- De (Ministerio de Pesqueria, (2001) las actividades de desembarque.
Ministerio de Pesqueria, (2001) (FAO) Las actividades desarrolladas en muelles,
desembarcaderos o puertos pesqueros, en los cuales se desembarca pescado destinado al
consumo humano y se realizan actividades de preparacion para su despacho y
distribucion como pesada, lavada, clasificada, enfriada, Ministerio de Pesqueria, (2001)
(FAO) inclusive el almacenamiento temporal o la venta del pescado Ministerio de
Pesqueria, (2001). (p. 4).

(Ministerio de Pesqueria, (2001). En el decreto supremo, DS N° 040-2001-PE -
Articulo 15°.- Ministerio de Pesqueria, (2001) Ubicacién de los desembarcaderos.
Ministerio de Pesqueria, (2001) (FAO) Los desembarcaderos deben estar ubicados en
zonas de facil acceso, alejados de focos de contaminacion y en areas libres de riesgo de
inundacion. Ministerio de Pesqueria, (2001) (FAO) Su ubicacion debe garantizar el
acceso al suministro de agua limpia y a condiciones adecuadas para la eliminacion de sus

residuos liquidos y sélidos. (p. 4).
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2.3. Definicién de términos basicos

FAO; OMS, (2009). (ALIMENTARIUS) Agua limpia: toda agua procedente de
cualquier fuente natural cuando no haya razon alguna para considerarla contaminada. (p
4).

EcuRed, (2017). LARICO, (2014) La Bacteria es un organismo de una sola
Célula pertenecen al reino monera y son unicelulares. EcuRed, (2017) Su forma puede
ser esférica, espiral, etc. EcuRed, (2017) Pueden existir como organismos individuales,
formando cadenas, grupos o pares, trios. EcuRed, (2017) Las bacterias son una de las

formas de vida mas abundantes en la tierra.

(CCM Benchmark Group, 2016). Calidad: SOLANO) La norma ISO 8402-94
define la calidad como: EIl conjunto de caracteristicas de una entidad que le otorgan la
capacidad de satisfacer necesidades expresas e implicitas. La norma ISO 9000:2000 la
define como: La capacidad de un conjunto de caracteristicas intrinsecas para satisfacer

requisitos.

Contaminante: FAO; OMS, (2009) (GUZLOP) Cualquier agente bioldgico o
quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas deliberadamente al alimento que

pueda poner en peligro la inocuidad de éste o su idoneidad. (p. 3).

Contaminacion: FAO; OMS, (2009). Introduccién o presencia de un
contaminante en el pescado, mariscos y sus productos. (p. 3).

Descomposicion: FAO; OMS, (2009). (https://www.slideshare.net/) Deterioro del
pescado, el marisco y sus productos, incluida la alteracion de la textura, que causa un

olor o sabor objetable persistente y bien definido. (p. 3).
Desinfeccién: FAO; OMS, (2009). Reduccién, mediante agentes quimicos o

métodos fisicos, del nimero de microorganismos presentes en el medio ambiente,

hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o idoneidad del alimento. (p. 3).
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http://www.monografias.com/trabajos14/dificultades-iso/dificultades-iso.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/mndocum/mndocum.shtml

(Wikipedia, Definicion Autolisis, 2017). La autolisis: (Wikipedia) es un proceso
bioldgico por el cual una célula se autodestruye, es decir, es un proceso de lisis celular
espontanea, normalmente debida a la actividad de proteinas liticas llamadas

autolisinas.

Limpieza: FAO; OMS, (2009). (https://www.slideshare.net/) Supresion de tierra,
residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros materiales objetables. (p. 5)

Microorganismo:  Wikipedia.org, (2017) Es unser vivoque solo puede
visualizarse con el microscopio. Wikipedia.org, (2017) La ciencia que estudia los
microorganismos es la microbiologia. Wikipedia.org, (2017) Son organismos dotados
de individualidad que presentan, a diferencia de las plantasy los animales, una

organizacion biologica elemental.

Peligro: FAO, (1997). Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento,
0 bien condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la

salud.
Rigor mortis: Huss, (1998) se inicia inmediatamente o poco después de la

muerte, en el caso de peces hambrientos y cuyas reservas de glucégeno estan

agotadas, o en peces exhaustos. (p. 36).
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http://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
http://es.wikipedia.org/wiki/Microscopio
http://es.wikipedia.org/wiki/Microbiolog%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
http://es.wikipedia.org/wiki/Animalia

2.4. Hipotesis de investigacion

2.4.1. Hipdtesis general
Las operaciones de manipuleo si influyen en la contaminacion del pescado

fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.
2.4.2. Hipdtesis especificas
Los microorganismos si influyen en la contaminacion del pescado fresco

durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Las sustancias quimicas si influyen en la contaminacién del pescado fresco

durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Un plan de manejo de BPM preserva la calidad del pescado fresco durante su
desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

2.5. Operacionalizacion de las variables

Variables Concepto Dimension Indicadores

(Meetlogistics) En teoria es el

conjunto de procesos que

VI 4 - j Manipuleo
} optimizan la logistica funcional, Y
las operaciones . o Desembarque Limpieza
4 permitiendo tener fiabilidad de 4
de manipuleo Higiene

la informacién, maximizacién de

volumen de disponible.

Agentes  contaminantes  que Bacterias
VD: alteran el grado de frescura del Microorganismos (Salmonella)
(Connell, (1990) pescado fresco, ocasionando Coliformes fecales

Contaminacion  descomposicion,
del pescado disminuyendo la calidad del Plomo
fresco recurso hidrobiolégico Sustancias Mercurio

quimicas
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CAPITULO I11
METODOLOGIA

3.1. Disefio metodoldgico

Tipo de investigacion: Aplicada

Nivel de investigacion: Descriptiva, explicativa

Se utilizd el método de observacion durante las operaciones de manipuleo y se
cogid una muestra representativa el cual se le realizo analisis de microorganismos y
sustancias quimicas del pescado fresco en el laboratorio de Certificaciones del Pert S.A.

De igual manera se realiz6 un analisis fisico organoléptico al pescado fresco.

Meétodo realizado para los analisis:
Coliformes Fecales: MEWW- AQUACOME, (2018) APHA-AWWA-WEF. Part
9221 E1, 22 nd Ed.2012. Multiple-tube fermentation technique for members of the

Coliform group. Fecal Colirform procedure. Thermotolerant coliform test (EC medium).

Salmonella spp: MEWW-APHA-AWWA-WEF. Part 9221 E1, 22 nd Ed.2012.
Multiple-tube fermentation technique for members of the Coliform group. Salmonella

spp Procedure Using Fuorogenic Substrate. Salmonella spp Test (EC-MUG Medium).
Metales Totales: ICP-MS: Plomo y Mercurio: 1SO17294-2. 2003 water quality -

application of inductively coupled plasma mass spectrometry (ICP-MS) - Part 2:

Determination of 62 elements.
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La investigacion se realizé con el fin de Determinar como las operaciones de
manipuleo influyen en la contaminacién del pescado fresco durante su desembarque
en el Puerto de Huacho — 2015. Para poder dar a conocer el nivel de contaminacion
del pescado.

3.2. Poblacion y muestra

3.2.1.Poblacion
Lo constituyen el recurso hidrobiol6gico (Jurel, Lorna, Pejerrey y Caballa).

3.2.2. Muestra

Esta representada por las embarcaciones pesqueras artesanales.

3.3. Técnicas de recoleccion de datos
Se obtuvo de las embarcaciones pesqueras artesanales que descargaron el recurso
hidrobioldgico (pescado) el cual se le realizo el analisis respetivo, evidenciando a través
de fotos. Las muestras de pescado se enviaron al laboratorio de Certificaciones del Peru
S.A donde realizaron los analisis de sustancias quimicas, microorganismos y de esta
manera se determiné el nivel de contaminacion que presenta el pescado durante su

desembarque.

3.4.Técnicas para el procesamiento de la informacién
Una vez obtenido los datos se realizo el analisis respectivo de los resultados
(anélisis de las muestras de pescado) se sacO las conclusiones del caso, el cual fue
procesado en Word y el nivel de contaminacién se analiz6 en cuadros estadisticos

procesado en Excel — SPSS.

Con los resultados obtenidos, se puede realizar la implementacion de un plan de
manejo de buenas practicas de manipuleo en el puerto de Huacho, previa reunion y/o
comunicacion con el sindicado de pescadores y administrativos del mismo Puerto. Lo
que se busca con el trabajo de investigacion es minimizar la contaminacion del pescado

de consumo humano directo (CHD), en beneficio de la poblacion de Huacho.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados

4.1.1. Resultado de los microorganismos y sustancias quimicas — Tablas.

Tabla 1: Resultado de la lera muestra de los analisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 16/02/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADOS Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
(ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
Caballa Ausencia 154 NMP/g 0,09 0,082
Jurel Ausencia 130 NMP/g 0,07 0,055
Lorna Ausencia 122 NMP/g 0,11 0,185
Pejerrey Ausencia 260 NMP/g 0,10 0,194

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 2: Resultado de la 2da muestra de los analisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 03/03/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADOS Salmonella Coliformes fecales Plomo (0,30 mg/kg Mercurio (0,5
(ausente en 50g) (400 NMP/g) peso fresco) mg/kg)
Caballa ausencia 87 NMP/g 0,08 0,028
Jurel ausencia 145 NMP/g 0,08 0,062
Lorna ausencia 136 NMP/g 0,12 0,123
Pejerrey ausencia 220 NMP/g 0,09 0,136

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 3: Resultado de la 3era muestra de los andlisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 15/04/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0.30 mg/Kg Mercurio
PESCADOS
(ausente en 50 (400 NMP/g) peso fresco) (0.5 Mg/Kg)
g)
Caballa ausencia 92 NMP/g 0,05 0,021
Jurel ausencia 131 NMP/g 0,11 0,014
Lorna ausencia 139 NMP/g 0,13 0,145
Pejerrey ausencia 291 NMP/g 0,07 0,147

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 4: Resultado de la 4ta muestra de los anélisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 06/05/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADOS Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
(ausente en 50g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
Caballa ausencia 172 NMP/g 0,07 0,112
Jurel ausencia 160 NMP/g 0,09 0,092
Lorna ausencia 145 NMP/g 0,1 0,126
Pejerrey ausencia 233 NMP/g 0,11 0,085

Nota: Elaboracién propia.

Tabla 5: Resultado de la 5ta muestra de los analisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 18/06/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
PESCADOS
(ausente en 50 (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
g
Caballa ausencia 116NMP/g 0,1 0,074
Jurel ausencia 142NMP/g 0,12 0,081
Lorna ausencia 135NMP/g 0,14 0,101
Pejerrey ausencia 241NMP/g 0,09 0,092

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 6: Resultado de la 6ta muestra de los anélisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 06/08/2015.
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS

PESCADOS Salmonella (ausente Coliformes fecales Plomo (0,30 mg/kg Mercurio (0,5

en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) mg/kg)
Caballa ausencia 134 NMP/g 0,08 0,066
Jurel ausencia 149 NMP/g 0,1 0,097
Lorna ausencia 150 NMP/g 0,11 0,076
Pejerrey ausencia 283 NMP/g 0,12 0,082

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 7: Resultado de la 7ma muestra de los analisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 22/09/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADOS Salmonella Coliformes fecales Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
(ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
Caballa ausencia 181 NMP/g 0,07 0,055
Jurel ausencia 137 NMP/g 0,06 0,091
Lorna ausencia 202 NMP/g 0,13 0,063
Pejerrey ausencia 301 NMP/g 0,11 0,079

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 8: Resultado de la 8va muestra de los analisis de microorganismos y sustancias
guimicas de fecha 06/11/2015.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADOS Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0.30 mg/kg Mercurio
(ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
Caballa ausencia 171 NMP/g 0,12 0,076
Jurel ausencia 161 NMP/g 0,1 0,083
Lorna ausencia 186 NMP/g 0,12 0,058
Pejerrey ausencia 291 NMP/g 0,09 0,071

Nota: Elaboracion propia.

37



Tabla 9: Total de muestras analizadas con 64 ejemplares del recurso hidrobiologico

(Caballa).
CABALLA (Scomber japonicus peruanus)
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
N2 DE Salmonella Coliformes fecales Plomo (0,30 Mercurio
MUESTRA (ausente en 50 g) (400 NMP/g) mg/kg peso (0,5 mg/kg)
fresco)

1 ausencia 154 NMP/g 0,09 0,082
2 ausencia 87 NMP/g 0,08 0,028
3 ausencia 92 NMP/g 0,05 0,021
4 ausencia 172 NMP/g 0,07 0,112
5 ausencia 116 NMP/g 0,1 0,074
6 ausencia 134 NMP/g 0,08 0,066
7 ausencia 181 NMP/g 0,07 0,055
8 ausencia 171 NMP/g 0,12 0,076

Nota: Elaboracidn propia.

Tabla 10: Total de muestras analizadas con 64 ejemplares del recurso hidrobiologico

(Jurel).
JUREL (Trachurus murphyi)
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
NS Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg  Mercurio (0,5
M (ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) mg/kg)
1 ausencia 130 NMP/g 0,07 0,055
2 ausencia 145 NMP/g 0,08 0,062
3 ausencia 131 NMP/g 0,11 0,014
4 ausencia 160 NMP/g 0,09 0,092
5 ausencia 142 NMP/g 0,12 0,081
6 ausencia 149 NMP/g 0,1 0,097
7 ausencia 137 NMP/g 0,06 0,091
8 ausencia 161 NMP/g 0,1 0,083

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 11: Total de muestras analizadas con 64 ejemplares del recurso hidrobiologico

(Lorna).
LORNA (Sciaena deliciosa)
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
N DE Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
MUESTRA (ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
1 ausencia 122 NMP/g 0,11 0,185
2 ausencia 136 NMP/g 0,12 0,123
3 ausencia 139 NMP/g 0,13 0,145
4 ausencia 145 NMP/g 0,1 0,176
5 ausencia 135 NMP/g 0,15 0,101
6 ausencia 150 NMP/g 0,11 0,076
7 ausencia 202 NMP/g 0,13 0,063
8 ausencia 186 NMP/g 0,12 0,058

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 12: Total de muestras analizadas con 144 ejemplares del recurso hidrobiologico

(Pejerrey).
PEJERREY (Odontesthes regia regia)
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
N R Salmonella Coliformes fecales Plomo (0,30 mg/kg -~ Mercurio
MR (ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)
1 ausencia 260 NMP/g 0,1 0,194
2 ausencia 220 NMP/g 0,09 0,136
3 ausencia 291 NMP/g 0,07 0,147
4 ausencia 233 NMP/g 0,11 0,085
5 ausencia 241 NMP/g 0,09 0,092
6 ausencia 283 NMP/g 0,17 0,082
7 ausencia 311 NMP/g 0,11 0,179
8 ausencia 291 NMP/g 0,09 0,071

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 13: Contaminacion mas alta de microorganismos y sustancias quimicas en el

pescado.
MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
PESCADO Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg Mercurio
(ausente en 50 g) (400 NMP/g) peso fresco) (0,5 mg/kg)

Caballa ausencia 181 NMP/g 0,11 0,112
Jurel ausencia 161 NMP/g 0,12 0,097
Lorna ausencia 202 NMP/g 0,15 0,185
Pejerrey ausencia 311 NMP/g 0,17 0,194

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 14: Promedio de microorganismos y sustancias quimicas en el pescado.

MICROORGANISMOS SUSTANCIAS QUIMICAS
Salmonella Coliformes fecales  Plomo (0,30 mg/kg  Mercurio (0,5
PESCADO
(ausente en 50 (400 NMP/g) peso fresco) mg/kg)
g)
Caballa ausencia 138,37 0,08 0,06
Jurel ausencia 144,37 0,09 0,07
Lorna ausencia 151,87 0,12 0,11
Pejerrey ausencia 266,25 0,1 0,12

Nota: Elaboracion propia.
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Figura 1: Comparacion de los resultados de microorganismos por muestra (caballa).
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Nota: Elaboracion propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de microorganismos
en el pescado caballa. Se muestra los microorganismos como resultado que hay
ausencia de salmonella, asi mismo en los resultados de coliformes fecales se tiene en
la muestra N° 02=87 NMP/g (menos contaminada) y la muestra N° 07=181 NMP/g
(mayor contaminado). Estos resultados indican que el pescado caballa tiene ausencia
de salmonella, pero si tiene presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP.
(Ver Tabla 09).
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Figura 2: Comparacion de los resultados de sustancias quimicas por muestra (caballa).
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Nota: Elaboracion propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de sustancias

quimicas en el pescado caballa. Se muestra las sustancias quimicas como

resultado del plomo la muestra N°03=0,05 mg/kg (menos contaminada), muestra

N°08=0,12 mg/kg (mayor contaminada); resultado del mercurio la muestra

N°03=0,021 mg/kg (menos contaminada) y la muestra N°04=0,112 mg/kg (mayor

contaminada). Estos resultados indican que el pescado caballa si tiene presencia

de plomo y mercurio por debajo de los LMP. (Ver Tabla 09).
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Figura 3: Comparacion de los resultados de microorganismos por muestra (lorna).
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Nota: Elaboracién propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de microorganismos
en el pescado Lorna. Se muestra como resultado que hay ausencia de salmonella, asi
mismo en los resultados de coliformes fecales se tiene en la muestra N°01=122
NMP/g (menos contaminada) y la muestra N° 07=202 NMP/g (mayor contaminado).
Estos resultados indican que el pescado Lorna tiene ausencia de salmonella, pero si
tiene presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP. (Ver Tabla 11).

43



Figura 4: Comparacion de los resultados de sustancias quimicas por muestra (lorna).
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Nota: Elaboracion Propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de sustancias quimicas
en el pescado Lorna. Se muestra las sustancias quimicas como resultado del plomo la
muestra N°01=0,11 mg/kg (menos contaminada), muestra N°05=0,15 mg/kg (mayor
contaminada); resultado del mercurio la muestra N°08=0,058 -mg/kg (menos
contaminada) y la muestra N°01=0,185 mg/kg (mayor contaminada). Estos resultados
indican que el pescado Lorna si tiene presencia de plomo y mercurio por debajo de los
LMP. (Ver Tabla 11).
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Figura 5: Comparacion de los resultados de microorganismos por muestra (jurel).
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Nota: Elaboracién Propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de microorganismos

en el pescado jurel. Se muestra como resultado que hay ausencia de salmonella, asi

mismo en los resultados de coliformes fecales se tiene en la muestra N°01=130NMP/g

(menos contaminada) y la muestra N° 08=161NMP/g (mayor contaminado). Estos

resultados indican que el pescado Jurel tiene ausencia de salmonella, pero si tiene

presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP. (Ver Tabla 10).
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Figura 6: Comparacion de los resultados de sustancias quimicas por muestra (jurel).
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Nota: Elaboracién Propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de sustancias quimicas
en el pescado jurel. Se muestra como resultado del plomo la muestra N°07=0.06
mg/Kg (menos contaminada), muestra N°05=0,12 mg/Kg (mayor contaminada);
resultado del mercurio la muestra N°03=0,014 mg/Kg (menos contaminada) y la
muestra N°06=0,097 mg/Kg (mayor contaminada). Estos resultados indican que el
pescado Jurel si tiene presencia de plomo y mercurio por debajo de los LMP. (Ver
Tabla N° 10).
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Figura 7: Comparacion de los resultados de microorganismos por muestra (pejerrey).
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Nota: Elaboracion Propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de microorganismos

en el pescado Pejerrey. Se muestra como resultado que hay ausencia de salmonella,

asi mismo en los resultados de coliformes fecales se tiene en la muestra N°02=220

NMP/g (menos contaminada) y la muestra N° 07=311NMP/g (mayor contaminado).

Estos resultados indican que el pescado Pejerrey tiene ausencia de salmonella, pero si

tiene presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP. (Ver tabla 12).
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Figura 8: Comparacion de los resultados de sustancias quimicas por muestra (pejerrey).

0.2
0.18
0.16
0.14

0.12

o
® mg/kg

0.0

0.06

0.04

0.02

m Plomo (0.30 mg/Kg peso fresco)| 0.1 0.09 0.07 0.11 0.09 0.17 0.11 0.09
@ Mercurio (0.5 Mg/Kg) 0.194 | 0.136 | 0.147 | 0.085 | 0.092 | 0.082 | 0.179 | 0.071

Nota: Elaboracién Propia.

Comparacion en barra de los resultados de las 8 muestras de sustancias quimicas
en el pescado Pejerrey. Se muestra las sustancias quimicas como resultado del plomo
la muestra N°02=0,09 mg/kg (menos contaminada), muestra N°04=0,11 mg/kg (mayor
contaminada), resultado del mercurio la muestra N°08=0,071 -mg/kg (menos
contaminada) y la muestra N°01=0,194 mg/kg (mayor contaminada). Estos resultados
indican que el pescado Pejerrey si tiene presencia de plomo y mercurio por debajo de
los LMP. (Ver tabla 12).
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Figura 9: nivel de contaminacion mas alta de microorganismos en el pescado caballa,
jurel, lornay pejerrey.
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Nota: Elaboracion propia.

Nivel de contaminacién mas alta de microorganismos en el pescado caballa,

jurel, lorna y pejerrey. Se muestra como resultado que hay ausencia de salmonella en

los 4 recursos hidrobioldgicos, asi mismo en los resultados de coliformes fecales se

tiene al Jurel = 161 NMP/g (menos contaminada) y el Pejerrey = 311 NMP/g (mayor

contaminado). Estos resultados indican que los recursos hidrobiolégicos analizados

tienen ausencia de salmonella y si tienen presencia de coliformes fecales por debajo

de los LMP. (Ver tabla 13).
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Figura 10: Nivel de contaminacion mas alta de microorganismos en el pescado caballa,
jurel, lornay pejerrey - tendencia lineal
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Nota: Elaboracion Propia.

Nivel de contaminacion mas alta de microorganismo en el pescado caballa, jurel,
lorna y pejerrey. Se muestra como resultado que hay ausencia de salmonella en los 4
recursos hidrobiol6gicos, asi mismo en los resultados de coliformes fecales se tiene al
Jurel = 161 NMP/g (menos contaminada) y el Pejerrey = 311 NMP/g (mayor
contaminado). Estos resultados indican que los recursos hidrobiol6gicos analizados
tienen ausencia de salmonella y si tienen presencia de coliformes fecales por debajo
de los LMP.

La relacion se explico por la Tendencia Lineal Coliformes fecales: Y=43,1x +
106, R?=0,6905; Salmonella: Y=0, R*=#N/A. (Ver tabla 13).
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Figura 11: Nivel de contaminacion mas alta de sustancias quimicas en el pescado
caballa, jurel, lornay pejerrey.
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Nota: Elaboracion propia

Nivel de contaminacién mas alta de sustancias quimicas en el pescado caballa,
jurel, lorna y pejerrey. Se muestra las sustancias quimicas como resultado del plomo
la caballa y el jurel =0,12 mg/kg (menos contaminadas), pejerrey =0,17 mg/kg (mayor
contaminada); resultado del mercurio Jurel=0,097 mg/kg (menos contaminada) y el
pejerrey =0,194 mg/kg (mayor contaminada). Estos resultados indican que los
recursos hidrobiolégicos analizados si tienen presencia de plomo y. mercurio por
debajo de los LMP. (Ver tabla 13).
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Figura 12: Nivel de contaminacion mas alta de sustancias quimicas en el pescado
caballa, lorna, jurel y pejerrey tendencia lineal
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Nota: Elaboracion propia

Nivel de contaminacién mas alta de sustancias quimicas en el pescado caballa,
lorna, jurel y pejerrey tendencia lineal. Se muestra las sustancias quimicas como
resultado del plomo la caballa y el jurel =0,12 mg/kg (menos contaminadas), pejerrey
=0,17 mg/kg (mayor contaminada); resultado del mercurio Jurel=0,097 mg/kg (menos
contaminada) y el pejerrey =0,194 mg/kg (mayor contaminada). Estos resultados

indican que los recursos hidrobiolégicos analizados si tienen presencia de plomo y
mercurio por debajo de los LMP.

La relacién se explicé por la Tendencia Lineal Plomo: Y=0,018x + 0,095,
R?=0,6905; Mercurio: Y=0,0334x + 0,0635, R*=0,756. (Ver tabla 13)
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Figura 13: Promedio de nivel de contaminacion de microorganismos en el pescado
caballa, jurel, lornay pejerrey.
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Nota: Elaboracion propia

Promedio de nivel de contaminacion de microorganismos en el pescado caballa,
jurel, lorna y pejerrey. Se muestra como resultado promedio de ausencia de
salmonella en los 4 recursos hidrobiologicos, asi mismo en los resultados promedios
de coliformes fecales para la caballa=138,37 NMP/g, Jurel = 144,37 NMP/g,
Lorna=151,87 NMP/g y el Pejerrey = 266,25 NMP/g. Estos resultados indican que los
recursos hidrobioldgicos analizados en promedio tienen ausencia de salmonella y si

tienen presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP. (Ver tabla 14).

53



Figura 14: Promedio de nivel de contaminacion de microorganismos en el pescado
lorna, caballa, jurel y pejerrey, tendencia lineal.
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Nota: Elaboracién propia

Promedio de nivel de contaminacion de microorganismos en el pescado. lorna,

caballa, jurel y pejerrey, tendencia lineal. Se muestra como resultado promedio de

ausencia de salmonella en los 4 recursos hidrobiolégicos, asi mismo en los resultados
promedios de coliformes fecales para la caballa=138.37 NMP/g, Jurel = 144.37 NMP/qg,
Lorna=151.87 NMP/g y el Pejerrey = 266.25 NMP/g. Estos resultados indican que los

recursos hidrobioldgicos analizados en promedio tienen ausencia de salmonella y si

tienen presencia de coliformes fecales por debajo de los LMP.

Larelacion se explico por la Tendencia Lineal Coliformes fecales: Y=39.114x +

77.43, R*=0.6866; Salmonella: Y=0 + 0.0635, R%=#N/A. (Ver tabla 14).
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Figura 15: Promedio de contaminacion de sustancias quimicas en el pescado caballa,
lorna, jurel y pejerrey.
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Nota: Elaboracion propia

Promedio de contaminacion de sustancias quimicas en el pescado caballa, lorna, jurel y
pejerrey. Se observa el promedio de las sustancias quimicas para el plomo: la caballa=0,08
mg/kg (menos contaminada), Jurel =0.09 mg/kg, Lorna=0,12 mg/kg y Pejerrey =0,12 mg/kg
(mayor contaminada); resultado promedio del mercurio: Caballa=0,06 mg/kg- (menos
contaminada), Jurel=0,07 mg/kg, Lorna =0,11 mg/kg (mas contaminada) y el pejerrey =0,10
mg/kg. Estos resultados promedios indican que los recursos hidrobiolégicos analizados si

tienen presencia de plomo y mercurio por debajo de los LMP. (Ver tabla 14).
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Figura 16: Promedio de contaminacion de sustancias quimicas en el pescado caballa,
jurel, lornay pejerrey, tendencia lineal
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Nota: Elaboracion propia

Promedio de contaminacion de sustancias quimicas en el pescado caballa, jurel, lorna y
pejerrey, tendencia lineal. Se observa el promedio de las sustancias quimicas para el plomo:
la caballa=0,08 mg/kg (menos contaminada), Jurel =0,09 mg/kg, Lorna=0,12 mg/kg y
Pejerrey =0.12 mg/kg (mayor contaminada); resultado promedio del mercurio:-Caballa=0,06
mg/kg (menos-contaminada), Jurel=0,07 mg/kg, Lorna =0,11 mg/kg (mas contaminada) y el
pejerrey =0,10 mg/kg. Estos resultados promedios indican que los recursos hidrobiolégicos

analizados si tienen presencia de plomo y mercurio por debajo de los LMP.

La relacion se explicé por la Tendencia Lineal Mercurio: Y=0,022x + 0,035, R?=0,9308;

Plomo: Y=0,009x + 0,075, R*=0,4629. (Ver tabla 14).

56



4.1.2. Desembarque del Pescado Fresco en el Puerto de Huacho.

4.1.2.1.Descarga del pescado en el Puerto:

CIP, (2017) En canastas de cafa: En esta modalidad los RR. HH, se
acomodan (estiban) dentro de una chalana y es transportada hacia el
muelle para su desembarque, una vez la chalana acoderado en el
muelle la descarga se realiza en forma manual utilizando un gancho de

fierro unido a un cabo.

CIP, (2017) En cajas pléasticas: Las cajas van dentro de una chalana
y es transportada hacia el muelle para su desembarque, una vez la
chalana acoderada en el muelle la descarga se realiza en forma manual.

CIP, (2017) No se utiliza hielo para la CIP, (2017) preservacion del
pescado, CIP, (2017) los recursos hidrobioldgicos estan expuestos
directamente al medio ambiente y a los factores contaminantes.

Observe la Figura 21 (ver anexos 03).

En baldes y cilindros de plasticos: En esta modalidad para la descarga,
se utilizan los baldes y cilindros de plésticos para el transporte de
pescado, los baldes y cilindros se acomodan dentro de la chalana y es
transportada hacia el muelle para su desembarque, una vez la chalana
acoderada en el muelle la descarga se realiza en forma manual

utilizando cabos.

4.1.2.2. CIP, (2017) La vestimenta de los descargadores

CIP, (2017) La vestimenta que utilizan los descargadores CIP,
(2017) de recursos hidrobioldgicos en el puerto de Huacho, CIP,
(2017) es variada, algunos usan su vestimenta de diario, otros se
colocan ropa de agua con capucha CIP, (2017) encima de su ropa de
diario, no utilizan guantes ni gorros, ni calzado apropiado. Observe la

Figura 19 (ver anexos 03).
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4.1.2.3. CIP, (2017) Manipuleoy preservacion de los RR HH

41.2.4.

CIP, (2017) El manipuleo en el desembarque CIP, (2017) se hace
sin usar guantes, y sin contar con la vestimenta adecuada, CIP, (2017) no
existe preservacion de los recursos, y estdn expuestos directamente al

medio ambiente sin hielo. Observe la Figura 20 (ver anexos 03).

Higiene, Limpieza y desinfeccion del muelle
No hay una adecuada seleccién de residuos sélidos, el mismo
muelle no cuenta con una segregacion cilindros en donde se pueden

depositar y clasificar.

El area donde se desembarcan los recursos hidrobioldgicos, se
limpia con agua potable a presion y se desinfecta con detergente el cual se
hecha al suelo del muelle, y se utiliza una manguera a presion para poder

sacar restos de sangre, escamas que se pegan en el piso del muelle.

4.1.2.5.Contaminacion del ambiente marino del puerto de Huacho

Durante el desembarque: Durante el desembarque de los recursos
hidrobioldgicos estas segregan sanguaza (restos de escamas y sangre), el
cual van directo al mar ocasionando una contaminacion al medio

ecoldgico.

Durante el embarque: Durante el embarque van al muelle carros con
combustible (petréleo) que abastecen a embarcaciones durante el
abastecimiento hay derramamiento de combustible y esta caen directo al
mar ocasionando una contaminacion al medio ecoldgico. Observe la

Figura 22 (ver anexos 03).
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4.2. Contrastacion de hipotesis

Hipotesis Especifica N° 01:

HO: Los microorganismos no influyen en la contaminacion del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Ha: Los microorganismos si influyen en la contaminacién del pescado fresco durante su

desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Tabla 15: Tabla de Contingencia de la Primera Hipétesis Especifica

MICROORGANISMOS

ESPECIE Coliformes TOTAL
Salmonella
fecales

PEJERREY 0 2120 2120
LORNA 0 1215 1215
JUREL 0 1155 1155
CABALLA 0 1107 1107

TOTAL 0 5597 5597

Nota: Elaboracién propia.

Tabla 16: Prueba del Chi-Cuadrado de la Primera Hipétesis Especifica

MICROORGANISMOS

ESPECIE
Salmonella Coliformes fecales
PEJERREY 0 2120
LORNA 0 1215
JUREL 0 1155
CABALLA 0 1107
VALOR-P 1 > 0.05

Nota: Elaboracién propia.

Como la contaminacion de la muestra es 1 mayor a 0.05 valor tedrico
probabilistico (Repositorio Academico) se acepta la hipotesis alterna en su lugar se
rechaza la hipoétesis nula, es decir los microorganismos si influyen en la
contaminacion del pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho —
2015.
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Hipotesis Especifica N° 02:

Ho: Las sustancias quimicas no influyen en la contaminacién del pescado fresco

durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Ha: Las sustancias quimicas si influyen en la contaminaciéon del pescado fresco

durante su desembarque en el Puerto de Huacho — 2015.

Tabla 17: Tabla de Contingencia de la Segunda hipotesis Especifica

SUSTANCIAS QUIMICAS

ESPECIE TOTAL
Plomo Mercurio

LORNA 0.96 0.877 1.837

PEJERREY 0.78 0.886 1.666

JUREL 0.73 0.575 1.305

CABALLA 0.66 0.514 1.174

TOTAL 3.13 2.852 5.982

Nota: Elaboracién propia.

Tabla 18: Prueba del Chi-Cuadrado de la Segunda Hipétesis Especifica

SUSTANCIAS QUIMICAS

ESPECIE
Plomo Mercurio
LORNA 0.96118522 0.875814778
PEJERREY 0.8717118 0.794288198
JUREL 0.68282347 0.62217653
CABALLA 0.61427951 0.559720495
VALOR-P 0.9983 > 0.05

Nota: Elaboracién propia.

Como la contaminacion de la muestra es 0.9983 mayor a 0.05 valor tedrico
probabilistico (Repositorio Academico) se acepta la hipotesis alterna en su lugar se

rechaza la hipdtesis nula, es decir, las sustancias quimicas si influyen en la
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contaminacion del pescado fresco durante su desembarque en el Puerto de Huacho —
2015.

Hipotesis Especifica N° 03:

La investigacion es de tipo Aplicada y Explicativo, donde se especifica la
implementacién de un plan de manejo de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), en
el Puerto de Huacho para la mejora continua; siendo factible mediante esta
implementacion la minimizacion y control de los microorganismos y sustancias

quimicas generados en las actividades durante el desembarque del pescado.
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5.1

CAPITULO V

DISCUSION

Discusion de resultados
Dado los escasos estudios realizados sobre el tema propuesto, nos limitan a
realizar una discusion fecunda, por lo que nos limitaremos a comparar con estudios

disponibles en la presente tesis.

Rivera & Valencia, (2013). Sostiene que los pescados analizados en su estudio se
encuentran dentro de los LMP (Mercurio) < 1.0 Cont. Maximo (mg/kg peso fresco).
En nuestra investigacion los resultados mas altos muestran de Mercurio en
(Caballa=0.112 Mg/ Kg, Jurel=0.097 Mg/Kg, Lorna=0.185 Mg/Kg, Pejerrey=0.194
Mg/Kg), lo que indica hay presencia de mercurio en trazas, pero estas estan por
debajo de los LMP. Nuestros resultados coinciden con lo reportado por Rivera
Machado & Valencia Herrera, (2013), dado que el pescado es .un- recurso
hidrobioldgico de consumo humano directo estas deben de presentar inocuidad y estar

dentro de los estandares de los LMP para ser comercializados y consumidos.

Montecinos, (2006). Indica que las bacterias idenficadas en su estudio el pescado
congelado estas estan dentro de los LMP Estericha coli <125 NMP/g, Coliformes
Fecales <105 NMP/g, Vidrio cholerae Ausensia en 50g, Salmonella ausencia en 25g y
Listeria monocytogenes ausencia en 25g. En nuestra investigacion los pescados
frescos se le analizo Salmonella (Caballa, Jurel, lorna, Pejerrey = ausencia en 509);
Coliformes fecales (Caballa = 181 NMP/g, Jurel=161 NMP/g, Lorna=202 NMP/g,
Pejerrey=311 NMP/qg), lo que indica que hay presencia de microorganismos y estan
por debajo de los LMP. Nuestros resultados coinciden con lo reportado por
Montecinos, (2006).
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LMP, (2009). En la NOM-242-SSA1-2009 — Peru. Se establece que los LMP
para productos de la pesca microbiologicos: LMP, (2009) Coliformes fecales y/o E.
LMP, (2009) coli 400 NMP/g, Salmonella spp Ausente en 25 g. En nuestra
investigacion los pescados frescos se le analizo Salmonella (Caballa, Jurel, lorna,
Pejerrey = ausencia en 50 g); Coliformes fecales (Caballa = 181 NMP/g, Jurel=161
NMP/g, Lorna=202 NMP/qg, Pejerrey=311 NMP/g) siendo estos las concentraciones
mas altas, nuestros resultados estan por debajo de los LMP, sin embargo, si el pescado
NO pasa por un proceso para su consumo estos microorganismos pueden causar dafio a

la salud.

Unién Europea, (2014). La Union Europea (UE) Unién Europea, (2014) los
contenidos maximos de metales pesados Productos de la pesca (carne de pescado),
los LMP Plomo 0,30 (mg/ Kg peso fresco), Mercurio 0,5 (mg/ Kg peso fresco). En
nuestra investigacion se calcul6 un resultado promedio de los pescados frescos Plomo
(Caballa = 0.08 Mg/Kg, Jurel = 0.09 Mg/Kg, Lorna = 0.12 Mg/Kg, Pejerrey = 0.10
Mg/Kg); Mercurio (Caballa = 0.06 Mg/Kg, Jurel = 0.07 Mg/Kg, Lorna = 0.11 Mg/Kg,
Pejerrey = 0.12 Mg/Kg), estos resultados promedios estan dentro de los contenidos
maximos de metales pesados segun la UE. Nuestro resultado coincide con lo

reportado por la UE y estan dentro de los estandares LMP.

El area donde se desembarcan los recursos hidrobioldgicos, se limpia con agua
potable a presion y se desinfecta con detergente el cual se hecha al suelo del muelle, y
se utiliza una manguera a presion para poder sacar restos de sangre, escamas que se
pegan en el piso del muelle, estos caen directamente al mar contaminando el

ambiente ecoldgico.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

v’ Para los analisis del pescado fresco, se trabajé con una poblacién de 336 ejemplares

entre las especies de caballa, jurel, lorna y pejerrey.

v Los microorganismos analizados en el pescado fresco son la Salmonella (Caballa,

v

Jurel, lorna, Pejerrey = ausencia en 50g); Coliformes fecales (Caballa = 181 NMP/g,
Jurel=161 NMP/g, Lorna=202 NMP/g, Pejerrey=311 NMP/g) siendo estos los
resultados que presentan mas alto nivel de contaminacion, se identifica a la especie

pejerrey como la mas contaminada.

Las sustancias quimicas analizados en el pescado fresco son el Plomo (Caballa = 0.11
Mg/Kg, Jurel = 0.12 Mg/Kg, Lorna = 0.15 Mg/Kg, Pejerrey = 0.17 Mg/Kg); Mercurio
(Caballa = 0.112 Mg/Kg, Jurel = 0.097 Mg/Kg, Lorna = 0.185 Mg/Kg, Pejerrey =
0.194 Mg/Kg), siendo estos los resultados que presentan mas alto nivel de

contaminacion, se identifica a la especie pejerrey como la mas contaminada.

Las concentraciones de nivel promedio de Salmonella para los pescados (Caballa,
Jurel; lorna, Pejerrey = ausencia en 50g); Coliformes fecales (Caballa = 138.37
NMP/g, Jurel=144.37 NMP/g, Lorna=151.87 NMP/g, Pejerrey=266.25 NMP/Qg),

siendo la especie pejerrey como la que presenta mas alto nivel de contaminacion.

Las concentraciones de nivel promedio de Plomo para los pescados (Caballa =
0.08Mg/Kg, Jurel = 0.09 Mg/Kg, Lorna = 0.12 Mg/Kg, Pejerrey = 0.10 Mg/Kg);
Mercurio ( (17en) (17en)Caballa = 0.06 Mg/Kg, Jurel = 0.07 Mg/Kg, Lorna = 0.11
Mg/Kg, Pejerrey = 0.12 Mg/KQg), siendo la especie pejerrey como la que presenta mas

alto nivel de contaminacion.

Es importante aclarar que la presencia de bacterias y metales pesados, puede presentar

un riesgo para la salud publica.
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6.2. Recomendaciones

El pescado desembarcado en el DPA de Huacho, de origen artesanal no se debe

exponer al aire libre, debido a que se reduce la conservacion del recurso rapidamente.

Para la descarga no se deben utilizar equipos en mal estado ni sucios, ni ganchos u
horquetas pues rompen el pescado. De preferencias deben utilizarse cajas de plastico

duro.

Los administradores del puerto de huacho deben de preocuparse por una mejor
implementacién y mantenimiento del mismo DPA. De igual manera deben de brindar
charlas, capacitaciones al personal que manipula y desembarca los recursos
hidrobioldgicos, con el fin de poder minimizar los niveles de contaminacion del pescado

fresco y otros recursos hidrobioldgicos que se descargan.

Al Ministerio de Salud MINSA y DIGESA, apliquen los protocolos de inspeccion
de los habitos de manipulacion durante el desembarque del pescado, de forma gue exista
un mejor control de la inocuidad de los recursos hidrobioldgicos comercializados en el

puerto de Huacho.

Realizar los estudios similares bacterioldgicos, parasitoldgicos y metales pesados
en otros recursos hidrobioldgicos, y evaluar integralmente la calidad de otras variedades
de especies que son consumo humano directo, en otros puertos de otras ciudades de la

costa peruana.
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ANEXO 01: MATRIZ DE CONSISTENCIA

“LAS OPERACIONES DE MANIPULEO INFLUYEN EN LA CONTAMINACION DEL PESCADO FRESCO DURANTE SU
DESEMBARQUE EN EL PUERTO DE HUACHO - 2015”

i VARIABLES E .
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
Problema General: Obijetivo General Hipétesis general Disefio metodoldgico
Variables independientes:

¢Cémo las operaciones | Determinar cémo las | Las operaciones de Se utiliz6 el método de observacién
de manipuleo influyen en | operaciones de | manipuleo si influyen en la las operaciones de manipuleo | durante las operaciones de manipuleo y
la contaminacion del | manipuleo ‘influyen en | contaminacién del pescado se cogié una muestra representativa el
pescado fresco durante su | la contaminacion del | fresco durante su cual se le realizo andlisis de
desembarque en el Puerto | pescado fresco durante | desembarque en el Puerto microorganismos y sustancias quimicas
de Huacho — 2015? su desembarque en el | de Huacho — 2015 del pescado fresco en el laboratorio de

Puerto de Huacho - Descarga indicadores independientes | Certificaciones del Perd S.A. De igual

Problemas Especificos:

{Como los
microorganismos

influyen en la
contaminacion del

pescado fresco durante su
desembarque en el Puerto
de Huacho — 2015?

¢Como las sustancias
quimicas influyen en la
contaminacion del

2015

Obijetivos Especificos

Determinar los
microorganismos . que
influyen en la
contaminacion del

pescado fresco durante
su desembarque en el
Puerto de Huacho -
2015

Identificar las
sustancias quimicas
que influyen en la

Hipotesis especificas.

Los microorganismos  si
influyen en la
contaminacion del pescado
fresco durante su
desembarque en el Puerto
de Huacho — 2015

Las sustancias quimicas si
influyen en la

Manipuleo
Limpieza
Higiene

Variable dependiente

Contaminacion del pescado
fresco

manera se realizd un andlisis fisico
organoléptico al pescado fresco.

Poblaciéon y Muestra.

Poblacién: recursos hidrobiol6gicos “el
pescado”

Muestra: Estd representada por las
embarcaciones pesqueras

Técnicas de Recoleccién de Datos
Se obtuvo de las embarcaciones
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pescado fresco durante su
desembarque en el Puerto
de Huacho - 2015?

¢Cémo Implementar un
plan de manejo de BPM
del  pescado  fresco
durante su desembarque
en el Puerto de Huacho -
2015?

contaminacion del
pescado fresco durante
su desembarque en el
Puerto de Huacho —

2015

¢Implementar un plan
de manejo de BPM del
pescado fresco durante
su desembarque en el
Puerto de Huacho -
2015?

contaminacion del pescado
fresco durante su
desembarque en el Puerto
de Huacho — 2015

Un plan de manejo de BPM
preserva la calidad del
pescado fresco durante su
desembarque en el Puerto
de Huacho - 2015

Microorganismos

Sustancia
quimicas

Indicadores dependientes

bacterias (Salmonella)
coliformes fecales

Plomo
Mercurio

pesqueras artesanales que descargaron el
recurso hidrobiolégico (pescado) el cual
se le hiso su analisis respetivo,
evidenciando a través de fotos. La
muestra de pescado se envio al
laboratorio de Certificaciones del Perd
S.A donde realizaron los analisis de
sustancias quimicas, microorganismos y
de esta manera se determiné el nivel de
contaminacién que presenta el pescado
durante su desembarque.

Procesamiento de la Informacion

Una vez obtenido los datos se realiz6 el
analisis respectivo de los resultados
(analisis de las muestras de pescado) se
sacd las conclusiones del caso, el cual
fue procesado en Word y el nivel de
contaminacién se analizd en cuadros
estadisticos procesado en Excel — SPSS.
Con los resultados obtenidos, se puede
realizar la implementacién de un plan de
manejo de buenas practicas de manipuleo
en el puerto de Huacho, previa reunion
y/o comunicacién con el sindicado de
pescadores y administrativos del mismo
Puerto. Lo que se busca con el trabajo de
investigacion es minimizar la
contaminacion del pescado de CHD, en
beneficio de la poblacién de Huacho.
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ANEXO 02: IMPLEMENTACION DE SISTEMAS BPM Y POES

1. IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULEO

Flujo grama de Operaciones

Descarga del RRHH de la E/P en
Muelle

VL

Manipulaciéon

A 4

Limpiezay Desinfecciéon de
Materialesy Utensilios.

¥

Almacenamiento Temporal de
Residuos no Aptos para CHD

A 4

Instalaciones para el
Almacenamiento de Agua Potable.

A 4

Instalaciones para el Tratamiento
de Efluentes.

1.1. Descarga del RRHH de la E/P en Muelle:

1.1.1.PROPOSITO
Verificar Doylith C. Vasquez Jurafo, (2012) la calidad de la materia prima

por descargar Pescado, (2010) por medio de una evaluacion sensorial y asi
obtener finalmente un producto sano por parte de los organismos fiscalizadores

SGS y Bureau Veritas del Perd.

Asegurar la conservacion de las caracteristicas sensoriales del producto
almacenado en las bodegas de las E/P.
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Describir la manera correcta de la descarga en muelle de la materia prima
desde las E/P a los depositos de recepcion (camaras frigorificas, Venta al por
menor Etc.) de manera rdpida que permita conservar la cadena de frio y las

condiciones sensoriales.

1.1.2. ALCANCE
En muelle: Desde la recepcion de la materia prima hasta el despacho de los

productos.

1.1.3.DISPOSICIONES ESPECIFICAS:
e La materia prima serd descargada manualmente utilizando cajas isotérmicas
y/0 cubetas, las cuales se preservara con salmuera saturada y sal o sal y hielo
para su refrigeracion segin determine el comprador.
e Se procesara aquella materia prima que haya superado el puntaje-minimo de
acuerdo Analisis Organoléptico correspondiente.

e Ladescarga se realizara en las zonas especificas.

1.1.4. DESCRIPCION:
e EL ente fiscalizador medira Huss, (1998) la temperatura de la materia prima.
La medicion se realizara con muestras cercanas a la puerta del vehiculo
isotérmico. Las muestras se haran segun tabla de muestreo.
e De ser conforme Pescado, (2010) la calidad de la materia prima se

procedera a su transporte y comercializacion.

1.1.5.DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS

e Termdmetros analdgicos con rango de medida de — 50°C a 200°C, con
precision de +- 0.1°C.

e Cajas de pléastico de 25 Kg. de capacidad

e Envase isotérmico (Dino)

e Hielo de uso alimentario

e Sal de uso alimentario

e Densimetro

e Balanza electrdnica y/o mecanica de 50 Kg. de capacidad.
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1.1.6. S.R.L, (2011). DESVIACIONES DEL PROCESO
Defecto: Recibir materia prima no fresca.
Causa: No cumplir con los pardmetros y rangos establecidos de frescura.
(Evaluacidn Fisico Organoléptico).
Medida correctiva: Rechazar el lote.

Medida preventiva: Capacitar al personal encargado de realizar dicha actividad.

Defecto: Recibir materia prima contaminada por hidrocarburos.

Causa: Posible contaminacion incidental por combustibles durante el
almacenamiento.

S.R.L, (2011). Medida correctiva: Rechazar el lote.

Medida preventiva: Capacitacion constante al personal encargado de esta

actividad.

Defecto: Pesca con T° mayor.

Causa: Probable falla en el sistema RSW a bordo, averias en descarga y/o
dificultades en el transporte.

Medida correctiva: Evaluacion de la magnitud del problema para rehielar,
rechazar el lote o coccion inmediata.

Medida preventiva: Capacitar al personal encargado de realizar dicha actividad.

1.1.7.RESPONSABILIDAD
e ILO, (2015) EI Administrador de Desembarcadero Pesquero Artesanal.
e El Ente fiscalizador esta encargado de verificar la calidad de la materia prima

durante el desembarque.

1.1.8.REGISTROS
e Recepcion de Materia Prima y Control de Calidad, (2013). Registro de
Descarga de Materia Prima: Prog.Aseg.Cal.-01

1.1.9.VALIDACION

e Huss, (1998) “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros”.
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1.2. Manipulacion
1.2.1.PROPOSITO

Verificar que la materia prima por descargar sea por medio de una correcta

manipulacion y asi obtener finalmente un producto sano por parte de los

descargadores y Fiscalizados por los organismos SGS y Bureau Veritas del Peru.

Describir la manera correcta la manipulacion en muelle de la materia prima

desde las E/P a los depdsitos de recepcion (camaras frigorificas, Venta al por

menor Etc.) de manera répida que permita conservar la cadena de frio y las

condiciones sensoriales.

1.2.2. ALCANCE

En muelle: Desde la recepcion de la materia prima hasta el despacho de los

productos.

1.2.3.DISPOSICIONES ESPECIFICAS:

La materia prima sera manipulada manualmente utilizando cajas isotérmicas
y/o cubetas, las cuales se preservara con salmuera saturada y sal o sal y hielo
para su refrigeracion segun determine el comprador.

La manipulacion se realizara en las zonas especificas.

1.2.4.DESCRIPCION:

EL ente fiscalizador verificara la correcta manipulacién de los RRHH

descargados.

1.2.5.DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS

Termometros analdgicos con rango de medida de — 50°C a 200°C, con
precision de +- 0.1°C.

Cajas de plastico de 25 Kg. de capacidad

Envase isotérmico (Dino)

Hielo de uso alimentario

Sal de uso alimentario

Densimetro
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e Balanza electrénica y/o mecénica de 50 Kg. de capacidad.

1.2.6.DESVIACIONES DEL PROCESO
Defecto: Recibir materia prima no fresca.
Causa: No cumplir con las Buenas Practicas de Manipuleo.
Medida correctiva: Rechazar el lote.

Medida preventiva: Capacitar al personal sobre BPM.

Defecto: Recibir materia prima contaminada por hidrocarburos.

Causa: Incorrecta manipulacion durante el almacenamiento.

Medida correctiva: Rechazar el lote.

Medida preventiva: Capacitacion constante al personal encargado de esta
actividad.

1.2.7. RESPONSABILIDAD
e El Administrador de DPA.

e El Ente fiscalizador estd encargado de verificar Huss, (1998) la

manipulacion de la materia prima durante el desembarque.

1.2.8.REGISTROS
e Registro de Manipulacion de Materia Prima: Prog.Aseg.Cal.-02

1.2.9.VALIDACION
e “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros” Huss, (1998).

e “Cddigo de Practicas para Productos Pesqueros” CODEX ALIMENTARIUS
ROMA.

1.3. Limpieza y Desinfeccion de Materiales y Utensilios.

1.3.1.PROPOSITO
Bajar la carga microbiana al minimo ademas de ir retirando restos de tripa,

escama y sangre con ayuda de agua y cloro.
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1.3.2. ALCANCE

Después de “Desembarque / Manipulacion).

1.3.3.DISPOSICIONES ESPECIFICAS:

El personal lavara sus cajas, dinos con agua potable y lo desinfectara con
cloro a 100 ppm.

El personal lavara sus materiales, ganchos, cabos con agua potable y lo
desinfectara con cloro a 100 ppm.

El personal lavara el area del desembarque con agua a presion para eliminar
restos de sanguaza, escamas, residuos de pescado.

Los entes fiscalizadores SGS Y Bureaus Veritas verificaran este proceso.

1.3.4.DESCRIPCION:

Los operarios lavaran las cajas y dinos para eliminar restos de visera, sangre,
escama con agua potable.

Preparar cloro a 100 ppm para desinfectar y finalmente enjugara con agua
potable.

El lavado se realizard en dinos y cajas destinados especificamente para esa
funcion.

Una vez culminada esta operacion, las cajas y dinos seran puestas en los

escurridores por el personal para que el agua comience drenar.

1.3.5.DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS

Cloro al 0.5% para la desinfeccion de utensilio y Materiales.
Densimetro
Escurridores

Dinos de lavado

1.3.6.DESVIACIONES DEL PROCESO
Defecto: Materiales y Utensilios mal lavado

Causa: Excesiva labor.

Medida correctiva: Identificar los materiales (cajas y dinos)

Medida preventiva: Capacitar y concientizar al personal de la importancia de

esta labor.
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1.3.7.RESPONSABILIDAD
e EIl Administrador de DPA.
e Fiscalizadores SGS y B°V°

e Operarios

1.3.8.REGISTROS
e Registro de Lavado / Drenado de Materiales y Utensilios: Form.Aseg.Cal. N°
3

1.3.9.VALIDACION
e “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros” H. H. HUSS,
Laboratorio Tecnol6gico — Ministerio de Pesca - DINAMARCA.
e “Codigo de Practicas para Productos Pesqueros” CODEX ALIMENTARIUS
ROMA.

1.4.- Almacenamiento Temporal de Residuos no Aptos para CHD

1.4.1. PROPOSITO
e Seleccionar RRHH que estén destrozado, eviscerado que por condiciones

no 6ptimas para el consumo humano disponerlos en cilindros/dinos.

1.42. ALCANCE
o Después de la “Descarga / Manipulacion” hasta antes de la limpieza de

materiales y utensilios.

1.4.3. DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES
e Los operarios colocaran restos de escamas y/o residuos de cabeza o colas en
cilindros/dinos.
e Los operarios de Descarga procederan a colocar los residuos de pescado en
cilindros/dinos y taparlo llevarlo a un almacén temporal para su disposicion.

e Los cilindros/dinos deberan estar rotulados con fecha y peso.
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e Estos residuos se deben de almacenar en recipientes adecuados para tal fin,
asi mismo éstos deben tener una rutina diaria de su eliminacion, con el
objetivo de evitar la contaminacion y atraer plagas.

e Los recipientes se deben de limpiar y desinfectar apropiadamente, con el

objetivo de minimizar la carga bacteriana y reducir la contaminacion.

1.4.4. DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS
e Dinos

e Cilindros

1.4.5. DESVIACIONES DEL PROCESO
Defecto: RRHH maltratado.
Causa: Mal manipuleo durante la descarga
Medida correctiva: Separar los RRHH no aptos, y Residuos.
Medida preventiva: Indicar y capacitar al personal la manera correcta de la

operacion.

1.4.6. RESPONSABILIDAD
e El Administrador de DPA.
e Fiscalizadores SGS y B°V°

e Los operarios de Descarga y Manipulacion.

1.4.7. REGISTROS

¢ Registro de RRHH no aptos / almacenamiento temporal: For.Aseg.Cal. N° 4.

1.4.8. VALIDACION
¢ “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros” H. H. HUSS,
Laboratorio Tecnoldgico — Ministerio de Pesca DINAMARCA.
e “Codigo de Practicas para Productos Pesqueros” CODEX ALIMENTARIUS
ROMA.

1.5. Instalaciones para el Almacenamiento de Agua Potable.
1.5.1. PROPOSITO

83



1.5.2.

1.5.3.

1.5.4.

1.5.5.

1.5.6.

1.5.7.

Instalar un pozo para almacenar agua, tener tanques de agua para el

lavado de RRHH, utensilio y materiales

ALCANCE
e Durante la “Descarga / Manipulacion” hasta la limpieza de materiales y

utensilios.

DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES

e Instalar un pozo de agua para el abastecimiento del mismo muelle SS.HH,
Lavado de Materiales y utensilios.

e Tener reservorios tanques de agua potable de 1100L.

e L os operarios deberan hacer el uso adecuado del agua durante el lavado de

los RR.HH, y lavado de materiales y utensilios.

DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS
e Pozo de agua

e Tanque de agua de 1100 L.

DESVIACIONES DEL PROCESO

Defecto: Desperdicio del agua.

Causa: Mangueras Yy tuberias en mal estado.

Medida correctiva: cambiar conexiones de tuberia y manqueras.

Medida preventiva: verificar e Indicar y capacitar al personal la manera

correcta de la operacion.

RESPONSABILIDAD
e El Administrador de DPA.

e Los operarios de Descarga y Manipulacion.
REGISTROS

e Registro 040-2001-PE, (2001) de almacenamiento de agua potable:
For.Aseg.Cal. N° 5.
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1.5.8. VALIDACION
e “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros” H. H. HUSS,
Laboratorio Tecnoldgico-Ministerio de Pesca DINAMARCA.
e “Codigo de Practicas para Productos Pesqueros” CODEX ALIMENTARIUS
ROMA.

1.6. Instalaciones para el Tratamiento de Efluentes.

1.6.1.PROPOSITO
e Instalar un sistema de drenajes para efluentes de aguas residuales y del

proceso de descarga.

1.6.2. ALCANCE
e Durante la “Descarga / Manipulacion” hasta la limpieza de materiales y

utensilios.

1.6.3.DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES
e Instalar un sistema de drenajes para evacuar la sanguaza que se genera
durante la descarga del RRHH.
e Instalar un reservorio para recepcionar efluentes y toda materia organica.
e Los efluentes estd considerado por la presencia de materia organica en el
orden de 4 — 6 % compuesto de sangre, escama y pequefias fracciones de
pescado y se debera comunicar a la municipalidad para que disponga su

gvacuacion.

1.6.4.DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS
e Canaletas

e Reservorios

1.6.5.DESVIACIONES DEL PROCESO
Defecto: Contaminacion del ambiente ecologico.
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Causa: Drenajes y Reservorios en mal estado
Medida correctiva: Modificar sistemas de canaletas y ampliar reservorio a mas
capacidad.

Medida preventiva: verificar el flujo del efluente.

1.6.6. RESPONSABILIDAD
e E|l Administrador de DPA.

o Los operarios de Descarga y Manipulacion.

1.6.7.REGISTROS
¢ Registro de Instalaciones para el Tratamiento de Efluentes: For. Aseg. Cal.
N° 6.

1.6.8.VALIDACION
e “Aseguramiento de la Calidad de los Productos Pesqueros” H. H. HUSS,
Laboratorio Tecnoldgico—Ministerio de Pesca Dinamarca.
¢ “Cddigo de Practicas para Productos Pesqueros” CODEX ALIMENTARIUS
ROMA.

1.7. CONTROL DE LOS PROVEEDORES
1.7.1. Propdsito:
e Garantizar el desembarque de materia prima (pescado) de buena calidad a los
compradores.
e Garantizar el abastecimiento de hielo para la conservacion de los RRHH, asi como
la inocuidad del mismo.

e Garantizar FAO, (2010) el abastecimiento de agua potable.

1.7.2. Alcance:

Se realiza antes de iniciar el desembarque de los RRHH, y con la debida anticipacion.

1.7.3. Descripcion de la operacion:
e Se coordina con los principales abastecedores tanto de los RRHH como el hielo

con la debida anticipacion.
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e En cuanto al abastecimiento de agua potable a la planta, se cuenta con una poza y

con tanques de agua potable (ver POES).

1.7.4. Desviaciones del proceso:
Defecto:
e Los RRHH que no cumplan con nuestro requerimiento (RR.HH
descompuesto, o con presencia de combustibles y lubricantes) .

e Camaras, bandejas en mal estado mala desinfeccion y limpieza.

Causa:

e Deficiente método de refrigeracion de materia prima, por parte del proveedor
tanto en la captura hasta la llegada de las mismas a muelle.

e Agua no apta para la limpieza de RR.HH y materiales/utensilios (altos
indices de microorganismos fecales, metales Pesados, etc.).

e Deficiente lavado y desinfeccion de camaras y bandejas.

1.7.5. Medidas Correctoras:

e Verificar los registros de pesca.
e Verificar calidad del hielo.
e Verificar (FAO, (2010) cloro residual en el agua.

e Verificar estado de cAmaras, bandejas.

1.7.6. Acciones correctivas

e Pediry exigir los registros de pesca cada vez que se recepcion a éstas en el
muelle.

e Pedir y exigir los analisis microbiolégicos del hielo.

e Control del agua antes de iniciar el proceso de desembarque de los RR.HH.

e Controlar y exigir desinfeccion y limpieza de camaras, bandeja.

1.7.7.Responsabilidad:
e El Administrador de DPA.

e Los operarios de Descarga y Manipulacion.

o Fsicalizadores SGS y Bureaus veritas.
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1.7.8.Reqistros:

e Formato “Control de Proveedores” For.Aseg.Cal. N° 7.

2. IMPLEMENTACION DE POES

2.1. SEGURIDAD DEL AGUA

2.1.1.0OBJETIVO:

Proporcionar una fuente de agua segura y de buena calidad sanitaria (libre
de microorganismos patdgenos y contaminantes), que seré utilizada durante el
desembarque de los RR. HH y limpieza en general, debiendo cumplir con los
parametros fisicos, quimicos, organolépticos y microbioldgicos.

2.1.2. ALCANCE:
Abastecimiento de agua durante el desembarque y limpieza de materiales /
equipos, para lo cual contamos con dos fuentes de abastecimiento de agua:

e Agua potable de la red publica de la ciudad de Huacho (SEDA-Huacho)
para su uso en el proceso (Desembarque de RR. HH), servicios higiénicos,
zona de desinfeccion y uso para la higiene personal.

e Agua de Pozo, agua proveniente del subsuelo, almacenada en un ambiente

previamente desinfectada.
2.1.3. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO OPERACIONAL
En cuanto al agua potable de la red publica, esta es almacenada en una
cisterna de 27m3 de capacidad, la que es bombeada a tres tanques tipo rotoplast,
las que por gravedad distribuyen directamente a la descarga, previa desinfeccion.

El agua proveniente de la red publica, es la que alimenta a los SS.HH.

En ambos casos, se les realizan un control del cloro libre residual,

ajustandolo en caso sea necesario al rango de 0.5 — 1.0 ppm.
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La Planta cuenta con los siguientes puntos de agua (grifos) las que estan
distribuidas como sigue a continuacion: (se considera los que estan instalados en

los servicios higiénicos, la zona de desinfeccion y en la zona de desembarque).

DISTRIBUCION DE PUNTOS DE AGUA

Agua Potable

SSHH Zona de Desembarque
Desinfeccion

Limpieza Etapas del
Damas | Caballeros | Lavaderos | Otros | Manos | Mandiles Proceso
y botas
2 2 3 - 2 4 3

2.1.4. Dosificacion

La cloracién del agua se hace mediante un sistema automatico, para ello se
prepara una solucién madre con hipoclorito de sodio (en depo6sito de 20 It. con
tapa.) al que por medio de una manguera de 1/4 “de didmetro se succiona
ayudado por una bomba de diafragma para luego ser enviada por medio de una
bomba a los tanques elevados y de estos distribuidas a las lineas de
desembarque. Esta cantidad de solucion clorada es controlada por pulsaciones,
las mismas que son graduadas en el equipo de bombeo, de acuerdo al
requerimiento. Finalmente, podemos mantener niveles de 0.5 a 1 ppm. de
Ayala, (2010) cloro libre residual. Si se presentase alguna desviacion de los
niveles permisibles de cloro libre residual, se tomaré la accion correctora de
aumentar las pulsaciones, si es que se requiere o suspender la misma si es que

los niveles de cloro estan por encima de lo permitido.

En cuanto a la concentracion de cloro residual en los pediluvios este sera de
200 ppm. vy la del requerido para la FAO, (2010) desinfeccion de los equipos y

utensilios utilizados sera de 50 a 100 ppm.

2.1.5. Analisis de cloro disuelto en el agua
2.1.5.1. Equiposy materiales
o Balde de 5 Its.

e Balanza
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e Hipoclorito de calcio

e Equipo Cloro DPD vy reactivos

2.1.5.2. Procedimiento Operacional

Se tomaré una muestra en la zona de lavadero de manos en sala
de desinfeccion, abriendo un grifo y dejando correr el agua por un
tiempo de 5 minutos. Cruz, (2018) A la muestra tomada en el tubo del
equipo que Cruz, (2018) se le agrega el reactivo, agitando luego hasta
homogenizar. Cruz, (2018) Luego la muestra es comparada con la
escala de colores del mismo equipo y leer el resultado obtenido.

Los resultados deben ser:

Agua potable: 0.5-1.0 ppm.

e Si se presentase alguna desviacion de los niveles permisibles de cloro
residual, se tomara la accion correctora, regulando el flujo de cloro en la
bomba dosificadora, hasta llegar a cumplir con los pardmetros
establecidos.

e La limpieza y desinfeccion del tanque se hara cada 6 meses o
cuando sea necesario, por personal técnico especializado.

e Semestralmente se solicitarda a un laboratorio la realizacion del
analisis quimico, microbioldgico y de metales pesados del agua.

e De resultar los analisis positivos, el Jefe Administrativo debera
tomar las acciones correctivas, verificando si se ha realizado el
respectivo lavado y desinfeccion de los tanques principales y de
tratamiento de agua.

e Las mangueras que distribuyen agua dentro de las éareas de
desembarque deben ser recogidas y/o enrolladas cada vez que deje
de utilizarse, asi como jamas dejar que estas se introduzcan en las
canaletas ni desaglies que transportan aguas servidas.

e Los controles y registros de los niveles residuales de cloro se haran

diariamente, usando kit de cloro residual.
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2.1.6.

2l

Los parametros Bacterioldgicos para el control de Agua potable

son:

Bacterias heterotrofas: 500ufc/ml. como méximo.
Coliformes totales  : 0 NMP/100ml.
Coliformes fecales : 0 NMP/100ml.

Huevos Helmintos 0 N°/200ml.

En cuanto a la distribucién de los grifos de agua potable dentro del
puerto éstas se encuentran acondicionadas para el lavado de manos,

botas y mandiles.

RESPONSABILIDAD OPERATIVA:

Jefe Administrativo es el responsable del cumplimiento de esta
normativa asi como verificar los registros del monitoreo.

El Jefe Administrativo, es el responsable de ejecutar los
procedimientos y de aplicar las acciones correctivas ante una posible
desviacion.

Se verifica el nivel de cloro residual libre como minimo dos veces al
dia.

MONITOREO

Que monitorear: El cloro residual en los tanques Rotoplast y en el
pozo.

Como monitorear: Realizacion del control mediante el kit de cloro
residual.

Quién monitorea: EI Operario técnico.

Cuando monitorea: Diariamente.

Donde monitorea: En cualquier punto de agua distribuida pediluvio,

rodoluvio.

2.1.8. REGISTROS DE CONTROL:

Control de la calidad del agua FOR.ASE.CAL. N°-01-POES.
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2.1.9. VALIDACION.

e Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicola, D.S.
N° 040-2001-PE.

e “Control de la Calidad Aplicado a la Elaboracion de Conservas”,
Mddulo A, PRODUCE / ITP / ASOCIACION PROPERU / AECI /
ANFACO (2004). Anexo 5, p. 15.

e Curso de especializacion Profesional en Gestion de la Calidad e
Inocuidad de los Alimentos y Bebidas, Modulo VI Buenas Précticas
de Manufactura. P. 37

2.2. CONDICION Y LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES DE CONTACTO CON EL

ALIMENTO (PRODUCTO)
2.2.1.0BJETIVO:
Establecer 040-2001-PE, (2001) procedimientos de limpieza y
desinfeccion a 040-2001-PE, (2001) las superficies que entren en contacto
directo e indirecto con los RR.HH; garantizando condiciones higiénicas, seguras

y adecuadas durante el desembarque.

2.2.2. ALCANCE:
Se aplicara teniendo en cuenta el flujo de procesos del desembarque desde
la descarga de la E/p en el muelle hasta 040-2001-PE, (2001) las instalaciones

de almacenamiento de agua.

2.2.3.Equipos y materiales
Recursos Necesarios
a) Equipos y materiales:
e Balde de 15 Its.
e Escobillones de cerda de plastico
e Esponjas scotch-Bride
e Mangueras

e Recogedores de basura

b) Productos Quimicos:
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e Jabén liquido
e Detergente industrial

e Hipoclorito de calcio

c) Materiales de Seguridad:
e Mascaras de proteccion con filtros
e Guantes de jebe

e Botas pléasticas

d) Equipos y utensilios
e Para limpieza general:
e Hidrolavadora.
e Bomba a presion de agua fria.
e Escobas (cerdas de naylon), recogedores, trapeadores, escobillas.
e Puntos de agua y manguera.
e Para la Desinfeccion:

e Pulverizadores de mano (con hipoclorito de calcio)

2.2.4. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO OPERACIONAL
El DPA, a S.A, (2010) través de una serie de procedimientos manuales
mantendra saneadas las superficies que estén en contacto directo e indirecto con
los alimentos de la siguiente manera:
e Superficies en contacto directo S.A, (2010) . Estan incluidos los,
accesorios de trabajo (utensilios, mandiles, guantes, etc.) canastillas, dinos,

mesas de trabajo, etc.;, Cruz, (2018) se limpian y desinfectan.
e Superficies en contacto indirecto. Estan incluidos los pisos, estructuras

auxiliares, paredes y otros ambientes, los cuales tendran que pasar por el

siguiente ciclo de limpieza y/o desinfeccion.
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CANALETAS

El personal y/o operario encargado de esta etapa, aplicando los métodos
y procedimientos de limpieza y provisto de indumentaria limpia y
desinfectada, debera cumplir con el protocolo de ingreso.

Inicialmente quitar las tapas y rejillas a las canaletas.

Desprender las suciedades acumuladas ayudadas por espatulas.
Manguerear con agua clorada a presion para eliminar las particulas que
pudieron quedar para humedecer las superficies.

Rociar con un recipiente detergente alcalino en solucion en las
superficies humedecidas, dejandolo actuar 10 minutos para luego
restregar fuertemente toda la superficie interna de las canaletas, con
escobillas de cerdas sintéticas, previamente limpiadas Yy desinfectadas,
para remover la grasa y suciedades.

Manguerear con agua clorada a presion, para ayudar a desprender las
particulas de suciedad remanentes.

Se enjuaga con abundante agua clorada y se deja escurrir.

Retirar los residuos y depositarlos en recipientes para su evacuacion al
exterior.

La concentracion del cloro residual libre del agua utilizada no debe ser

menor a 50ppm.

PISOS

El operador encargado de esta etapa, aplicando los métodos y
procedimientos de limpieza y provisto de indumentaria limpia y
desinfectada, deberd cumplir con el protocolo de.

Inicialmente realizar un barrido con escobas, recogiendo los desperdicios
y suciedades del piso y depositar estos en los recipientes destinados para
este fin.

Manguerear el piso con agua clorada a presién para eliminar las
particulas que pudieron quedar para humedecer las superficies.

Rociar con un recipiente detergente alcalino en solucion en las
superficies humedecidas, dejandolo actuar 10 minutos para luego

restregar fuertemente los pisos, con escobillones de cerdas sintéticas,
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previamente limpiadas y desinfectadas, para remover la grasa y
suciedades.

Enjuaga con abundante agua clorada y se deja escurrir.

La concentracion del cloro residual libre del agua utilizada no debe ser
menor a 50ppm.

El Jefe Administrativo Supervisa la limpieza y desinfeccion de pisos.

PAREDES

El operador encargado de esta etapa, aplicando los métodos y
procedimientos de limpieza y provisto de indumentaria limpia y
desinfectada, debera cumplir con el protocolo de ingreso.

Retirar con espatulas las suciedades pegadas y de gran tamafio. Limpiar
las paredes con trapo industrial humedecido.

Manguerear con agua clorada para eliminar las particulas que pudieron
quedar para humedecer las superficies.

Con un trapo humedecido con detergente alcalino en solucion se friega
las paredes para desprender los restos de grasa y suciedad.

Se manguerea con agua clorada para ayudar a desprender las particulas
de suciedad remanentes.

Enjuagar con abundante agua clorada y dejar secar.

La concentracion del cloro residual libre del agua utilizada no debe ser
menor a 50ppm.

El Jefe Administrativo Supervisa la limpieza y desinfeccion de pisos.

LIMPIEZA DE MATERIALES Y UTENSILIOS UTILIZADOS EN
EL PROCESO DE DESEMBARQUE: CUCHILLOS, CUBETAS,
CANASTILLAS PLASTICAS, BALANZAS Y GUANTES.

El operador encargado de esta etapa aplicando los métodos y
procedimientos  de limpieza, provisto de indumentaria limpia y
desinfectada, debera cumplir con el protocolo de ingreso.

Retirar manualmente los residuos adheridos en los utensilios y

depositarlos en recipientes para residuos.
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e Enjuagar inicialmente en un recipiente con agua clorada.

e Aplicar a toda la superficie, detergente alcalino en solucion, dejar actuar
por unos 10 minutos.

e Restregar individualmente cada utensilio, con escobilla de cerdas
sintéticas.

e Enjuagar con agua clorada y observar el resultado. si aun persiste algln
punto de suciedad, repetir el procedimiento anterior.

e La concentracion del cloro residual libre del agua utilizada no debe ser
menor a 50 ppm.

e La concentracién del cloro residual libre del agua utilizada para la
desinfeccion de guantes 25 ppm.

e EIl Jefe Administrativo Supervisa la limpieza y desinfeccidn de utensilios.

2.2.5.RESPONSABILIDAD OPERATIVA
e El jefe administrativo es el responsable de monitorear y hacer cumplir las
normas de limpieza y saneamiento durante y después del desembarque de los
RR.HH.

2.2.6.MONITOREO
e Que monitorear: La limpieza y saneamiento de todas las superficies.
e COmo monitorear: Inspeccion visual
e Quién monitoreo: El Jefe Administrativo

e Cuando monitorea: Diariamente

2.2.7.VERIFICACION DEL SISTEMA
e Diariamente el J.A verifica las actividades realizadas referentes a la limpieza
y desinfeccion.
e Semestralmente, mediante Laboratorio acreditado ante INDECOPI, se
efectuara analisis microbioldgicos de Huss, (1998) superficies en contacto
con el producto.
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2.2.8.REGISTROS
e Control de la limpieza y desinfeccion de las superficies Huss, (1998).
FOR.ASE.CAL. N° 03-POES.

2.2.9.VALIDACION.
e Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicola, D.S. N° 040-
2001-PE, Articulo 87°, Literales a), b), ¢), d) y f). 040-2001-PE, (2001).

2.3. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA
2.3.1.0BJETIVO
Establecer procedimientos de control FAO, (2010) a fin de evitar la
contaminacion de los RR.HH por parte de agentes como: Personal, transporte,
equipos, materiales, residuos y otros, garantizando condiciones higiénicas,

seguras y adecuadas para la descarga de los RR.HH.

2.3.2.ALCANCE

Estos procedimientos se aplicaran a todas las areas de proceso.

2.3.3.DEFINICIONES:

e Contaminante: Agente fisico, quimico y microbiol6gico, presente en el
alimento que puede comprometer la seguridad sanitaria del alimento.

e Contaminacién cruzada: Traslado de un agente contaminante, de una zona a
otra no contaminada, a través de traslado de materiales o por medio del
personal.

Es la transferencia de contaminantes bioldgicos o quimicos a los
productos alimenticios, provenientes de los alimentos crudos, los
manipuladores de alimentos o el ambiente de manipulacion de alimentos.
(Valdez, (2016).

2.3.4.DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO OPERACIONAL
2.3.4.1. HIGIENE DEL PERSONAL.: Debe SSOP la planta United Ocean’s,
(2010) cumplir con todas las normas de higiene y saneamiento, de éste

modo evitar la contaminacion cruzada. S.A, (2010) EIl personal debe
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usar en area de desembarque mandil completo, S.A, (2010) en buenas

condiciones y limpio:

v' Manos.- Deben estar limpias y las ufias recortadas. S.A, (2010) Se

debe realizar una limpieza y desinfeccion adecuada, haciendo uso

del jabén desinfectante y luego de enjuagarse las manos con

abundantes aguas, S.A, (2010) secarse con aire caliente o papel

toalla.

Las manos se han de lavar con frecuencia, como minimo:

Al ‘iniciar la jornada laboral cuando se entra al area de
desembarque y después de ausentarse para eliminar cualquier
suciedad procedente de la calle, transportes publicos, etc....
Después de tocar alimentos crudos y antes de tocar alimento ya
preparados.

Después de manipular desperdicios, tachos de basura o realizar la
limpieza.

Después de sonarse, estornudar, tocarse la cara o el cabello.

Después de ir a los servicios higiénicos.

Procedimiento de lavado de manos S.A, (2010):

Humedecer las manos

Depositar una pequefia cantidad de jabon liquido.
Frotar enérgicamente.

Enjuagar con abundante agua potable S.A, (2010).

Secar las manos con aire caliente o papel toalla S.A, (2010).

v Cabello.- El cabello debe cubrirse completamente.
v/ Barbay Bigote.- S.A, (2010)En el caso de llevar barba y bigote

deberd mantenerlo debidamente rasurado. Las patillas no debera
mantenerlo por debajo del 16bulo de la oreja S.A, (2010).

2.3.4.2. CONDUCTA PERSONAL: En la zona de proceso, se prohibe todo

acto que pueda causar contaminacion cruzada.
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v’ Alimentos y bebidas. - Esta totalmente prohibido comer, ingresar y
guardar durante el desembarque u otra instalacion; alimentos.

v" Accesorios.- El personal no debe llevar ningin objeto o adorno
como: joyas, relojes, collares, pulseras, sortijas u otros accesorios.
El retiro de estos objetos se realizara en los vestuarios. En el caso de
usar lentes estos deberan asegurarse a la cabeza con bandas.

v/ Comportamiento.- Debe evitarse al maximo la contaminacion de los
alimentos tomando las actitudes adecuadas:

o Evitar estornudar, toser, 'S.A, (2010) escupir y fumar en la planta
y almacenes de productos terminados Cruz, (2018).

e Evitar secarse el sudor de la frente con la mano S.A, (2010),
brazo o con el uniforme.

e Evitar colocarse los dedos en las orejas S.A, (2010), 0jos, nariz y
boca.

e Evitar presentarse al area de trabajo en estado etilico o

embriagado.

2.3.4.3. HIGIENE DE LOS UNIFORMES: S.A, (2010) El personal debe

estar correctamente uniformado, llevarlo completo, adecuadamente y

bien limpio. Cruz, (2018) El uniforme de proteccion consta de:

e Ropa de agua. El color debe diferenciar el area de trabajo S.A,
(2010).

e Botas de agua.

e Guantes de cuero y nitrilo para el area que corresponda Cruz,
(2018).

e Delantal impermeable y lavable Cruz, (2018), en zonas que lo

requieran.

2.3.4.4. TRANSITO DE VEHICULOS:
S.A, (2010) Cualquier vehiculo que ingrese al muelle S.A, (2010)
debe cumplir con las siguientes normas:
v Antes de ingresar al muelle, el vigilante de turno realizara la

revision respectiva a los vehiculos, a fin de comprobar si cumple o
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no con las normas establecidas de saneamiento. En caso contrario el

vigilante, comunicara a la jefatura Administrativa.

2.3.4.5. DESEMBARQUE:

v" Las canaletas deben contar con las rejillas adecuadas.

2.3.5.RESPONSABILIDAD OPERATIVA
e El jefe Administrativo, sera el responsable de verificar si se estd cumpliendo
con las normas establecida en el desembarque, para evitar la contaminacion

cruzada.

2.3.6.MONITOREO:
e Qué monitorear: La De Andalucia, (2010) prevencion de la contaminacion.
e COmo monitorear: Inspeccionando visualmente.
e Quién monitorea: El Jefe Administrativo / SGS
e Cuando monitorear: Diariamente en época de produccion.
e Dodnde monitorear: En todas las areas e instalaciones del muelle, almacenes,

el personal y vehiculos.

2.3.7.VERIFICACION DEL SISTEMA
e Diariamente el JA verifica las actividades de control.
e Semestralmente, mediante Laboratorio acreditado ante INDECOPI, se

efectuara analisis microbioldgicos de superficies en contacto con el producto

2.3.8.REGISTROS:
e Control de la Contaminacién Gamarra Avila & Uceda Ledn, (2017) Cruzada.
FOR.ASE.CAL. N° 04-POES.

2.3.9.VALIDACION.

e Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicola, D.S. N° 040-
2001-PE.
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e “Control de la Calidad Aplicado a la Elaboracion de Conservas”, Modulo A,
PRODUCE / ITP / ASOCIACION PROPERU / AECI / ANFACO (2004),
Pag. 22.
e Anonimo (2000). Real Decreto 202/2000, de 11 febrero, establece las normas
relativas a los manipuladores de alimentos. BOE 25 febrero 2000, nium. 48.
2.4. MANTENIMIENTO Y DESINFECCION DE LAVAMANOS Y SERVICIOS
HIGIENICOS.
2.4.1.0BJETIVO
El area de desembarque S.A, (2010) debe disponer de los ambientes e
infraestructura adecuados para los servicios higiénicos y gabinetes de aseo para
todo-el personal cumpliendo con las disposiciones sanitarias respectivas. SSOP
la planta United Ocean’s, (2010).

2.4.2.ALCANCE
Se aplicara en los servicios higiénicos.

2.4.3.DEFINICIONES
Desinfeccion. - Tratamiento adecuado de las superficies de contacto por un proceso
que es efectivo para destruir las células vegetativas de microorganismos importantes
para la salud publica, y para reducir sustancialmente el nimero de microorganismos
no deseables, pero sin efectos negativos para el producto o la salud del consumidor.
Limpieza.- Es la eliminacién de suciedad, residuos del alimento, grasa y otras

sustancias indeseables de las superficies.

2.4.4. RESPONSABILIDADES
Es controlado por el area de jefe administrativo, realizando los monitoreos y los

registros diariamente S.A, (2010).

2.45.PROCEDIMIENTOS
2.4.5.1. Equiposy Materiales
e Fibra limpiadora Scotch-Bride.
e Escobilla para inodoros.

e Baldes plasticos.
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245.2.

2.453.

Manguera.

Guantes de nitrilo, Botas de jebe.
Secador de manos.

Jaboneras, Papeleras.

Trapeadores de piso.

Productos Quimicos

Jabon liquido desinfectante.
Detergente industrial.

Hipoclorito de Calcio.

Procedimientos.

El personal encargado de la limpieza, debe estar adecuadamente
uniformado con la indumentaria completa Cruz, (2018).
Tener listo los materiales que se va a utilizar en la limpieza y
desinfeccion de los Servicios Higiénicos S.A, (2010).
Proceder a realizar la limpieza de las paredes, con esponjas y
detergente industrial S.A, (2010). Luego continuara con los
inodoros limpiando de igualmente con esponja y detergente, en
ambos casos se dejarad actuar el producto por unos minutos y si lo
requiere se utilizard &cido muriatico para remover el sarro S.A,
(2010).
Con ayuda de las mangueras se enjuagara con agua clorada las
paredes, inodoros y pisos.
Adicionar el desinfectante a paredes S.A, (2010), inodoros y pisos,
S.A, (2010) conayuda de los trapeadores se seca bien el piso.
En el caso de S.A, (2010) detectar la presencia de plagas, S.A,
(2010) en el area se programara desinfeccién inmediata.
La fumigacion sera coordinado, con personal de Aseguramiento de
la Calidad S.A, (2010).
La solucién de desinfectante y de insecticida, es preparada por el
técnico de aseguramiento de la Calidad, teniendo en cuenta la hoja

técnica del producto quimico a utilizar S.A, (2010).
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e EIl monitoreo y registro diario est4 a cargo del personal de control
de calidad.

2.4.5.4. Infraestructura
En cuanto a los Servicios Higiénicos

SERVICIOS MUJERES | HOMBRES
Lavatorio de manos 03 03
Inodoros 03 03
Duchas 03 03
Urinarios -- 02

2.4.6. MONITOREO:
e Qué monitorea: El buen funcionamiento, sanidad y disponibilidad de uso de
los servicios higiénicos-sanitarios.
e CoOmo monitorea: Inspeccionando visualmente.
e Quién monitorea: El jefe administrativo
e Cuéando monitorea: Diariamente.

e Doande monitorea: En las instalaciones sanitarias.

2.4.7.REGISTRO:
e Control del Mantenimiento de los Servicios higiénicos, lavamanos y
desinfeccion de manos. FOR.ASE.CAL. N° 08-POES.

2.5. PROTECCION DE ADULTERANTES
2.5.1.0BJETIVO
Controlar y/o evitar la mezcla con algiin componente de naturaleza fisica,
quimica o bioldgica, que adultere o contamine los RR.HH, y tornarlo lesivo para
lasalud Valdez, (2016).

2.5.2.ALCANCE

El control alcanza descarga de materia prima, a todas las areas y

superficies de proceso, los aditivos quimicos e insumos. Los contaminantes
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pueden ser los lubricantes, combustibles, plaguicidas, compuestos de limpieza,

agentes desinfectantes, las salpicaduras de los pisos, etc.

2.5.3.DEFINICIONES

Lubricantes: Grasa o aceite mineral derivado del petréleo bruto, que se usa
para disminuir la resistencia debida al rozamiento que aparece durante el
movimiento de dos superficies de contacto que pertenecen a equipos Yy
accesorios mecanicos.

Combustibles: Sustancia que. al combinarse con el oxigeno u otro oxidante,
arde facilmente, dando lugar a la combustion. Pueden ser solidos (carbon.
etc.), liquidos (petroleo, gasolina, etc.) 0 gaseosos (propano, etc.)

Petrdleo: liquido aceitoso, de color oscuro, olor caracteristico, més ligero que el
agua, constituido por una mezcla de hidrocarburos.

Hidrocarburo: Compuesto organico que contiene carbono e hidrdgeno,
Cruz, (2018) cuya estructura molecular estd muy relacionada a compuestos
probadamente toxicos que se incorporan a los organismos vivos por tres vias:
ingestion. inhalacion y/o contacto dérmico. Estos se acumulan en el
organismo y promueven el crecimiento de células cancerosas.

Metales: Elementos que presentan caracteristicas fisicas como: elevada
resistencia mecanica, conductividad, etc.; caracteristicas quimicas como:
tendencia a combinarse con el oxigeno para dar lugar a 6xidos, y en
combinacion con los acidos forman sales. La mayoria de las reacciones
originan productos con grado de toxicidad severo.

Pesticidas: Cruz, (2018) Sustancia empleada para combatir los organismos
que constituyen las plagas (insectos, ratas, etc.).

Bactericida: Agente capaz de provocar muerte a las bacterias. Entre ellos,

algunos especificos para eliminar salmonella (por contacto -7 pH acido).

2.5.4.RESPONSABILIDADES

El jefe administrativo, es el responsable de verificar la ubicacion y el tipo de
almacenamiento de los productos altamente tdxicos que podrian causar
contaminacion y adulteracion del producto.

El jefe de almacén es el responsable del almacenamiento seguro y adecuado
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de los productos toxicos y/o contaminantes.

2.5.5.PROCEDIMIENTOS

Almacén de materiales FAO, (2003) se debe tener un adecuado
almacenamiento de los productos FAO, (2003) altamente toXicos.

Los insecticidas, raticidas, soda, FAO, (2003) productos de limpieza y
desinfeccion, deben estar en un ambiente separado, del resto de insumos, que
van a FAO, (2003) estar en contacto directo con el producto, a la vez deben
estar correctamente cerrados y rotulados.

La correcta aplicacion de los productos quimicos, para exterminacion de
plagas y desinfectantes, seran monitoreados diariamente, por el técnico
operador.

El almacenamiento de los insumos se realizard en un ambiente adecuado
sobre parihuelas y lejos de productos quimicos.

Durante la limpieza quimica de los equipos se debe tener cuidado en realizar
un buen enjuague con bastante agua, para evitar la contaminacion con

productos alcalinos ¢ acidos.

2.5.6.RECURSOS DISPONIBLES

Rotulos de identificacion
Parihuelas para insumos y producto terminado

Ambiente especifico

2.5.7.MONITOREO

Qué monitorea: el uso-adecuado de productos fisicos o quimicos

Como monitorea: verificando la utilizacion correcta de los diversos
productos.

Quién monitorea: el Jefe administrativo y jefe de almacén

Cuando monitorea: diariamente.

Do6nde monitorea: en las instalaciones de desembarque.
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2.5.8.REGISTROS
e Control Adulterante. FOR.ASE.CAL. N° 09-POES.

2.6. ETIQUETADO, ALMACENADO Y USO APROPIADO DE COMPUESTOS
TOXICOS
2.6.1.0OBJETIVO
Todo producto quimico luego de recepcionado, debe tener un adecuado

almacenamiento y facil identificacion, mediante una adecuada rotulacion.

2.6.2. ALCANCE
Se aplica a las areas de: Almacén de insumos, almacén de materiales,
desembarque de RR.HH.

2.6.3. MATERIALES y EQUIPOS
e Ropa especial para el manejo de productos toxicos. Guantes  para el
manipuleo de productos toxicos Cruz, (2018).
e Guias de recepcion y salida de los productos.
e Andamios para almacenamiento de productos téxicos Cruz, (2018).

Etiquetas.

2.6.4.RESPONSABILIDADES
e El jefe de Almacén de materiales, es el responsable de una adecuada
recepcion, almacenamiento, e identificacién, mediante rotulacién de cada
uno de los productos quimicos.
e EIl jefe administrativo, es el responsable de autorizar la salida de los
productos quimicos.
e El jefe administrativo, es el responsable de verificar la salida y aplicacion de

los productos quimicos para el desembarque, limpieza y desinfeccion.

2.6.5.PROCEDIMIENTOS
Todos los productos quimicos que se utilizan en el desembarque, mantenimiento,

almacenes deben estar correctamente rotulados.
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La identificacion de los productos quimicos es de la manera siguiente:

Identificacion de los productos quimicos fiscalizados mediante el cddigo de
colores: rojo

Nombre del producto

Fecha de fabricacion

Fecha de vencimiento

Fecha de recepcion

Stock

Hoja técnica de cada uno de los productos.

Los productos quimicos que se utiliza para desinfeccion, desinsectacion, y
desratizacion, deben estar aprobadas por el Ministerio de salud.

El personal de las areas de administrativa y Almacén de Material e Insumos
elaborara un listado de los compuestos toxicos clasificado segin el grado de
toxicidad (DL50 u otra medida), el mismo que debera actualizarse cada 06
meses.

El Area administrativa, basandose en el listado confeccionara las Hojas de
especificaciones Técnicas de Seguridad de los materiales - guias MSDS
(Material Safety Data Sheet) para cada compuesto toxico, las mismas que
deberén contener:

Informacion general del producto

Ingredientes y limites de exposicién (toxicidad)

Propiedades fisico-quimicas

Datos de incendio y explosion

Datos sobre reactividad

Procedimiento en caso de derrame o fuga

Datos sobre peligros a la salud

Procedimiento de primeros auxilios

Informacion sobre proteccion

Precauciones especiales

Se capacitara al personal que manipula dichos productos, quedando
prohibido el manipuleo por parte de personal que no esté entrenado.
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2.6.6. MONITOREO
e Qué monitorea: el incorrecto uso y rotulado de los compuestos toxicos para
prevenir la contaminacion del RR.HH o de accidentes con el personal que lo
manipula.
e COmo monitorea: inspeccion visual
¢ Quién monitorea: el Asistente administrativo
e Cuando monitorea: cada vez que sea necesario

e Dobnde monitorea: en las instalaciones de almacén de materiales e insumos.

2.6.7.ACCIONES CORRECTIVAS
Las correcciones S.A, (2010) deben hacerse de manera oportuna para
prevenir la contaminacién de los RR.HH. Se pueden considerar lo siguiente:
e Mover los compuestos toxicos incorrectamente almacenados al lugar
adecuado de almacenamiento.
e Rechazar los compuestos con rotulacion inadecuada.
e Rotular nuevamente los envases de trabajo que identifiquen incorrectamente
los compuestos contenidos en ellos.
e Destruir o descartar los envases de trabajo, inapropiados o dafiados.
e Reforzar la capacitacion a los empleados para corregir los conceptos y

acciones inapropiadas.

2.6.8.REGISTROS
e Control de Productos Téoxicos. FOR.ASE.CAL, N° 10 POES.

2.7. CONTROL DE LA SALUD DEL PERSONAL
2.7.1.0BJETIVO
Asegurar que todo el personal que participa en las operaciones de
descarga se encuentre en éptimas condiciones de salud, exento de enfermedades
infecto-contagiosas (Salmonella, Shigella, Hepatitis A), para prevenir la

contaminacion microbiologica de los RR.HH, los materiales /utensilios.
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2.7.2. ALCANCE
El control se realiza a todo el personal en general que labora en la

descarga de los RR.HH.

2.7.3.EQUIPOS Y MATERIALES
e Botiquin
e Materiales para curar heridas (tijeras, pinzas)

e Certificado de salud o Carnet sanitario

2.7.4. RESPONSABILIDADES
e EIl jefe administrativo es el responsable de vigilar el estado de salud del
trabajador y dar descanso si el caso lo requiere.
e La Administracion es la responsable de disponer que se realice 02 controles
médicos al afio y otorgarles certificado médico o carnet sanitario respectivo a

cada uno.

2.7.5.PROCEDIMIENTOS

e El personal debe disponer del certificado médico o carnet sanitario respectivo,
extendido por una autoridad de salud de la zona.

e EIl Supervisor de turno al detectar un personal en mal estado de salud o que le
ocurra un accidente, le exigira que este personal acuda a un centro de salud
para ser evaluado, si el problema es gastrointestinal o heridas abiertas, sera
retirado de su zona de trabajo hasta que esté completamente sano. Tal medida

debe ser comunicada a la Jefe administrativo.

2.7.6. MONITOREO
e CoOmo monitorea: evaluando los resultados de las fichas médicas.
e Quién monitorea: el asistente administrativo.
e Cuando monitorea: se realiza en forma anual o cuando se requiera.

e Donde monitorea: en las reuniones que tiene el equipo HACCP/BPM.
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Anexo 03: Analisis Fisico Organoléptico

Se realizé el analisis fisico organoléptico de las especies analizadas (Pejerrey, Lorna,
Jurel y Caballa), que se descargan en el puerto de Huacho. Para el analisis se utilizaron las
tablas propuestas por Connell (1990 Control of Fish Quality) de los pardmetros de referencia
para determinar los grados de frescura de los peces blancos, peces azules (Obsérvese los
cuadros 1, Cuadro 2 y Cuadro 3).

3.1. Grado de frescura del pejerrey

En Evaluacion del grado de frescura, (1999) la determinacion del grado de frescura
del pejerrey, se observaron las caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del
musculo, Evaluacion del grado de frescura, (1999) el olor de las branquias y de los 6rganos
internos, obteniendo en la puntuacion total 15, siendo Evaluacién del grado de frescura,

(1999) su grado de frescura extra.

Cuadro 1: Grado de Frescura del Pejerrey

PEJERREY
ORGANO OBSERVACION PUNTAIJE

) Brillante

Piel 3

Mucus transparente

Convexos

Ojos Transparentes 3
Brillantes

Branquias Rojas Brillantes 3

Firme
Musculo Elastico 3

Color uniforme

Olor de las branquias

y de Olor a mar Olor
los érganos internos suave

PUNTAJE TOTAL 15

Nota: Elaboracion propia.

110



3.2. Grado de frescura de la lorna

En la Evaluacion del grado de frescura, (1999) determinacion del grado de
frescura de la Lorna, se observaron las caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias,
la textura del musculo, Evaluacion del grado de frescura, (1999) el olor de las branquias
y de los érganos internos, obteniendo 15 en la puntuacion total, siendo Evaluacion del

grado de frescura, (1999) su grado de frescura extra.

Cuadro 2: Grado de Frescura de la Lorna

LORNA
ORGANO OBSERVACION PUNTAIJE
Brillante
Piel 3
Mucus transparente
Convexos
Ojos Transparentes 3
Brillantes
Rojas
Branquias 3
Brillantes
Firme
Musculo Elastico 3

Color uniforme

Olor de las branquias

y de los Olor a mar Olor
érganos internos suave

PUNTAJE TOTAL 15

Nota: Elaboracion propia.
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3.3. Grado de frescura de la caballa.

En la determinacion del grado de frescura de la Caballa, se observaron las

caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las

branquias y de los drganos internos, obteniendo 15 en la puntuacion total, siendo su

grado de frescura extra.

Cuadro 3: Grado de Frescura de la Caballa

CABALLA
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
Pigmentacion tornasolada, colores vivos y
brillantes con irisaciones,
Piel clara diferencia entre superficie 3
dorsal y ventral
Convexo abombado; pupila azul negruzca
Ojos brillante parpado
transparente 3
Color rojo vivo uniforme; sin
Branquias 3
mucosidad
Musculo Muy firme, rigido 3
Olor de las branquias
y de los Fresco, a algas marinas; picante; a
. . 3
érganos internos yodo
PUNTAJE TOTAL
15

Nota: Elaboracion propia.
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3.4. Grado de frescura del jurel

Se observaron las caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del

masculo, el olor de las branquias y de los drganos internos, obteniendo 15 en la

puntuacion total, siendo su grado de frescura extra.

Cuadro 4: Grado de Frescura del Jurel

JUREL
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
Pérdida de resplandor y de brillo; colores
mas apagados; menor diferencia entre
Piel superficie dorsal y =
ventral
Convexo y ligeramente hundido, pupila
Ojos oscura; cérnea ligera opalescente 3
Color menos vivo, mas palido, en los bordes;
Branquias mucosidad transparente 3
Bastante rigida, firme
Musculo 3
Olor de las branquias
y de Ausencia de olor a algas; olor neutro 3
los érganos internos
PUNTAJE TOTAL 15

Nota: Elaboracion propia.
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Figura 17: Ubicacion del Puerto de Huacho
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Figura 18: Estibado del pescado en Cajas deterioradas y sin preservacion de hielo.
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Figura 19: Vestimenta de trabajadores
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Figura 20: Manipuleo y preservacion del recurso
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Figura 21: (040-2001-PE, (2001). Limpieza y desinfeccion de cajas plasticas
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Figura 22: Contaminacién del ambiente marino del Puerto de Huacho (sanguaza).
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Figura 23: Recursos Hidrobiologicos desembarcados en el Puerto de Huacho
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