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INTRODUCCION

El camardn gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii), Es una especie tropical
nativa del sur y sureste de Asia, el norte de Oceania y partes del Pacifico occidental. En los
afios 60, esta especie fue introducida desde Malasia al continente americano (Hawai) para
investigaciones y experimentos biologicos.

Esta especie fue introducida en el Pert en el afio 1983, debido a que tenia desarrollado
su ciclo biologico completo (reproduccion en laboratorio). Fue introducida principalmente en
la Regidn de San Martin, con el fin de realizar una experiencia piloto de cultivo. La misma
resulto exitosa, dando lugar a su cultivo comercial.

En el Perd, se puede apreciar la cosecha nacional de camarén gigante de Malasia, en
los afios 2019, la produccion nacional fue de 26,77 TM, representando un menor porcentaje de
cosecha respecto al afio 2018. La Region San Martin, represento un porcentaje de 92.19% de
la cosecha de produccion a nivel nacional y también la Regidn la Libertad con un porcentaje
restante de 7.81%, estas dos Regiones son las Unicas regiones con cosecha de camaron gigante
de Malasia a nivel nacional. (Anuario del Ministerio de la Produccién, 2019).

A nivel de América Latina, en la produccion destaca Brasil, con una produccién de
cosecha de 150 toneladas en el afio 2018; asi como también la Republica Dominicana con una
produccion de 34 toneladas y otro pais como Puerto Rico con una produccion de 12
toneladas.(FAO Anuario de pesca y Acuicultura, 2018).

Los principales paises productores de camardén gigante de Malasia, son los paises
Asiaticos entre ellos se tiene Vietham con 6.15%, Myanmar (Birmania) con un 1.89%,
Tailandia con un 8.73%, China con una 56.03% y Bangladesh con un 19.81%. (FAO Anuario

de pesca y Acuicultura, 2018).



En las actividades productivas, como la acuacultura (Camaronicultura), implica el
manejo de grande volumenes de organismo. Estos trabajos de campo, que se dan en las
diferentes etapas del cultivo, donde existen peligros (Quimico, Fisico y Bioldgico) internos o
externos. Pueden servir de vias o vectores para la propagacion no intencional de ciertos
peligros, que suelen ser por medio natural; Como contaminantes especificos del medio
ambiente a partir del cual se producen los productos primarios, p. agentes bioldgicos y
subproductos generados en el sitio de produccion y agentes quimicos tales como metales
pesados removidos del fondo; también de origen humano, como el uso de agrogquimicos
(fertilizantes, pesticidas, medicamentos veterinarios, etc.), que pueden transportar patdgenos
humanos a las areas de produccion a través de los rios, el viento, el drenaje de aguas residuales
y las malas précticas de higiene durante la cosecha, contribuyendo a la contaminacion de los
alimentos.

El sistema HACCP se utiliza para la produccién e inspeccion de productos pesqueros
en un numero creciente de paises. EI concepto HACCP se utiliza en toda la cadena productiva
desde la produccion primaria hasta el consumidor final, y su aplicacion debe estar basada en
evidencia cientifica de riesgos para la salud humana.

El presente trabajo monografico, tienen por objetivo realizar el diagndstico y analisis
de los peligros en las etapas de cultivo semi-intensivo de camardén gigante de Malasia y

determinar los puntos criticos de control (PCC) y puntos de control (PC).



CAPITULO I. MARCO TEORICO
1.1. Antecedentes

En las Investigaciones peruanas, sobre la determinacion de los puntos criticos de control
(PCC) y puntos de control (PC) para el cultivo semi-intensivo de camardn gigante de Malasia
(Macrobrachium rosembergii), existen algunos trabajos y tesis que se han desarrolla.

En otros paises como México, Brasil, Colombia, Argentina, Ecuador y otros paises de
Centro América, cuentan con Manuales de buenas practicas de produccion acuicola de camaron
para la inocuidad alimentaria, Manual de Buenas Practicas de Produccion Acuicola de
Moluscos bivalvos para la Inocuidad Alimentaria, Manual de Buenas Practicas de Manufactura
en el procesamiento Primario de Productos Acuicola Alimentaria, plan HACCP para Truchas.
Estos Manuales es una guia para ayudar a lograr una produccion con reduccién de riesgos de
contaminacion quimica o bioldgica (que no causen enfermedad al ser humano) y que permita
un comercio nacional e internacional sin restricciones.

Lama segura (2017), en la ciudad de las Palmas-Peru, en su tesis que tuvo por objetivo
la elaboracion de un diagndéstico y una propuesta de mejora través de un Manual de Buenas
Préacticas Acuicolas para el cultivo de camarén gigante de Malasia (Macrobrachium
rosembergii). Los resultados obtenido es el puntaje total en la lista de verificacion aplicada por
primera vez en la Granja Acuicola Camaronera Las Palmas SAC fue de 22 situaciones dentro
dela calificacion de “Deficiente”.

Rojas Castro (2017), en la ciudad de Machala-Peru, en su tesis de Sistema de HACCP
y certificacion en la elaboracion de camaron congelado y empacado, cuyo propoésito es de
implementar un sistema HACCP dentro de la planta procesadora de camardn congelado y

empacado.



1.2. Bases tedricas

1.2.1. Cultivo de camaron gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii)

1.2.1.1.Biologia del camaron.

En la naturaleza, los adultos de Macrobrachium rosenbergii pertenecen a aguas dulces

y migran a estuarios con caracteristicas de aguas salobres para reproducirse. Una vez que las

larvas eclosionan, dependen completamente de este ambiente (agua salada) durante los

primeros 40 dias de vida. Durante este tiempo pasan por varios estadios hasta completar esta

parte del ciclo y llegar al estadio de postlarva (PL). Las postlarvas son pequefios adultos que

completan su ciclo de vida en agua dulce. Este crustaceo es omnivoro y le va bien en cautiverio

con una dieta artificial equilibrada. Tal dieta deberia satisfacer las necesidades nutricionales

béasicas de la especie. Por lo general, los individuos cultivados reciben alimentos en forma de

raciones diarias en estanques construidos para este fin (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

Clasificacion taxonémica

Phylum
Clase
Orden
Familia
Género
Especie

Nombre vulgar

- Artropoda

: Crustaceo

: Decapodo

: Palaemoidae

: Macrobrachium
: M. rosembergii

: Vernacular Camaron de agua dulce, camarédn de Malasia.

La longitud total de los machos puede ser de 320 mm, las hembras de 250 mm. El

cuerpo suele ser de color verde a marron grisaceo, a veces azul y mas oscuro en especimenes

mas grandes. Antenas generalmente azules; queliceros azules o anaranjados; cefalotorax con

14 somitas, cubierto con una gran seta; cascara equilibrada y sélida. El pico es largo,



generalmente detras de las escamas antenales, alargado y ligeramente en forma de S, la parte
distal ligeramente curvada hacia arriba, 11-14 dientes dorsales y 8-10 ventrales. La armadura
principal consta de ojos, antenas, antenas, mandibula, maxilar y maxilar. Seguimiento ocular
excepto en el primer estadio larvario. El torax tiene tres pares de extremidades inferiores, que
sirven como piezas bucales, y cinco pares de extremidades (patas verdaderas). Los dos
primeros pares de pereidpodos forman un quelato; cada par es del mismo tamafio. Los segundos
queliceros sostienen numerosas espinas pequefias; fuerte; plan; pueden ser demasiado largos;
dedos flexibles cubiertos de pubescencia densa pero bastante corta. EI abdomen tiene seis
somitas, cada uno con un par de gasterépodos ventrales (flotantes). Los gasteropodos del sexto
segmento abdominal Los gasterpodos son tiesos y rigidos y consisten en un midtelson caudal

en forma de abanico (caurépodo). Once estadios larvarios diferentes. (FAO, 2009).

Figura 1

Caracteristica de un camaron hembra




Figura 2

Caracteristica de un camarén macho

Ciclo de vida del camardén gigante de Malasia

El ciclo de vida del langostino de Malasia tiene cuatro etapas: 1) huevo, 2) larva, 3)
post-larva y 4) adulto. New y otro muestran que la duracion de cada fase depende
principalmente de la temperatura del agua. (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

Los huevos son de color naranja brillante durante los primeros dos o tres dias después
de la eclosion, luego se vuelven negros grisaceos. Una gamba malaya hembra madura pone
entre 80 000 y 100 000 huevos por eclosion, y todos eclosionan en una o dos noches. La
incubacidén dura una media de 20 dias a 28 °C. (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

Las larvas pasan por once etapas bien definidas antes de convertirse en postlarvas. En
la primera etapa, el tamario de la larva desde la punta de la tribuna hasta la punta del telson es
menor a 2 mm, pero en la undécima etapa supera los 7 mm. Las larvas son plancton y necesitan
agua salada para sobrevivir. Las larvas que nacen en agua dulce nadan agresivamente con la
cola hacia adelante y buscan agua salobre. Si no lo encuentras, te mueres. New y otro

demostraron que los camarones de Malasia pueden completar su ciclo larvario en 16 dias.
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Cuanto méas alta es la temperatura, mas rédpido crecen las larvas.
(acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

New y otro demostraron que la mayoria de las larvas no comieron el primer dia después
de la eclosién, pero cuando algunas lo hicieron, sugiri6 alimentarlas con nauplios de Artemia
desde el primer dia. Los nauplios de artemia son ideales porque nadan activamente con las
larvas que se alimentan pasivamente. Después de tres dias de eclosion, pueden aumentar
gradualmente la cantidad de concentrado. (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

Figura 3

Ciclo de produccion de Macrobrachium rosenbergii

N P e

— | T ""-rhvg
P = , % X
/1 P
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Hembras con huevos. obtenidas Larva obtenidas de
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- l

s Y
":‘? &}Q Crianza larval a través de 11 etapas
'3 U ¥ a la metamortosis como postlarvae (PL)
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Nota. Adaptado de Macrobrachium rosenbergi, FAO, 2009,
https://www.fao.org/fishery/docs/DOCUMENT/aquaculture/CulturedSpecies/file/es/es_giantr

iverprawn.htm
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1.2.1.2.Sistemas de produccion
Suministro de semilla

Si se requiere su uso en criaderos, las hembras reproductoras generalmente se obtienen
de tanques de crianza, pero a veces se obtienen de capturas de peces. Por lo general, la hembra
ovipara "hembra ovalada" se usa solo una vez. Las granjas comerciales en las areas tropicales
generalmente no mantienen reproductores con fines de reproduccion en cautiverio, pero en las
areas templadas, los adultos pasan el invierno en una instalacion para que las PL puedan
liberarse temprano en los estanques durante la corta temporada de crecimiento. Una proporcion
de sexos tipica en un sistema de poblacion es de 1 a 2 machos BC o de 2 a 3 machos OC por
20 hembras para una densidad total de poblacién de un camaroén. 40 litros La fertilizacién
ocurre externamente, unas pocas horas después del apareamiento, ya que los huevos se
transfieren a una camara de crianza debajo del abdomen. Durante el desarrollo embrionario, el
Ovulo permanece adherido a la hembra durante unas 3 semanas. Forma de zoa nadando
libremente después de la eclosion. Dependiendo del tamafio de las hembras ovipositoras,
pueden llevar entre 5.000 y 100.000 huevos. Los huevos son de color naranja 2-3 dias antes de
la eclosidn, luego se vuelven de color negro grisaceo. (FAO, 2009).

Algunas larvas (PL; juveniles) se han obtenido de las capturas de pesca local de M.
rosembergii, generalmente en el subcontinente indio, pero la mayoria ahora se crian en
criaderos. Las larvas de primer estadio miden poco menos de 2 mm de largo y crecen a traves
de 11 estadios larvarios hasta casi 8 mm durante la metamorfosis en PL. La metamorfosis
individual dura al menos 16 dias, pero generalmente méas, dependiendo de las condiciones
ambientales. En los criaderos comerciales, la mayoria de las larvas se metamorfosean alrededor
de 32-35. dias a una temperatura dptima (28-31 °C). La cria de larvas se suele realizar en agua
salobre 12°/°° y los criaderos son abiertos (reposicion periodica de parte del agua de cria) o

recirculantes (utilizando diversos sistemas que incluyen filtros fisicos y bioldgicos para reducir
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el consumo de agua). Ambos tipos de criaderos pueden estar ubicados en tierra (continental) o
en la costa. El agua salada que producen los criaderos terrestres se mezcla con agua dulce de
la costa o con agua salada de las salinas o con agua de mar artificial. Algunos criaderos abiertos
utilizan un sistema de "agua verde" que incluye fertilizantes para estimular el crecimiento de
fitoplancton (principalmente especies de Chlorella), que se cree que mejora la calidad del agua
y aumenta la supervivencia de las larvas; otros practican un sistema de "agua clara”. Los
sistemas de alimentacion varian ampliamente, pero generalmente involucran artemia (Artemia)
alimentada inicialmente varias veces al dia, reduciendose a una vez al dia en el estadio 10. Los
alimentos preparados (generalmente crema que contiene almejas o pescado, calamares u otros
ingredientes) se introducen en la tercera etapa, cada vez mas como una metamorfosis. Algunas
plantas de incubacion tienen salas de incubacion, sala de incubacion y crianza combinadas.
(FAO, 2009).
Criadero

Aunque algunos criadores crian larvas de PL en tanques de crianza, muchos criadores
compran larvas mas grandes o crian PL en sus tanques de crianza antes de transferirlas a
tanques de crianza. En climas templados con una temporada de crecimiento limitada, use
criaderos cubiertos con control ambiental para aumentar el tamafio de las existencias antes de
sembrar en estanques al aire libre cuando las temperaturas sean lo suficientemente calidas. Los
jardines de techo se plantan a una densidad de 1000-2000 PL/m3 dependiendo de si se usa
sustrato. Los criaderos al aire libre se pueden suministrar con PL recién metamorfoseadas o
larvas de criaderos de interior. Las densidades de poblacion de P suelen ser de 1000/m2,
200/m2 para pollitos pequefios (0,02 g) o 75/m2 para pollitos de 0,3-0,4 g, pero se pueden usar

densidades maés altas si estan disponibles. Usar una matriz. (FAO, 2009).
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1.2.1.3.Sistema de cultivo

Los camarones o langostinos de agua dulce se pueden producir con diferentes métodos
de cultivo con diferentes rendimientos finales por hectarea e inversion inicial requerida.
(acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

La produccion de camarones puede hacerse de forma extensiva, semi intensiva o
intensiva. Es asi que se tiene los siguientes sistemas de cultivos:

e Cultivo extensivo:

La produccidn se realiza en embalses, embalses y rios, este sistema no tiene control de
variables ambientales y rinde 500-800 kg/ha/afio.

En general, estos cultivos no son econdmicamente viables; por lo tanto, solo se realizan
en acuicultura, subsistencia o situaciones domeésticas.

e Cultivo semi intesnivo:

Esto se hace en estanques enterrados que tienen entradas y salidas separadas y, por lo
tanto, pueden drenarse por completo. Estos estanques se fertilizan con abonos orgénicos e
inorgénicos, aumentando su productividad natural. (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

El cultivo semi-intensivo se lleva a cabo en estanques de tamafio mediano con
fertilizante y complementado con alimento balanceado; control relativo de la claridad del agua,
oxigeno disuelto y nutriente y su produccién estd entre 1000 y 3000 kg/ha/afio.
(acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

Este método de gestidn de la produccion es ampliamente utilizado en todo el mundo y
su tecnologia y rentabilidad han sido probadas. Por estas razones, este marco fue el que se

escribid y desarroll6 en este estudio.
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e Sistema intensivo:

La produccion intensiva requiere grandes inversiones, construccion de pequefios
estanques, adecuada circulacion de oxigeno disuelto, nutrientes, pH, temperatura, agua, etc.
administracion; se alimentan solo con alimento balanceado y la produccién es mayor a 4500
kg/ha/afio. (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).
1.2.1.4.Enfermedades

Se debe observar constantemente el estanque para detectar cualquier tipo de problema.
También se debe cambiar una pequefia cantidad de agua para mantenerla en Optimas
condiciones, es usual realizar cambios de agua en mayor volumen para acelerar la muda.

La muda significa crecimiento y con esta practica la mayor parte lo hace y se evita el
canibalismo. Cuando se acumula mucho fitoplancton en la superficie baja el oxigeno durante
la noche. En este caso se disminuye la alimentacion y se recambia el agua.

Cuando baja el oxigeno tratan de salir del estanque y se concentra en las zonas
periféricas. EI pH elevado puede causar elevadas mortalidades, la causa es el mismo pH y
porgue cuando se encuentra elevado el amonio se hace soluble. La elevacion del pH es causada
por una elevada produccién de fitoplancton.

Cuando se observa una mortalidad subita o una mortalidad menor en un periodo de
tiempo es necesario indagar por las causas. Cuando se encuentran cubiertos o de algas o signos
de no haber mudado es indicativo de malas condiciones del agua y animales enfermos. La causa

es la mala calidad del agua o enfermedad.



Tabla 1

Lista de enfermedades del Plan de Vigilancia Oficial de Enfermedades 2020-2021

Especie Enfermedad Caracter Sltu_aCI(.)n
Sanitaria
Francisella noatunensis Interés -
. Exadtica
productivo
Tilapia Streptococcus agalactiae Intere§ Endémica
productivo
Virus de la tilapia lacustre (TiLV) Emergente Endémica
Virus c'ie la Necrosis Hematopoyética Listada OIE ExStica
Infecciosa (IHN)
Virus de la Septicemia Hemorragica Viral Listada OIE Exética
(VHS)
V|r'us de la Necrosis Hemaptopoyética Listada OIE Exética
Epizodtica (EHN)
Trucha Virus de la Necrosis Pancreatica Infecciosa Interés Endémi
(IPN) productivo emica
Virus de la Anemia Infecciosa del Salmdn
Listada OIE Exotica
(ISA)
Renibacterium salmolinarum (BKD) Interés -
. Exética
productivo
Virus de la cabeza amarilla — genotipo 1 . -
(YHV1) Listada OIE Exdtica
Virus del Sindrome de las Manchas . -
Blancas (WSSV) Listada OIE Endémica
Virus de la Necrosis Hipodérmica y . -
i L E E
Laglgostlno Hematopoyética Infecciosa (IHHNV) istada O ndémica
anco Hepatopancreatitis necrotizante (NHP) Listada OIE Endémica
Virus del Sindrome de Taura (TSV) Listada OIE Endémica
Virus de la Mionecrosis Infecciosa (IMNV) Listada OIE Exdtica
Enfermedad de Necrosis
. Listada OIE Exotica
Hepatopancredtica Aguda (AHPND) ! xotic
Conchade | Perkinsus marinus Listada OIE Exdtica
abanico Perkinsus olseni Listada OIE Exética

Nota. Fuente: SANIPES-PLAN DE VIGILANCIA OFICIAL DE ENFERMEDADES DE

LOS RECURSOS HIDROBIOLOGICOS.
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1.2.2. EIl Sistema HACCP
1.2.2.1.Generalidades

Un sistema HACCP sistematico y con base cientifica permite la identificacion de
peligros especificos y sus medidas de control para garantizar la seguridad alimentaria. Es una
herramienta para evaluar los peligros y crear sistemas de control que se centren en la
prevencion en lugar de depender principalmente de las pruebas del producto final. Cualquier
sistema HACCP esta sujeto a cambios debido al disefio del equipo, procedimientos de

fabricacion o avances en el sector técnico.

1.2.2.2.Historia del HACCP

A fines de la década de 1950, cuando la NASA descubrié que los astronautas en el
espacio necesitaban alimentos seguros, se asocio con los Estados Unidos. Army y Pillsbury
Foods para desarrollar el concepto y los principios de la propuesta HAZARD ANALYSIS
AND CRITICAL CONTROL POINTS, la abreviatura en inglés de HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points).

En los afios 60°s se comenzd a utilizar el sistema HACCP para la produccion de
alimentos para los viajes espaciales. A partir de los afios 70"s fue introducido industrialmente.
En los afios 80°s la Academia Nacional de Ciencias (NAS) recomienda el uso de este sistema.
El sistema se ha incorporado a las regulaciones de procesamiento de alimentos en todo el
mundo desde la década de 1990, y organizaciones como el Comité Asesor sobre Criterios
Microbiologicos para Alimentos (NACMCEF) y la Comision del Codex Alimentarius brindan
descripciones y aplicaciones de los principios HACCP que son internacionales. Reconocido
Sistema de control de la inocuidad de los alimentos eficaz y eficiente.

1.2.2.3.Aplicacion del sistema HACCP



17

El sistema HACCP se puede aplicar a toda la cadena alimentaria desde los productores
primarios hasta los consumidores finales, y su aplicacion debe basarse en evidencia cientifica
de dafio a la salud humana.

Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, el uso de sistemas HACCP puede
proporcionar otros beneficios significativos, incluida la facilitacion de las inspecciones por
parte de las autoridades reguladoras y el comercio internacional al aumentar la confianza en la
inocuidad de los alimentos.

El objetivo del sistema HACCP es centrar la gestion en el PCC. Si se identifica un
peligro controlable pero no hay un PCC presente, se debe considerar la reprogramacion de las

operaciones. Los sistemas HACCP deben aplicarse a cada operacién especifica por separado.

1.2.2.4.Principios que sustentan el sistema de HACCP
El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:
Principio 1
Realizar un analisis de peligros e identificar medidas de control
Principio 2
Determinar los puntos criticos de control (PCC).
Principio 3
Establecer limites criticos validados.
Principio 4
Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.
Principio 5
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que
se ha producido una variacion con respecto a un limite critico en un PCC.

Principio 6
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Valide el plan HACCP y luego establezca un programa de validacion para confirmar
que el sistema HACCP esté funcionando segun lo previsto

Principio 7

Establecer todos los procedimientos y un sistema de documentacién debidamente
documentado para estos principios y su aplicacion.
1.2.2.5.Secuencia logica para la aplicacion del Sistema HACCP

El desarrollo de la aplicacion de los principios del Sistema HACCP, seda de acuerdo a
una secuencia logica para su aplicacion, siguiendo los 12 pasos del Sistema HACCP:

Paso 1. Formacion del Equipo HACCP.

El OEA debe asegurarse de tener los conocimientos y la competencia técnica necesarios
para desarrollar un sistema HACCP eficaz. Esto se puede lograr creando un equipo
multidisciplinario responsable de diferentes actividades dentro de la empresa, como
produccion, mantenimiento, control de calidad, limpieza y desinfeccion. El equipo HACCP es
responsable de desarrollar el plan HACCP. (Codex Alimentarius, 2020, p. 27).

Si no se dispone de experiencia interna relevante, se debe buscar el asesoramiento de
expertos de otras fuentes, como asociaciones comerciales e industriales, expertos
independientes y organismos con jurisdiccion, asi como publicaciones y directrices HACCP
(incluidas las especificas de la industria). Las personas que han sido debidamente capacitadas
y que han recibido dichas instrucciones pueden implementar el sistema HACCP en la empresa.
Cuando corresponda, los AEO (operadores de alimentos) también pueden utilizar un plan
HACCP desarrollado externamente que debe adaptarse a la operacion de alimentos. (Codex
Alimentarius, 2020, p.27).

El equipo HACCP debe determinar el alcance y los programas de requisitos previos del
sistema HACCP. El alcance debe describir los productos alimenticios y los procesos

involucrados. (Codex Alimentarius, 2020, p.27).



19

Paso 2. Descripcion del producto

Debe proporcionarse una descripcion completa del producto, incluida la informacion
de seguridad pertinente, como la composicion (es decir, los ingredientes), las propiedades
fisicas y quimicas (por ejemplo, aw, pH, conservantes, alérgenos), métodos o métodos de
procesamiento (tratamiento térmico, congelacion, secado, salado ). ), ahumado, etc.), envasado,
caducidad o vida util, condiciones de almacenamiento y métodos de distribucion. Para
desarrollar un plan HACCP, puede ser efectivo en empresas que manejan varios productos
agrupar productos con caracteristicas y pasos de procesamiento similares. Cualquier restriccion
relevante sobre los alimentos identificada en relacion con los peligros, como las restricciones
sobre los aditivos para piensos, los criterios microbiolégicos reglamentarios, los niveles
méaximos de residuos de medicamentos veterinarios y cuando, debe tenerse en cuenta y
reflejarse en el plan HACCP. Requisitos para el departamento competente. (Codex
Alimentarius, 2020, p.27).
Paso 3. Determinacion del uso

Una descripcion del uso previsto del OEA y el uso previsto del producto por el siguiente
OEA en la cadena alimentaria o por el consumidor; Ademas del uso previsto de OEA, la
descripcion puede verse influenciada por informacion externa, como informacion de las
autoridades competentes u otras fuentes sobre como los consumidores usan la informacion del
producto. En algunos entornos (por ejemplo, hospitales) puede ser necesario considerar
poblaciones vulnerables. Si se producen alimentos para poblaciones particularmente
vulnerables, puede ser necesario mejorar los procesos de control, monitorear los controles con
mayor frecuencia, verificar que los controles sean efectivos probando los productos o tomar
otras medidas para brindar un alto nivel de garantia de que los alimentos son seguros para las

personas vulnerables. (Codex Alimentarius, 2020, p.27).
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Paso 4. Elaboracion de un diagrama de flujo

Se debe elaborar un diagrama de flujo que abarque todas las etapas de la produccion de
un producto en particular, incluido cualquier procesamiento posterior que pueda ser relevante.
El mismo diagrama de flujo se puede utilizar para varios productos si su produccion implica
pasos de procesamiento similares. El diagrama de flujo debe identificar todas las entradas,
incluidos los ingredientes y materiales que entran en contacto con los alimentos, el agua y el
aire (cuando corresponda). Los pasos de construccion complejos se pueden dividir en médulos
mas pequefios y manejables, y se pueden crear multiples diagramas de flujo que estan
conectados entre si. Durante el andlisis de peligros, el diagrama de ruta debe utilizarse como
base para evaluar la presencia, el aumento, la mitigacion o la implementacion de amenazas
potenciales. Los diagramas de flujo deben ser claros, precisos y detallados para permitir el
analisis de peligros. El diagrama de flujo debe incluir, si corresponde, pero no limitado a, la
siguiente informacion. (Codex Alimentarius, 2020, p.28).

Asi tenemos:

secuencia e interaccion entre fases de actividad;

- si el proceso incluye materias primas, componentes, coadyuvantes de proceso,
materiales de empaque, servicios y productos intermedios;

- Externalizacion de todos los procesos;

- el momento en que tiene lugar el tratamiento y el reciclado apropiados;

- tiempos de descarga o eliminacion de productos finales, productos intermedios,

residuos y subproductos.
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Paso 5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Deben tomarse medidas para confirmar la relacion apropiada entre el diagrama de flujo
y las actividades de procesamiento para cada etapa y tiempo y cambiarlo si es necesario. La
validacion de los diagramas de flujo debe ser realizada por una 0 méas personas con suficiente
conocimiento de las operaciones de fabricacion. (Codex Alimentarius, 2020, p.28).

Paso 6. Anélisis de peligros (Principio 1)

El andlisis de peligros implica identificar peligros potenciales y evaluarlos para
determinar qué peligros son relevantes para las operaciones especificas de la empresa
alimentaria. El equipo HACCP debe preparar una lista de todos los peligros potenciales. El
equipo HACCP debe entonces determinar en qué punto de cada etapa estos peligros podrian
razonablemente ocurrir (incluyendo todos los insumos involucrados en esa etapa) dada la
escala de las operaciones de la industria alimentaria. Los peligros deben ser especificos, como
fragmentos de metal, y se debe documentar la fuente o el motivo de su presencia, como el metal
en una cuchilla después de un corte. El analisis de peligros se puede simplificar desglosando
las operaciones de fabricacion complejas y analizando las diversas etapas de los multiples
procesos descritos en la Fase 4. (Codex Alimentarius, 2020, p.28).

Luego, el equipo HACCP debe evaluar los peligros para determinar qué peligros deben
eliminarse o reducirse a un nivel aceptable para producir alimentos inocuos (es decir,
identificar peligros significativos para abordar en el plan HACCP).

Al realizar un analisis de peligros para determinar si existe un peligro significativo, se
deben considerar los siguientes factores en la medida de lo posible:

- Peligros asociados con la produccion o el procesamiento del tipo de alimento o sus
componentes, y peligros asociados con los pasos del procesamiento (p. ej., de la
investigacion o muestreo y analisis de riesgos en la cadena alimentaria, de retiros del

mercado, de literatura de informacion cientifica o datos epidemiolégicos )
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- si no hay un control adicional, teniendo en cuenta los programas de requisitos previos,
la probabilidad de ocurrencia de la amenaza;

- laprobabilidad y gravedad de los efectos adversos para la salud asociados con el peligro
en los alimentos en ausencia de controles;

- niveles permisibles de peligrosidad alimentaria establecidos sobre la base de las
reglamentaciones, el uso previsto y la informacion cientifica;

- lanaturaleza de los locales y equipos utilizados en la produccion de alimentos;

- supervivencia o reproduccién de microorganismos patdgenos;

- produccién o persistencia de toxinas (p. €j., micotoxinas), sustancias quimicas (p. €j.,
plaguicidas, residuos de medicamentos, alérgenos) o elementos fisicos (p. €j., vidrio,
metal) en los alimentos;

- la posibilidad de que los consumidores potenciales, por el manejo inadecuado del
producto, puedan causar inseguridad alimentaria; Si,

- las circunstancias que dan lugar a lo anterior.

a. Evaluacion de riesgos.

La evaluacion de riesgos es un método mediante el cual se puede definir las clases de
riesgo. El riesgo es determinado por dos elementos gravedad y probabilidad de un potencial
peligro. (Norma GMP+B2, 2012).

» Gravedad.- Es consecuencia para el consumidor y/o el animal objetivo cuando
esta expuesto al peligro. La severidad se divide en tres niveles:

» Probabilidad.- Es la frecuencia con la que se presenta el peligro en el producto
final cuando es consumido por humanos. Las probabilidades se basan en
mediciones, observaciones 0 expectativas en una situacion dada en la

produccion de camardn y se dividen en tres niveles:



Tabla 2

Significancia del peligro

Significancia del peligro

Probabilidad (Frecuencia)

Gravedad (consecuencia)

1. ocurre frecuentemente

1. Enfermedades graves, efectos adversos

ocurra.

secundarios y/o lesiones sin o con
sintomas minimos o exposicién

prolongada a dosis muy altas.

Alta | Y/o lesiones, tanto inmediatas como a Alta
largo plazo, con consecuencias
potencialmente fatales.
2. Podria ocurrir, se sabe .
! | 2. Enfermedades sustanciales, efectos y/o .
que ha ocurrido con Media : o e Media
. - heridas dafiinos, ambos se manifiesta de
cierta frecuencia. : )
inmediato y con efectos a largo plazo.
3. Tebricamente posible,
pero en la practica es
muy poco probable que Baja 3. Enfermedades menores, efectos Baja

Nota. Fuente: Norma GMP+B2- Evaluacion de riesgos

Para conocer o determinar la categoria del riesgo se hace uso de la siguiente matriz

Tabla 3

Evaluacion de riesgos.- se determina segun la siguiente tabla

Evaluacion de riesgos

3

Gravedad Probabilidad de qu.e ocurra en producto
final
Alta 3
Media 2 3
Baja 1 2
Baja Media Alta

Nota. Fuente: Norma GMP+B2- Evaluacién de riesgos

e Si el resultado de la evaluacion de riesgos es 4, no se ha alcanzado el punto critico de

control (PCC).

e Esta evaluacion de riesgos debe documentarse en cada etapa del proceso, incluida una

breve justificacion o justificacion de la probabilidad y la gravedad del elemento.

23
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En algunos casos, puede ser aceptable que el comerciante autorizado lleve a cabo un
andlisis de peligros simplificado. Este proceso simplificado identifica grupos de peligros
(microbianos, fisicos, quimicos) para controlar las fuentes de esos peligros sin realizar un
andlisis exhaustivo de peligros para identificar peligros especificos de interés. Este enfoque
puede tener algunas desventajas porque el control de peligros puede diferir dentro de un grupo,
como el control de patégenos formadores de esporas de células vegetales versus patdgenos
microbianos. Las herramientas genéricas basadas en HACCP y los documentos de orientacién
de fuentes externas (p. €j., la industria o las autoridades competentes) estan destinados a ayudar
en esta etapa y aliviar las preocupaciones de que el mismo conjunto de peligros requiere
diferentes medidas de control. (Codex Alimentarius, 2020, p. 29).

Peligros cuya prevencion, eliminacion o reduccion a un nivel aceptable son esenciales
para la produccién de alimentos inocuos (porque, si no se controlan, son razonablemente
previsibles y, si estan presentes, podrian causar enfermedades o lesiones), y medidas de control
para prevenir o reducir a un nivel aceptable. En algunos casos, esto se puede lograr mediante
la aplicacion de buenas practicas de higiene, algunas de las cuales abordan peligros especificos
(p. ej., equipos de limpieza para controlar los alimentos listos para el consumo de L.
monocytogenes o para evitar la transferencia de alérgenos alimentarios de un alimento articulo
a otro alimento libre de alérgenos). En otros casos, se debe utilizar el control de procesos, como
en los puntos criticos de control. (Codex Alimentarius, 2020, p. 29).

Se debe considerar qué medidas de control estan disponibles para cada peligro, si las
hay. Es posible que se requiera mas de una medida para controlar un peligro. Por ejemplo,
controlar L. mononucleosis, puede ser necesario un tratamiento térmico para matar el
organismo en el alimento, y puede ser necesario limpiar y desinfectar para evitar la transmision

desde el entorno de procesamiento. Una medida de control especifica puede controlar mas de
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un peligro. Por ejemplo, el tratamiento térmico puede controlar Salmonellay E. coli 0157:H7

cuando el peligro esta presente en los alimentos. (Codex Alimentarius, 2020, p.29).

Tabla 4

Medidas de control: segun la clase de riesgo (1, 2, 3, 4), se toma las medidas de control

correspondientes

cla_ses de Medidas de control
Riesgo

1 No se requiere medidas de control
Los eventos periddicos son aquellos que generalmente cubren
actividades de una sola vez. Deben medirse regularmente, lo que

2 significa que deben probarse con el conocimiento disponible en ese
momento.
Medidas generales de control, como procedimientos adecuados de
saneamiento, limpieza y desinfeccidn, higiene personal e

3 instrucciones de mantenimiento, control de insectos,
mantenimiento y calibracion, procedimientos de adquisicion,
manejo de quejas y procedimientos de retiro, etc

4 Las medidas de control especificas se desarrollan y se utilizan
especialmente para controlar el riesgo.

Nota. Fuente: Norma GMP+B2- Medidas de control

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

El OEA debe considerar cuél de los controles disponibles enumerados en el paso 6 del

Principio 1 debe aplicarse al PCC. Los PCC solo deben establecerse para aquellos peligros

identificados como significativos como resultado del analisis de peligros. Los PCC se

establecen en etapas en las que el control es esencial y las desviaciones pueden conducir a la

produccion de alimentos potencialmente inseguros. Las medidas de control de PCC dan como

resultado el control de un nivel aceptable de peligro. Un proceso puede tener muchos PCC que

usan controles para prevenir el mismo peligro (p. €j., la fase de coccion puede ser un PCC para

matar las células vegetativas de un patégeno formador de esporas, mientras que la fase de

enfriamiento puede ser un PCC para evitar la germinacion y el crecimiento de esporas). ).

Ademaés, un CCP puede controlar mas de un peligro (por ejemplo, cocinar puede ser un CCP
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contra multiples patégenos microbianos). Un arbol de decision puede ser util para determinar
si la operacion donde se aplica el control es un PCC en el sistema HACCP. El arbol de decision
debe ser flexible, teniendo en cuenta si estd destinado a la produccion, sacrificio,
procesamiento, almacenamiento, distribucion u otro procesamiento. Se pueden utilizar otros
métodos, como consultar a un especialista. (Codex Alimentarius, 2020, p.29).

Para identificar un PCC, ya sea utilizando un arbol de decision (Fig. 4) u otro enfoque,
se deberia tener en cuenta lo siguiente:

«+ Evaluar si se cuenta con controles para la etapa del proceso a analizar:

- Si no se pueden aplicar medidas de control en esta etapa, esta etapa no debe

considerarse un punto de control critico para un peligro significativo.

- Si el control se puede utilizar en la etapa en analisis pero también mas tarde en el

proceso, o si el peligro tiene otro control en otra etapa, la etapa en analisis no debe

considerarse un PCC.

«¢ Determinar si los controles en una fase se usan junto con los controles en otra fase para

controlar el mismo peligro; si es asi, ambas fases deben considerarse PCC.



Figura 4

Arbol de Decisiones

P1

P2

P3

¢Existen medidas preventivas de control?
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o

Modificar la fase, proceso o producto

inocuidad?

|

NO ——»NO esun PCC

¢ Se necesita control en esta fase por razon de I N

» Parar*

¢Ha sido la fase especificamente concebida para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible
presencia de un peligro?**

I

NO

¢Podria producirse una contaminacién con peligros
identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
estos aumentar a niveles inaceptables?**

v

i NO ——» esunPCC

«— 0

»

P4

¢Se eliminaran los peligros identificados o se reducira
su posible presencia a un nivel aceptable

Parar*

—_—

A

y

en una fase posterior?**

i NO

PUNTO CRITICO DE CONTROL

O esun PCC —» Parar*

* Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito.
** Los niveles aceptables 6 inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los objetivos globales cuando se
identifican los PCC del plan de APPCC.
Nota. Adaptado de ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) (p.120),

Organizacion Panamericana de Salud, 2019, https://www.paho.org/es/documentos/analisis-peligros-puntos-

criticos-control-haccp



https://www.paho.org/es/documentos/analisis-peligros-puntos-criticos-control-haccp
https://www.paho.org/es/documentos/analisis-peligros-puntos-criticos-control-haccp
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Paso 8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Los limites criticos determinan si el PCC tiene el control, por lo que pueden usarse para
distinguir un producto aceptable de un producto inaceptable. Estos limites criticos deben ser
cuantitativos u observables. En algunos casos, puede haber mas de un parametro que defina los
limites criticos para un paso en particular (por ejemplo, el tratamiento térmico a menudo
implica limites criticos de tiempo y temperatura). Valores minimos o méximos de parametros
criticos asociados a medidas de control tales como temperatura, tiempo, contenido de humedad,
pH, aw y cloro disponible, tiempo de contacto, velocidad de transporte, viscosidad,
conductividad, caudal o, en su caso, parametros de valores medidos observables tales como
ajustes de la bomba. Las desviaciones de los limites criticos indican que se pueden haber
producido alimentos inseguros. (Codex Alimentarius, 2020, p. 30).

Los limites criticos de las medidas de control de cada PCC deben estar claramente
definidos y validados cientificamente para demostrar que, cuando se aplican correctamente,
controlan los peligros a un nivel aceptable. La verificacion de los limites criticos puede incluir
estudios (p. ej., estudios de inactivacion microbiana). La OAE no necesariamente necesita
realizar o encargar estudios ellos mismos para confirmar los limites criticos. Los limites criticos
pueden basarse en publicaciones, reglamentaciones u orientaciones existentes de las
autoridades competentes, o en estudios realizados por terceros, como fabricantes de equipos,
para determinar los tiempos, las temperaturas y las profundidades del lecho adecuados. Loco,
la verificacion de los controles se describe con mas detalle en las Directrices para la
Verificacion de los Controles de Inocuidad de los Alimentos (CXG 69-2008).(Codex

Alimentarius, 2020, p.30).
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Paso 9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC (Principio 4)

El monitoreo de PCC es la medicion u observacion periddica de un PCC contra sus
limites criticos. El programa de monitoreo debe ser capaz de detectar desviaciones del PCC.
Ademas, el método y la frecuencia de monitoreo deben ser tales que cualquier violacion de los
limites criticos pueda detectarse a tiempo para que el producto pueda aislarse y evaluarse a
tiempo. Siempre que sea posible, se deben realizar ajustes en el proceso si los resultados del
monitoreo indican una tendencia de desviacion del PCC, y dichos ajustes deben realizarse antes
de que ocurra la desviacion. (Codex Alimentarius, 2020, p.30).

El programa de monitoreo de PCC debe ser capaz de detectar desviaciones de los
limites criticos a tiempo para permitir el aislamiento del producto afectado. EI método y la
frecuencia de monitoreo deben tener en cuenta la naturaleza de la desviacion (por ejemplo, sal
partida, caida rapida de la temperatura durante la pasteurizacion o aumento gradual de la
temperatura durante el enfriamiento). El monitoreo de PCC debe ser continuo siempre que sea
posible. El control de importantes limites medibles, como el tiempo de procesamiento y la
temperatura, a menudo se puede realizar de forma continua. No es posible el control continuo
de otros limites criticos medibles, como el contenido de humedad y la concentracion de
conservantes. Los limites criticos observables, como el ajuste de las bombas o el etiquetado
adecuado con suficiente informacion sobre alérgenos, rara vez se controlan de forma continua.
Si el monitoreo no es continuo, su frecuencia debe ser suficiente para asegurar que los limites
criticos se cumplan en la medida de lo posible y para limitar la cantidad de producto afectado
por las desviaciones. Las mediciones fisicas y quimicas a menudo se prefieren a las pruebas
microbiologicas porque las pruebas fisicas y quimicas se pueden realizar rapidamente y, a
menudo, indican el control de los peligros microbianos asociados con un producto o proceso..

(Codex Alimentarius, 2020, p.30).
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Si el monitoreo indica que se requiere una accion, se debe indicar a los supervisores
que tomen las medidas apropiadas. Los datos de monitoreo deben ser evaluados por una
persona designada que tenga el conocimiento y la autoridad para tomar medidas correctivas si
es necesario.

Todos los registros y documentos relacionados con el monitoreo de los PCC deben estar
autenticados con la firma o iniciales de los monitores, asi como informar sobre los resultados
de las acciones y el tiempo de su implementacion.

Paso 10. Establecimiento de medidas correctivas (Principio 5)

Para abordar de manera efectiva las desviaciones potenciales, cada PCC debe registrar
acciones correctivas especificas en el sistema HACCP. Si los limites criticos de CCP se
monitorean continuamente y ocurren desviaciones, cualquier producto producido en el
momento de la desviacion puede ser inseguro. Si hay una desviacion del limite critico y se
detiene el seguimiento, el OEA debe determinar qué productos pueden verse afectados por la
desviacion. (Codex Alimentarius, 2020, p.31).

Las acciones correctivas en caso de incumplimiento deben garantizar que se restablezca
el control de PCC y que los alimentos potencialmente inseguros se eliminen adecuadamente y
no lleguen a los consumidores. Las acciones tomadas deben incluir la separacion del producto
afectado y el andlisis de su seguridad para garantizar que se envie al destino correcto. (Codex
Alimentarius, 2020, p.31).

Si se producen desviaciones, puede ser necesario traer expertos externos para evaluar
el uso seguro del producto. Se puede determinar que el producto se puede reciclar (por ejemplo,
pasteurizar) o utilizar para otros fines. En otros casos, puede ser necesario destruir el producto
(por ejemplo, contaminado con enterotoxina estafilococica). Si es posible, se debe realizar un
analisis de causa raiz para identificar y eliminar la fuente de la desviacion para reducir la

probabilidad de recurrencia. El andlisis de causa raiz identifica la causa de la variacion que
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limité o incremento el nimero de productos afectados por la variacion. (Codex Alimentarius,
2020, p.31).

Los detalles de las acciones correctivas, incluidos los motivos de las desviaciones y los
procedimientos de eliminacién del producto, deben registrarse en los registros HACCP. Las
acciones correctivas deben revisarse periodicamente para identificar tendencias y garantizar su
eficacia. (Codex Alimentarius, 2020, p.31).

Paso 11. Validacion del plan HACCP y procedimientos de verificacion (Principio 6)
Validacion del HACCP

Antes de que se pueda usar el plan HACCP, se debe aprobar; esto incluye asegurar que
los peligros esenciales asociados con el negocio de alimentos estén controlados por los
siguientes elementos: identificacion de peligros, puntos criticos de control, limites criticos,
medidas de control, frecuencia y tipo de procedimientos de monitoreo de PCC, acciones
correctivas. Medidas, frecuencia de verificacion y tipo y tipo de informacion a registrar. (Codex
Alimentarius, 2020, p.31).

Durante el desarrollo del plan HACCP, aprobar las medidas de control y sus limites
criticos. La validacion puede incluir la revision de la literatura cientifica, el uso de modelos
matematicos, la realizacion de estudios de validacion o el uso de pautas de fuentes reconocidas.
(Codex Alimentarius, 2020, p.31).

Cuando se hayan utilizado las pautas de HACCP desarrolladas por expertos externos
en lugar del equipo de HACCP para determinar los limites criticos, se debe tener cuidado para
garantizar que estos limites sean totalmente aplicables a la operacion, producto o grupo de
productos correctos. (Codex Alimentarius, 2020, p. 31).

Durante la aplicacion inicial del sistema HACCP, una vez que se ha establecido un

programa de verificacion, se debe obtener evidencia operativa de que los controles se pueden
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proporcionar de manera consistente en condiciones de produccion. (Codex Alimentarius, 2020,
p.31).

Los cambios que puedan afectar la inocuidad de los alimentos requieren una revision
del sistema HACCP vy, si es necesario, una renovacion del plan HACCP. (Codex Alimentarius,
2020, p.31).

Procedimientos de verificacion

Una vez que se implementa el sistema HACCP, se deben establecer procedimientos
para verificar que el sistema HACCP esté funcionando de manera efectiva. Verificar, entre
otras cosas, que se sigan el plan HACCP y los procedimientos de control de peligros en curso
y los procedimientos para demostrar que las medidas de control son efectivas para controlar el
peligro segun lo previsto, la inspeccion también incluye verificar la idoneidad del sistema
HACCP. y en su caso. , cuando se producen cambios. (Codex Alimentarius, 2020, p.31).

Las actividades de inspeccion deben llevarse a cabo de manera continua para garantizar
que el sistema HACCP funcione segun lo previsto y continte funcionando de manera efectiva.
La verificacion, incluida la observacion, la auditoria (interna y externa), la calibracion, el
muestreo y las pruebas, y el anéalisis de registros, se puede utilizar para determinar si el sistema
HACC esta funcionando segun lo planeado. Los pasos de inspeccion incluyen:

- analisis de registros de seguimiento para confirmar que el PCC esta controlado;

- Revisar los registros de acciones correctivas, incluida la desviacion especifica, el

destino del producto y cualquier analisis para determinar la causa de la desviacion.

- Calibrar o verificar la precision de los instrumentos utilizados para el seguimiento o

la verificacion;

- Ser consciente de que las medidas de control se implementan de acuerdo con el plan

HACCP;
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- Tomar muestras y realizar pruebas como microbioldgicas (patdgenos o sus
indicadores) o peligros quimicos (por ejemplo, micotoxinas) o peligros fisicos (por
ejemplo, fragmentos de metal) para verificar la seguridad del producto.

- Realizar pruebas y analisis ambientales para determinar la presencia e indicadores de

contaminantes microbianos como Listeria monocytogenes; Si

- Revisidn del sistema HACCP, incluido el anélisis de peligros y el plan HACCP (por

ejemplo, auditoria interna o de terceros).

La inspeccién debe ser realizada por personas que no sean responsables de la
implementacion del seguimiento y las acciones correctivas. Si ciertos pasos de verificacion no
se pueden realizar internamente, deben ser realizados por expertos externos o terceros
calificados en su nombre. (Codex Alimentarius, 2020, p.32).

La verificacion implica una revision exhaustiva del sistema HACCP (p. €j., nuevas
pruebas o auditorias) con regularidad o cuando se realizan cambios para confirmar la eficacia
de todos los elementos del sistema HACCP. Una revision del sistema HACCP debe confirmar
que se han identificado los peligros significativos correctos, que las medidas de control y los
limites criticos son adecuados para controlar los peligros, que las actividades de monitoreo y
verificacion se llevan a cabo segun lo planeado y que se pueden identificar las desviaciones y
las acciones correctivas. y acciones apropiadas tomadas para detectar desviaciones. Esta
inspeccion puede ser realizada por empleados de la empresa alimentaria y expertos externos.
La inspeccion debe incluir la confirmacion de que las diversas actividades de inspeccion se han

llevado a cabo segun lo previsto. (Codex Alimentarius, 2020, p.32).
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Paso 12. Establecimiento del sistema de documentacion y registro (Principio 7)

Las practicas de registro efectivas y precisas son esenciales para usar el sistema
HACCP. Los procedimientos del sistema HACCP deben estar documentados, y el sistema de
mantenimiento de documentos y registros debe ser apropiado para la naturaleza y el alcance de
las actividades en cuestion y ser suficiente para ayudar al establecimiento a verificar la
implementacion y el mantenimiento de los controles HACCP. Las pautas HACCP
desarrolladas por expertos (p. €j., pautas HACCP especificas de la industria) se pueden usar
como parte de la documentacion, siempre que las pautas sean especificas para los
procedimientos de manipulacién de alimentos de la empresa. (Codex Alimentarius, 2020,
p.32).

Algunos ejemplos de documentacion son los siguientes:

- composicion del equipo HACCP;

- analisis de riesgos y justificacion cientifica de los peligros incluidos o excluidos en el
plan;

- suministro de PCC;

- determinacién de limites criticos y justificacion cientifica para determinar dichos
limites;

- Verificacion de las medidas de control, si

- Cambios en el plan HACCP.

1.2.2.6.Base legal

Fundamentos regulatorios, tenemos entre ellos:

- Decreto Legislativo N°1062 y la Ley de Inocuidad de los Alimentos

- Decreto Supremo N°034-2008-AG y su Reglamento de la Ley de Inocuidad de los

Alimentos.
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- Decreto de la Corte Suprema num. 007-98-SA y su reglamento de vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas.
- Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA y normas de higiene para la
aplicacion del sistema HACCP en la produccion de alimentos y bebidas.
- Normas higiénicas de las operaciones de pesca y acuicultura. DS 040-2001-PE.
Capitulo 1 (sobre actividades acuicolas). Articulos 131-141.
- Normas sanitarias de los animales acuaticos (Resolucién Ministerial N° 114-
2016-PRODUCER). Articulos 36-41.
- Disposiciones de la Ley General de Acuicultura (aprobado por Decreto
Legislativo N° 1195 - Decreto Supremo N° 003-2016-PRODUCTOR). Articulo
29 Capitulo I11 del Titulo IV.
1.2.3. Definicion de términos basicos
% Acuacultura
Acuacultura: Es el cultivo de especies de la flora y fauna acuatica, mediante el empleo de
métodos y técnicas para su desarrollo controlado en todo estadio biol6gico y ambiente acuatico
y en cualquier tipo de instalacion.
Crustaceos: (Del lat.crusta, costra, corteza). Zool. Se dice de los animales artropodos de
respiracion branquial, con dos pares de antenas, cubiertos por un caparazén generalmente
calcificado, y que tienen un nimero variables de apéndice.
Cultivo semi-intensivo: La acuicultura se considera una etapa intermedia entre los sistemas
extensivos e intensivos. Se caracteriza por una carga biolégica moderada en cuerpos de agua
semicontrolados. El alimento es en parte alimento natural obtenido mediante la fertilizacion de
masas de agua y en parte alimento complementario suministrado por el acuicultor.

Densidad: Masa de un cuerpo por unidad de volumen.
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Dureza: Es una caracteristica quimica del agua que esta determinada por el contenido de
carbonatos, bicarbonatos, cloruros, sulfuros y ocasionalmente nitratos de calcio y magnesio.
Engorde: Es la fase del cultivo que requiere mayores recursos de infraestructura, alimentacion.
Habitat: En ecologia, lugar concreto o sitio fisico donde vive un organismo (animal o planta),
a menudo caracterizado por una forma vegetal o por una peculiaridad fisica dominante (un
hébitat de lagunas o un hébitat de bosques).

Post-larvas: término aplicado generalmente para designar a los camarones desde el momento
de la metamorfosis hasta los 60 dias. Este término y la palabra “juvenil” se aplica un poco
aproximadamente y a veces son sindbnimo. Las post-larvas de camar6n de agua dulce nadan y
se comportan como adultos y, son la edad, se sujetan a las superficies o se arrastran, en vez de
nadar.

Ppm: Parte por millon, unidad de medida quimica empleada para indicar las concentraciones
de elementos quimicos.

Procesos: Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacion,
preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion, transporte,
distribucion, almacenamiento y expendio o suministro de productos al publico.

Ph: Término que indica la concentracion de iones hidrégeno en una disolucion.

Rango: Estado amplitud de variacion de un fendmeno entre un limite menor y uno mayor
claramente especificados.

Sistema: Conjunto de reglas o principios sobre una materia racionalmente enlazados entre si.

Taxonomia: Ciencia que estudia la clasificacion de animales y plantas.
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% El sistema HACCP

Anédlisis de peligros: El proceso de recopilar y evaluar informacion sobre peligros
identificados en materias primas y otros ingredientes, en el medio ambiente, en un proceso o
en alimentos, y las condiciones que crean esos peligros, para determinar si son peligros
significativos.

Autoridad competente: Un organismo gubernamental u organismo publico oficial
responsable de establecer los requisitos reglamentarios para la inocuidad de los alimentos u
organizar los controles oficiales, incluido, entre otros, el cumplimiento.

Buenas practicas de higiene (BPH): Medidas y condiciones basicas que deben aplicarse en
cada etapa de la cadena alimentaria para garantizar alimentos inocuos y adecuados.
Controlado: Condiciones logradas siguiendo los procedimientos y estandares establecidos.
Controlar: tomar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de
los estandares del plan HACCP.

Desviacion: Incumplimiento de los limites criticos o procedimientos de BPH.

Diagrama de flujo: Una representacion sistematica de los pasos o secuencia de operaciones
en la produccion o preparacion de un producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, actividad o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Inocuidad: Se refiere a la ausencia de riesgos asociados con la enfermedad o muerte causada
por el consumo de alimentos contaminados con microorganismos, compuestos quimicos o
toxicos de origen natural.

Limite critico: Criterio, observable o medible, relativo a una medida de control en un PCC,

que separa la aceptabilidad o inaceptabilidad del alimento.
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Medidas correctivas: Toda medida que se toma cuando se produce una desviacion, con el fin
de restablecer el control, segregar y determinar el destino del producto afectado, si lo hubiera,
y prevenir o minimizar la no repeticion de la no conformidad.

Medida de control: Cualquier medida o accion que pueda usarse para prevenir o eliminar un
peligro o reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento o bien la condicién en que
éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Peligro significado: un peligro identificado a través de un andlisis de peligros que se cree
razonablemente que es probable que ocurra en niveles inaceptables sin control y para el cual el
control es esencial en vista del uso previsto del alimento.

Punto critico de control (PCC): Fase en la que se aplica (n) una o varias medidas de control
para un peligro significativo, en un sistema HACCP.

Punto de control (PC): Etapa de proceso donde se controla (también previene, elimina o
reduce) peligros no significativos No afecta la inocuidad del alimento.

HACCP: Analisis de peligros y control de puntos criticos.

Sistema de HACCP: Sistema que permiten identificar, evaluar y controlar peligros

significativos para la inocuidad de los alimentos.
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CAPITULO Il. DESARROLLO
2.1. Cobertura del estudio
2.1.1. Ubicacién del area de estudio
La Estacion Acuicola Rio Grande de cultivo semi-intensivo de camardn gigante de
Malasia (Macrobrachium rosembergii), se encuentra ubicada en el Distrito de Rio Grande,
Provincia de Palpa y Departamento de Ica, cuyas coordenadas presentes (14°31°‘43“ S;
75°12'37* W) y se encuentra en una altitud de 344msnm.

Figura 5

Ubicacion de la Estacion Acuicola Rio Grande

Nota. Adaptado de Catastro Acuicola, Produce-Google Maps,

2022, http://catastroacuicola.produce.gob.pe/
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Figura 6

Plano esquemético de la Estacién Acuicola Rio Grande

Areas de cultivos

2.1.2. Estructura organica

Director del instituto de rio grande

Personal administrativo

Jefe del area de cultivo

Personal técnico de campo
2.1.3. Diagrama de Flujo
En la (Fig.7), se aprecia el diagrama de flujo para el proceso del cultivo semi-intensivo

de camardn gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii).
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Figura7
Diagrama de Flujo del Cultivo Semi-intensivo de Camaron Gigante de Malasia

(Macrobrachium rosembergii)

RECEPCION DE POST
LARVA

A 4

SIEMBRA DE POST
LARVA

A\ 4
ENGORDE

PCC1

v
COSECHA

2.1.4. Descripcion del proceso de cultivo

La Estacion Acuicola Rio Grande, se creé con la finalidad de investigar la adaptabilidad
del camarén gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii), en la zona de Rio Grande —
Palpa y posteriormente difundir esta tecnologia como una alternativa productiva de generacion
de empleos para la comunidad agraria.

Se procede a detallar todas las actividades del proceso cultivo de camardn de acuerdo

al diagrama de flujo.
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2.1.4.1. Recepcion de post-larvas.

Al ser transportada la post-larva en bolsas de polietileno, semi-gruesa, en agua y 2/3 de
aire o balde a la zona de siembra se debe determinar el estado de las post-larva a la recepcion:

Motilidad, coloracion y mortalidad. Se procede a colocar las bolsas o baldes y se deja
flotar en las bolsas pléasticas en los estanques de siembra durante un tiempo de 15-20 minutos
después de este tiempo, debe controlarse la temperatura del agua de la bolsa y del estanque,
hasta igualar la temperatura (interna y externa) luego debe abrirse las bolsas hasta que se llenen
con agua, las post-larvas empezaran a salir voluntariamente. Con una garantia de sobrevida de

80 a 90%, con un peso individual de las PL 0.04 gr.

Figura 8

Post-larvas de 9 a 10 mm de longitud en baldes

Nota. Adaptado de GUIA PARA OBTENCION DE POST-LARVAS DE Macrobrachium
rosembergii CAMARON GIGANTE DE MALASIA EN AMBIENTE CONTROLADO
(p.75), Prieto, C., Ganoza, F., Alvarez, J., & Dibucho, O, 2021,

https://repositorio.imarpe.gob.pe/handle/20.500.12958/3529
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2.1.4.2. Siembra de post-larvas.
% Acondicionamientos de los estanque de post-larvas

El proceso de cultivo en la fase de la post-larvas, se realiza en 4 und de estanques
rectangular de medidas 12m x 1m x 0.4m, con un &rea de 12 m2 c/u (Figs. 9,10,11) y 02 und
de estanques rectangulares 2m x 1 m x 0.4m, con una &rea de 2 m2 c/u (Fig.13), estos
estanques son construidos con material de cementos y ladrillos, en el cual este tipo de disefio
tienen un mejor manejo del cultivo de los camarones y menor mortandad.

El llenado del estanque con agua de pozo, se hace paulatinamente hasta llegar a 20 cm
(nivel mas bajo), en la salida cuenta con tubos flexibles para evacuar el agua (Fig.12).

Para la siembra los estanques deberadn estar preparados con implementos necesarios
para recibir a las crias o post —larvas, el agua debera estar madura y debera estar libre de
depredadores naturales.

Estas post-larvas son colocadas en bolsas o baldes y dejan reposar, hasta equilibrar la
temperatura de agua de pozo, con la temperatura del agua de la bolsa (Figs.14).

La densidad de siembra de camardn a utilizar es de 3 a 5 especies por m2, para
cosecharlos de 4 a 5 meses.

El proceso de cultivo de la post-larva y juveniles se desarrolla en un tiempo de 4 a 5

meses, para luego pasar a la fase de engorde.



Figura 9

Area del proceso de cultivo de post-larvas

 aanii

Figura 10

Estanques de post-larvas-juvenil
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Figura 11

Agua de pozo a través de red de tuberias de PVC C-7.5 de @1 %~

Figura 12

Interior de los estanques de post-larvas




Figura 13

Estanques de post-larvas medianos

Figura 14

Post-larvas de 1 mes de cultivo

Nota. Adaptado de GUTA PARA OBTENCION DE POST-

LARVAS DE Macrobrachium rosembergii CAMARON
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GIGANTE DE MALASIA EN AMBIENTE CONTROLADO
(p.75), Prieto, C., Ganoza, F., Alvarez, J., & Dibucho, O, 2021,

https://repositorio.imarpe.gob.pe/handle/20.500.12958/3529

+«+ Abastecimiento de agua de pozo
El suministro de agua para los estanques, es mediante la captacion de aguas
subterraneas provenientes de un pozo construido en el lugar, cuya profundidad aprox es de
50m. El suministro de agua, debera compensar las pérdidas ocurridas por evaporacion, asi
como también su uso imprevisto en caso de emergencia.
El agua de pozo subterranea (Fig.15), por su calidad fisico-quimica, microbioldgica y

ausencia de predadores, resulta la mas idénea para el cultivo de este camardn de agua dulce.

Figura 15

Ubicacion de Pozo de agua de subterrdnea




% Control de analisis de agua de cultivo
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Se realiza el control de parametros fisico-quimicos, que se inicia con la toma de muestra

del agua del estanque proveniente de pozo (Fig.16).

Materiales de laboratorio:

Tabla 5

Parametros fisicos y quimicos del agua del estanque de la post-larva

Termometro

Medidor de PH

kit de oxigeno

kit de dureza

Estacion meteoroldgica

Parametros MIN MAX
Temp. Fondo (° C) 24.3 30
Temp. Sup. (°C) 25.8 34
Oxigeno Fondo (mg/It) 0.14 4.79
Oxigeno Sup. (mg/It) 4.26 9.87
Ph 8 9.2
Salinidad (0o/o) 0 4
Dureza (mg/l,) 670 1220
Transparencia (cm) 30 80
Profundidad (m) 3 4.8

Nota. Fuente: Elaboracidn propia en la Estacion Acuicola.
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Figura 16

Personal técnico con kit para analisis de agua

0,

« Alimentacion

Una vez sembrada la post-larva, se inicia su alimentacion utilizando alimento
balanceado, se proporciona en forma de pellet que se hunde, para crustaceos en desarrollo agua
(Figs.17).

Cantidad de alimento proporcionado a cada uno de los estanques estara de acuerdo a
la biomasa (cantidad total de crustaceos bajo cultivo). La racion se ofrecera dos veces al dia,
debido a sus habitos se sugiere alimentar: 40% a las 6:00 am y 60% a las 5:00 pm, respetando
el mismo horario todos los dias y distribuyéndola en forma uniforme, sobre la superficie total

de cada estanque.

Para que el alimento sea efectivo debe cumplir una serie de caracteristicas:

a. Estable, es decir no deben disolverse ni descomponerse para que los camarones se
puedan usar de manera mas eficiente.

b. Debe atraer alimentos.
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c. Deben hundirse porque los camarones se alimentan en el fondo.
d. Baésicamente, necesita producir reproductores de crecimiento rapido con una tasa de

supervivencia razonable.

Figura 17

Alimento balanceado para Post-larva

LARVAS DE Macrobrachium rosembergii CAMARON

GIGANTE DE MALASIA EN AMBIENTE CONTROLADO
(p.76), Prieto, C., Ganoza, F., Alvarez, J., & Dibucho, O, 2021,

https://repositorio.imarpe.gob.pe/handle/20.500.12958/3529

% Area de Almacén.

La estacion acuicola, cuenta con un almacén independiente de tamafio adecuado para
la demanda de la estacion acuicola, que tiene una aireacion y proteccion de la luz y humedad.
El personal encargado de la entrada y salida de los alimentos balanceados es el técnico, el cual
conoce el manejo y distribucion de los lotes. En el almaceén se realiza limpieza diario,

eliminando la basura, acumulacién o residuos de alimentos. Esta area debera estar libre de
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agentes contaminantes, debe contar con un registro de control de proveedor y el vendedor
deberé contar con registro sanitario .Este almacén de alimentos balanceado es usado tanto para
suministrar alimentos en fase de post-larvas y en la fase de engorde.

La recepcion de alimentos balanceados, comprende el almacenamiento, inspeccion de
descarga, manipulacion de los alimentos para suministrar a los estanques de cultivos. En el
almacén se dispondra de alimentos balanceados para inicio, crecimiento y engorde.

% Control de biometria

La biometria se realiza por el personal técnico de la estacidn acuicola de forma mensual
en los estanques, es donde se extraen ejemplares aleatorios para poder hallar el crecimiento y
la ganancia de peso de las post-larvas, a través del actindmetro (Fig.18). El cual permite una
estimacion de la cantidad de alimento que se requiere y hacer ajuste de la tasa de alimentacion.

Materiales de muestreo:

e Mayas en forma de cucharas

Baldes

Tinas

Ictiometro

Balanza digital



52

Figura 18

Biometria realizada de forma mensual

L , =
Nota. Adaptado de GUIA PARA OBTENCION DE POST-

LARVAS DE Macrobrachium rosembergii CAMARON
GIGANTE DE MALASIA EN AMBIENTE CONTROLADO
(p.77), Prieto, C., Ganoza, F., Alvarez, J., & Dibucho, O, 2021,

https://repositorio.imarpe.gob.pe/handle/20.500.12958/3529

2.1.4.3. Etapa de engorde.
+« Acondicionamientos del estanque de engorde

El proceso de cultivo en la fase de engorde, se realiza en 01 und de estanques
rectangular de medidas 70m x 25m, con un area de 1,750 m2 (Fig.19 ), este estanque es
construido en terreno natural, en el cual este tipo de disefio tienen un mejor manejo del cultivo
de los camarones y menor mortandad.

El llenado del estanque es con agua de rio, se hace paulatinamente hasta completar el
llenado del estanque, en la entrada contiene una compuerta de ingreso del agua y en la salida

cuenta con monje para evacuar el agua de rio (Figs.20, 21).



53

El proceso de cultivo engorde se desarrolla en un tiempo de 3 meses, suministrando

alimento balanceado y recambio de agua.
Estas especies se mantienen en la etapa de engorde hasta el que obtengan la talla y peso

adecuado para su cosecha y comercializacion final.

Figura 19

Estanque de Engorde




Figura 20

Entrada de agua de rio hacia el Estanque de Engorde

Figura 21

Salida de agua de rio del estanque-Monje
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%+ Recepcion (resiembra) de juveniles -engorde

Para la siembra los estanques deberan estar preparados con implementos necesarios
para recibir a las crias o post —larvas, el agua de rio deberd estar en condiciones adecuadas y
deberé estar libre de depredadores naturales. Se ha climatiza las bolsas o baldes a la temperatura
y el Ph del estanque, se deja la bolsa en la superficie del agua de rio del estanque hasta igualar
la temperatura, cuya temperatura no debe ser mayor a 1°C.

La tasa de siembra en sistema semi-intensivo de camardn a utilizar es de 4 a 20 especies
por m2.

% Fuente de abastecimiento de agua rio

El suministro o abastecimiento de agua para fase de engorde, es proveniente de Rio
grande (Figs.22, 23) También debe estar libre de contaminantes, herbicidas, pesticidas, metales
pesados y depredadores. Para hacer esto, debe haber procesos adecuados y analisis adecuados,
y debe evitar que los depredadores ingresen a través de una red de aberturas designadas
ubicadas en la entrada.

Se debe considerar la precipitacion en el area ya que ayuda a restaurar el agua perdida
por evaporacion y/o filtracion. También es importante saber que los estangques suelen estar
cerrados durante su uso (sobre todo porque se utiliza estiércol y los mismos desechos de la
alimentacion animal); reducir las pérdidas por filtracion, si ellas existieran. Captacion de agua

de Rio Palpa hacia estanque de engorde



Figura 22

Captacion de agua de Rio Palpa hacia estanque de engorde

- —_ —uE' A= .

Figura 23

Presencia de material extrafio en el agua de Rio
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+» Infraestructura

Canal de conduccién

Llamado también canal de captacion o de derivacion (Fig.24), es un canal que conduce
o deriva el agua desde la bocatoma hacia el canal de distribucion y al estanque de crianza de
engorde.

Su construccién, dimensiones, forma, naturaleza estara orientada por el caudal
requerido y caracteristica del terreno.

La cantidad de agua derivada debe ser regulada y ésta debe llegar a los estanques a una

altura minima de 30 cm. del borde superior de los estanques.

Figura 24

Canal de conduccion del agua de Rio Palpa
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Canal de distribucion
Es el canal que distribuye (Fig. 25) el agua que recibe del canal principal de derivacion
al estanque de engorde. Su tamafio esta relacionado con el caudal de agua requerido por el
estanque, lo cual es correcto si la relacion entre la capacidad de almacenamiento de agua del
estanque (en metros cubicos) y el caudal de suministro de agua por hora (en metros cubicos
por hora) es igual a uno (1) o menos de uno.
Capacidad de almacenamiento (m3)

Renovacion horaria = -

Caudal (m*h) abastece

Figura 25

Vista satelital del canal de distribucion hacia el estanque de engorde

Nota. Adaptado de Catastro Acuicola, Produce-Google Maps,

2022, http://catastroacuicola.produce.gob.pe/



http://catastroacuicola.produce.gob.pe/
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Canal de desagle

Infraestructura (terreno natural) para recoger el agua utilizada por los estanques de los
monjes o0 tanques de drenaje para entregarla al rio o en otros casos a otros estanques para su
reutilizacién. El canal debe ser de un ancho adecuado, generalmente rectangular, el fondo del
canal debe ser mas bajo que el fondo de la piscina y con una pendiente que permita que el agua

drene répidamente (Figura 26) y drene la piscina por completo. Estanque.

Figura 26

Canal de salida de agua del estanque de engorde

+«+ Control de andlisis de agua de cultivo

Se realiza el control de parametros fisico-quimicos, que se inicia con la toma de muestra
del agua del estanque proveniente del rio.

La captacion de agua de rio, se realiza desde el rio grande, el cual conduce un caudal,
es derivado al canal natural de conduccién y posterior mente al canal de distribucion; es asi
que llega al estanque de engorde en donde contiene una compuerta.

Estos individuos se mantienen en la etapa de engorde hasta el que obtengan la talla y

peso adecuado para su cosecha y comercializacion final.



Materiales de laboratorio:

e Termdmetro

e Medidor de Ph

¢ kit de oxigeno

e kit de dureza

e Estacién meteorologica

Tabla 6

Parametros fisico-quimicos del agua de rio

Parametros

Temperatura | -

Maxima: 34°C. Minima: 18°C.
Optima: entre 29 a 31°C.
Transparencia: 25-50 cm

Oxigeno disuelto | -

Minimo: 3 ppm. (partes por millén o mg/litro)
Optimo: 75% de saturacion

Otras caracteristicas | -

pH: rango aceptable 7,0-8,5
Alcalinidad total: 150 ppm (expresado como

carbonato de calcio)

Dureza total: < 40 mg/I.
Nitritos: < 0,1 mg/I.
Nitratos: < 20 mg/I

Nota. Fuente: (acuiculturapiscultura.blogspot, 2015).

% Alimentacion en la etapa de engorde
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La alimentacion es otro de los factores del cultivo de gran importancia y para el

camardn que es omnivoro, es decir, que come aliemnto de procedencia tanto vegetal como

aninal, se han disefiado diferentes dietas y formulas de alimentos balanceados que permiten

tener cubiertas sus necesidades alimentarias.

Si consideramos que el crecimiento de los crustaceos va a depender de un consumo de

alimento balanceado, que es lo mas importante, entonces su calidad y conservacion en
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condiciones adecuadas y el suministro oportuno y cuantitativo por parte de los proveedores
sera fundamental. Dependiendo del estado de desarrollo del camaroén, se utilizan diferentes
cantidades de proteina. En la primera etapa, el starter suele contener un 30% de proteinas
provenientes de harina de pescado, sorgo, trigo y soya, contiene un 5% de grasas para formar
la energia necesaria para el engorde, extraidas del aceite de soya; 2% carbohidratos o azlcares
que ayudan a la digestion y aportan energia; también contienen fibras y sustancias densas como
bentonica y lubri-pell que mantienen el alimento denso, de ahi el nombre de granulos, y tienen
la capacidad de hundirse rapidamente y evitar que las aves se lo coman y que se asiente en el
alimento. Durante algun tiempo en el fondo del estanque antes de que se descomponga, donde
los camarones lo comen facilmente.

La cantidad total de pienso depende de su tipo y marca, asi como del nimero y peso de
los peces tratados en el estanque. También se deben considerar el tamafio del estanque y los
factores fisicogquimicos como el oxigeno disuelto, el pH, la temperatura y la turbidez. Por lo
general, las comidas se dividen en dos partes, una a las 5 o 6 de la mafiana. Se hace esto
nuevamente a las 17:00 o 18:00 para evitar pérdidas debido a la disolucion de pellets (Figura

27) Los camarones obtienen todo lo que pueden.
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Figura 27

Alimento balanceado para engorde

+«+ Control de biometria (muestreo biométrico)

La biometria se realiza por el personal técnico de la estacion acuicola de forma mensual
en el estanque de engorde, es donde se extraen ejemplares aleatorios para poder hallar el
crecimiento y la ganancia de peso de los juveniles. El cual permite una estimacion de la
cantidad de alimento que se requiere y hacer ajuste de la tasa de alimentacion.

Materiales de muestreo:

e Mayas en forma de cucharas

° Baldes

e Tinas

e Ictibmetro

e Balanza digital
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2.1.4.4. Cosecha.

La cosecha se realiza preferentemente en horas de la mafiana. Se realiza un muestreo
para conocer el tamafio y peso, asi como también para saber si es que los camarones no se
encuentran mudando; si se encuentra listo se extrae del estanque a través de las compuertas
para facilitar la captura, que se realiza generalmente con redes de copo; luego estos animales
se lavan y se secan para eliminar el lodo acumulado para que pasen rapidamente a un
enfriamiento los camarones cosechados.

El enfriamiento se realiza con una solucion de agua helada a 5°C denominada
cremolada, la cual se utiliza para matar a los langostinos por choque térmico y asi evitar que
se echen a perder por la accién de las enzimas de la especie.

Figura 28

Cosecha del camarén gigante de Malasia
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2.1.5. Metodologia
2.1.5.1. Metodologia de trabajo

Alcance:

El trabajo comprende el desarrollo del Principio 1: Realizar un Andlisis de peligros e
identificar medidas de control y el Principio 2: Determinar los puntos criticos de control
(PCC), de acuerdo al HACCP y el Codex Aliemetarius (2020) de la Fase 6 y 7 para el cultivo
semi-intensivo de camarén gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii).

Herramientas de gestién de la calidad

Esta herramienta de gestion de calidad, fue aplicada en todas las etapas del proceso del
proceso de cultivo de camar6n gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii), para la
obtencién de informacion y analisis de las causas de todos los peligros fisico, quimicos y
bildgicos, que pueden causar dafio a la salud de las personas.

Esta herramienta fue desarrollado originalmente por Kaoru Ishikawa, un profesor
japonés de ingenieria de la Universidad de Tokio-Japon. Es asi que estas herramientas son
utilizadas para poder identificar las posibles causas de un problema determinado, basandose en
la observacion y en los datos recogidos, como la frecuencia, el area, los defectos y
cuestionamientos similares. Las herramientas basicas, usadas tenemos:

e Diagrama de causa y efecto (diagrama de espina de pescado)

Se utiliza para identificar las posibles causas de un problema y sus efectos, utilizando
la relacion entre los resultados y todas las posibles causas que podrian provocarlo.
e Diagramas de flujo

El diagrama de flujo o diagrama de actividades, es una manera de representar
graficamente un logaritmo o un proceso de alguna naturaleza, a través de una serie de pasosa
estructurado y vinculado que permiten su revision como un todo.

e Lluvias de ideas o “brainstorming”,
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Es una técnica no estructurada para grupos de trabajo, donde se buscan soluciones a
diversas situaciones mediante la generacion de ideas espontaneas, relajadas y horizontales. Esta

herramienta de trabajo grupal, fue ideada en el afio 1939 por Alex Faickney Osborn.

e Tabla de datos.
Son formatos tabulados, que permiten recaudar informacion de forma metddica y
sistematica, de tal forma que resulte facil de revisar y observar tendencias en el

comportamiento.

Realizar un analisis de peligros.

Después de haber realizado y verificado el diagrama de flujo del proceso de cultivo, se
procedié a realizar anélisis de peligro, comprendio los siguientes pasos:

Paso A.

Consistio en informacion recopilada en el centro acuicola, para el andlisis de peligros
por medio de la observacidn directa en campo, en hacer una lista de todos los posibles peligros
fisico, quimico y bioldgico relacionadas con cada etapa del cultivo semi-intensivo de camardn
gigante de Malasia.

Utilizando la herramienta de tormenta de ideas y el diagrama de causa y efecto se
identifico los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos, asociados con cada etapa del proceso de
cultivo semi-intensivo de camaron gigante de Malasia.

A continuacién se utilizaron los siguientes formatos elaborados para los registros
(Tabla 7,8,9) de todos los posibles peligros fisicos, quimicos y biologicos determinados en la

estacion acuicola:



Tabla7

Identificacion de peligros fisico

Nombre del cultivo: cultivo semi-intensivo de camardn gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii).

Peligros fisicos identificados

Controlados en

Fases del proceso

ENGORDE

e Presencia de matrerias extrafias dafiinas:
(vidrio, plasticos, huesos, animales muertos)

Utilizar mallas de filtracion en la
compuerta de los estanques

e Persistencia de
Madera, plastico)

materias extrafias: (vidrio,

Diseflar pozas de decantacién en la
entrada de los estanques

COSECHA
e Generaciébn de materias extrafias:(plastico, | Capacitar al personal, y aplicar los
vidrios, etc) procedimientos adecuados durante la

cosecha.

e Persistencia materias extranas: vidrios, arena,
etc)

Capacitar al personal, y una mayor
limpieza posible del producto cosechado

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.

Tabla 8

Identificacion de peligros quimico

Nombre del cultivo: cultivo semi-intensivo de camardn gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii).

Peligros quimicos identificados

Controlados en

Fases del proceso

RECEPCION DE POST- LARVA

e presencia de residuos quimicos: (antibiéticos y
otras sustancias

Compra de post-larva en laboratorios
certificados, con medidas de seguridad y
gue garanticen el no uso de estos
productos

SIEMBRA DE POST-LARVA

e Presencia de metales pesados:( plomo, cadmio,
arsénico, mercurio, etc.)

Andlisis periddico del agua de pozo

alimentarios: (cal,
combustible, etc)

plaguicidas, fertilizantes,

e contaminacién de agentes quimicos | Personal capacitado para reconocer
:(combustibles lubricantes etc.) esta contaminacion
e Generacion productos guimicos no | ¢ No almacenar en el mismo lugar con

plaguicidas, herbicidas, etc.
e Contar con almacén independiente.
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ENGORDE

e Presencia de metales pesados (plomo,
mercurio, arsénico, selenio, etc) y sustancias
guimicas: (plaguicidas, insecticidas,
hidrocarburos clorinados, bifenil,
policlorinados, etc)

¢ Andlisis periodico del agua de rio

e Conocer la historia del uso de suelo
del terreno.

e No establecer la granja en sitios
contaminados con plaguicidas.

e Hacer andlisis del suelo y agua de
rio.

e Contaminacion de productos quimicos no
alimentario: (cal, plaguicidas, fertilizantes, etc)

e No almacenar en el mismo lugar con
cal plaguicidas, fertilizantes, etc.

e Contaminaciébn con residuos quimicos
:(plaguicidas, fertilizantes quimicos, cal, etc)

e Contar con almacén independiente

e Los operarios deben manejar cada
uno de los quimicos segln
lineamiento de seguridad
establecidos.

e Contaminacién con sustancias farmacolégicas:
(antibidticos, hormonas, etc)

Aplicar BPPAC-manejo de sustancias
guimicas y medicamentos veterinarios

COSECHA

e Generacion de: (histamina)

e Adicionar las cantidades de hielo en
las proporciones adecuadas hasta
que el producto tenga una T° < A
5°C.

e Contaminacion  productos quimicos no
alimentarios: (grasas diesel, fertilizantes
productos de limpieza, etc)

e No almacenar con materiales
guimicos

e Contar con almacén independiente

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacién Acuicola.

Tabla 9

Identificacion de peligros bioldgico

Nombre del cultivo: cultivo semiintensivo de camarén gigante de malasia

Peligros bioldgicos identificados

Controlados en

Fases del proceso

SIEMBRA DE POST-LARVA

e Contaminacibn con bacterias patdgenas:
(salmonella shiguella enterobacterias, etc)

e Controlar con BPPAC, capacitacion

(salmonella, shiguella, enterobacterias, etc)

e Contaminacion con bacterias | ¢ Controlar con BPPAC, capacitacion
patégenas:(salmonella,  Shiguella, E.coli,
enterobacterias, etc)

ENGORDE

e Contaminacion con bacterias patdgenas: | ¢ Aplicar BPPAC-manejo del alimento,

aplicar programas de desratizacion
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e Contaminacibn con bacterias patdgenas:
(salmonella, shiguella, E.coli, enterobacterias)

Aplicar BPPAC-relacionado con la
higiene y salud del personal

e Contaminacion con bacterias patdgenas por

Aplicar BPPAC-procedimientos de

(salmonella, shiguella, E.coli, enterobacterias)

como:(  salmonella, shiguella, E.coli, limpieza y desinfeccién
enterobacterias)

COSECHA

e Contaminacién con bacterias patdgenas: Aplicar procedimientos de higiene y

desinfeccion
cosecha

antes y durante la

e contaminacion con bacterias patdgenas:
(salmonella, shiguella, E.coli, enterobacterias,
etc)

Aplicar procedimientos de higiene y
desinfeccion antes y durante la
cosecha

e contaminacién con bacterias patdgenas:
(salmonella, shiguella, E.coli, enterobacterias,
etc)

Aplicar los estandares internacional
de agua potables establecidos, los
cuales indican los niveles
microbiolégicos de contaminantes.

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.

Paso B.
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Se realizo el andlisis de peligros, se determind la importancia de cada peligro y peligros

significativos (Tabla. 10, 11, 12,13) que tienen el potencial para causar enfermedades o

lesiones. Determinandose la evaluacion de riesgo.

Luego se determinaron las causas, evaluacion de riesgos y medidas de control existente

para cada peligro identificado, ver Tabla.14.

Para la evaluacion, utilizd el método de evaluacién de riesgo, mediante el cual se

pueden definir las clases de riesgos, ver Tabla 3. El riesgo es determinado por dos elementos,

severidad y probabilidad.

Las medidas de control fueron determinadas, segun la clase de riesgo, ver Tabla 4.

Paso C.

Se determino las medidas de control para los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos,

para controlar o reducir el efecto a un nivel aceptable de los peligros presentes en el cultivo de

semi-intensivo.



Tabla 10

Analisis de Peligros en la Etapa de Recepcion de post larva

Identificacion de peligros significativos

Estacionn®l  Eisico (F) Quimico (Q) Biologico (B) Causas
1. Recepcion de presencia de En el laboratorio
post larva residuos se utiliza
quimicos: antibiéticos y
(antibidticos y sustancias
otras sustancias prohibidas
durante el
proceso del

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacién Acuicola.

Tabla 11

Analisis de Peligros en la Etapa de Siembra de post larva

N°2

ESTACION IDENTIFICACION DE PELIGROS SIGNIFICATIVOS

2. Siembra | Fisico (F)
de post-
larva

Quimico (Q) Biolégico (B)

Causas

Presencia de
metales
pesados:( plomo,
cadmio,
arsénico,
mercurio, etc.)

Uso de agua de
pozo contaminada

Contaminacion
de agentes
quimicos
:(combustibles
lubricantes etc.)

Malas practicas de
manipulacion

Generacioén Mal
productos almacenamiento
guimicos no del alimento
alimentarios:
(cal, plaguicidas,
fertilizantes,
combustible,
etc.)
Contaminacion con No uso de

bacterias patégenas:
(salmonella shiguella

enterobacterias, etc)

trampas y limpieza

cultivo larvario




Contaminacién con
bacterias

Por contacto de
manipuladores y

patégenas:(salmonella, | utensilios no
Shiguella, E.coli, higiénicos
enterobacterias, etc.)
Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.
Tabla 12
Analisis de Peligros en la Etapa de Engorde
ESTACI IDENTIFICACION DE PELIGROS SIGNIFICATIVOS
ON N°3
3. Fisico (F) Quimico (Q) Bioldgico Causas
Engorde (B)
Presencia de matrerias Llegan contenidas
extrafias dafinas: en el agua de rio
(vidrio, plasticos,
huesos, animales
muertos)
Persistencia de Mal disefio en canal
materias extrafas: de entrada del
(vidrio, Madera, estanque
plastico)
Presencia de Desembocadura de
metales pesados efluentes de agua
(plomo, mercurio, dqlce con residuos de
arsénico, selenio, g””as' ”eﬂ”e’ges de
. esarrolio urpano
etc,) Y sustancias Presencia en el sitig
qU|m|c_a§: de drenajes agricolas
(plaguicidas, o alta actividad
insecticidas, agricola
hidrocarburos
clorinados, bifenil,
policlorinados, etc)
Contaminacion de Mal
productos almacenamiento
quimicos no del alimento
alimentario:  (cal,
plaguicidas,
fertilizantes, etc)
Contaminacién con Mal uso de los

residuos quimicos
:(plaguicidas,
fertilizantes
quimicos, cal, etc)

quimicos que se
utilizan
normalmente en el
cultivo
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Contaminacién con
sustancias
farmacoldgicas:
(antibidticos,
hormonas, etc)

Mal uso de agentes
terapéuticos en el
cultivo

Contaminaci
6n con
bacterias
patégenas:
(salmonella,
shiguella,
enterobacter
ias, etc)

No uso de trampas
y limpieza

Contaminaci
on con
bacterias
patégenas:
(salmonella,
shiguella,
E.coli,
enterobacter
ias)

Por contacto de
manipuladores vy
utensilios no
higiénicos

Contaminaci
o6n con
bacterias
patégenas
por como;(
salmonella,
shiguella,
E.coli,
enterobacter
ias)

Mal manejo en la
limpieza y
desinfeccion de
equipos de
muestreo

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.

Tabla 13

Anélisis de Peligros en la Etapa de Cosecha

Estacion
n°4

Identificacion de peligros significativos

4.
Cosecha

Fisico (F)

Quimico (Q)

Bioldégico (B)

Causas

Generacioén de
materias
extrafias:(plastico,
vidrios, etc.)

Mal manejo del
producto durante
la cosecha

Persistencia materias
extrafas: vidrios,
arena, etc.)

Mal manejo del
producto
cosechado
durante su
limpieza

Generacion de:
(histamina)

Tiempo
prolongado del
producto durante
su cosecha
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Contaminacién
productos
guimicos no
alimentarios:
(grasas diesel,
fertilizantes
productos de
limpieza, etc.)

Inadecuado
almacenamiento
del material
utilizado para la
cosecha

contaminacion
con bacterias
patégenas:
(salmonella,
shiguella, E.coli,
enterobacterias)

Malas practicas
de higiene y
salud del
personal durante
el manejo del
producto
cosechado

Contaminacioén
con bacterias
patégenas:
(salmonella,
shiguella, E.coli,
enterobacterias,
etc.)

Por contacto de
manipuladores,

superficies y
materiales no
lavados y

desinfectados

Contaminacioén
con bacterias
patégenas:
(salmonella,
shiguella, E.coli,
enterobacterias,
etc.)

Uso de aguay
hielo sin
especificaciones
sanitarias

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.
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Tabla 14

ANALIS DE ETAPAS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

EVALUACION DE RIESGO

Cate | Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1
ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA F Alta Alta 2 JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
presencia de En el laboratorio Q M B 2 Puede causar | ¢ Compra de post-larva
residuos quimicos: se utiliza enfermedad en laboratorios
(antibiéticos y antibiéticos y sustancial al certificados, con
otras sustancias sustancias consumidor medidas de seguridad
prohibidas y que garanticen el no
durante el uso de estos
] proceso del productos
RECEPCION DE cultivo larvario
POST- LARVA
Presencia de Uso de agua de Q B B 1 Puede  causar | ¢ Andlisis periddico del
metales pesados:( pozo enfermedad a agua de pozo
plomo, cadmio, contaminada largo plazo
arsénico, mercurio,
SIEMBRA DE etc.)
POST-LARVA
contaminacion de Malas practicas Q M B 2 Puede causar | ¢ Personal capacitado
agentes quimicos de manipulacion enfermedad para reconocer esta

:(combustibles
lubricantes etc.)

contaminacion




...CONTINUA Generacion Mal Puede  causar No almacenar en el
productos almacenamiento enfermedad a mismo lugar con
quimicos no del alimento largo plazo plaguicidas,
alimentarios: (cal, herbicidas, etc.
plaguicidas,
fertilizantes, Contar con almacén
combustible, etc) independiente.
Contaminacion No uso de Puede causar Controlar con
con bacterias trampas y enfermedades BPPAC, capacitacion
patégenas: limpieza sustanciales al
(salmonella consumidor
shiguella
enterobacterias,
etc)

Controlar con
Contaminacién Por contacto de Puede causar BPPAC, capacitacion
con bacterias manipuladores y enfermedades
patégenas:(salmo utensilios no sustanciales al
nella,  Shiguella, higiénicos consumidor
E.coli,
enterobacterias,
etc)
Presencia de Llegan Puede causar Utilizar mallas de
matrerias extrafias contenidas en el lesiones o] filtracion en la
dafiinas:  (vidrio, agua de rio enfermedad al compuerta de los

ENGORDE plasticos, huesos, consumidor estanques

animales muertos)
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EVALUACION DE RIESGO

Cate | Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1
ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA F Alta Alta 2 JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
Persistencia de Mal disefio en F M M 3 Puede causar | e Disefiar pozas de
...CONTINUA materias extrafias: canal de entrada lesiones o) decantacion en la
(vidrio, Madera, del estanque enfermedad al entrada de los
plastico) consumidor estanques
Presencia de Desembocadura Q M M 4 Puede causar | e Analisis periodico del
metales pesados de efluentes de enfermedades agua de rio
(plomo, mercurio, agua dulce con sustanciales  al
arsénico, selenio, residuos de consumidor a | ¢ Conocer la historia del
etc) y sustancias minas , efluentes largo plazo uso de suelo del
guimicas: de desarrollo terreno
ENGORDE (plaguicidas, urbano y sitio de e No establecer la
insecticidas, drenajes granja  en sitios

hidrocarburos
clorinados, bifenil,
policlorinados, etc)

agricolas o alta
actividad agricola

contaminados con
plaguicidas

e Hacer andlisis del
suelo y agua de rio
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ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA EVALUACION DE RIESGO JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Cate Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1
F Alta Alta 2
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
Contaminacion de Mal Q M B 2 Puede causar | ¢ No almacenar en el
...CONTINUA productos almacenamiento enfermedad a mismo lugar con cal
guimicos no del alimento largo plazo plaguicidas
alimentario:  (cal, - ’
plaguicidas, fertilizantes, etc.
fertilizantes, etc)
Contaminacion Mal uso de los| Q M B 2 Puede  causar | e Contar con almacén
con residuos quimicos que se enfermedad a independiente
quimicos utilizan largo plazo o Los operarios deben
:(plaguicidas, normalmente en

fertilizantes
guimicos, cal, etc)

el cultivo

manejar cada uno de
los quimicos segun
lineamiento de
seguridad
establecidos
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EVALUACION DE RIESGO

enterobacterias)

Cate Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1 )
ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA F Alta Alta 2 JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
Contaminacién Mal uso de Q M M 3 Puede causar | e Aplicar BPPAC-
...CONTINUA con sustancias agentes enfermedades manejo de sustancias
farmacoldégicas: terapéuticos en sustanciales al quimicas y
(antibidticos, el cultivo consumidor a medicamentos
hormonas, etc) largo plazo veterinarios
Contaminacion No uso de B M M 3 Puede causar | e Aplicar BPPAC-
con bacterias trampas y enfermedades manejo del alimento,
patégenas: limpieza sustanciales al aplicar programas de
(salmonella, consumido desratizacion
shiguella,
enterobacterias,
etc)

ENGORDE Contaminacién Por contacto de| B M M 3 Puede causar | e Aplicar BPPAC-
con bacterias manipuladores y enfermedades al relacionado con la
patégenas: utensilios no consumidor higiene y salud del
(salmonella, higiénicos personal
shiguella, E.coli,
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EVALUACION DE RIESGO

Cate Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1 )
ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA F Alta Alta 2 JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
Contaminacion Mal manejoenla | B B M 2 Puede  causar | e Aplicar BPPAC-
...CONTINUA con bacterias limpieza y enfermedades al procedimientos de
patégenas por desinfeccién de consumidor limpieza y
como:( salmonella, equipos de desinfeccion
shiguella, E.coli, muestreo
enterobacterias)
Generacion de Mal manejo del F M B 2 Puede causar | e Capacitar al personal,
materias producto durante lesiones ylo y aplicar los
extrafias:(plastico, la cosecha enfermedad al procedimientos
vidrios, etc) consumidor adecuados durante la
COSECHA cosecha.
Persistencia Mal manejo del F M A 4 Puede causar | ¢ Capacitar al personal,
materias extrafias: producto lesiones graves y una mayor limpieza
vidrios, arena, etc) cosechado ylo posible del producto
durante Su enfermedades al cosechado
limpieza consumidor
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EVALUACION DE RIESGO

ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA Cate | Proba | Grav | Clase JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
goria | bilidad | edad 1
F Alta Alta 2
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
e Generacion de: Tiempo Q B M 2 Puede  causar | ¢ Adicionar las
...CONTINUA (histamina) prolongado  del intoxicacion  al cantidades de hielo en
producto durante consumidor las proporciones
Su cosecha adecuadas hasta que
el producto tenga una
T°<A5°C.
Contaminacion Inadecuado Q B M 2 Puede causar | ¢ No almacenar con
productos almacenamiento enfermedades a materiales quimicos
quimicos no de_I. material largo _plazo al |, Contar con almacén
alimentarios: utilizado para la consumidor . .
(grasas  diesel, cosecha independiente
fertilizantes
productos de
limpieza, etc)
contaminacion Malas préacticas B M A 4 Puede  causar | e Aplicar
con bacterias de higiene vy enfermedades procedimientos de
patégenas: salud del sustanciales  al higiene y desinfeccion
(salmonella, personal consumidor antes y durante la
shiguella, E.coli, durante el cosecha
enterobacterias) manejo del
producto

cosechado
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EVALUACION DE RIESGO

Cate Proba | Grav | Clase
goria | bilidad | edad 1
ETAPA/FASE PELIGRO CAUSA F Alta Alta 2 JUSTIFICACION MEDIDAS DE CONTROL
Q Media | Medi 3
B Baja a 4
Baja
e contaminacién con por contacto de | B B M 2 Puede  causar | e Aplicar
...CONTINUA bacterias manipuladores, enfermedades al procedimientos de
patégenas: superficies y consumidor higiene y desinfeccion
(salmonella, materiales no antes y durante la
shiguella, E.coli, lavados y cosecha
enterobacterias, desinfectados
etc)
e contaminacion
con bacterias Uso de aguay B M A 4 Puede  causar | e Aplicar los estandares
patdégenas: hielo sin enfermedades internacional de agua
(salmonella, especificaciones sustanciales  al potables
shiguella, E.coli, sanitarias consumidor establecidos, los
enterobacterias, cuales indican los
etc) niveles

microbiolégicos de
contaminantes

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.
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Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)

Se utiliz6 la informacidén recopilada del analisis de peligro, evaluacion de riesgo,
informacion de asesores especiales y arbol de decisiones. Los peligros significativos
identificados se sometieron al &rbol de decisiones de PCC, que es una secuencia logica de

preguntas que se aplica a cada peligro para ayudar a determinar PCC y PCs.



Tabla 15

DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

PELIGROS IDENTIFICADOS P1 P2 P3 P4 PCC BASES DE LA DESICION
FASES DEL
PROCESO
e presencia de residuos quimicos: | NO - - - NO ES PCC | Compro de post larvas
RECEPCION DE (antibitticos y otras sustancias
POST-LARVA
e Presencia de metales pesados:( | NO | - - - NO ES PCC Se realiza analisis periddico del agua
plomo, cadmio, arsénico, de pozo utilizada.

mercurio, etc)

e contaminacion de agentes | Sl NO | NO | - NO ES PCC Uso adecuado de las buenas
guimicos :(combustibles, practicas de manipulacion
lubricantes etc)

SIEMBRA DE POST- | ¢ Generacién productos quimicos
LARVA no alimentarios: (CaL p|aguicidasy Sl NO NO - NO ES PCC Adecuado almacenamiento Yy

fertilizantes, combustible, etc) distribucion del alimento

e Contaminacién con bacterias
patdgenas: (salmonella shiguella
enterobacterias, etc) SI |NO | NO |-

NO ES PCC Se controla con trampas y limpieza

e Contaminacibn con bacterias
patégenas:(salmonella, Shiguella,

E.coli, enterobacterias, etc) S NO | NO . .
NO ES PCC Se realiza un control de utensilios y

manipuladores




FASES DEL PELIGROS IDENTIFICADOS P1 | P2 | P3 | P4 PCC BASES DE LA DESICION
PROCESO
Presencia de matrerias extrafias | Sl NO | NO - NO ES PCC Mantenimiento preventivo,
dafiinas: (vidrio, plasticos, huesos, colocacion de mallas
animales muertos)
Persistencia de materias | Sl NO | NO | - NO ES PCC Se realiza limpieza periédica del
extraflas:  (vidrio, Madera, estanque
plastico)
Presencia de metales pesados SI NO | Si NO SIES PCC-1 La etapa no esta disefiada para
(plomo,cianuro,mercurio, reducir la probabilidad de ocurrencia
arsénico,  selenio, etc) vy de estos peligros
sustancias quimicas: (plaguicidas,
insecticidas, hidrocarburos
ENGORDE clorinados, bifenil, policlorinados,
etc)
Contaminacion de productos | S! NO | NO | - NO ES PCC Se controla con el uso adecuado de
quimicos no alimentario: (cal, los productos quimicos usados en el
plaguicidas, fertilizantes, etc) cultivo
Sl NO | NO | - NO ES PCC Contar con almacén independiente

Contaminacién  con  residuos
quimicos :(plaguicidas,
fertilizantes quimicos, cal, etc)

y manejo de los quimicos segun
lineamientos de seguridad
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FASES DEL
PROCESO

PELIGROS IDENTIFICADOS

P1

P2

P3

P4

PCC

BASES DE LA DESICION

....CONTINUA

Contaminacion con sustancias
farmacoldgicas: (antibioticos,
hormonas, etc)

Contaminacion con bacterias
patdgenas: (salmonella, shiguella,
enterobacterias, etc)

Contaminacion con bacterias
patégenas: (salmonella, shiguella
E.coli, enterobacterias)

Contaminacion con  bacterias
patégenas por como:( salmonella,
shiguella, E.coli, enterobacterias)

SI

Sl

Sl

SI

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO ES PCC

NO ES PCC

NO ES PCC

NO ES PCC

Se control con BPPAC

Se controla con BPPAC

Se controla con BPPAC

Se controla con BPPAC
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FASES DEL PELIGROS IDENTIFICADOS P1L | P2 | P3 | P4 PCC BASES DE LA DESICION
PROCESO
Generacion de materias | Sl NO | NO | - NO ES PCC Se realiza un buen manejo del
extrafias:(plasticos, vidrios, etc.) producto durante la cosecha.
Persistencia materias extrafias: | S| NO | NO | - NO ES PCC Se realiza un buen manejo del
(vidrios, arena, etc) producto durante la cosecha.
Generacion de: (histamina) SI NO | SI Sl NO ES PCC Reduccion del tiempo de cosecha
contaminacion productos Se controla con BPPAC
quimicos no alimentarios: (grasas | SI' | NO | NO | - NO ES PCC
diesel, fertilizantes productos de
limpieza, etc.)
COSECHA contaminacion con  bacterias S_e .c'ontrola con buenas practicas
patogenas: (salmonella, shiguella | S! NO | NO | - NO ES PCC higiénicas
E.coli, enterobacterias)
contaminacién con  bacterias | S! NO | NO - NO ES PCC Se controla con BPPAC
patégenas: (salmonella, shiguella
E.coli, enterobacterias, etc)
contaminacion con bacterias
nact ! Sl NO | NO - NO ES PCC | Uso adecuado de los estandares de

patégenas: (salmonella,
shiguella, E.coli, enterobacterias,
etc)

calidad de agua que se utiliza para la
elaboracion del hielo

Nota. Fuente: Elaboracion propia en la Estacion Acuicola.
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CONCLUSIONES
Se procedio a determinar los puntos criticos de control y puntos de control para el cultivo
semi-intensivo de camaron gigante de Malasia (Macrobrachium rosembergii), usando el
arbol de decisiones.
Se disefaron los diferentes formatos de identificacion de peligros, tablas de identificacion
de peligros significativos, cuadro de analisis de etapas de peligros y medidas preventivas y
el formato de determinacion de puntos criticos de control en el proceso de cultivo.
Se determinaron todos los posibles peligros fisicos, quimicos y bioldgicos y se identificaron
los peligros significativos, para después ser tomado para la determinacion de los puntos
criticos de control y puntos de control en las etapas de cultivo.
La construccion de estanque de la etapa de engorde para camaron gigante de Malasia; estos
no deberan ser construidos cercas a sembrios de agricultura, debido a que estos utilizan
productos quimicos como plaguicidas. Estos sembrios al estar cerca, los productos quimicos

pueden ser arrastrados por los vientos hacia los estanques.
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RECOMENDACIONES
La Estacién Acuicola Rio Grande, antes de implementar HACCP, deberé contar con los
programas prerrequisitos o de soporte como el programa de saneamiento (SSOP) y Buenas
practicas de manufactura (BPM).
Se debera contratar los servicios de una empresa certificada con experiencia en toma de
muestra del agua de rio o de pozo, para los andlisis fisico-quimicos y de metales pesados.
En el abastecimiento de agua de rio al estanque de engorde, disefiar estructura de
desarenadores después de la captacion del agua de rio, el cual permite remover particulas
como arena, arcilla, gravas finas y material organico de ciertos tamafios contenidos en el
agua.
Para la comercializacion o venta de los camarones, se debera requerir los servicios para la
toma de muestras microbioldgicas, residuos quimicos y metales pesados en el camarén
cosechado.
Se debera incentivar las investigaciones con nuevas técnicas en identificacién de los
organismos patogenos y metales pesados presentes en los cultivos de camardn; ya que estos

pueden causar dafio a la salud de los consumidores.
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