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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de investigacion estéa orientado a mejorar la calidad de los productos pesqueros
que se expenden en el Centro Comercial del Marisco PROMAR, dicho establecimiento carece de
procedimientos estandarizados que permitan mantener y mejorar las condiciones higiénicas de
instalaciones, personal, equipos y utensilios, contribuyendo con posible contaminacion cruzada
a los productos comercializados. Bajo esta problematica, y considerando la legislacion de
alimentacion y buen vivir del pais, ha sido pertinente elaborar un plan de limpieza y sanitizacién,
por lo cual se disefié el manual para PROMAR. El trabajo incluy6 la identificacion de &reas,
equipos y utensilios que el Centro Comercial del Marisco posee; se clasificé el tipo de suciedad
a eliminar y de acuerdo a ello se sugirieron las técnicas de limpieza y sanitizacion a emplearse
ademés de los productos limpiadores y sanitizantes. Luego, se redactaron los Procedimientos
Operativos Estandar, los formatos de control, verificacion y acciones correctivas,
correspondientes a los documentos basicos del manual de limpieza y desinfeccion. Finalmente, el
plan disefiado se dio a conocer al personal que labora en PROMAR, de forma complementaria

fueron capacitados en cuanto a correcta manipulacion de alimentos.

Palabras clave: calidad de productos pesqueros, limpieza y sanitizacion, procedimientos
operativos estandar, PROMAR.
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SUMMARY

The present research is aimed at improving the quality of fishery products that are sold in the
Centro ComercialdelMarisco PROMAR, that establishment has no standardized procedures to
maintain and improve the hygienic conditions of facilities, personnel, equipment and utensils,
contributing cross-contamination with the products sold. Under this issue, and considering the
power law and good living in the country, has been appropriate to develop a plan for cleaning and
sanitizing, so the manual is designed to PROMAR. This work included the identification of the
areas, equipments and utensils that the company. Also, it was classified the kind of dirt for being
eliminated and according to this, they were suggested some cleaning and disinfectant products.
Then, Standard Operational Procedures were redacted, along with control formats, verification
formats and corrective actions formats, all part of the basic documents of the cleaning and
disinfection handbook. Finally, the designed plan was unveiled to staff working in PROMAR,

complementary were trained on proper food handling.

Keywords: quality of fishery products, cleaning and sanitizing, standard operating procedures,
PROMAR.

Xi



INTRODUCCION

Entre todas las medidas para la prevencion de la contaminacion en establecimientos que
manipulan y comercializan alimentos, la limpieza y sanitizacion, ocupa un lugar predominante,
con mucha frecuencia, se desarrollan complejos estudios sobre tecnologia, quimica,
microbiologia y, demés ciencias aplicadas a la industria alimentaria, sobre todo en lo referente a
métodos y sistemas de produccion, asi como de la ingenieria y maquinas que facilitan el proceso,
dejando de lado u olvidando, que la limpieza de las instalaciones, equipos y todos los elementos
que intervienen en el proceso de manipulacion, es para la obtencion de un buen producto, tanto

en la calidad como en las condiciones higiénicas.

Asi pues, se debe dar un lugar prioritario dentro del proceso de comercializacion de productos
pesqueros, a los procedimientos de limpieza y sanitizacién dentro de la rutina diaria, hasta
convertirse en el principal habito; los planes para su ejecucién, seran liderados por el responsable
de gestion de calidad y seguridad alimentaria en estrecha coordinacién con el departamento
gerencial, los operarios del establecimiento y desde luego, con los proveedores de las sustancias

utilizadas en las operaciones de limpieza.

Uno de los programas mas importantes contenidos en las Buenas Practicas de Manufactura es el
de “Limpieza y Desinfeccion”, ya que de estos dos aspectos depende en gran medida la calidad
higiénica de los alimentos procesados. Sin embargo, no basta con simplemente limpiar y
desinfectar, hay que saber como hacerlo, cuando, con qué y quién debe realizar estos procesos.

La respuesta a los anteriores interrogantes no surge de la nada o del simple sentido comun, por
esta razon mediante este trabajo de investigacion se disefiara el programa de limpieza y
sanitizacion para el Centro Comercial del Marisco PROMAR, la cual se dedica a la

comercializacién y distribucién de productos pesqueros en estado fresco.

El disefio del programa de Limpieza y Sanitizacion incluye la elaboraciéon de los procedimientos
operativos estandar (POEs) que describen la forma de como llevar a cabo dichos procesos, los
posibles productos a utilizar, la frecuencia con que se deben realizar y las personas responsables;
esto involucra el lugar fisico, los equipos, los utensilios y la preparacién de algunos
desinfectantes. Incluye también, los procedimientos de control y verificacion con sus respectivos
formatos, y finalmente incluye los formatos de acciones correctivas de limpieza y sanitizacion.

De esta manera, el Centro Comercial del Marisco PROMAR, contard con mejores condiciones

higiénicas para brindar alimentos de mayor calidad a todos sus consumidores.
1
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CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  TEMA DE LA INVESTIGACION

“Elaboracion del plan de limpieza y sanitizacién para mejorar la calidad de los productos

pesqueros comercializados en el local “PROMAR” ubicado en la ciudad de Ambato™.
1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 CONTEXTUALIZACION

e Macro contexto

El Ecuador es un pais que se ubica al noroeste de Sudameérica, entre Colombia y Perl y sus
costas se extienden a lo largo de 2859 Km, que incluyen costas abiertas al océano Pacifico y
aquellas asociadas a las aguas interiores de los principales estuarios formados por el rio

Guayas. (Acuicultura ecuatoriana-internet)

Su ubicacion le permite recibir la influencia de la fria corriente del Humbolt y la tibia
corriente de El Nifio cuya convergencia crea un ambiente ideal para la produccién de una

gran variedad de especies marinas.(Acuicultura ecuatoriana-internet)

Existen alrededor de 15.000 pequefios botes pesqueros dedicados a la pesca artesanal. La
pesca industrial agrupa una flota de 284 barcos pesqueros, los cuales estan equipados con

tecnologia que permite preservar las especies capturadas. (Acuicultura ecuatoriana-internet)

Los productos pesqueros ecuatorianos son exportados en 4 principales presentaciones:

fresco, congelado, en conservas o harina de pescado. El atin en conservas es la principal
2



presentacion que Ecuador exporta, representa el 54% del volumen total exportado, seguido

de lomos precocidos con 45%.(Acuicultura ecuatoriana-internet)

Se debe mencionar también que el Ecuador es un pais privilegiado para acuicultura a lo largo
de sus costas, gracias a la calidad del suelo, recursos naturales y condiciones climaticas, que
permiten la produccion en cautiverio de camardn blanco y tilapia, en condicién controlada y

sostenible durante todo el afio.(Acuicultura ecuatoriana-internet)

Mas del 95% de la acuicultura ecuatoriana corresponde al cultivo del camarén, seguido del
cultivo de la tilapia, la misma que ha crecido notoriamente en los Gltimos cinco afios, y un
porcentaje minimo a otras especies (peces y crustaceos de agua dulce). La acuicultura de
agua dulce, tiene su mayor desarrollo en la region interandina, basicamente con los centros
de cultivo de la trucha Arco Iris. El cultivo del Chame tiene algunos avances en la region
Costa, estos cultivos han convertido al Ecuador en uno de los principales productores y

exportadores de ambos productos en todo el mundo. (Acuicultura ecuatoriana-internet)

Segln los datos estadisticos publicados por la FAO (Op. cit.,, 2001), el suministro de
“pescado y productos de la pesca” para el mercado interno ecuatoriano es de unas 84.248
TM/afio (promedio 1995-1999), de lo cual se deduce un consumo aparente de 7,2
Kg/persona/afio (poblacion: 11,7 millones). Las capturas de la pesca artesanal, estimadas
entre 30.000 y 50.000 TM/afio, aportarian alrededor del 50 % de los productos pesqueros que
se consumen internamente como productos frescos, y la pesca industrial, el otro 50%,
principalmente como productos enlatados. EI consumo aparente de pescado y productos de
la pesca considera la produccion pesquera total (peso en vivo) mas las importaciones, menos

exportaciones y productos que no son de uso humano directo. (Acuicultura ecuatoriana-internet)

e Meso Contexto

El transporte del pescado procedente de la costa hacia el interior del pais se ve dificultado
por la orografia del mismo, el transporte es el principal escollo; por via aérea, el flete
encarece el precio final de venta. En la Sierra, el pescado en los puntos de venta al publico

se vende habitualmente congelado o se encuentra en estanteria con hielo. (Herandez, A., 2007)
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El canal de distribucion para los productos del mar es el siguiente: en los puertos maritimos,
grandes mayoristas compran los mariscos, estas empresas los transportan en camaras
frigorificas y son vendidos a las cadenas de alimentacion, a los puestos de mercados, al

sector hostelero, restaurantes y afines, y en menor proporcion a las pescaderias.(Hernandez, A.,
2007)

Se ha introducido, aunque lentamente, el pescado congelado y envasado. A juicio de varios
profesionales de la distribucion comercial, el sector de congelados va a tener gran
importancia para la clase social acomodada. Los habitos de compra y de consumo se estan
modificando en la clase media alta principalmente en ciudades como Ambato; la proporcion
de mujeres que trabajan, el menor tiempo que se tiene a diario para cocinar, o el habito de
concentrar las compras en los fines de semana y realizarlas en los supermercados de los

centros comerciales.(Hernandez, A., 2007)

Ambato es una de las ciudades que posee mercados y sitios de expendio particulares
destinados a la venta de productos del mar, los mismos que se abastecen de varios tipos de

pescados y productos acuicolas capturados y transportados desde el puerto de Manta.

A nivel cantonal no existen reportes estadisticos del consumo per cépita de mariscos, sin
embargo se conoce que los productos con mayor salida al mercado son: camarén, concha y
pescados como corvina, pargo, trucha, de esta forma los comerciantes de productos pesqueros

satisfacen en su totalidad el mercado local.

e Micro contexto

El control higiénico sanitario de los alimentos y por lo tanto los productos pesqueros a sufrido
una profunda transformacion en los Gltimos afios como consecuencia de la elevada incidencia
de las ETA (Enfermedades Transmitidas por los Alimentos) que aun hoy son una de las
principales causa de enfermedad y mortalidad en muchos paises, de modo que se genera la
necesidad de establecer un correcto y eficiente sistema de limpieza y sanitizacion en toda la

cadena de transporte, manejo y comercializacion de productos del mar.(Avdalov, N -internet)
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Para satisfacer las necesidades locales de consumo de productos pesqueros existen varios
centros de expendio con caracter mayorista y minorista siendo éste el caso del local
“PROMAR?”, cuya actividad principal es el expendio camardn, concha, langostino, pulpo,
corvina, almejas, mejillones, calamar y una gran variedad de pescados; esta gran oferta de
productos lo convierte en un establecimiento muy visitado por los consumidores, por lo tanto
es imprescindible mejorar la cadena de comercializacion de mariscos y asegurar la inocuidad
y calidad de los mismos mediante una adecuada limpieza y sanitizacion de las instalaciones
durante el almacenamiento y expendio de sus productos, lo que permitira salvaguardar la

salud del consumidor final.



1.2.2. ARBOL DE PROBLEMAS

EFECTOS

Disminucion de la
calidad de productos
pesqueros

Riesgos para la salud
del consumidor

Pérdida de oportunidades de
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que tienen contacto directo con
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se expenden
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Inadecuada presentacion

Inexistencia de un
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Gréafico N° 1. Arbol de problemas

Elaborado: Ing. Inés Cérdova Guambo




1.2.3. ANALISIS CRITICO

Mediante el Grafico N° 1, es posible identificar, que el problema se basa en los limitados
procedimientos de limpieza y sanitizacion en el area fisica del local “PROMAR, de alli se
considera: Para la manipulacion y comercializacion de los productos pesqueros es necesario
el empleo de equipos y utensilios, sin embargo las inadecuadas condiciones de sanidad de
estos, y su constante contacto directo con los productos pesqueros provocan una diminucion

de la calidad de los mismos debido a una posible contaminacion cruzada.

El acelerado deterioro de los productos pesqueros que se expenden en “PROMAR”,
influenciado por las condiciones higiénicas de las instalaciones, conlleva a provocar riesgos

para la salud del consumidor, cuando estos adquieren e ingieren los productos.

La inadecuada presentacion de las instalaciones del local “PROMAR” en cuanto a pisos,
paredes y contenedores de los productos pesqueros, a la vista de los consumidores ha
generado una posible pérdida de oportunidades de mercado, ya que la decision de todo

consumidor se ve influenciada por la imagen del sitio de expendio de alimentos.

La principal causa que afecta directamente al problema, motivo de la presente investigacion
es la inexistencia de un plan de limpieza y sanitizacion para instalaciones, equipos, utensilios
y personal, empleado en “PROMAR?”; ya que sin duda esto, induce a una deficiente higiene
y sanitizacion de instalaciones, equipos, utensilios y personal. De ahi que la necesidad de
elaborar un plan de limpieza y sanitizacién que mejore las condiciones higiénicas para el

expendio de productos y se logre asegurar la calidad e inocuidad de los mismos.
1.2.4. PROGNOSIS

En caso de no realizar el presente trabajo de investigacién no se lograria establecer
procedimientos de limpieza y sanitizacion que permitan mejorar la higiene de las
instalaciones del local “PROMAR” y la calidad de los productos pesqueros comercializados
en él, dejando de lado la posibilidad de que “PROMAR oferte productos con menor carga

microbiana, para proteger la salud de los consumidores.



1.2.5. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Como incidenlos limitados procedimientos de limpieza y sanitizacionenlacalidad de

productospesquerosexpendidosenellocal “PROMAR”?

1.2.6. PREGUNTAS DIRECTRICES

¢Cual es la situacion actual de higiene y sanitizacion en el local de expendio de

productos pesqueros “PROMAR”?

e ;Cuales son los principales efectos contaminantes de productos del mar,
comercializados en “PROMAR™?

e ;COmo se debe realizar la limpieza y sanitizacion de las instalaciones y utensilios
empleados en “PROMAR”?

e (;CoOmo se debe capacitar al personal que labora en el local “PROMAR?” sobre la

importancia de la manipulacion higiénica de alimentos y procedimientos de limpieza

y sanitizacion?
1.2.7. DELIMITACION
Delimitacion de contenidos

Campo: Alimentos
Sector: Comercial
Area: Acuicola

Subarea: Productos pesqueros

Delimitacion Espacial: El proyecto comprendera la ciudad de Ambato, especificamente en
el local comercializador de productos pesqueros “PROMAR” ubicado en la Av. 12 de
Noviembre.

Delimitacion Temporal: El presente proyecto se realizara desde Octubre 2012 hasta Marzo
del 2013.



1.3. JUSTIFICACION

El sector pesca y acuicultura es determinante para el desarrollo social y econémico del pais,
es asi que la pesca artesanal es la principal fuente de abastecimiento de productos frescos
para el mercado interno. La mayor fortaleza de este sector esta en su experiencia y eficiencia
en la fase extractiva; sin embargo, los aspectos de manipuleo, procesamiento y

comercializacion de las capturas, tienen debilidades sanitarias persistentes. (Avdalov, N-internet)

Como es logico, el pablico consumidor espera disponer sobre todo de alimentos exentos de
gérmenes patdgenos, toxinas y para conseguir aquello se debe mantener condiciones
apropiadas de higiene y sanitizacion dentro de los locales de expendio de productos
pesqueros. De alli, nace el interés de investigar las condiciones actuales de comercializacion
de mariscos para que segun las necesidades sanitarias del sitio de expendio se elabore un plan
de limpieza y sanitizacion que permita asegurar la calidad 6ptima de los productos frente a

influencias quimicas y microbianas.(Manual de limpieza y desinfeccién. Aplicable a la pesca-internet)

La inocuidad de los alimentos y especificamente la seguridad microbiol6gica de los
productos pesqueros se ve afectada por las interacciones de la flora alterante normal y de los
agentes patdgenos, de modo que engloba todo el proceso de recoleccion, desde la captura
hasta el periodo post-mortem y el expendio final al consumidor de estos productos. Sin
embargo las acciones correctivas que se pueden aplicar estan enfocadas directamente al sitio
de expendio de productos del mar, y para ello es de gran importancia identificar y evaluar la
calidad sanitaria del establecimiento de modo que se emitan criterios que permitan mejorar
y controlar la limpieza y sanitizacion adecuada de utensilios, instalaciones y personal que se

encarga de manipular dichos productos.(Manual de limpieza y desinfeccion. Aplicable a la pesca-internet)

El objeto de aplicar planes de limpieza y sanitizacion en establecimientos de venta de
alimentos es indudablemente reducir los riesgos de transmision de enfermedades a los
consumidores, protegiendo la salud de los mismos y asegurando mayor calidad en los

alimentos de expendio y mejorando las oportunidades de mercado. (Caballero, A., 2001)



Los principales beneficiaros de esta investigacion, son los propietarios del local
comercializador de mariscos “PROMAR” ya que mediante jornadas adecuadas de limpieza
podrian mejorar la calidad sensorial e inocuidad de sus productos, proyectando mayor higiene
en el manejo y almacenamiento de los mismos, salvaguardando de manera eficaz y eficiente

la salud del consumidor con lo cual se pueden maximizan las ventas de alimentos de calidad.

La factibilidad del estudio no se ve afecta por ningun factor que limite la elaboracion de un
plan de limpieza y sanitizacién para el local comercializador de productos pesqueros
“PROMAR?”, al contario se espera que la propuesta de ejecucion del plan sea aceptada por
parte de los propietarios del establecimiento, permitiendo una mejora en la calidad sanitaria

de los productos que ofertan al mercado consumidor.

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo General

Elaborar un plan de limpieza y sanitizacion para mejorar la calidad de los productos

pesqueros comercializados en el local “PROMAR” ubicado en la ciudad de Ambato
1.4.2. Objetivos Especificos

Efectuar un diagnostico inicial de las condiciones fisicas y de limpieza y sanitizacion del

local comercializador de productos pesqueros “PROMAR”.

Establecer los principales agentes contaminantes de productos del mar que se expenden en
el local “PROMAR”.

Realizar guias de procedimientos de limpieza y sanitizacion de las instalaciones, equipos y
utensilios usados en el local “PROMAR” para mejorar la oferta de productos inocuos y de

calidad.
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Socializar al personal que labora en el local “PROMAR” sobre la importancia de la

manipulacion higiénica de alimentos y procedimientos de limpieza y sanitizacion.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Se ha encontrado investigaciones previas acerca de calidad e inocuidad de productos

pesqueros, las mismas que serviran de soporte a la nueva investigacion.

Galan-Wong, L.etal., menciona que la calidad de los productos pesqueros es el resultado de
la aplicaciéon de tecnologia que debe ser estandarizada y llevada a cabo de una manera
eficiente y eficaz, entendiéndose por eficaz a la utilizacién de un buen método y por eficiente
su aplicacion a tiempo. Por otra parte, las auditorias de la calidad que son requeridas para la
exportacion de los productos 1ISO 9000, asi como otras, nos llevan a pensar en la alta
necesidad de elevar la cantidad de los esfuerzos realizados para buscar la mejor solucion a

los muy diversos y variados problemas relacionados con el aseguramiento de la calidad.

Bertullo E., realizé un analisis de peligros y evaluacion de riesgos en productos pesqueros
sensibles comercializados en Uruguay y concluye que los Planes de Analisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP) al considerar los peligros evaluados sobre productos
pesqueros, deberian poner mas énfasis en las etapas de distribucion, transporte, expendio y
preparacion doméstica del pescado y de los productos pesqueros destinados al consumo

humano.

Como recomendacion surge la necesidad de obtener una evaluacion de riesgos de caracter
cuantitativo en productos pesqueros que se consumen en el Uruguay y una mayor
informacién sobre los posibles peligros y riesgos asociados al consumo de pescados y
productos pesqueros y a las situaciones que los generan. Ello demanda mayor capacitacion e
informacion que debe volcarse a los técnicos involucrados, los elaboradores de alimentos,

los distribuidores, los expendedores y de los propios consumidores.
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Hernandez, A. (2007), a nivel mercado interno los controles de la calidad de los productos
pesquero son todavia muy deficientes y casi nulos de manera que la calidad de los productos
que se llega al consumidor local y nacional es muy baja. Los productos pesqueros son muy
mal manejados desde el momento de su captura pues a bordo de las embarcaciones pesqueras
no se llevan termos con hielo para enhilar la captura, la que es trasladada hasta la playa en la
cubierta del bote. El enhielado del producto se hace cuando llega al centro de acopio, después
de haberlo pesado. Por otro lado, se ha notado que la cantidad de hielo que utilizan para el
enhielado del producto es poco, esto sumado a la mala calidad del hielo que utilizan no
permite que el producto se conserve en Optimas condiciones hasta el momento de su
comercializacion. De manera general, el establecimiento de centros de acopios no esta muy
bien regulado ni controlado, pues se establecen centros de acopios en cualquier sitio sin
contar con las condiciones higiénico sanitarias requeridas para el manejo adecuado de los

productos pesqueros.

Ramirez, R. (2007), uno de los factores que afecta el desarrollo del sector pesquero es el
ineficiente sistema de comercializacion. Parte de los desembarques se envian al mercado
interno, con un esquema poco transparente que le paga un bajo precio al pescador o productor
y que le cobra un alto precio al consumidor. Por lo tanto la intermediacion en la cadena
productiva es necesaria, no se conoce su nivel de competitividad y el control que ejercen los
puestos de recibo o centros de acopio sobre la produccion artesanal genera una explotacion
injusta del humilde pescador. De modo que se toma como alternativa el establecimiento de
Lonjas pesqueras, que seria un paso positivo, ya que en ellas, el pescador tendria la
oportunidad de colocar sus productos y someterlos a competencia entre los intermediarios y
con esto lograr precios mas justos. Cabe recalcar que lograr la comercializacion a través de
este mecanismo se logra una serie de beneficios, en cuanto a calidad e inocuidad y facilita a
la administracion de las pesquerias obtener informacion sobre las tallas, pesos y cantidades
de las especies capturadas o desembarcadas, informacion valiosa e indispensable a la hora de

adoptar medidas de ordenacion pesquera.

Avdalov, N. la manipulacion y el procesamiento del pescado destinado al mercado interno y

la venta minoristaiinicia en el momento que el pescado es capturado o cosechado, en ese
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momento el pescado debe ser lavado y refrigerado (0°C) lo mas rapidamente posible.Las
instalaciones donde se almacene deben ser camaras, las bodegas, los freezer, las cajas, los
materiales y equipos deben estar limpios.Debe evitarse que el pescado quede expuesto a
elevadas temperaturas y a los rayos solares, esto tendra un efecto nefasto acelerando el
deterioro, disminuyendo la calidad inclusive inhabilitando el producto para el consumo
humano.El pescado debe manipularse con sumo cuidado, ordenandolo en una estiba correcta,
y clasificandolo por especie y por tamafio.La descarga debe ser rapida, evitando malos tratos,
machucamientos y aplastamientos. El transporte del pescado también exige los mismos
cuidados, los camiones, camionetas sean grandes o pequefios deben ser cerrados, el pescado
no debe exponerse al ambiente.

Pereira, G. (2004), concluye que los principales obstaculos para aumentar el consumo interno
del pescado segun la opinion de los comerciantes entrevistados son la falta de: conocimientos
de las especies comercializadas, valores nutritivos del pescado, promocidn sobre el consumo
de pescado, y de comercios populares de pescado que mantengan las condiciones minimas

higiénico sanitarias para atraer al consumidor.

Ademéas menciona que el pescado que se ofrece en el mercado interno es apto para el
consumo humano. Pero, principalmente a nivel de mercados municipales existen una serie
de factores que llevan a que el pescado entre rapidamente en un estado de deterioro. Dichos
factores son: mala manipulacion (desde la captura hasta su llegada al consumidor), falta de
hielo, malas condiciones de higiene, presencia de insectos y animales, altas temperaturas,
carencia de infraestructura (servicios publicos, carreteras, fabricas de hielo, almacenamientos
de frio.)

Suanca, D. (2008), para el disefio de un programa de limpieza y desinfeccion es necesario
tener en cuenta: la limpieza posee tres etapas: remocién de macroparticulas, remocion de
microparticulas y remocion de microorganismos, se debe evitar que el vapor se difunda por
las areas de fabricacion, recalentando el aire y creando condiciones propias para la
proliferacion microbiana, el lavado de las manos debe iniciar por las ufias, continuando con

el pulgar y cada uno de los dedos durante diez veces cada uno, frotando pliegues, codos y
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antebrazos, enjuagar con los brazos hacia arriba y secar con toalla, los utensilios y equipos
se deben limpiar y sanitizar antes de su uso y después de cada interrupcion de trabajo, en los
recipientes reutilizables, antes de realizar cada nueva utilizacion, deberd procederse a la
limpieza e higienizacion, mediante el procedimiento que garantice las condiciones higiénico-
sanitarias del primer uso, para que retina las suficientes condiciones de limpieza interna y
externa, los equipos y utensilios limpios y sanitizados deben protegerse de recontaminacion
cuando se almacenen o no estén en uso, los limpiadores deben poseer buena solubilidad,
escasa formacion de espuma y ser tolerados por los materiales con que vayan a contactar y
finalmente los desinfectantes deben poseer un alto contenido de principio activo, buena
solubilidad, inocuidad.

Lena, M. (2009), recomienda hacer una revision de los protocolos de concentraciones de
detergentes y desinfectantes en caso de que exista un programa de limpieza y sanitizacion,
para cada area se debe establecer la frecuencia de limpieza requerida de acuerdo al volumen
de trabajo, personal y material que se utiliza, ademas se debe utilizar cuestionarios para
evaluar los conocimientos y las practicas empleadas por el personal que labora en estos
lugares para verificar si hay relacion entre la efectividad de los programas de limpieza con el

conocimiento de los empleados.
2.2. Fundamentacion Filoséfica

En la presente investigacion se considerara el paradigma socio-critico el mismo que permite
identificar el potencial de cambio y efectuar un analisis de la realidad. Por lo que en la
investigacion se pretende realizar un andlisis situacional mediante un diagndstico de las
condiciones de almacenamiento y comercializacion de productos pesqueros en el local
“PROMAR”y a través de aquello elaborar un plan de limpieza y sanitizacion que asegure la
inocuidad y calidad de los productos que expende dicho establecimiento, contribuyendo con

el cuidado de la salud del consumidor.

15



2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

La investigacion puede estar sustentada por medio de:
- Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados, Decreto Ejecutivo

3253, Vigente, publicado: Registro Oficial 696 el 4 de Noviembre de 2002.

- CddigodePréacticasParaEl Pescadoy losProductos Pesqueros, CAC/RCP 52-2003,
citado en el CODEX ALIMENTARIUS.
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2.4. CATEGORIAS FUNDAMENTALES
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Grafico N° 2. Red Logica de Inclusion

Elaborado: Ing. Inés Cordova Guambo
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Constelacion de ideas conceptuales de la variable independiente
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Constelacion de ideas conceptuales de la variable dependiente
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2.4.1. MARCO CONCEPTUAL DE VARIABLE INDEPENDIENTE

2.4.1.1. Control del proceso de limpieza y sanitizacion

Lena, M. (2009). La limpieza y desinfeccion se pueden ser controlada y verificada mediante:
- Observacion visual y control de registros

- Métodos microbioldgicos.

- Método de bioluminiscencia.

La frecuencia de recoleccion y andlisis de las muestras depende de factores como la
evaluacion de riesgos y especificaciones legales. Dicha frecuencia se documentarad en el

Programa de Limpieza y Desinfeccion.

a. Inspeccion visual / evaluacién sensorial y control de registros

Se debe realizar una inspeccion de rutina, luego de finalizada la limpieza. Para ello, se usaran
los sentidos, principalmente la vista, el tacto y olfato. Es un método muy atil que siempre
debe utilizarse y puede llevarse a cabo antes de las operaciones de elaboracion y estos
resultados serdn corroborados con los registros llenados por el encargado de los

procedimientos de limpieza y sanitizacion.

b. Métodos microbiolégicos
Se extraen muestras que se siembran en medios adecuados. No provee resultados inmediatos.

Es de gran utilidad para chequear la presencia de bacterias patdgenas.

c. Medicién de bioluminiscencia

El biolumindmetro es un aparato que detecta bacterias y materia organica depositadas en
las superficies (un compuesto llamado ATP presente en la sustancia organica). Se pasa un
hisopo sobre la superficie a verificar, se coloca el mismo en el luminémetro que mide la luz
emitida por la muestra. El método detecta limpieza. El resultado se interpreta en funcién de
tendencias. a ventaja de esta medicion es que es un metodo sensible que brinda resultados

rapidos. Las moléculas de detergentes y desinfectantes pueden interferir en la reaccion.
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2.4.1.2. Factores que influyen en el proceso de limpieza y sanitizacion
Los principales son los siguientes:
- Hacer la limpieza apresuradamente y en momento inoportuno.
- Hacerlo en el lugar inadecuado.
- Mala eleccion de detergentes y desinfectantes.
- Mala preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccion.
- Utilizar accesorios en mal estado de conservacion.
- Aplicar temperaturas incorrectas en los procedimientos.
- Usar productos de limpieza y desinfeccion no aprobados.
- Mal almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion.
- Métodos inadecuados o mal aplicados.

- Personal mal entrenado.

Ademas se debe considerar la carga microbiana de los productos pesqueros, ya que son los

principales microrganismos contaminadores de los productos:

2.4.1.2.1.Mecanismos de resistencia microbiana

Los microorganismos pueden desarrollar diferentes tipos de resistencia frente a los diversos
desinfectantes o sanitizantes utilizados, esto radica en diferencias en su pared celular,

morfologia y composicién.

Las especies de microorganismos difieren en su susceptibilidad a los agentes fisicos y
quimicos. La eficacia de un agente en particular depende de las propiedades del organismo
contra el cual esta siendo probado. Las mas importantes de estas propiedades son: Las
especies de organismos, la fase de crecimiento del cultivo, la presencia de estructuras

especiales como esporas 0 capsulas.(Perez, D., 2008)

a. Resistencia de bacterias gram positivas
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La pared de estas bacterias estd compuesta de peptidoglicano y acidos teicoicos, pero ninguno
de estos parece ser una gran barrera para la accion y entrada de los desinfectantes y

antisepticos. (Perez, D., 2008)

b. Resistencia bacterias gram negativas
Las bacterias Gram negativas son mas resistentes que las Gram positivas a los desinfectantes
y antisépticos. La membrana externa de estas bacterias actia como una barrera que limita la

entrada de algunos desinfectantes. (Perez, D., 2008)

c. Resistencia de las esporas

Las esporas son mucho mas complejas debido a que poseen multiples capas. La capa externa
se conoce como exosporium, una fina y delicada cubierta de caracter protéico y se presenta
en algunas especies. Dentro de éstas se presentan las cubiertas de la espora compuestas por

capas de proteinas. (Perez, D., 2008)

d. Resistencia de hongos

Estos organismos poseen dos mecanismos de resistencia, el primero es una resistencia
intrinseca que consiste en una barrera para reducir la entrada del agente microbiano.

Los hongos son mas resistentes que las levaduras y considerablemente mas resistentes que

las bacterias no esporuladas. (Perez, D., 2008)

2.4.1.3. Procedimientos de limpieza y sanitizacion

Son procedimientos escritos que describen y explican como realizar las tareas de limpieza y
desinfeccion, de la mejor manera posible, antes y durante la manipulacion y/o elaboracion de
alimentos.

Esto incluye la definicion de los procedimientos de sanidad y la asignacion de responsables.
POES es uno de los tres sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria en la alimentacion,
junto con BPM (Buenas Préacticas de Manufactura) y HACCP (Analisis de Riesgo de los

Puntos Criticos de Control).
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2.4.1.4. Inexistencia de un plan de limpieza y sanitizacion

2.4.1.4.1 Definicion de Plan de Limpieza y Sanitizacion:

Documentoque consiste en la descripcion de las actividades que lleva a cabo el
establecimiento para la limpieza y la desinfeccion, indicando, los siguientes aspectos: Se
considera que estos procedimientos indican, los siguientes aspectos: Qué se
limpia/desinfecta, identificando aquellos elementos de la industria susceptibles de limpieza
y desinfeccion como locales, superficies, equipos, Utiles, contenedores de residuos y
vehiculos de transporte; también deberd incluirse la ropa de trabajo y el propio equipo de
limpieza. Como se limpia/desinfectas, realizando una descripcién del procedimiento a seguir
(productos utilizados, dosis, tiempo y temperatura de actuacion, métodos, material).
Quién/es son la/s personal/s encargada de la limpieza/desinfeccion y de la supervision,
Cuéndo, indicando el momento en el que debe realizarse la limpieza/desinfeccion (al final de
la jornada, al final del uso) se indicard la frecuencia cuando no se diaria. Programa de
comprobacion de la eficacia del programa de limpieza y desinfeccion. Se desarrollara un
programa que tenga por objeto definir las acciones especificas necesarias para evaluar la
eficacia de la limpieza y desinfeccion y en caso de detectar desviaciones, aplicar las medidas
correctivas.

La comprobacidn se realizara: De forma subjetiva, mediante la observacion visual del estado
de limpieza de instalaciones, equipos y Utiles a través de un listado de revision, que incluya
todos los elementos a supervisar. Su frecuencia debera estar especificada por la empresa.
Esta comprobacién la realizara un responsable, designado y entrenado para tal fin, que a ser
posible, no formara parte del equipo que ejecuta las tareas de limpieza y desinfeccion. De
forma objetiva, mediante la toma de muestras (de superficies y ambientales) y su analisis. Se
describiran los procedimientos de toma de muestras, la frecuencia de los analisis a realizar,
los limites microbiolégicos legislados o establecidos por la industria y el laboratorio que lo

realiza.

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan de limpieza y
desinfeccion que coadyuve, conjuntamente con las buenas practicas de la persona

manipuladora, a reducir al minimo el peligro de contaminacion y por lo tanto permita
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garantizar la inocuidad de los productos. Por ello es importante recordar que es diferente
limpiar que desinfectar.

En todo local de expendio y servicio de alimentos debe establecerse un sistema de limpieza
y desinfeccion programado y periddico, que incluya todas las instalaciones, maquinaria y
demas equipos, determinando aquellos equipos y materiales considerados como mas criticos,
con el objeto de prestarles una mayor atencion. Es recomendable establecer por escrito un
programa de limpieza del material e instalaciones de los locales, en el que se especifique la
frecuencia, procedimientos, productos utilizados y personal responsable, los productos
empleados en la limpieza y desinfeccion dependeran de la clase de suciedad a tratar, asi

como el tipo de material.(Limpieza y desinfeccién-internet)

2.4.1.4.1 Proposito:

Eliminar los restos de alimentos y desperdicios, asi como eliminar la suciedad.

La finalidad de la limpieza y desinfeccién es reducir hasta un nimero aceptable, de forma
gue no entrafie riesgos para la salud, la poblacion microbiana que pueda encontrarse sobre
las superficies de trabajo, utensilios, equipos, ambiente, manos., en todos los lugares donde
se almacenan, manipulan y preparan los alimentos, para conseguir que no se produzca una
contaminacion cruzada de los mismos.

Se hace con el proposito fundamental de disminuir la incidencia de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), en comensales turisticos nacionales y extranjeros,

poblacién de alto riesgo (ancianos, nifios, gestantes, enfermos).

2.4.1.4.2. Importancia:

El Plan de limpieza y desinfeccion para PROMAR, es completamente necesario para
identificar suciedad acumulada en los equipos de preparacion de los alimentos y en el
ambiente alimenticio pueden favorecer el crecimiento de microorganismos patdégenos que
pueden contaminar los alimentos y potencialmente dafiar a los consumidores. Se deben

limpiar y desinfectar las superficies en contacto con los alimentos de forma rutinaria para
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minimizar la contaminacion potencial.Mejora la vida util y la calidad de los productos

alimenticios.

2.4.1.4.3. Terminologia empleada:

Limpiezaesla cualidad que se le atribuye a una superficie a la cual se le han retirado todas
las partes organicas e inorganicas, incluyendo microorganismos, biofilms,. Las suciedades
son separadas de su sustrato y puestas en soluciones o dispersion. El propdsito de la limpieza
es eliminar todo tipo de residuos presentes en las diferentes areasde procesos de produccion,
con el fin de restablecer el normal funcionamiento de éstas, prolongar la vida util de

instalaciones y por ende asegurar la calidad e inocuidad 6ptima del producto a obtener.(suanca,
D., 2008)

Detergente es la sustancia que facilita la separacion de materias extrafias presentes en
superficies sélidas, cuando se emplea en un disolvente (usualmente agua) en una operacion

de lavado, sin causar abrasion o corrosion. (wildbrett, G., 2000)

Detergencia es la accion de detergencia se debe principalmente a la formacién de micelas.

Si el agua contiene una concentracion de detergente mayor que la concentracion critica de
micelas (CCM), la solucion adquiere la habilidad de disolver compuestos insolubles en agua
(hidrocarburos, tintes y otros no polares. La accidon detergente solo puede darse a
concentraciones de agentes de superficie activa. La presencia de sales puede disminuir la

concentracion critica de micelas (CCM) y aumentar la accidn detergente. (wildbrett, G., 2000)

Sanitizacion es el proceso empleado para reducir el contenido de microorganismos viables
remanentes en una superficie limpia. En la industria se emplea este término cuando se trata
con agentes quimicos o fisicos las areas de produccion y los equipos empleados en la
elaboracion de productos con el propdsito de reducir el contenido microbiano hasta niveles

insignificantes.(Suanca, D., 2008)
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Sanitizantesson compuestos que reducen pero no necesariamente elimina los
microorganismos del medio ambiente y objetos inanimados. Son generalmente utilizados en
contacto con alimentos. Los sanitizantes son sustancias que reducen el ndmero de
microorganismos a un nivel seguro. Debe tener propiedades germicidas o antimicrobianos y
se aplican a los objetos no vivos para destruir los microorganismos y requieren matar el

99.999% de los organismos presentes en 30 segundos. (Suanca, D., 2008)

Los programas de limpieza y desinfeccion deberan asegurar que todas las partes de las
instalaciones estén debidamente limpias, e incluir la limpieza del equipo de limpieza. Debera
vigilarse de manera constante y eficaz y, cuando sea necesario, documentarse la idoneidad y

eficacia de la limpieza y los programas correspondientes. (Suanca, D., 2008)

2.4.1.4.4. Etapas para la limpieza y sanitizacion

Prelavado

La eliminacion de las particulas de alimentos antes de aplicar la solucion de limpieza.

Esto se puede lograr mediante el volcado a la superficie del equipo con agua fria o caliente a
presion moderada. No se debe utilizar agua muy caliente o vapor, debido a que esto puede

hacer la limpieza mas dificil..(wildbrett, G., 2000)

Lavado
La aplicacion de los componentes de lavado.
Existen muchos métodos, compuestos y soluciones para someter las superficies de los

equipos a la limpieza. La efectividad y la economia del método generalmente dictan su uso.
(Wildbrett, G., 2000)

Enjuague

Es la remocidn de todos los rastros de las soluciones de limpieza con agua potable.(wildbrett,
G., 2000)
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Desinfeccion (Sanitizacion)
Es un proceso, ya sea con calor o una concentracién de los quimicos que reduzcan el nimero
de bacterias, incluyendo a los patdgenos, a un nivel seguro en los utensilios y en los equipos

después de la limpieza. (wildbrett, G., 2000)

Ruptura de membrana y pared celular.Losgram negativos son mas resistentes a los
desinfectantes, porque para ellos penetrar la membrana interna, deben primero atravesar la
membrana externa fosfolipoproteica, pared celular y espacio periplasmatico, mientras que en
las gram positivas solo debe penetrar la pared celular para alcanzar el contacto con la

membrana interna.(wildbrett, G., 2000)

2.4.1.4.5. Técnicas de limpieza

Todo método de limpieza debe adaptarse a la suciedad y al objeto que se trata de limpiar.

a.Métodos manuales: se eligen escobas y cepillos de materia imputrescible, con mangos

inalterables: barrido en himedo, escoba de flecos, escoba en T, cepillos de mano, rasquetas.

b. Métodos mecanicos:

Limpieza in situ (CIP, Cleaning in Place:) Sistema automatico de limpieza generalmente
utilizado en conjunto con los sistemas de tuberias.

“Limpieza fuera del lugar 6Cleanout of Place” (COP): se refiere al desarme manual y
limpieza y desinfeccion de los equipos.

Espuma: utiliza una mezcla concentrada de surfactante, produce una espuma estable y
abundante cuando se aplica con un generador de espuma y se adhiere a la superficie a limpiar,
lo que aumenta el tiempo de contacto del liquido con la suciedad, e impide el secado rapido
y la escorrentia de la aspiradora de liquidos, mejorando asi la limpieza.

Gel: utiliza un agente gelificante -concentrado en polvo-que se disuelve en agua caliente para
formar un gel viscoso, generara una pelicula delgada sobre la superficie durante 10 minutos
0 maés para atacar la suciedad.La suciedad y el gel se quitan con un enjuague de agua a presion

caliente.
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Polvos y Pastas Abrasivas: se utilizan para remover la suciedad dificil.Se necesita el lavado

completo y se debe tener cuidado de no rayar las superficies de acero inoxidable.(wildbrett, G.,
2000)

2.4.1.4.6. Productos de limpieza

Los detergentes modifican las propiedades fisicas y quimicas del agua, de forma que ésta
puede penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se habian endurecido sobre los utensilios.
Reducen la tension superficial y son buenos agentes espumantes, humedificantes y

emulsionantes.

La aplicacion de detergentes persigue eliminar las capas de suciedad y los microorganismos
y mantenerlos en suspension para que a través del enjuague se elimine la suciedad

desprendida y los residuos de detergente.

Puesto que en el mercado existe una gran cantidad de detergentes, su eleccion dependera del
tipo de suciedad resultante de las diferentes operaciones de elaboracion de los productos, del
material en que esta construido el equipo, utensilio o superficie a limpiar, de si las manos
entran o no en contacto con la solucion, de si se utiliza lavado manual o mecanico y también

de las caracteristicas quimicas del agua, en especial de su dureza.(Suanca, D., 2008)

Clasificacion de detergentes:

a. Detergentes alcalinos (alcalis)

Indicados para eliminacion de suciedad de tipo orgénico (grasas, proteinas). Sirven
eficazmente para eliminar la suciedad de suelos, paredes, techos, equipos y utensilios. Los
detergentes méas poderosos son fuertemente alcalinos y se utilizan para eliminar la cera y la
grasa quemada. También los detergentes que se utilizan en las maquinas lavavajillas son

fuertemente alcalinos.

28



b.Detergentes &cidos
Acttan como desincrustantes favoreciendo la eliminacion de los residuos calcareos. Su uso
alternado con detergentes alcalinos logra la eliminacion de olores indeseables y la

disminucion drastica de los recuentos microbianos.

c.Detergentes neutros
También llamados de uso general, utilizados para la limpieza de superficies lisas de escasa

suciedad. Principalmente empleados en jabones para manos.

d.Agentes abrasivos
Estos compuestos se utilizan sélo como ayuda suplementaria cuando la grasa se ha adherido
a una superficie con tal fuerza que ni limpiadores alcalinos ni &cidos la eliminan. Su uso

obliga a un cepillado adecuado y enjuague con abundante agua.

Cuando se hace necesario el uso de abrasivos, por lo general se recomienda polvos o pastas
(generalmente feldespato o silice finamente granulado) junto con los agentes que acttan en
las superficies. Estos agentes de limpieza son tiles para los suelos muy sucios o la porcelana
desgastada e irregular. Deben utilizarse con cuidado cuando se trate de superficies lisas, pues

puede dafiarlas.

La eleccion de los productos de limpieza se determina en funcion de la naturaleza y el estado
de las superficies y suciedad.
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Tabla N° 1. Recomendaciones para la eleccién de los productos de limpieza.

Composicion de la Producto de limpieza
suciedad Familia Ejemplo de Caracteristica
producto principal
Azucares Solubles | Alcalinos Sosa Solubilizante
Potasa Saponificante
Otros hidratos de | Alcalinos
carbono Productos Hidrolizante
enzimaticos Desagragante
Proteinas Alcalinos Sosa Solubilizante
Potasa Saponificante
Productos Proteasas Hidrolizante
enzimaticos Desagragante
Materias grasas Tensoactivos Anidnicos Humectante
Catidnicos emulsificante
No i6nicos
Productos Lipasas Hidrolizante
enzimaticos Desagragante
Minerales Acidos Clorhidrico Solubilizantes
Nitrico
Fosférico
Secuestrantes EDTA Secuestrantes
(quelantes) Polifosfatos
Gluconato

Fuente:Forsythe, S.J.,(2007)

Relacion superficie / suciedad

Los materiales a formar superficies en contacto con alimentos, deben reunir las siguientes

condiciones:

Estabilidad suficiente a la temperatura prevista ante los productos a tratar y soluciones
quimicas utilizadas en la limpieza y desinfeccion. Debido a su elevada estabilidad, el acero
inoxidable, el aluminio, el vidrio y las sustancias plasticas y elasticas ocupara un lugar

preferente en las industrias alimentarias

Minima capacidad de adsorcion de partes de productos. De acuerdo con su composicion, los
materiales pueden adsorber con mayor o menor fuerza componentes del producto en
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contacto. Mientras que los plésticos presentan una elevada afinidad a los lipoides, los metales
y cristal se adhieren mejor particulas ionizadas.

2.4.1.4.7. Técnicas de Desinfeccion

Desinfeccion Fisica:

Puede ser por calor transmitido por agua, vapor o luz ultravioleta:

a. Vapor directo: Maximo 2 atm y temperatura no inferior a 95 °C y no menos de 30 minutos
de permanencia del vapor. Es eficaz para camaras frias y equipos que trabajan con bajas
temperaturas. El vapor directo mata rapidamente los microorganismos, no necesita enjuague
y no es corrosivo. Es costoso, necesita tiempos largos de exposicion, calienta y humidifica el
ambiente.

b. Agua caliente: 90 °C por 15 minutos, cuando se desea esterilizacion se utiliza agua a
presion a 103 °C por 30 minutos.

c. Lamparas ultravioleta: su eficacia no es total, las lamparas van perdiendo su luz

germicida.

Desinfeccion quimica.

Los requisitos que deben reunir un desinfectante presenta ambivalencia, es decir, debe ser
eficaz para la eliminacién de los microorganismos y ser inocuo no sélo para los objetos

tratados sino también para las personas y medio ambiente.

Los mecanismos mediante los cuales los agentes quimicos pueden lesionar las células
bacterianas son: Destruccién de la célula o desintegracién de su estructura, Interferencia con
la utilizacion de energia, Interferencia en la sintesis de proteinas, Oxidacion del protoplasma,
Ruptura de membrana y pared celular. Los gram negativos son mas resistentes a los
desinfectantes, porque para ellos penetrar la membrana interna, deben primero atravesar la

membrana externa fosfolipoproteica, pared celular y espacio periplasmatico, mientras que en
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las gran positivas solo debe penetrar la pared celular para alcanzar el contacto con la

membrana interna.

2.4.1.4.8. Sustancias sanitizantes

Son muchas las sustancias desinfectantes que pueden utilizarse en instalaciones, equipos y
utensillos que tienen contacto directo o indirecto con alimentos, sin embargo se recomienda
conocer bien los peligros biologicos relacionados con el alimento y el proceso de
manipulacion y en funcion de esto escoger el desinfectante mas adecuado. Se debe recalcar
que se considera al vapor y agua caliente como desinfectantes muy utilizados en el sector

alimentario.

Perez, D., (2008), establece algunos tipos de sanitizantes:

a. Fenol: se combina con la célula bacteriana a través de un proceso de adsorcion en el que
intervienen enlaces de hidrégeno. A baja concentracion desnaturaliza las proteinas por
precipitacion. A elevada concentracion provoca la lisis de las membranas.

b. Haldgenos: el cloro es electronegativo y por ello oxida las uniones peptidicas
desnaturalizando las proteinas. Los hipocloritos y las cloraminas en agua, cuando se
descomponen, producen acido hipoclérico, el cual puede originar un decremento en la
produccién de ATP o inhibir la respiracion celular debido a un efecto oxidante.

c. Yodo: inactiva las proteinas y las enzimas por oxidacién de los grupos —-SH a S-S. Es
efectivo contra esporas a 1600 ppm.

d. Alcoholes: lesionan la membrana celular de los microorganismos, desnaturalizan
proteinas celulares y desorganizan la estructura fosfolipidica.

e. Agentes tensoactivos: disminuyen la tension superficial entre las moléculas de un liquido.
f. Acidos organicos: inhiben la actividad enzimatica y metabélica especialmente de los
hongos.

g. Aldehidos: el formaldehido actGa sobre proteinas por desnaturalizacion y sobre acidos
nucléicos por alquilacion. Sobre la pared celular actta a nivel de los puentes cruzados de

peptidoglicano. En E. coliinhibe la sintesis de proteinas, ARN y ADN.
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h. Acidos y alcalis: los iones H+ destruyen puentes de aminoécidos en los &cidos nucléicos,
modificando el pH del citoplasma y precipitando las proteinas. Los iones OH- saponifican
los lipidos en la envoltura externa destruyendo estructuras de superficie.

i. Agentes oxidantes: (peroxido de hidrégeno, oxigeno, &cido peracético) oxidan y
desnaturalizan proteinas y lipidos de los microorganismos, desorganizando la membrana.

j. Amonios cuaternarios: Son sales, con accion anfétera, que no poseen color, ni olor, ni
sabor. Son agentes desinfectantes que por su accion detergente, rompen la membrana
citoplasmatica debido que disuelven las capas lipidicas, ademas desnaturalizan las
proteinasLa limitacion de estos productos es que no son esporicidas y su efecto puede ser
neutralizadopor otros compuestos, como jabones, detergentes anidnicos y en menor cantidad

por materia organica.

2.4.2. MARCO CONCEPTUAL DE VARIABLE DEPENDIENTE

2.4.2.1. Garantia de productos

Villalobos, R., (2007). Por la naturaleza de los productos pesqueros, es indispensable darle un
buen manejo al pescado y mariscos, como garantia para obtener un alimento seguro, que también
goce de buena apariencia comercial calidad nutricional, para conseguirlo se debe emplear
procedimientos de limpieza y sanitizacion en cada una de las etapas desde su captura hasta la

comercializacion al consumidor.

Si se mantiene la cadena de frio, se esta proporcionando tratamiento adecuado a los productos
pesqueros, usando la cantidad es de hielo apropiadas y no permitiendo que los productos sufran
altibajos en su temperatura, seguro se puede alargar su vida Util. En ese sentido, se logra que los
procesos de deterioro o descomposicion se desaceleren o se vuelvan més lentos.

Avdalov, N., Se puede conocer perfectamente el estado de frescura o deterioro del pescado
mediante el andlisis sensorial. Este consiste en usar los sentidos como la vista, el olfato, el

tacto y el sabor.
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Apariencia general

La observacion de la apariencia general, da una idea del estado del producto, se puede
observar si los pescados presentan erosiones, la presencia de hielo, su cantidad suficiente o
insuficiente, la ruptura de los tejidos o de la cavidad abdominal, las coloraciones anormales;

todo ello nos lleva a tener “una idea” del estado del pescado.

Apariencia de la superficie y de las escamas

En el pescado fresco las escamas presentan un brillo irisdiciente, con tonos muy brillosos
dorados y plateados y colores intensos. Esta caracteristica se observa en ejemplares de
extrema frescura. También se debe observar la implantacion de las escamas, su firmeza y su
resistencia al desprendimiento ya que esta disminuye a medida que el pescado disminuye su

frescura.

Apariencia de los 0jos

En el pescado extremadamente fresco los 0jos se presentan prominentes, convexos brillantes
con la pupilas oscuras, y la cornea transparente.

A las 24 horas la cdrnea comienza a ponerse opaca y perder transparencia, y a las 48 horas

los 0jos comienzan a hundirse.

Apariencia de las branquias

En el pescado recién capturado las branquias se presentan de color rojo brillante, con olor
fresco, agradable. Cuando comienzan los fendmenos de las alteracion (24 — 48 horas) las
branquias se decoloran, aparecen colores amarillentos hasta amorronados y el olor se torna

desagradable, a causa de la accion incipiente de las bacterias.

Olor

El pescado fresco tiene un olor caracteristico, agradable. Al comenzar el deterioro empiezan
a presentarse olores desagradables como consecuencia de la degradaciéon y formacion de
nuevas sustancias.

Del olor “fresco”, natural se llega al olor a putrefaccion y en medio de estos dos extremos se

atraviesa una extensa y compleja gama de estados intermedios.
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Es importante cuando se evalla el pescado a través del olor considerar el olor muscular, que
es la parte comestible, no es correcto descartar un producto por mal olor en las branquias o

en la cavidad abdominal.

Apariencia de las paredes abdominales y 6rganos internos

El aparato digestivo y los érganos internos juegan un papel importante en los fenémenos de
degradacion del pescado y las paredes abdominales suelen ser las que primero sufren sus
consecuencias. En este fendmeno tiene especial importancia la alimentacion.

En el pescado fresco tanto los 6rganos como el interior de las paredes abdominales se
encuentran brillantes, bien definidos, pero a las pocas horas empiezan a cambiar de color, se

oscurecen; se rompen los érganos internos, se manchan se rompe la pared abdominal.

Textura y elasticidad muscular
Estas caracteristicas se analizan presionando con los dedos la superficie del pescado, en el
pescado fresco la textura es firme y elastica, a medida que avanza el deterioro se va tornado

mas flacida, menos elastica y se desgarra con la menor presion.

Moluscos y crustaceos

Los moluscos (mejillones, ostras, berberechos) sin procesar deben estar vivos.

Esto es observable por que mantienen sus valvas cerradas o las cierran al menor contacto.
Los cangrejos y crustaceos son de muy rapida descomposicién caracterizandose por un
fuertisimo olor amoniacal y sulfhidrico.

2.4.2.2. Medidas de Control registro de limpieza y sanitizacion
Villalobos, R. (2008), Bésicamente, la conservacion de los alimentos consiste en la

aplicacion de diferentes procesos fisicos, quimicos y biologicos que, realizados en forma

adecuada, permiten prolongar la vida Gtil del alimento.
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Para el lugar de comercializacion de pescado y mariscos se debe contar con:

Espacio suficiente para albergar uno o dos vendedores, cajas isotérmicas con pescado,
material de trabajo (cuchillos), material de empaque, tableros para cortar.

Disefio simple del puesto, sin recovecos que dificulten las operaciones de limpieza y
desinfeccion del piso.

Instalaciones de agua y desagiie y un lavadero adecuado para lavar el pescado.

Lugar iluminado con luz diurna o artificial, que permita una buena apreciacion del
pescado.

Pisos con terraza, con resumideros al colector de desagie, para que permita la
eliminacién de liquidos después de una operacion de limpieza.

En caso de tener alguna pared, debe ser recubierta por un material lavable y resistente
(pinturasepoxicas) y de color claro.

Ubicados en lugares protegidos contra moscas Y otros insectos.

En caso de existir espacio, se recomienda tener un exhibidor de pescado, que es una
especie de mesa que tenga en la parte superior, un cajon preferiblemente de metal
inoxidable, abierto e inclinado, donde se coloca el pescado entre una capa gruesa de
hielo. Este cajon debera tener un drenaje para eliminar el hielo fundido.

Cajas isotérmicas 0 neveras con tapa, para el almacenamiento del pescado antes de la
venta (preferiblemente de poliuretano laminado, o polietileno expandido “tecnopor”
(usar bolsas plasticas interiormente).

Cajas isotérmicas para el almacenamiento de hielo.

Tablas para cortar el pescado de polietileno de alta densidad (no usar madera).
Cuchillos con hojas de 20 a 25 cm. de largo y con mangos de material lavable,
afiladores de cuchillos.

Recipientes con tapa lavables para la recoleccion de deshechos, visceras y otros
desperdicios.

Balanzas electronicas, de resortes u otro tipo, operativas y calibradas con capacidad
por lo menos para 5 kilogramos.

Repisas para el almacenamiento de material seco.

Baldes, escobas o escobillones para la limpieza de pisos.

Detergentes y desinfectantes para la limpieza y desinfeccion de todas las superficies
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gue entran en contacto con el pescado.

Todos los productos pesqueros deben encontrarse en congelacion de ser el caso, refrigeracion o
al menos cubiertos de hielo, y este debe ser repuesto periodicamente, ya que es un medio portable
de preservacion o refrigeracion, que puede ser facilmente transportado y usado hasta el lugar
que se requiere y en la cantidad necesaria.

En el mercado existen varios tipos de hielo: (escama o escarcha, picado, en marqueta o blogue).
El de mayor uso y mas eficiente es el de escama o escarcha, porque tiene mayor capacidad de
contacto, es decir, mayor facilidad para cubrir mas superficie, convirtiéndole en el méas
apropiado para un enfriamiento rapido. El intercambio de calor se realizara donde hay un

enfriamiento mas eficaz.

2.4.2.3. Factores Contaminantes microrganismos

En un sitio de expendio de productos del mar se deben centrar esfuerzos a finde que los
alimentos que se despachan nosuponga ningun riesgo para la salud de los consumidores, si
se aplica un plan de limpieza y sanitizacion la contaminacion final del pescadoque llega a las

manos del consumidor noalcanzara niveles indeseables.

Se debe conocer que, en un local de productos del mar,la contaminacion final del pescado y
moluscos tienetres origenes posibles:

La contaminacidn inicial, es decir, la que lleva el propio pescado en el momento de entrar al
establecimiento o bien la que presenta cualquiera de los elementos o materiales que se le
incorporan (agua, envases...).

La contaminacion afiadida por las condiciones desfavorables del entorno (por ejemplo, las
superficies sucias, larotura de la cadena del frio, la presenciade insectos, el hielo sucio.).

La contaminacidn que proviene de la persona que manipula el producto, ya sea porque sufre

alguna enfermedad quese puede transmitir por los alimentos (heridas infectadas, diarrea) o
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porqueno aplica unas practicas de manipulacion adecuadas (manos sucias, herramientasde

corte sucias.)(wildbrett, G., 2000)

Los principales contaminantes de los productos pesqueros son todos los microorganismos
que se desarrollan en ellos. La mayoria de los investigadores han sefialado que las bacterias
de la piel y branquias de pescados y mariscos son predominantemente aerobias; ello no es
verdad en todos los casos, porque en condiciones en las que existen vibrios en gran cantidad
la poblacion es inevitablemente de naturaleza facultativa. La mayor parte de las publicaciones
sobre composicion cualitativa de la flora microbiana del pescado y del marisco se basan en
el analisis de estos animales procedentes de aguas templadas y corrientemente de los mares
del hemisferio norte; tales trabajos sefialan casi universalmente la identificacion de bacterias
bacilares gram-negativas de los géneros Pseudomonas, Alteromonas, Moraxella,
Acinetobacter; Flavobacterias, Cytophaga y Vibrio como tipos predominantes que suponen
el 80 % de la poblacion. (IcmsF, 1998)

En el caso de los crustaceos varios investigadores han sefialado el predominio de
Achromobacter (Moraxella-Acinetobacter) y la presencia significativa de bacterias
corineformes 'y micrococos. Publicaciones sobre andlisis microbiologicos de zonas
subtropicales y tropicales del hemisferio sur sefialan un predominio, al menos en ciertos
casos, de las bacterias gram-positivas del pescado de los géneros Bacillus, Micrococcus y

corineformes. (ICMSF, 1998)

Una situacién bastante similar parece existir en los peces de agua dulce, de forma que las
especies de aguas frias son las que poseen predominantemente bacterias gram-negativas y
las de aguas célidas presentan una gran proporcién de bacterias gram-positivas. Sin embargo,
la distribucion de especies en el pescado de agua dulce generalmente es distinta de la de los
peces marinos, lo que refleja diferencias en las bacterias ambientales. Incluso en el pescado
de agua dulce de regiones frias debe esperarse la presencia regular, en nimero detectable, de
bacterias de los géneros Streptococcus, Micrococcus, Bacillus y corineformes, si bien las que

predominaran son Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter y Flavobacterium. En los peces
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de agua dulce se encuentran con frecuencia miembros de las enterobacteriaceas y el género

Aeromonas. (ICMSF, 1998)

2.4.2.4. Deficiente higiene y sanitizacion de instalaciones y utensilios

2.4.2.4.1. Definicion

La suciedad acumulada en los equipos de preparacion de los alimentos y en el ambiente
alimenticio pueden favorecer el crecimiento de microorganismos patdgenos que pueden
contaminar los alimentos y potencialmente dafiar a los consumidores. Se deben limpiar y
desinfectar las superficies en contacto con los alimentos de forma rutinaria para minimizar

la contaminacion potencial.

2.4.2.4.2. Tipos de contaminacién

Presencia de cualquier materia objetable en el alimento o producto a causa de agentes
patdégenos microbianos, productos quimicos, cuerpos extranos u otras materias indeseables

que pueden comprometer la inocuidad o idoneidad del alimento

Contaminacion biolégica
Cuando es causada por:
« Bacterias y/o sus toxinas,
+ Parésitos en forma adulta 0 larvaria.
* Virus.
» Hongos y sus toxinas naturales ( hongos venenosos).
» Algas (Bio - toxinas marinas).

Contaminacion Quimica
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Sustancias quimicas que lleguen por accidente 6 por mala practica:Ejemplos: Almacenar
plaguicidas, rodenticidas, junto con los alimentos.Confundir los productos quimicos por no

estar rotulados.

Contaminacion Fisica
Se refiere a la presencia de cuerpos extrafios en el alimento: Ejem: Astillas, excremento de

roedores, insectos y/o larvas, trozos de metal, vidrio, piedritas, tierra, grapas, anillos, aretes.

2.4.2.4.3. Tipo de suciedad a eliminar

Los residuos en la manipulacion y preparacion de alimentos persisten en la maquinaria,
utensilios y depositos, reciben el nombre de suciedad, si bien se trata sobre todo de restos de
alimentos o de sus componentes. La composicion de la suciedad varia mucho de acuerdo con

el alimento que esta siendo manipulado.

Tabla N°2. Clasificacidn de la suciedad en funcion del origen y componentes de los

alimentos

Origen

Suciedad

Componentes fisico-
guimicos

Vegetales crudos

Tejidos vegetales
Harina

Celulosa
Almidon — Proteina

Gelificantes Polisacaridos — Proteina
Azlcar Glucidos solubles
Aceites vegetales Lipidos
Tierra

Productos carnicos y de la | Sangre, musculo Proteinas

pesca Grasas Lipidos

Gelatina
Minerales

Colageno — Proteinas
Minerales

Productos lacteos

Leche, suero, cuajada
Nata, materia grasa
Piedra de la leche

Proteinas

Lipidos

Lactosa, proteinas, lipidos
minerales

Ovoproductos Clara Proteinas
Yema Lipidos — proteinas
Bebidas Zumos de frutas Azulcares, pulpas

Vinos — cervezas
Aguas

AzUcares,
fermentos

taninos,
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Minerales

Utensilios Desechos Materiales de naturaleza
Metales pesados diversa

Corrosién — oxidacion Oxidos minerales
incrustaciones

Polvos Varios Minerales y organicos

Fuente: Suanca, D. (2008)

Segun el estado de suciedad, se encuentra:

Suciedad libre: impurezas no fijadas en una superficie, facilmente eliminables

Suciedad adherente: impurezas fijadas, que precisan una accion mecanica o quimica para
desprenderlas del soporte

Suciedad incrustada: impurezas introducidas en los relieves o recovecos del soporte.

Segun su disolucidn, se encuentra:

Aquellos que se disuelven en agua:Carbohidratos simples —azUcar, algunas sales minerales
simples (NaCl), algo de almiddn

Aquellos que se disuelven en &lcalis:Proteinas, almidones asociados con proteinas o grasas,
films bacterial (biofilms)

Aquellos que se disuelven en &cido:Dureza del agua por sal (sal de calcio y magnesio),
peliculas de mineral mas complejas, incluyendo depo6sitos de hierro y manganeso.

Aquellos que se disuelven por tensoactivos:Grasas y aceites, muchos residuos dealimentos,

suciedad inerte como arena, arcilla o metales finos, algunos biofilms.

2.4.2.4.4 Factores que inflluyen en la eficacia de la limpieza

a. Tiempo:El tiempo incrementado mejora la eficiencia

b. Temperatura: ElI aumento de la temperatura de la solucion de limpieza disminuye la
fuerza de la unién entre la suciedad y la superficie, disminuye la viscosidad y aumenta la
solubilidad de los materiales solubles y la velocidad de reaccion quimica.

c. Velocidad (Turbulencia):El aumento de la velocidad, proporciona una accién mecanica

para eliminar la suciedad y la inmundicia (“esfuerzo fisico").
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d. Concentracion:Aumento en la concentracion de limpieza pueden mejorar la eficiencia,

pero esta es la variable menos eficaz al cambio en la limpieza.

2.4.2.4.5. Factores que afectan la eficacia de los productos sanitizantes.(wildbrett, G., 2000)

Wildbrett, G., (2000),La eficacia de los productos desinfectantes puede ser influenciada por

maultiples factores como:

El quimico debe alcanzar un contacto cercano de modo de que reaccione al
microorganismo.

Selectividad del agente de desinfeccion. Algunos desinfectantes no son selectivos en
su capacidad para destruir una amplia variedad de microorganismos, mientras que
otros demuestran un grado de selectividad.

Concentracion de los agentes de desinfeccion .En general cuanto méas concentrado es
el desinfectante, mas rapida y certera es su accion.

Temperatura de la solucién. Todos los desinfectantes comunes aumentan su actividad
cuando se incrementa la temperatura en la solucion.

pH de la solucién. EI pH de la solucion ejerce una influencia muy pronunciada en
muchos desinfectantes. Los componentes cuartanarios presentan reacciones variadas
del pH dependiendo del tipo de organismo a ser destruido. Cloro y yoddforos
generalmente disminuyen su efectividad con los incrementos de ph.

Tiempo de exposicion. Se debe permitir el tiempo de exposicion suficiente para que
ocurra la reaccion quimica que destruye al microorganismo, dependera de las
poblaciones de microorganismos, las poblaciones de células que tienen
susceptibilidad variada a los sanitizantes debido al tiempo que tiene la célula, la

formacion de esporas, y otros factores fisioldgicos de los microorganismos.

2.4.2.4 6Niveles de sanitizacion.

De acuerdo al tipo de agente que es capaz de destruir, se han definido tres niveles de

desinfeccion: alta, intermedio y bajo.
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- Alta: Elimina todos los microorganismos incluyendo los virus resistentes.
- Intermedia: Elimina formas vegetativas de bacteria, hongos y virus, pero no
necesariamente todos los virus de tamafio pequefio no lipidico.

- Baja: Elimina bacterias patogenas en su forma vegetativa y algunos hongos. (Higiene,

limpieza y desinfeccion-internet)

i 140°C
4 132°C ESTERILIZACION (completa destruccién de toda forms
— - de vida microbiana)
7 121°C
vaper saturado a presion — e
N 34°C
' 40°C
gas oxtetlens !
b | 160°C
aire calients | 0°C
esponcidas quimicos !
] T 100°C DESINFECCION (destruccion numero total de
Coriente de vapor de agua hirviene S0 zérmenes patdgenos, pero no de endosporos

. resistentes
Prod gquimicos germicidas )

- 033C SANEAMIENTO (reduccion nimero total de microorganismos mediante limpieza)
Agua, prod Linpiadores, desinfectantes o quimicos

0 20 40 60 80 100 120 140 160

Tiempo minimo de actuacion

|I SANEAMIENTO B DESINFECCION OESTERILIZCION

Grafico N°5. Niveles de saneamiento, desinfeccion y esterilizacion
Fuente:Forsythe, S.J.,(2007)

2.4.2.4.7TAcciones preventivas y correctivas

Acciones preventivas: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad

potencial u otra situacién potencialmente indeseable.
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Es aplicable, previo a la ejecucién de la limpieza y sanitizacién de instalaciones, equipos y
utensilios, de forma que se pueda controlar de una manera eficaz los procesos realizados en

base a los POES establecidos.

Acciones correctivas: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada
u otra situacion indeseable.

Se aplica cuando, se ha realizado la evaluacién visual de la limpieza y sanitizacion de
instalaciones, equipos y utensilios y las condiciones de higiene de los mismos son
inadecuadas, se procede a verificar el control de registro, el instructivo de limpieza y
sanitizacion y finalmente se debe volver a ejecutar el instructivo hasta lograr los resultados

esperados en cuanto a limpieza.

44



CAPITULO IlI

METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE

El enfoque con el que se va a ejecutar la investigacion sera predominante cualitativo, ya que
se trata de identificar una cierta cualidad que se encuentra en un cierto acontecimiento dado.
De modo que se hara énfasis en la validez de las investigaciones a través de la proximidad a la
realidad que brinda esta metodologia, por lo que se suele identificar las causas y explicaciones

del problema de objeto de estudio.

El enfoque de la investigacion estd dado segun la corriente critico propositivo ya que es una
actuacion critica y creativa, caracterizada por plantear opciones o alternativas de solucién a

los problemas suscitadas por una situacion.

3.2. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

El presente investigativo se fundamenta en las siguientes modalidades:

Investigacion bibliografica-documental.- La presente investigacion tiene el proposito de
aprender, conocer, comparar, aplicar, profundizar y deducir diferentes enfoques, teorias y
criterios de diversos autores y/o investigaciones sobre una cuestion determinada basandose
en reglamentaciones documentadas.

Investigacion de campo.- Se basaraen un estudio analitico de verificaciones in situ, ya que
es necesario diagnosticar las condiciones iniciales del objeto de estudio para elaborar un
adecuado plan que permita mejorar la calidad de productos pesqueros expendidos en el local

“PROMAR?”, el cual involucra la limpieza y sanitizacion de las instalaciones tanto exteriores
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como interiores, utensilios y equipos utilizadas durante la recepcion, almacenamiento y

comercializacion de los productos.

3.3. TIPO O NIVEL DE INVESTIGACION

El nivel de la investigacion es de tipo exploratorio ya que, lo que se pretende con la
investigacion, es lograr una busqueda de hechos y situaciones actuales sobre un caso en

particular.

Ademas, el nivel al que llegara la investigacion también es de tipo descriptivo ya que sera
posible describir en todos sus componentes principales una determinada realidad, a través del
minuciosoanalisisdel objeto de estudio y se establecera un plan de limpieza y sanitizacion

adecuado para el establecimiento considerado como objeto de investigacion.

3.4. PLAN RECOLECCION DE INFORMACION

Para recolectar la informacion que permitird la elaboracion del plan de limpieza y
desinfeccion, se pretende realizar observaciones de campo, directas del fenémeno en estudio,
el local de expendio de productos pesqueros “PROMAR”. Esta observacion sera estructurada
y participante mediante entrevistas y encuestas estructuradas, checklist y fotografias con el
propietario del establecimiento para solicitar informacion de su sistema de comercializacion
de productos, ademas se hard andlisis microbiolégico de las instalaciones y utensilios

utilizados en dicho local comercial para su posterior validacion.

3.5. PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Con la informacién recolectada, se procedera a tabular la informacion en el paquete
informéatico EXCEL, la informacion de entrevistas, encuestas, checklist para procesar los
datos obtenidos mediante herramientas del mismo programa informatico; los resultados se

expresaran mediante tablas de datos, con apoyo del marco teorico.
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Para la creacion del Plan de Limpieza y Sanitizacion se han realizado varios procesos, con
la finalidad de adaptar un manual con procedimientos estandarizados de operaciones de

limpieza a las condiciones y necesidades de PROMAR, de modo que se trabajo sobre:

e Diagndstico de las condiciones actuales de limpieza y sanitizaciéon de PROMAR
e ldentificacién de areas, equipos y utensilios disponibles.

e Evaluacion del nivel de riesgo de cada zona

e Determinacion del tipo de suciedad

e Eleccion de productos para la limpieza y sanitizacion

e Redaccion de los protocolos de limpieza.

e Diagnostico de condiciones higiénicas de PROMAR

Para elaborar un plan de limpieza y sanitizacion, es necesario conocer la realidad del Centro
Comercial del Marisco PROMAR en cuanto a la higiene de instalaciones, equipos, utensilios,
y personal; para esto ha sido pertinente realizar una entrevista dirigida a la propietaria con
la finalidad de obtener informacion acerca de las actividades que se desempefian en
PROMAR, el estado y uso de equipos y utensilios, rutinas de limpieza y desinfeccion. (Anexo
Al)

De forma complementaria se ha disefiado un checklist basado en los requerimientosexpuestos
en el Reglamento de Buenas Préacticas para Alimentos Procesados, Decreto Ejecutivo 3253,
Vigente, publicado: Registro Oficial 696 el 4 de Noviembre de 2002, para identificar el
estado, limpieza y limitaciones que posee PROMAR en el exterior e interior de las
instalaciones, asi como en cada uno de sus componentes de construccién, equipos, utensilios

y personal (Anexo A.2)

PROMAR, es un local comercializador de todo tipo de productos del mar, en su gran mayoria
pescado, son distribuidores de los mercados minoristas de la ciudad de Ambato, sus

principales operaciones consisten en el transporte de los productos desde la region costa hasta
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su recepcién en las instalaciones de PROMAR, alli se realiza el lavado, pesado, cortado y
exhibicién de los productos listos para la venta a los consumidores.

En PROMAR se realizan las operaciones de limpieza de forma rutinaria, es ejecutada por los
trabajadores, sin considerar la importancia que esta tiene sobre la calidad de los productos,
pese a esto mantienen una limpieza moderadamente adecuada principalmente en los lavabos
contenedores de mariscos, pisos, drenajes, gavetas plasticas y la indumentaria del personal.
El disefio de las instalaciones y el material de construccién no son los mas apropiados para
alimentos, algunos de estos permiten una posible contaminacion cruzada, como la
comunicacion de los servicios sanitarios con una parte del &rea de preparacion de los
productos; sin embargo la frecuente limpieza que mantienen hace que estos riesgos

disminuyan posibles contaminaciones.

Los residuos que se generan en PROMAR son pieles, escamas, aletas, provenientes de
algunos pescados; tienen un manejo adecuado y oportuno debido a que estos son depositados
en gavetas plasticas y son vendidos diariamente, los utilizan para balanceados.

La principal limitacion que posee PROMAR es la falta de procedimientos de limpieza y
sanitizacion para instalaciones y para cada uno de los componentes de construccién, equipos,
utensilios y personal; de alli la necesidad de conjugar limpieza, sanitizacion y documentacion
que permita asegurar la calidad sanitaria de los alimentos expendidos en PROMAR,
garantizando que los productos del mar se encuentran en condiciones de higiene adecuadas

gue no van a poner en riesgo su salud de los consumidores.

¢ ldentificacién de areas, equipos y utensilios
Es necesario levantar un inventario de areas identificadas en las instalaciones de PROMAR
(Anexo B.1), ademas de un listado de equipos y utensilios; que permitan una adecuada

elaboracion de los procedimientos operativos estandar del manual de Limpieza y

Sanitizacion, dicha informacidn ha sido levantada mediante observacion (Anexo B.2)
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Romero, J. (2001)sugiere que dentro del manual de Limpieza y Sanitizacion se incluya el
inventario, pues teniendo claro los blancos de higienizacion se facilita la eleccion de

sustancias limpiadoras y desinfectantes y se brinda mayor orden a la estructura del manual.

¢ Niveles de riesgo

Para facilitar la identificacion y el correcto desarrollo del Plan de Limpieza y Sanitizacion se
han establecido cinco niveles de riesgo para todas las areas de las instalaciones de PROMAR,

tal y como se indica en la Tabla B.1 del Anexo B.1

El nivel de riesgo higiénico se ha establecido segun la susceptibilidad a la contaminacion de
la instalacion y el peligro para las materias primas, productos intermedios y/o productos

finales que transitan por ella.

Camargo, A. (2003), ha establecido cinco niveles de riesgo: nulo, minimo, medio, severo y

muy alto.

Zonas no alimentarias
Las zonas no alimentarias son los lugares donde no hay transito de alimentos. Se han

determinado dos niveles de riesgo para las zonas no alimentarias:

Nivel 0 (riesgo nulo): Zonas por donde no transita ningan producto alimentario o materia
prima ni elemento que pueda estar en contacto con ellos.
Nivel 1 (riesgo minimo): Zonas por donde no transita ningun producto alimentario o materia

prima, pero si elementos que pueden estar en contacto con ellos.

Zonas alimentarias
Las zonas alimentarias son los lugares donde existe transito de productos alimentarios ya
sean productos elaborados, productos intermedios 0 materias primas. Se han determinado

tres niveles de riesgo para las zonas alimentarias:
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Nivel 2 (riesgo medio): Zonas por las cuales transitan o restan productos alimenticios
protegidos por un envase o0 embalaje.

Nivel 3 (riesgo severo): Zonas por las que transitan o restan productos alimenticios sin
proteccion de envases.

Nivel 4 (riesgo muy alto): Zonas por las que transitan o restan productos alimenticios sin

ningun tipo de proteccion y que son muy susceptibles a ser contaminados.

e Determinacion del tipo de suciedad

La observacion de los procesos productivos de PROMAR permitio identificar cuales son los
principales productos del mar expuestos a la venta para los consumidores, siendo en mayor
proporcion los pescados como carita, corvina, bacalao, toyo, picudo, albacora, entre otros, en
menor proporcion se expende camardn pelado y sin pelar, calamar, concha, almejas,

mejillones, cangrejos y pulpo.

Los residuos que persisten en la maquinaria, utensilios y depdsitos en la preparacion de los
productos para la venta, reciben el nombre general de suciedad, si bien se trata sobre todo de
restos de alimentos o de sus componentes.

La composicion de la suciedad varia mucho de acuerdo con el alimento. El analisis de la
composicion quimica de los principales productos del mar expendidos en PROMAR junto
con la observacion de la cantidad vendida de cada una de ellas, permiti6 establecer que el
principal tipo de suciedad que se debian eliminar eran proteina y en menor cantidad lipidos;
componentes principales del pescado y de algunos crustaceos y moluscos, y que se
encuentran como residuos organicos en las instalaciones, equipos y utensilios de PROMAR
(Anexo A.3).
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e Eleccion de los productos de limpieza y Sanitizacion

Los detergentes modifican las propiedades fisicas y quimicas del agua, de forma que ésta
puede penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se habian endurecido sobre los utensilios.
Reducen la tension superficial y son buenos agentes espumantes, humedificantes y

emulsionantes.

Preciado, N., (2005), menciona que la aplicacion de detergentes persigue eliminar las capas
de suciedad y los microorganismos y mantenerlos en suspension para que a través del
enjuague se elimine la suciedad desprendida y los residuos de detergente. Puesto que en el
mercado existe una gran cantidad de detergentes, su eleccion dependera del tipo de suciedad
resultante de las diferentes operaciones de elaboracion de los productos, del material en que
estd construido el equipo, utensilio o superficie a limpiar, de si las manos entran 0 no en
contacto con la solucidn, de si se utiliza lavado manual o mecanico y también de las

caracteristicas quimicas del agua, en especial de su dureza.

La clasificacion de la suciedad concuerda con lo mencionado por Wildbrett, G. (2000), quien
afirma que en la industria alimentaria hay que eliminar proteina, almidén y grasa, por lo cual
predomina la limpieza alcalina.

Este aspecto fue la base para la eleccidn de los sanitizantes, junto con el hecho de que para
la sanitizacidn de superficies abiertas se usan sustancias superficieactivas (compuestos a base
de cloro, compuestos de amonio cuaternario o ténsidos anfoteros) y la mayoria de superficies
en PROMAR son abiertas.

Por los motivos anteriores se sugirio el uso del detergente Espuma Clorada (alcalino pH:13-
13.5). Este es de tipos alcalino ideal para retirar suciedad de proteinas principalmente en
pesqueras, mataderos, planta frigorificas, ademés posee como principio activo

tensoactivosanionicos que arrancan la grasa y alimentos resecos con facilidad.
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En cuanto a desinfectantes se sugirieron el Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 6%),
maximo espectro germicida: Bacterias (E-coli, Salmonella, Lysteria, Pseudomonas), Hongos
(Aspergillus,Pennicillium), Levaduras (Saccharomyces), Virus. ademas es un enérgico
compuesto esporicida, recomendado para la desinfeccion de superficies, utensilios, equipos
que entran en contacto directo con alimentos, y el SanitizanteBioacetic en base a Acido
peracético, es un producto desinfectante con propiedades bactericidas, funguicidas y
virucidas, ideal para la industria de alimentos. En su accién desinfectante, el &cido peracético
se convierte en productos amigables para el medio ambiente. Ademas, no es afectado por las
durezas de las aguas y es solo levemente reducida por la carga orgéanica de suciedad. Su
caracter acido le hace también Gtil como desinfectante, el perdxido de hidrégeno y el &cido

acetico presente en su formulacion.

Finalmente, para el lavado de manos se sugirieron el Jabon Yodado -8, es un desinfectante
de gran eficacia, a base de yodo; formulado para proporcionar altos niveles de higiene en las
manos y antebrazos del personal en hospitales, clinicas, salas de cirugia y plantas de
procesamiento de alimentos. Jabon Yodado 1-8 es bactericida y fungicida, elimina los
microorganismos patdgenos que se acumulan sobre la piel durante las diferentes labores.
Contiene 8.000 ppm de yodo activo, no irrita las manos, gracias a su formulacién que incluye

suavizantes. Es libre de fosfatos y contiene agentes limpiadores biodegradables.

Por otro lado, todos estos productos cumplen con caracteristicas que requieren un detergente
0 un desinfectante ideal, aunque no existe una sustancia que cumpla a cabalidad con todas

las cualidades.

e Redaccion de los procedimientos operativos estandar y otros documentos del

manual de limpieza y sanitizacion

Un procedimiento es una manera especifica de desempefiar una actividad, las Buenas
Précticas de Manufactura enfatizan en el establecimiento de procedimientos operativos que

garanticen la limpieza y desinfeccion del establecimiento para garantizar la calidad de los
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productos que se expenden. Se requiere que estén escritos y que sean seguidos fielmente para
asi garantizar no solo la calidad, sino la reproducibilidad, consistencia y uniformidad de los

procesos y productos. (Nieto, M., 2003)

Una vez identificados los objetos del plan de limpieza y sanitizacion se redactaron los
documentos, es decir, se elaboraron procedimientos operativos estandar, formatos de control,
formatos de verificacion, formatos de acciones correctivas y fichas técnicas de productos
sugeridos, lo cual da cumplimiento a lo sugerido por Albarracin, F., (2005) en cuanto a

documentos basicos del manual de Limpieza y Sanitizacion.

Todos los documentos del Manual de Limpieza y Sanitizacién de PROMAR se elaboraron
dentro del formato que se muestra en el Anexo E. Este formato cuenta con el logotipo de la
empresa en la parte superior izquierda, cada documento esta debidamente codificado para
facilitar su consulta. Los pasos en los procedimientos de trabajo se redactaron en orden
cronoldgico, no se usaron palabras ambiguas, ademas se cuenta con un formato de inspeccion

de la limpieza y sanitizacion de instalaciones, equipos y utensilios.

Asi mismo, todos los documentos cuentan con un cuadro de aprobacidn el cual consta de tres
partes: elaborado por (quien posee mayor conocimiento en el tépico), revisado por (quien se
asegura que el cumplimiento) y aprobado por (quien posee mayor autoridad y esta

comprometido a vigilar por el cumplimiento). (Nieto, M. 2003)
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

5.11

512

Se elabord un plan de limpieza y sanitizacion, para mejorar la calidad de los productos
pesqueros expendidos en el centro comercial del marisco PROMAR considerando
fundamentalmente que estas operaciones son partes esenciales de la preparacion y
comercializacion de alimentos y la eficiencia con que estas se lleven a cabo ejerce
una enorme influencia en la calidad final del producto y la prolongacion de su
frescura; la documentacién comprende una serie de procedimientos que deben
cumplirse a cabalidad y estan orientados a reducir la carga microbiana de superficies
de instalaciones, equipos, utensilios y personal, optimizando la calidad sanitaria de

los productos pesqueros y protegiendo la salud de los consumidores.

Mediante la aplicaciéon de técnicas de recoleccion de informacion se efectud un
diagnostico inicial de las condiciones fisicas, de limpieza y sanitizacion del local
comercializador de productos pesqueros PROMAR, adicionalmente se aplicé un
checklist, el mismo permitié conocer que las instalaciones, equipos, utensilios y
personal mantienen una limpieza mediadamente adecuada a pesar de que las
operaciones de limpieza se realicen de forma rutinaria y sin responsabilidad, ademas
de que el disefio de las instalaciones y ubicacion areas no son los mas apropiados para
una adecuada linea de flujo ya que algunos de estos permiten una posible
contaminacion cruzada; y positivamente PROMAR posee un manejo adecuado e
inmediato de residuos del proceso de pelado y cortado de pescados, sin embargo esta
fortaleza no se ve aprovechada totalmente ya que no existen procedimientos de

limpieza y sanitizacion que contribuyan con la disminucion de los niveles de
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5.13

5.14

contaminacion provenientes de instalaciones, equipos, utensilios y personal que

mantiene contacto directo con los productos pesqueros.

Mediante el desarrollo del presente trabajo de investigacion se pudo establecer que
los productos del mar como pescados, moluscos y crustdceos en estado fresco,
expendidos en el Centro Comercial del Marisco PROMARSe encuentran expuestos a
varios agentes contaminantes, siendo uno de estos, microorganismos que pueden
venir directamente del ambiente marino o de contaminacion que ocurre después que
los productos del mar se han cosechado, estos causan deterioro a los productos del
mar y a su vez pueden contener microorganismos nocivos llamados agentes
patdgenos que son bacterias o virus que pueden causar enfermedades en los humanos,
asi mismo los manipuladores de alimentos pueden alojar los agentes patdgenos en la
piel y en las manos, en su aparato digestivo o en las vias respiratorias y la principal
forma de movimiento de estas bacterias es trasladofisico de un lugar a otro; incluso
la vestimenta, instalaciones, equipos, utensilios, agua y hielo que mantienen contacto
directo con los alimentos y en ocasiones con otros desechos, pisos y objetos

insalubres contribuyen a la contaminacion de los productos.

Se realizaron guias de procedimientos de limpieza y sanitizacion de instalaciones,
equipos, utensilios y personal; empleados diariamente en las actividades de
preparacion para el expendio de productos pesqueros en PROMAR, dichos
procedimientos se basan en un conjunto de actividades que son aplicadas a cada una
de las &reas de proceso para eliminar o disminuir a un minimo aceptable la carga
microbiana presente en los equipos, personal, planta fisica y en el ambiente donde se
realiza el proceso; ademas de mejorar la atmoésfera de trabajo y la apariencia fisica de
las instalaciones donde se ejecuta la comercializacion, proporcionandole una imagen
maés agradable, y lo mas importante optimizar la calidad sanitaria de los productos; se
obtuvieron 14 procedimientos operativos estandar,estos han sido elaborados bajo

recomendaciones técnicas de forma que sean completamente entendibles y aplicables
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segun la realidad de PROMAR, la recopilacion de los mismos conforman el manual
de limpieza y sanitizacion de PROMAR.

5.1.5 Una vez finalizado el manual de limpieza y sanitizacion del Centro Comercial del
Marisco PROMAR, se socializd cada uno de sus componentes con el personal que
labora en él; dicha actividadtuvo énfasis en la correcta manipulacién higiénica de
alimentos y en la aplicacion adecuada de los procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacion elaborados, para conseguir una reduccion de la carga
microbiana de las superficies que estan en contacto con los productos del mar y asi

mejorar las condiciones higiénicas y de calidad de los productos.

5.2 RECOMENDACIONES

Revisar y validar los procesos operativos estandarizados de limpieza y sanitizacién que se
utilizaran en el momento de implementar el Plan de Limpieza y Sanitizacién en beneficio de
PROMAR.

Adicionalmente de realizar un diagnostico de condiciones iniciales de limpieza y
sanitizacion, efectuar un andlisis microbiologico de superficies para cuantificar la carga
microbiana presente en instalaciones, equipos y utensilios disponibles en PROMAR vy
evidenciar la efectividad de los procedimientos.

Generar disposiciones reglamentarias, orientadas a ejecutar actividades diarias que
prevengan posibles tipos de contaminacion directa o cruzada, hacia los productos

comercializados en PROMAR afectando su frescura y calidad.

Previo a la implementacion del Plan de Limpieza y Sanitizacion en las instalaciones de

PROMAR, sugerir lineamientos basicos para un programa de control de plagas y su
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aplicacion en las instalaciones del Centro Comercial del Marisco PROMAR, de modo que

se afinen los procedimientos de saneamiento béasico.

Brindar capacitaciones periodicas que proporcionen al personal los conocimientos sobre
buenas préacticas de manipulacion de alimentos y habilidades que, junto con la experiencia
mejoren su competencia, favoreciendo asi también la productividad del Centro Comercial
del Marisco PROMAR.
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CAPITULO V
PROPUESTA

5.1. DATOS INFORMATIVOS

Titulo: Planteamiento de lineamientos bésicos para un programa de control integrado de
plagas y su aplicacion en las instalaciones del Centro Comercial del Marisco PROMAR

Institucidén Ejecutora: Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos.

Beneficiarios: Centro Comercial del Marisco PROMAR

Ubicacién:Ambato

Tiempo estimado para la ejecucion: 6 meses

Inicio: Mayo 2013 Final: Diciembre 2013

Equipo técnico responsable: Ing. Inés Cérdova; Ing. Fernando Alvarez

Costo: 1050 (USD$)

5.2. ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La presencia de plagas y animales indeseables (insectos, roedores, péajaros, animales
domésticos) en los establecimientos alimentarios constituye una posible fuente de

contaminacion y un medio de transmision de enfermedades que compromete la seguridad
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sanitaria de los productos alimenticios producidos y comercializados. Por lo tanto, hay que
establecer sistemas de control preventivos para evitar la aparicion de las plagas.

Tradicionalmente, se han basado en la aplicacion de productos quimicos (raticidas e
insecticidas). El uso sistematico de estos productos a menudo se ha visto asociado a
problemas de tipo sanitario debidos a su toxicidad para las personas que directa o
indirectamente se encuentran expuestas a ellos, asi como a otros de tipo medioambiental.
Estos problemas y la nula eficacia de muchos productos quimicos utilizados como métodos
preventivos de plagas han llevado a potenciar nuevos sistemas de control basados en lo que

se llama lucha integrada contra p|agaS.Comisi()n del programa de implantacion de sistemas de autocontrol en la
Comunidad de Madrid, (2007)

La lucha integrada se fundamenta en la aplicacion de métodos de prevencion basados en el
control de los factores que favorecen la aparicion y el desarrollo de las plagas y la utilizacion
prioritaria de métodos fisicos, mecanicos y bioldgicos, evitando el uso de plaguicidas. S6lo
en aquellas situaciones en las que sea estrictamente necesario, de acuerdo con el diagndstico
previo del problema, deben utilizarse plaguicidas, escogiendo, en este caso, los mas

especificos, selectivos y de menor peligrosidad.viteri, c. (2010)

El Programa de Calidad de Alimentos Argentinos menciona, que EI MIP (Manejo Integrado
de Plagas) constituye una actividad que debe aplicarse a todos los sectores internos y externos
de la planta, que incluyen las zonas aledafias a la misma, la zona de recepcion de mercaderia,
de elaboracion, el sector de empaque, los depoésitos y almacenes, la zona de expedicién y

vestuarios, cocinas y barios de personal.

Al mismo tiempo, deben tenerse en cuenta otros aspectos fundamentales donde pueden
originarse problemas, como por ejemplo, los medios de transporte (desde y hacia nuestra
planta) y las instalaciones o depdsitos de los proveedores. Recordemos que los insectos y/o
roedores no se generan de la nada, sino que llegan a las plantas ingresando a las mismas desde
el exterior, o bien con mercaderias o insumos desde los depdsitos de los proveedores o a

través de los vehiculos de transporte.
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Es el conjunto de medidas encaminadas a evitar la contaminacion procedente de organismos
vivos (roedores, insectos, pajaros) del exterior de las instalaciones al interior de la industria

alimentaria.

Se debe evitar a toda costa la colonizacion de la industria por parte de insectos y roedores,
pues una vez estos alcanzan el nivel de plaga la lucha contra ellos es mas costosa y se hace

necesario el uso de productos toxicos.

Las infestaciones por plagas se producen cuando:

- Existen zonas que permiten su entrada.

- Existen zonas donde se refugian y se reproducen en condiciones de temperatura adecuadas.
- Hay alimento y agua disponible.

Actualmente, se tiende a utilizar el control integral de plagas, que consiste en la combinacion
de métodos fisicos, biolégicos y quimicos (en este orden), alcanzando una mayor eficacia

con un menor impacto ambiental y coste econémico. Los controles que se realizan son:

a. Control fisico:
Consiste en la modificacion de las condiciones ambientales y estructurales evitando la
entrada y proliferacion de una plaga, como puede ser el instalar una rejilla en las ventanas

para que no entren aves.

b. Control bioldgico:
Emplea sistemas presa-depredador o agentes patdgenos selectivos de la plaga a controlar,
generalmente a nivel medioambiental, como los papeles impregnados con feromonas que

atraen a los insectos.

c. Control quimico:

Es la aplicacion de sustancias quimicas para acabar con las plagas, por ejemplo, aplicar
raticidas en lugares de paso de roedores.

El primer paso en la lucha contra plagas son las medidas de caracter preventivo, encaminadas

a impedir la entrada y el asentamiento de insectos y roedores en la industria: Tener mallas
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antiinsectos, mantener las puertas cerradas, asegurar que no haya agujeros o grietas, disponer
de rejillas de proteccion o cebos que eviten la presencia de insectos, parasitos, roedores.
Tomar medidas para que estos animales no puedan acceder a materias que puedan servirles
de alimento o bebida; y controlar los lugares donde se almacenan alimentos, donde se
produzcan o acumulen residuos o basuras, donde se evacuen aguas residuales y donde se
produzca acumulacion de agua. Mantener las instalaciones limpias. No acumular basuras.

Almacenar adecuadamente los productos. Mantener adecuadamente los locales.

5.3. JUSTIFICACION

Las plagas de insectos, roedores y otras especies animales constituyen una importante
amenaza a la seguridad alimentaria, tanto por el transporte mecanico de gérmenes patdgenos
como por la destruccién de los productos alimenticios que provocan. De alli surge la
necesidad de proteger y asegurar la inocuidad alimentaria de los productos que se expenden
en PROMAR, mediante el establecimiento de lineamientos basicos de un programa de
control integrado de plagas.

En este sentido el Codex Alimentarius establece en los requisitos Generales de Higiene de
los Alimentos que, uno de los objetivos mas importantes en el proyecto y construccion de las
instalaciones de una empresa alimentaria es “... la existencia de una proteccion eficaz contra
el acceso y anidamiento de las plagas”. Para alcanzar dicha proteccion es importante que las
medidas abordadas incluyan diferentes aspectos como son: analisis de las posibles plagas
potenciales y existentes, procedimientos de control preventivos y correctivos y sistemas de

monitorizacion.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos, es fundamental protegerlos de la incidencia de
las plagas mediante un adecuado manejo de las mismas. EI MIP es un sistema que permite
una importante interrelacion con otros sistemas de gestion y constituye un prerrequisito
fundamental para la implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control (HACCP, segun su sigla en inglés).
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Conocer las disposiciones basicas de un programa de control integrado de plagas dirigido a
un local de expendio de productos del mar, permite prevenir algunos efectos potencialmente
dafinos para el mismo; como posibles pérdidas econdmicas a causa del deterioro de
productos por contaminacion con plagas, dafios en las estructuras fisicas del establecimiento, y

por sobre todo la pérdida de imagen de PROMAR.

5.4. OBJETIVOS

5.4.1. Objetivo General

Sugerir lineamientos basicos para un programa de control integrado de plagas y su aplicacion
en las instalaciones del Centro Comercial del Marisco PROMAR

5.4.2. Objetivos Especificos

e Identificar todos los peligros y los riesgos que conllevan la aparicion de las especies
causantes de las plagas.

e Establecer los lineamientos basicos a incluir en un programa de control integrado de
plagas.

e Establecer medidas preventivas que eviten la aparicion de plagas en las instalaciones
de PROMAR

5.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD

La mejora de la higiene de los productos del mar que se expenden en PROMAR obedece a
una combinacién factores, que al integrarlos permitan aseguran los nivel de inocuidad, para
ello es completamente necesario contar con un plan de limpieza y sanityizacion de
instalaciones equipos Yy utensilios empleados, y ademas un poseer conocimientos generales

acerca de control de plagas para su posterior consideracion dentro de un programa.
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La factibilidad de la propuesta se basa en un caracter socio econémico y ambiental, en
beneficio de PROMAR y de los consumidores de productos del mar, ya que al conocer los
lineamientos basicos que se deben tomar en cuenta para establecer un programa de control
integrado de plagas, se asegura un manejo adecuado de operaciones preventivas a la
contaminacion de alimentos y forma parte de los factores extrinsecos obligados a un

autocontrol.

5.6. FUNDAMENTACION TEORICO-CIENTIFICA

El Manejo Integrado de Control de Plagas, no es mas que la utilizacion de todos los recursos
necesarios, por medio de procedimientos operativos estandarizados, para minimizar los
peligros ocasionados por la presencia de plagas. A diferencia del control de plagas tradicional
(sistema reactivo), el MIP es un sistema proactivo que se adelanta a la incidencia del impacto

de las plagas en los procesos productivos.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos, es fundamental protegerlos de la incidencia de
las plagas mediante un adecuado manejo de las mismas. EI MIP es un sistema que permite
una importante interrelacion con otros sistemas de gestion como con el plan de limpieza y

sanitizacion del establecimiento.

Se sugiere considerar los siguientes lineamientos basicos para un programa de control

integrado de plagas aplicado a las instalaciones del Centro Comercial del Marisco PROMAR.

Para que el disefio de un plan de control integrado de plagas de un establecimiento en donde
se manipulan alimentos responda a las necesidades de la misma es imprescindible que se

realice un diagndstico de situacion inicial.

1. DIAGNOSTICO DE SITUACION
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Consiste en el estudio de las caracteristicas del establecimiento alimentario y su entorno que
permiten realizar un control integrado de plagas. Un diagndstico de situacion inicial deberia

como minimo responder a las siguientes preguntas:

1.1 ;Qué caracteristicas medioambientales de la industria pueden influir en la aparicién de
plagas? El medio en el que se encuentra una industria alimentaria puede incrementar o
disminuir el riesgo de infestaciones (ejemplo:”... La industria se encuentra ubicada en una
zona rural por lo que puede verse afectada por plagas de Apodemussylvaticus o raton de

campo”).

1.2 ;Qué caracteristicas estructurales de la industria pueden influir en la aparicion de plagas?
El disefio de la industria, debe haber considerado medidas que impidan la penetracion de
insectos y roedores (ejemplo: Disefiar y construir los edificios y zonas donde se manipulan
alimentos evitando grietas y resquicios, proteger con telas metalicas ventanas, conductos de

ventilacién y sistemas de drenaje, instalar burletes en las puertas y cortinas plasticas).

En este mismo sentido hay que tener presente que ademas de un adecuado disefio de la
industria resulta fundamental su mantenimiento y limpieza, incluyendo las zonas exteriores
de la instalacion (ejemplo: ”...En la zona de lavado existe un sumidero en mal estado de

conservacion que puede permitir la entrado de Blattaorientalis o cucaracha negra”).

1.3 ;(Qué caracteristicas de la actividad alimentaria de la industria pueden influir en la
aparicion de plagas? La actividad alimentaria desarrollada por la industria también constituye
un dato relevante puesto que los productos que en la misma se manejen son un alimento para
los insectos y roedores. No hay que olvidar que los residuos generados en la industria también
se constituyen en alimentos para insectos y roedores, y las zonas donde se almacenan un

habitat adecuado para ellos.

Asi la gestion de los residuos podria incluirse dentro del programa de control de plagas.

Ademas de comida la disponibilidad de agua favorece la entrada de plagas.
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1.4 ;Se han detectado la existencia de plagas?

En caso afirmativo, responder a las preguntas 5, 6 y 7.

1.5 {Qué especies se han identificado?

1.6 ¢Qué grado de infestacion existe?

1.7 ¢ Cuales son los posibles focos?

Una vigilancia o revision periddica de las incidencias permitira mantener actualizado el
diagnostico de situacion. Por lo tanto, dicha actualizacion implicard que como minimo

deberian contestarse a las preguntas 4, 5, 6 y 7 en las vigilancias periodicas establecidas.

2. DESCRIPCION DEL PROGRAMA

En funcion de los resultados del diagndstico de situacion inicial la industria elaborara su
programa de control de plagas. Sera un programa integrado que considere el control fisico y
si es preciso el quimico (asi como el biolégico cuando proceda) y que indique

documentalmente:

2.1 Medidas para impedir el acceso y el anidamiento.

Incluird medidas tales como barreras fisicas (telas mosquiteras, desagues sifonados, burletes
en puertas al exterior), saneamiento del medio (limpieza y desinfeccién, gestion de residuos
generados en la industria), buenas practicas de manipulacion (control de la higiene de las
materias primas en la recepcion, estiba adecuada en los almacenes) y mantenimiento de
instalaciones (grietas, goteo de grifos).

Es importante no olvidar que para que el plan de control de plagas sea eficaz, debe haber una
interrelacion con los planes de limpieza y desinfeccion, mantenimiento de instalaciones y

equipos y buenas practicas de fabricacion.
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2.2 Procedimientos de vigilancia y deteccion.

Existira un sistema de monitorizacion de plagas que considere las siguientes cuestiones: tipo
de vigilancia (trampas, observacion visual), frecuencia, puntos de localizacion y responsable

de su realizacion (empresa de control vectorial, responsable de la propia empresa).

2.3 Procedimientos de tratamientos de erradicacion y control de las plagas.

Las infestaciones de plagas deberdn combatirse de manera inmediata, y los tratamientos

aplicados deberan documentarse incluyendo como minimo los siguientes aspectos:

e Responsable de la aplicacion de tratamientos.

e Equipos y productos utilizados, indicando metodologia de aplicacion (ej.:
insectocutores, ultrasonidos, productos quimicos autorizados).

e Los puntos y zonas de aplicacion (ej.: plano de ubicacion de cebos e insectocutores).

e En ningun caso debe existir posibilidad de contaminar alimentos.

e Periodicidad de los tratamientos y del mantenimiento de los dispositivos utilizados.

e Plazo de seguridad a respetar.

En el caso de aplicacion de productos plaguicidas, su aplicacion sélo puede realizarse por
personal especializado que posea su correspondiente carnet de aplicador de plaguicidas, tal
y como dispone la legislacion vigente. Las empresas de control vectorial que realicen
tratamientos deben estar autorizadas para ello por el organismo competente. Dicha
autorizacion se obtiene mediante la inscripcion en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios Plaguicidas, de acuerdo con la legislacion vigente.

Todos los productos plaguicidas aplicados en una industria alimentaria seran aptos para tal
fin y por lo tanto estaran inscritos en el Registro Oficial de Plaguicidas/Biocidas del
Ministerio de Sanidad y Consumo. Este registro concede a cada plaguicida un nimero que

determina el afio de autorizacion, el tipo plaguicida y por ultimo las siglas HA, las cuales

66



indican su uso autorizado en higiene alimentaria. Ejemplo: 06-10-00000-HA: Raticida apto

para la industria alimentaria con fecha de inscripcion en el afio 2006.

3. SISTEMA DE REGISTRO

Son objeto de registro las actividades que tienen lugar en el desarrollo del plan, los
tratamientos programados aplicados, incidencias detectadas y las acciones correctoras para

su solucion:

3.1 Registro de las vigilancias: (ej.: revision periodica de instalaciones y trampas,

verificaciones).

3.2 Registros de los tratamientos: (ej.: certificados, plano de cebos). En el caso de utilizar
los servicios de una empresa de control de plagas ésta debe emitir en cada tratamiento
un certificado. En dicho certificado es obligatorio que resefie no solo sus datos y los de
la empresa contratante, sino también: nombre y numero de Registro Oficial de
Plaguicida, materia activa y dosificacion de cada uno de los plaguicidas utilizados, tipo

de tratamiento, método de aplicacion y fecha.

3.3 Registros de las incidencias (si procede): cuando los tratamientos realizados no tengan
caracter preventivo, si no que sean debido a la aparicion de una plaga, se haran constar
dichas circunstancias resefiando tipos y actuaciones realizadas (por ejemplo, ante

presencia de heces de roedores se repone y aumenta el n° de cebos rodenticidas)
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5.7. METODOLOGIA
Tabla N° 3. Modelo Operativo (Plan de accién)

Fases Metas Actividades Responsables Recursos Presupuesto Tiempo
Sugerir
lineamientos
1. Formulacién | basicos para un PN . Hymgnos
) Revisidn bibliografica | Investigador Técnicos $ 100 2 meses
de la propuesta programa de P
. Econdmicos
control integrado
de plagas
Identificacion de
2. Desarrollo prlog:edlmlentos Humanos
o Cronograma de la | bésicos y . -
preliminar de la . Investigador Técnicos $ 250 2 mes
propuesta. generalidades de P
propuesta Econdmicos
programas de control
de plagas
Planteamiento de
lineamientos  bésicos
3. Ejecucion de la | para el posterior Humanos
Implementacién :o uesta disefio del programa Investigador Técnicos $ 500 1 mes
de la propuesta prop prog Econdmicos
de control integrado
de plagas
Verificacion de la
4 Evaluacion de Comprobacion del a_pllcab_llldad ,d? los _ Hymgnos
| proceso de la | lineamientos basicos a | Investigador Técnicos $ 200 1 mes
a propuesta : s -
implementacion. un  programa de Econdmicos
control de plagas
Elaborado por: Ing. Inés CérdovaGuambo
5.8. ADMINISTRACION
Tabla N° 4. Administracion
Indlce}dores a Situacion actual Resultados esperados Actividades Responsables
mejorar
Identificacion de
Consideracion de generalidades para programas
- - - de control de plagas
I o lineamientos basicos para la - - : ; . 4
Limitado conocimiento de . - Planteamiento de lineamientos | Investigador: Inglnés
. - - - posterior elaboracion de un . .
La seguridad | lineamientos basicos para bésicos para un programa de | Cdrdova, Ing.
. A programa de control de A
alimentaria un programa de control de control de plagas Fernando Alvarez

plagas

plagas

Verificacion de aplicabilidad
de los lineamientos bésicos de
un programa de control de
plagas

Elaborado por: Ing. Inés Cérdova Guambo
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ENTREVISTA DIRIGIDA A: Sra. Ligia Ortiz

CARGO QUE DESEMPENA: Propietaria

FECHA DE ENTREVISTA: 06 de Marzo del 2013

1. Describa cudl es el proceso desde la captura de los productos del mar hasta la recepcién en
PROMAR?

La mayoria de los pescados que se expenden como carita, pargo rojo, meduza entre otros provienen de la
provincia de Santa Elena, alli son capturados y colocados directamente en el camion de PROMAR; el cajon
donde son transportados esta provisto de hielo y sus paredes son de material que permite mantener la cadena
de frio, son transportados por alrededor de 12 a 14 horas hasta llegar a Ambato, ya en PROMAR se procede a
la recepcidn de los mismos, se desembarcan en gavetas plasticas y se pesan, dependiendo del tipo de pescado
se procede a realizar la limpieza, pelado y eviscerado si es el caso, luego son colocados en los lavabos con
hielo y estos sirven de estanterias de exhibicion para los clientes, para posteriormente venderlos.

2. Cudles son las areas que conforman las instalaciones de PROMAR?

No hay una distribucién de areas definida, sin embargo pueden ser area de preparacion y limpieza, area de
comercializacion, area administrativa.

3. Una vez que los productos del mar han sido recibidos en las instalaciones de PROMAR que
operaciones o actividades se realizan con ellos?

Dependiendo de la materia prima como algunos pescados se los lava, corta, eviscera, si se trata de calamar,
pulpo se los lava y corta.

4. Cuantos hombres y cuantas mujeres laboran en PROMAR?
Trabajan 4 hombres y 3 mujeres
4. Todo el personal tiene asignadas actividades individuales que deben cumplir?como cuéles?

No hay una asignacion de tareas, todos los trabajadores hacen lo que esté pendiente en ese momento.

5. EIl personal esta instruido para ejecutar actividades de recepcion, limpieza, almacenamiento y
comercializacion de productos del mar?

Si, cada unos de los trabajadores conoce lo que se debe hacer en cada tipo de pescado o mariscos que llegan a
PROMAR, se les ha ensefiado como deben lavar, cortar, limpiar.

6. Qué necesidades o limitaciones tiene PROMAR en cuanto a la limpieza y sanitizacion de las
instalaciones, equipos, utensillos, personal, etc.?




Hace falta que los trabajadores sean conscientes de la importancia de la limpieza, y saber como hacerla, cuando
hacerla y con qué productos se debe realizar, para que esta sea mejor y los mariscos se contaminen menos.

7. Describa como se realiza la limpieza y sanitizacion en las instalaciones, equipos y utensilios de
PROMAR?

Se utilizan escobas y recogedores para barrer los desperdicios que estan en el suelo, luego se riega agua con
detergente y se friegan los lavabos y pisos usando cepillos para los lavabos y escoba para los pisos, luego se
riega agua para quitar el detergente y finalmente se riega agua con cloro, este ultimo paso se considera como
sanitizacion del local comercial.

En los equipos como la cortadora y balanzas se pasa un pafio himedo con detergente luego se retira con agua
y se pasa un pafio con agua y cloro.

8. Quién se encarga de hacer la limpieza y sanitizacion de PROMAR?

Todos los trabajadores que se encargan de preparar los mariscos y vender, se encargan también de hacer la
limpieza.

9. Con que frecuencia se limpian:
Los pisos: 3 veces al dia

Paredes: diario

Drenajes: 3 veces al dia

Lavabos: diario

Ventanas: diario

Puertas: 1 vez a la semana
Techos: 1 vez cada quince dias
Servicios Higiénicos: diario
Vehiculo transportador: diario
Gavetas y utensillos: diario
Delantales y botas: diario
Lamparas: 1 vez cada quince dias

10. Qué materiales se utilizan para realizar la limpieza y sanitizacion?
Se usan escobas, pafios, cepillos, baldes, recogedores, agua, detergente (como lavavajillas o deja) y cloro.

11. Usted en calidad de propietario considera que un plan de limpieza y desinfeccion mejoraria mucho
la calidad de los productos que expende?

Si, claro que si, porque las instalaciones estarian limpias y los productos estarian menos contaminados, hasta
durarian més. Seria importante saber cdbmo se debe hacer las operaciones de limpieza correctamente y que no
se debe hacer.

Elaborado por: Ing. Inés Cordova Guambo
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

CHECK LIST

Objetivo: Conocer la situacion actual sobre las condiciones fisicas, de limpieza y sanitizacion del local

comercializador de productos pesqueros “PROMAR”.

Fecha: 11 de Marzo del 2013

CRITERIOS CUMPLIMIENTO OBSERVACION
Si NO

1. EXTERIOR DE LAS INSTALACIONES

El exterior de las instalaciones se encuentra limpio y ordenado. X

Hay cerca contaminaciones eventuales. X

Los desperdicios se depositan lejos de manera que no puedan atraer X

plagas.

Se cuenta con procedimientos de limpieza y sanitizacién para el X

exterior de las instalaciones

2. INTERIOR DE LAS INSTALACIONES

Buen estado de higiene y mantenimiento X

El disefio de las instalaciones permite la implementacion de buenas X

practicas de higiene

El disefio de las instalaciones evita contaminacion cruzada X

I. PISOS, PAREDES, DRENAJES, LAVABOS

Son de facil limpieza X

Drenajes del piso tienen proteccion adecuada y su disefio permite X

facil limpieza.

Uniones entre paredes y pisos son de facil limpieza. X no son de facil acceso
pero si los lavan
adecuadamente

Se cuentan con procedimientos claros de limpieza y sanitizacion de X

pisos, paredes, drenajes y lavabos.

Pisos, paredes, drenajes y lavabos se encuentran limpios X

Pisos, paredes y drenajes son limpiados y sanitizados diariamente X

1. VENTANAS, PUERTAS Y TECHOS

Las ventanas, puertas y techo se encuentran limpios y su X

construccidn evita la acumulacion de polvo y cualquier suciedad

Las instalaciones suspendidas estan construidas de manera que X

eviten la acumulacion de suciedad, condensacion, formacion de

moho, desprendimiento superficial y facil limpieza.

Se cuentan con procedimientos claros de limpieza y sanitizacion de X

ventanas, puertas y techos.

Son limpiados frecuentemente X




11l. SERVICIOS SANITARIOS

Existen servicios higiénicos independientes para hombres y X

mujeres.

Son de material de facil limpieza y desinfeccién X

Estos se encuentran limpios y ordenados X

Se comunican directamente con las zonas de manipulacién y X

comercializacion de los productos.

Existe avisos sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después X

de usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar la manipulacién

de alimentos

Existen dispensadores de jabon liquido X

Existen dispensadores de toallas desechables de papel o secador de X

manos eléctrico

Los recipientes para basura estan limpios X

Existe dispensador de papel higiénico X

Existe cepillo de ufias X

Existencia de solucion desinfectante X

Se cuentan con procedimientos claros de limpieza y desinfeccién X

de servicios higiénicos

Son limpiados y desinfectados diariamente. X

1V. RESIDUOS

Existen recipientes para la recoleccidn de residuos identificados X No estan identificados

como tales

Contienen bolsas, estan bien cerrados y se encuentran limpios X No contienen bolsas
porque son vendidos
inmediatamente en
gavetas plasticas

Los residuos se remueven frecuentemente para que no sean fuente X

de contaminacidn o refugio de plagas

Las areas de desperdicios estn ubicadas fuera de las de produccion X

y sitios alejados de la misma

Se cuentan con procedimientos claros de limpieza y sanitizacion de X

recipientes para desechos

Son limpiados y sanitizados frecuentemente X No sanitizados

V. EQUIPOS Y UTENSILLOS

La ubicacién de los equipos facilita su limpieza? X

Se cuenta con procedimientos de limpieza y Sanitizacion de X

equipos?

Se cuenta con procedimientos para la preparacion y uso de los X

sanitizantes?

Todos los recipientes, equipos y elementos auxiliares, son X Lavados con

limpiados y sanitizados después de su uso? detergente y
enjuagados con agua y
cloro

Camaras de refrigeracion y congelacion son de facil limpieza, X

drenaje y condiciones sanitarias adecuadas.

Los materiales, equipos Yy contenedores estan limpios y X

sanitizados?

Antes de iniciar la manipulacién de productos se verifica que el X

area de trabajo y los equipos estén limpios y libres de materiales de

una operacion anterior y/o material extrafio al proceso?

3. TRANSPORTE, MANIPULACION,

ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION

El cajén del vehiculo que transporta los productos es de facil X

limpieza




Se cuenta con procedimientos de limpieza y sanitizacion del cajon X

del vehiculo transportador de productos.

Se realiza procesos de limpieza y sanitizacion del cajon del Unicamente de

vehiculo antes del embarque y luego del desembarque de los limpieza

productos

Las sustancias para limpieza y sanitizacion son apropiadas para X

instalaciones, utensilios y equipos.

Se realiza procesos de limpieza y Sanitizacion al finalizar cada

proceso?

El area de almacenamiento y comercializacién cumplen con las X

condiciones higiénicas y ambientales apropiadas?

4. PERSONAL

Posee indumentaria reglamentaria: No poseen mascarillas

a) Delantales o vestimenta que facilite su limpieza y que se pueda ni protectores para el

visualizar la misma. pelo

b) Posee guantes, botas, gorras y masacrilla limpias

c) Calzado antideslizante

d) Usa protectores para el pelo

Los operarios estan con vestimenta limpia y en buenas

condiciones?

Si existen lesiones o heridas se protegen correctamente

Se lavan las manos en forma correcta X

El comportamiento del personal es correcto, y tiene prohibido

comer, beber, fumar y escupir en el local

Existe algin plan de capacitacion al personal acera de higiene y X

manipulacién de alimentos

5. ORGANIZACION

PROMAR cuenta con programas de limpieza y sanitizacion X

direccionados a cada area dentro de las instalaciones

PROMAR cuenta con las respectivas fichas técnicas de los agentes X

y sustancias de limpieza que usa en las instalaciones y equipos.

La limpieza y sanitizacion son validadas periédicamente. X

Hay un responsable de la limpieza y desinfeccion de instalaciones, X Especificamente no,

equipos y utensillos. todos los trabajadores
efecttan la limpieza

Hay registros de las operaciones de limpieza y sanitizacion X

Se cuenta con un cronograma de rotacion de desinfectantes X

Los articulos de limpieza se guardan en lugar apartado de los
alimentos
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Tabla A.3.1 Composicion proximal de varios tipos de pescados

AGUA (%) | PROTEINA LIPIDOS CENIZAS

(%) (%) (%)

Pescado 68,6 20 10 1,4
Graso

Pescado 77,2 19 2,5 1,3

semigraso

Pescado 81,8 16,4 0,5 1,3
magro

Crustaceos 76 17,8 2,1 2,1

Moluscos 81,0 13 1,5 1,6

Fuente: GALAN, J.
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Tabla B.1 Niveles de Riesgo en las areas pertenecientes a las
instalaciones de PROMAR

Nivel 0
Area de
cobranza(5)
Area de
almacenamiento
p de indumentaria
Area de

Contabilidad(6)

y utensilios(7)

Area de servicio
sanitario(4)

Area de
almacenamiento
de productos
del mar(3)

Area de
exposicion y
comercializacion
de productos del
mar(1)

Area de pelado,
cortado y
eviscerado (2)

Ninguna

Fuente: FORSYTHE, S. J., (2007)
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ENTRC COMERCIAL DEL MARISCO

INVENTARIO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y

UTENSILIOS

INSTALACIONES

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

OBSERVACION

Pisos

Baldosa

Facil acceso de agua, facil
limpieza

Paredes

Baldosa

Fécil acceso de agua, facil
limpieza

Drenajes

Rejillas de metal

Ubicados en el piso y en los
lavabos  contenedores de
mariscos.

Facil acceso de agua, Yy
desperdicios, requiere
adecuada limpieza

Lavabos contenedores de
productos del mar

Baldosa

Facil acceso de agua
provistos de drenajes que
facilitan la limpieza, y la
constante salida de agua
proveniente del hielo.

Lavabo de manos

Ceramica

Facil acceso de agua, facil
limpieza

Ventana

Concreto

Existe solo una y es de facil
limpieza, no provista de
material divisor de ambientes
como el vidrio

Puertas

Madera y Metal

De madera en el servicio
higiénico y area contable.

De Metal y enrollables, no
son de facil limpieza

Techo

Loza

No de fécil acceso para la
limpieza

Servicio sanitario

Cerémica

Facil acceso de agua, facil
limpieza

Estanteria

Madera

Facil limpieza

EQUIPOS

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

OBSERVACION

Balanza electronica

Acero inoxidable

Facil limpieza

Balanza de plato

Aluminio

Facil limpieza

Cortador

Acero inoxidable

Facil limpieza




UTENSILIOS

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

OBSERVACION

Lavacaras Aluminio Facil limpieza
Cuchillos Mango de madera y metal Facil limpieza
Tablas para picar Vinilo Facil limpieza

Mesa para cortar

Acero inoxidable

Fécil acceso de agua, facil
limpieza

Gavetas Plastico Facil acceso de agua, facil
limpieza, se debe controlar
puntos muertos

Baldes Plastico Facil acceso de agua, facil
limpieza

MEDIOS DE MATERIAL DE OBSERVACION
TRANSPORTE CONSTRUCCION

Vehiculo provisto de cajon
donde se transportan los
productos pesqueros

Espuma de poliutireno

Facil limpieza, diariamente
estd en contacto directo con
hielo

Elaborado por: Ing. Inés Cordova Guambo
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PROGRAMA

ESPUMA CLORADA

Registro Sanitario ISP N°D85/10.
ESPUMA CLORADA, es un limpiador desinfectante clorado al 2% (20.000

PRODUCTOS

f |

SOLUCIONES

iggia el ucié‘&
/

ppm de cloro activa), con espuma gruesa y estable.

VENTAJAS

AREAS DE
APLICACION

INSTRUCCIONES
DE USO

ESPECIFICACIONES TECNICAS

» Aspecto fisico: Liguido traslicide de color

amarille palido, con aroma tipico a cloro.
= pH: papel pH = 13,0
= Peso especifico: 1,03 a 1,05.

= Actividad Refractometro (°Brix): 11,0 —

12,0
= Vizcosidad (cps). 200 — 1000.
= % Cloro: 2.0 - 2,3%.

= Incompatibilidad: MNo  mezclar

sobre metales blandes aluminio.

= Estabilidad: 6 meses, bajo condiciones de

almacenamiento adecuadas.

www. morec.cl

con
productos acidos ni amonios cuatemarios.
Mo aplicar por larges periodos de tiempo

= Genera un alto nivel de espuma ideal para la limpieza de superficies verticales y equipos.

= Contiene componentes de alta pureza, no toxicos, ideal para ser usado en establecimiento
donde se manipulen alimentos.

= Blanguea las superficies y accesorios por axidacion proteica.

» Producto biodegradable y libre de fosfatos.

= Producto totalmente soluble y de facil enjuague en agua fria o caliente.

» Producto impiador de alta dilucion y elevado poder espumogeno.

ESPUMA CLORADA, esta formulada para ser usado en la limpieza de superficies ambientales,
equipos de proceso, bandejas plasticas, bins, mesones, accesorios, vehiculos v contenedores de
fransporie en:

» Industria  alimenticia: Pesgueras, mataderos, plantas frigorificas, fabricas de cecinas,
agroindustna, conserveras, procesadoras alimenticias.

= Cocinas, casinos, etc.

= Empresas recolectoras y tratamiento de basuras.

Diluciones recomendadas:

- Superficies ambientales y en contacto directe con alimentes: 1:80 a 1:160, segin nivel suciedad
(250 v 125 ppm de cloro disponible).

Procedimiento:

1. Antes de proceder a la aplicacion del producto, se recomienda retirar todo residuo sdlido
presente en las superficies y desarmar los equipos para su limpieza.

2. Aplicar ESPUMA CLORADA de acuerdo a la dilucion recomendada, ayudado de accion
mecanica enérgica sobre las superficies (barrido o cepillado).

3. Dejar actuar por 10 minutos, v enjuagar con abundante agua limpia potable.

Recomendaciones:
Diluir el producto preferentemente en agua fibia o caliente (temperatura optima de 45 a 60°C).

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE
PRIMEROS AUXILIOS

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

ATENCION: Producto alcaline y clorado. Se * Almacenamiento: Envases originales,
recomienda manipular con guantes de PVA cemados vy etiqguetados, a temperatura
o necpreno, gafas de seguridad, bofas vy ambiente, lugares frescos.  Mantener

alejados de la luz sclar v evitar contactos
con productos acidos.

pecheras plasticas.

Medidas Primeros Auxilios

= Contacto Ocular: Enjuagar con abundante
agua, durante 15 a 20 minutes, abriendo
bien los parpados. Consulte a un médico

= Contacto Dérmico: Lavar con abundante
agua. Alsle las prendas contaminadas.
Consulte a un médico

= Ingestion Accidental: NOQ INDUCIR AL
VOMITO. Enjuagar boca y dar a beber
abundante agua, si la persona esta
consciente. Consulte a un médico.

* Derrame Accidental: Si el derrame es de
grandes proporciones recoger con material
absorbente incombustiole v aislar el area. Si
es pequefio, enjuagar con abundante agua.

Consulte nuestra hoja de segquridad para
mayor informacion {(NCh 2245).

30192_EDO1MAYO12
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CITUC: Emergencia Quimica (56 2) 247 36 00; Intoxicacion {36 2) 535 38 00, servicio
las 24 horas del dia los 265 dias.

Mas Informacion en www_biotec.cl



CLORO 10% o HIPOCLORITO DE 50DIO 10%
FICHA TECNICA

Descripcion General: Liquido corrosivo de color amarillo dorado, emite gas
de cloro con olor picante.

Usos:

Solucion para desinfectar, limpiar, eliminar hongos, bacterias.

Desinfeccion bafios, cocina: 250cc por cada 8 1ts. De agua

Desinfeccion Superficies lavables en general: 250cc por cada 20 lts. De agua
Potabilizacion agua: 1 gota por cada 2 litros de agua

Manchas vy fluidos Corpdreos en sabanas blancas 250ccen 2 Its de aguax 3 a
5 minutos.-

Ropa Blanca remojo: 250 cc por cada 10 lts. De agua

Protocolo de Analisis:

NaClo % p/p 9,7-10%

NaOH estabilizacion, gpl 10

Na2CO03, gpl 6

Na2ClO3,gpl 4a6

Densidad Kg. /1t. 1.55

Color: Claro, Amarillo Dorado.
Duracion: Indefinida
PRECAUCIONES:

Mantenga el envase cerrado y fuera del alcance de nifios.

Contacto accidental con ojos, lave con abundante agua durante minimo 15
minutos, a parpados abiertos, Consultar medico.

Contacto con la piel lavar inmediatamente con agua y jabon.

Ropa contaminada con cloro no debe estar en contacto con la piel.

Ingestion accidental, dar a beber bastante agua o leche si esta disponible. No
dar a beber agua o leche a personas inconscientes, procurar asistencia medica.
Uso de guantes plasticos para manipulacion, Antiparras proteccion ocular por
posibles salpicaduras. No mezclar con acidos y sanitizantes o germicidas.
www.detter.cl — mail: info(@detter.cl

DETTER CHILE. FONOS: 5930189- 5458331/ fax 2067587




1.-

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y PROVEEDOR

NOMBERE DEL PRODUCTO HIPOCLORITO SODIO 10% - CLORO 10%

NOMBRE QUIMICO CL 2

CLSIFICACION UN 23

PROVEEDOR DETTER CHILE

DIRECCION MIGUEL ANGEL 03781. PTE. ALTO
STGO.

TELEFONO 5458331.- 5930189.-

DESCRIPCION GENERAL

LIQUIDO DE COLOR AMARILLO-VERDOSO EMITE GAS DE CLORO
CON OLOR PICANTE. LIQUIDO CORROSIVO Y TOXICO.-

2.- COMPOSICION INFORMACION SOBRE INGREDIENTES

INGREDIENTE VOLUMEN % PEL-OSHA TLV-
ACGIH

CLORO 100.0 LIMITE DE 1ppm 0.5 ppm
TWA

FORMULA CL 2 1ppm
STEL

CAS: 7782-50-5

3.- IDENTIFICACION DE PELIGROS

Corrosivo e irritante a los ojos piel y membranas mucosas. La inhalacion
prolongada puede resultar en neumonitis quimica y edema pulmonar. No
Inflamable. Oxidante, puede explotar o acelerar la combustion en contacto con
agentes reductores.

EFECTOS EN QJOS: Corrosivo e irritante, causa quemaduras y ulceraciones,
que pueden resultar en perdida de vision



EFECTOS SOBRE LA PIEL: Corrosivo e irritante. Las quemaduras con cloro
exhiben dolor severo, posible hinchazén y necrosis temprana.

EFECTOS DE INGESTION: Ingestion improbable

EFECTOS DE INHALACION: Corrosivo e irritante al tracto respiratorio
superior e inferior y a todo tejido mucoso, sintomas incluyen lagrimas, tos,
respiracion fatigosa.

Codigos de Peligro: Salud (4) Inflamabilidad (0) Reactividad (0).

Sistema de Evaluacion :0= Sin Peligro 1= peligro leve 2= Peligro Moderado
3= Peligro Serio 4= Peligro Severo.

4.- MEDIDAS PRIMEROS AUXILIOS

0JOS: Las personas con exposicion potencial no deben usar lentes de
Contacto. Enjuague el ojo con abundante agua a parpados abiertos en forma
intermitente al menos por 15 minutos. Procure atencion medica inmediata.

PIEL: Remueva ropa contaminada rapidamente, enjuague el area
afectada con abundante agua. Consultar atencion medica.

INGESTION: Ninguna Requerida.

INHALACION: En caso de Sobre exposicion, la atencion medica es
obligatoria. Las personas conscientes, deben ser removidas del area
contaminada e inhalar aire fresco. A las personas inconscientes, procurar
respiracion artificial y oxigeno suplementario. Mantener al paciente bajo
observacion al menos 24 hrs.

5.- MEDIDAS CONTRA INCENDIO: Punto de Inflamacion = ninguno;
Auto-ignicion: Ninguna; Productos de Combustion peligrosos = Ninguno

MEDIOS DE EXTINCION: Ninguno Requerido.
6.- MEDIDAS POR DERRAME ACCIDENTAL: Evacue al personal del

area afectada. Use equipo apropiado, contenga el derrame con material
absorbente, tierra o arena.



7.- MANEJO Y ALMACENAMIENTO.

Clasificacion Eléctrica : No peligroso.

La mayoria de los metales se corroen rapidamente con el cloro himedo. Uso
solo en areas bien ventiladas.

Los envases deben mantenerse bien cerrados y alejados de personas no
informadas o nifios.

§.- CONTROL DE EXPOSICION, PROTECCION PERSONAL

Proteja con ventilacion forzada si es necesario. Gafas de seguridad para los
0jos. Guantes protectores de material apropiado para las manos, zapatos de
seguridad, fuente de lavado de ojos y ducha cercana.

9.- PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Estado Fisico Liquido

Punto de evaporacion No disponible

Punto de Congelamiento -101 °C

Solubilidad en Agua Muy Soluble

Olor y Apariencia Color Amarillo Verdoso, olor acido y
Sofocante.

10.- ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD
Estabilidad: Estable

Materiales Incompatibles: Hidrocarburos, amoniaco, éter, hidrogeno, metales,
metales en polvo.

Polimerizacion: No ocurre.
11.- INFORMACION TOXICOLOGICA

Reproductiva: Toxicidad de embriones y fetos observada despues de
exposicion de ratas hembras a 565 mg/kg. Antes del apareamiento. Se
observaron también efectos en exposicion de ratas embarazadas al mismo
nivel.

Mutagenico: Efectos mutagénicos observados en sistemas de ensayos de
bacterias, mamiferos e insectos.

12.- INFORMACION ECOLOGICA

No se han obtenido datos.-



13.- DISPOSICION: No intente disponer de desperdicios residuales,
mantener en envase original, envases vacios disponer de acuerdo a normativa

vigente.

14.- INFORMACION PARA TRANSPORTE: Nch 2190 Of. 2003

Nombre en envase Cloro 10% Hipoclorito de Sodio 10%
Clase de Peligro 2.3

Numero UN 1017

Etigueta Veneno- Corrosivo

15.- INFORMACION REGULADORA:

Ds 298 Reglamenta transporte Cargas Peligrosas por calles y caminos
Nch 2190 Of. 2003 Sustancias Peligrosas, Informacion de Riesgos
Nch 382 Of 2004 Terminologia y Clasificacion general de materias peligrosas.

16.- OTRA INFORMACION:

Los datos consignados en esta hoja informativa fueron obtenidos de fuentes
confiables, sin embargo se entrega sin garantia expresa o implicita respecto de
su exactitud o correccion. Considerando que el uso de esta informacion y de
los productos estd fuera del control del proveedor, la empresa no asume
responsabilidad alguna por este concepto. Es obligacién del usuario el uso
seguro del producto.



PROGRAMA

SOLUCIONES
ol

NBIOACETIC & e aalindiity
J Fegistro Sanltario ISP N® D8E/10. Autorizacién DIRECTEMAR N° 12600/233/VRS. BIOTEC
Bioacetic, desinfectante oxidante de alto nivel en base a una solucian \

estabhilizada con un minimo de 15% de acido peraceético.

VENTAJAS

AREAS DE
APLICACION

INSTRUCCIONES
DE USO

« Maximo espectro germicida: Bacterias (E-col, Salmanells, Lysteria, Pseudomonas), Hongos
(Aspergilivs Penniciium), Levaduras (Saccharomyces), Virus IPN (cerifficado por ssiudios de
Aguainnova). Ademas es un enérgico compuesto esporicida.

= Recomendado para la desinfeccion de superficies, utensilios, equipos que entran en contacto
directo con aimentos (FDA 21CFR 175.1010) =in enjuaguee posterior.

= Desinfeccion directa de frutas v vegetales (FDA 21 CFR 173.315), con enjuague.

= Efectiva eliminacion del hiofitm adherido en superficies (Listerla monocyfogenses v E-coll) .

» Producto totalmente biodegradable. Se descompone en agua, oxigeno vy acido acético
[vinagre), clasificadas como GRAS.

= Compuesto de espuma controlada indicade para sanitizacion de sistemas CIP y estanques.

» Bl producto BIOACETIC esta autorizado por DIRECTEMAR para ser usado en superficies y
artefactos navales € instalaciones maritimas.

» Desinfeccion de superficies, eguipos v circuitos CIP en Industria Alimenticia.

= Dezinfectante en barreras sanitarias, equipos traslade desechos, cenfros acuicolas.

» Desinfeccion de alte nivel en el area hospitalada, equipos dialisis v materiales segun
indicaciones recomendadas por las normas oficiales de salud.

» Dezinfeccion de alimentos: frutas y verduras, ave y came vacuno, pescado, marisco y huevos.

= Control de olores de origen organico.

Concentraciones de uso:

= Desinfeccion de superficies en contacto directo con alimentos, se recomienda una
concentracion de uso entre 100 y 200 ppm (67 a 135 cc en 100 litros de agua)

= Superficies ambientales (pisos y paredes), v en contacto indirecto con alimentos, se recomienda
una concenfracion de uso entre 100 v 500 ppm (67 a 335 cc en 100 litros de agua).

= Equipes de dialisis entre 1.400 y 2.000 ppm.

«Conirol de cleres: entre 500 y 1000 ppm { 350 a 700 cc en 100 lifros de agua)

= En la desinfeccion de frutas y verduras, cames y huevos, se recomienda una concentracion
entre 30 v 80 ppm, =egin la carga organica (20 cc a 55 cc de producto en 100 lifros de agua).

= Wirus IPH serctipos SP v Wh, condiciones de campo y alta concentracion (TCID Wh 104 v Sp
105 ): rango de concentracion de 375 a 3.000 ppm. (250 a 2000 cc de producto en 100 litros de
agua)

Recomendaciones.

= Anfes de desinfectar, realizar una limpieza profunda de la superficie y enjuagar con agua.

» Desinfeccion frutas y verduras, dejar actuar uno a dos minutos, v posteriormente enjuagar.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

* Aspecto: Liguido incoloro, com aroma
similar a vinagre

*Concentracion acido peracético: Mayor o
igual a 15%.

* Incompatibilidad: Corrosivoe en metales.
Concentracion normal de uso no causa
problemas.

* Estabilidad: 6 meses, bajo condiciones de
almacenamiente adecuadas.

www.sioTec.cl TUG: Eme

PRODUCTOS

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE
PRIMEROS AUXILIOS

ATENCION: Manipular con gafas protecioras, mascarilla,
guantes de PVC  prendas (pecheras y botas plasticas)
de polifileno,

= Comtacto Ocular: Lavar inmediatamente con
abundante agua por 20 minutos v buscar atencion
médica especializada inmediata en todos los casos.

= Contacto Dérmico: Lavar la zona afectada con
abundante agua durante 15 minufos como minimo.
Consultar a un médico en todos los casos. Las prendas
manchadas deben ser lavadas profundamente.
«Ingestion Accidental: MO INDUCIR AL VOMITO, lavar
la boca, dar a beber agua si el afectado esta consciente
y consulte atencion medica inmediata.

= Inhalacion: : Llevar a un lugar com aire fresco,
administrar aire en forma ariificial si el afectade no
respira, aplicar oxigeno si el afectado sigue respirando
con dificutad. Llamar a un especialista. Riesgo de
edema pulmonar.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

» Almacenamiento: Envases originales,
etiquetados v cerrados v en areas ventiladas.
Alejade de fuentes de calor, productes
inflamables, reductores, acidos y bases.
Evite golpear el envase y exponer a la
radiacion solar directa

*Derrame Accidental: Aislar e  area
Recoger can material absorbente
incombustible (tierra, arena).

Consulie nuestra heja de seguridad para
mayor informacion (NCh 2245).
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JABON YODADO I-8

Jabén Liquido Antiséptico para Manos

Jabon Yodado 1-8, es un desinfectante de gran eficacia, a base de yodo;
formulado para proporcionar altos niveles de higiene en las manos y antebrazos
del personal en hospitales, clinicas, salas de cirugia y plantas de procesamiento
de alimentos.

Jabon Yodado |-6 es bactericida y fungicida, elimina los microorganismos
patogenos que se acumulan sobre la piel durante las diferentes labores. Contiene
5.000 ppm de yodo activo.

Jabon Yodado |-8 no immta las manos, gracias a su formulacion que incluye
suavizantes. Es libre de fosfatos y contiene agentes limpiadores biodegradables.

BENEFICIOS

4 Amplio espectro frente a bacterias patdgenas, hongos y algunos virus
4 Rapida accion de limpieza y desinfeccion en una sola aplicacién

4+ Contiene glicerina para prevenir la resequedad en las manos

4 Remueve completamente los residuos de alimentos y grasas

4 No es afectado por las aguas duras

4 Facil de enjuagar sin dejar residuos en las manos

INSTRUCCIONES DE USO

Dependiendo del grado de suciedad y contaminacion que se maneje, Jabon
Yodado |-8 puede ser usado puro o diluido hasta en 3 partes de agua: 330 cc -11
onzas- por litro de agua.

Humedezca las manos y antebrazos y apligue una pequena cantidad -5 cc- de
Jabdén Yodado |-8, frote generosamente durante 1 minuto y enjuague
completamente con agua potable verificando que no queden residuos jabonosos.

Use toalla desechable o secador de aire caliente para secarse.



CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS

Aspecto: Liquido café oscuro semiviscoso
Olor: Caracteristico del yodo

pH (Concentrado): 50-6.0

Densidad: 102-104g/mlaz24°C
Ingrediente activo: 8.000 ppm de yodo activo

Estabilidad en almacenamiento: Minimo 1 afica 24° C / 60 dias a 45° C

PRECAUCION: No exponga el producto a la luz solar directa o a fuentes de calor.

EMPAQUE

Jabon Yodado |-8 se comercializa en envases de polietileno de alta densidad, en
unidades de 4 de galdn -20 por caja, galon -4 por caja, bidén de 5 y de 15
galones, y tambor econdomico de 55 galones.

GARANTIA

Métodos normalizados de produccion y control de laboratorio, aseguran una
calidad uniforme en cada lote de producto elaborado. Si tiene alguna insatisfaccion
con el desempefio del producto, no dude en comunicarse con Su asesor en
Sparcol.

Algunos productos pueden requerir una manipulacion especial durante la

aplicacion. Asegurese de leer la informacion técnica y la hoja de datos de
segurndad antes de usar el producto.

JABON YODADO |-8
VERSION 2 -01/06
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1. INTRODUCCION

El Centro Comercial del Marisco “PROMAR?”, e¢s una empresa que se dedica a la venta y
distribucion masiva de productos del mar, en su gran mayoria pescado; esta empresa emprende
el 11 de noviembre de 1989, la organizacion se encuentra respaldada por sus propietarios,
teniendo como Gerente la Sra. Ligia Ortiz y el Sr. Fabian Lopez, los mismos que tienen como
objetivos ofrecer a sus clientes productos frescos brindando una atencion personalizada, en
busca de satisfacer todas sus exigencias, garantizando los més altos estandares de calidad en

sus productos.

El presente Manual esta orientado a mejorar la limpieza y sanitizacion de las instalaciones,
equipos y utensilios empleados en las actividades diarias de comercializacion de productos del
mar en PROMAR, para lograr la mas alta calidad de los productos ofertados y los
requerimientos de seguridad para la salud de los consumidores.

La seccion 1 de este Manual esta direccionada a la importancia que tiene la aplicacion de
principios basicos de limpieza y sanitizacion, para mejorrar la calidad higiénica de los productos
del mar que se expenden en PROMAR.

La seccion 2, presenta la distribucion de areas, equipos y utensilios observada en PROMAR,
define el tipo de suciedad que se debe eliminar y que es producida por las operaciones de
preparacion para la comercializacion de productos del mar, y finalmente presenta los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Limpieza y Sanitizacién para las instalaciones,
equipos y utensilios, empleados en las operaciones dirias de trabajo en PROMAR, los cuéales
son apropiados para evitar la contaminacion cruzada y poder garantizar la inocuidad en los

productos.

Este manual esta elaborado de tal manera que pueda ser actualizado sin ningln inconveniente,
cada vez que aparezcan nuevos problemas o simplemente cuando se desee modificar cualquiera

de los procedimientos aqui descritos.

2. OBJETIVOS



GENERAL.:
e Elaborar un manual de limpieza y sanitizacion para obtener productos de alta calidad
con caracteristicas sanitarias satisfactorias, que cumplan con los estdndares

establecidos.

ESPECIFICOS:

o Definir los requisitos y practicas de limpieza y sanitizacion que se deben llevar a cabo
en las instalaciones del Centro Comercial del Marisco PROMAR, para garantizar la
higiene de los medios productivos y disminuir los riesgos de contaminacion de los
productos pesqueros.

e Estandarizar las operaciones de limpieza y sanitizacion de las instalaciones, equipos y
utensilios disponibles en PROMAR.

e Instruir al personal sobre las recomendaciones mencionadas en el manual de limpieza 'y

sanitizacion para mejorar la calidad de los productos que se expenden.

3. ALCANCE

El Manual de limpieza y sanitizacion aplica a todas las areas, instalaciones, equipos, utensilios,
empleados en las actividades realizadas en PROMAR. Asimismo, aplica a medios de transporte

que se muevan desde y hacia la infraestructura de PROMAR.

4. ELOSARIO

ACCIONESCORRECTIVAS:EI olosprocedimientosaseguir cuandoexisteuna



disconformidad entreelresultado esperadodeunaactividad delimpiezay/odesinfeccion ylo
efectivamenteconstatado.

ALTERACION: Se considera alterado un producto o materia prima cuando por la accion

de cualquier causa haya sufrido modificaciones en su composicion intrinseca.

BACTERICIDAS: Cualquier agente que destruya las bacterias.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia en un producto de entidades fisicas,
quimicas o bioldgicas indeseables procedentes de otros procesos de manufactura

correspondientes a otros productos.

DESINFECCION: es el proceso de eliminar microorganismos patogenos a través de diversos
métodos fisico o quimico, para este efecto se utiliz6 un método quimico con agentes germicidas
a través de técnicas de aspersion y tiempo de exposicion acorde a especificaciones para
erradicar microorganismos. Los productos utilizados son de amplio espectro y un activo de 4°
generacion a base de sales cuaternarias de amonio, efectivos en el combate de bacterias, virus
y hongos. a diferencia de la sanitizacion que es la parte preventiva, en la desinfeccion se utiliza
una mayor concentracién del activo y es fundamental el tiempo de exposicion del mismo antes

de que los encargados de limpieza realicen esta actividad

DESINFECTANTE: es un quimico que destruye completamente todos los organismos listados
en su etiqueta. Los organismos que matan son bacterias que causan enfermedades y patdgenos,
y podrian o podrian no matar virus y hongos. Desde un punto de vista legal (segun la EPA), los
desinfectantes deben reducir el nivel de bacterias patdgenas en un 99.999 por ciento durante un

lapso de tiempo superior a 5 minutos pero que no exceda a 10 minutos.

DETERGENTE: Material tensoactivo disefiado para remover y eliminar la contaminacién
indeseada de alguna superficie de algin material.

ESTREGAR: Frotar con fuerza una cosa sobre otra para limpiarla.

HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los
productos en todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.



IMPLEMENTOS:Todoelementoutilizadoenelcultivodeespecieshidrobioldgicas,tales

comoquechas, paletas dealimentacion,coladores, elementosdeaseo, entreotros.

INOCUO: Aquello que no hace dafio 0 no causa actividad negativa a la salud.

LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos,

suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS: Todas las operaciones de preparacion,
elaboracion, cocinado, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y servicio de los

alimentos.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Toda persona que manipula o entra en contacto con

los alimentos o con cualquier equipo o utensilio empleado para manipular alimentos.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus

no se consideran organismos Vvivos, a veces se clasifican como microorganismos.

SANITIZACION: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar
acontaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos,

higiénicamente satisfactorios. Generalmente no mata las esporas.

SANITIZANTE: es un quimico que reduce el nimero de microorganismos a un nivel seguro.
No necesita eliminar el 100 por ciento de todos los organismos para ser efectivo. Los
sanitizantes no matan virus y hongos, en una situacion de preparacion de alimentos, el
sanitizante debe reducir la cuenta de bacterias en un 99.999 por ciento. Los sanitizantes

requieren matar el 99.999 por ciento de los organismos presentes en 30 segundos

SOLUCION: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado con agua para obtener una

distribucion homogénea de los componentes.

SOLUBILIDAD: Medida de la capacidad de una determinada sustancia para disolverse en

un liquido.



SUCIEDAD: Son los residuos que persisten en la maquinaria, utensilios y depdsitos en la
preparacion de los productos para la venta, se trata sobre todo de restos de alimentos o de sus

componentes.

SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosién, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccion que
constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del

ambiente.

VESTUARIO:Conjuntodeindumentariautilizadaporelpersonalquelaboraenuncentro de cultivo
y por las visitas, que incluye, entreotros, buzo, ropa de agua, guantes, chalecos
salvavidas,ygorros.

5. SECCION 1: GENFRALIDADES

Dol Principios Basicos

Todo establecimiento que manipula alimentos debe contarcon un programaformaldelimpieza y
sanitizacionqueasegurelareduccionyoeliminaciondelriesgodecontaminaciénmicrobioldgica,

guimica yfisica delos alimentos.

Este programa esesencialparalaobtencionde un alimento salubre,
inocuoydecalidad.Elprogramadelimpiezaydesinfecciondelasplantasesunodelosprerrequisitos
delHACCP, esunrequerimientode tipolegalytambiénuna exigenciayexpectativade los clientes.

Ademas, unaplanta limpiay ordenada es un lugar seguro para losempleados.

Los principales beneficiosde un programa de limpieza y desinfeccion pueden
resumirse en:

- Mayor vida de anaquel delalimento

- Masclientes y clientes mas satisfechos

= Productos decalidad consistente



Labasedeunbuenprogramadelimpiezaydesinfeccidndebesereldisefiosanitariodelaplantay
losequipos, esdecirquelaplantaylosequipossehanconstruidoeinstaladodemaneraquese puedan

limpiar.

i J Lineamientos GCGenerales de Limpieza Y
Sanitizacion

e LosProductos de limpieza deben aplicarse de manera que no contaminen la superficie de

los equipos y/o a los alimentos.

e Todos los productos de limpieza y sanitizacion o desinfeccién seran aprobados

previamente a su uso (deben ser especificos para la industria de alimentos), no se permite

realizar un cambio sin previa aprobacion del Encargado del Plan.

e Losproductos utilizados como detergentes o sanitizantes, no deben estar fabricados a base

de solventes toxicos o que impartan olores a los alimentos.

e Los cepillos y escobas no deberdn mantenerse directamente sobre el piso ya que estos

tienen suciedad que puede adherirse fuertemente a las cerdas y pueden perder su forma o

configuracién fisica, lo que ocasiona dafio prematuro y costo adicional por su reposicion.

e Todos los productos de limpieza y desinfeccién se almacenaran en un lugar especifico,
fuera del area de proceso.

e Todos los implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el aire o
sobre una superficie limpia cuando no estén en uso.

e No se permite el uso de cepillos, esponjas de material abrasivo, ya que pueden dafiar los
equipos.

e Cuando no estén en uso la manguera de limpieza, debe enrollarse y guardarse colgada para
gue no esté en contacto con el piso.

e Las mangueras deberan contar con pistola, preferiblemente de hule, para evitar el
desperdicio de agua.

e Agquellos equipos de limpieza que estén conformados por piezas deben desarmarse para
asegurar una adecuada limpieza y desinfeccion. Las piezas o partes del equipo no
deben colocarse directamente sobre el piso, deben colocarse en mesas o estantes, esto

también se aplica para equipo portéatil y utensilios necesarios para el proceso.



El equipo de limpieza, una vez limpio, no debe arrastrarse por el piso para que no se
contamine. Los implementos de limpieza deben ser de uso especifico, de ninguna manera
deben utilizarse para otros fines.

Se debe evitar que el agua sucia de un equipo que se esta lavando salpique en algun equipo
ya lavado.

Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracién y/o retencion del alimento,
deberan estar limpias durante todo el tiempo de exposicion, por lo que deberan
ser lavadas frecuentemente.

Cuando se utilicen equipos y utensilios en una operacion de produccion continua, las
superficies en contacto se limpiaran tantas veces como sea necesario.

Se deben enjuagar bien todas las superficies para eliminar residuos del detergente.

Se utiliza un método de limpieza manual cuando se requiere eliminar la suciedad,
restregando con una solucién detergente. Se recomienda remojar en un recipiente
aparte con soluciones de detergentes, las piezas desmontables de la maquinariay los
pequefios dispositivos del equipo, con el fin de desprender la suciedad antes de comenzar
a restregar.

Se utiliza el método de limpieza “IN SITU”, cuando se debe limpiar un equipo, incluyendo
las tuberias, con una solucion de agua y detergente, sin desmontar el equipo ni las tuberias.
Los detergentes deben tener capacidad humectante y poder para eliminar la suciedad de
las superficies, asi como mantener los residuos en suspension. Asimismo, deben tener
buenas propiedades de enjuague, que se eliminen facilmente del equipo los residuos de
suciedad y detergente.

Los Sanitizantes son preparaciones con propiedades germicidas y bactericidas, es decir,
que eliminan microorganismos patdgenos.

Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los residuos
de producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a las superficies que van a ser
limpiadas.

El jabon no debe aplicarse directamente sobre las superficies a limpiar, sino que éste
debe disolverse previamente en agua potable en las concentraciones indicadas y siguiendo
el método respectivo que se encuentra detallado en el instructivo de este manual,
denominado preparacion de soluciones.

La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, proveniente de

una manguera con suficiente presion, de modo que el agua la cubra totalmente. En caso de



no poder utilizar una manguera, el agua debe estar contenida en recipientes completamente
limpios.

El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucién de jabon
con una esponja, cepillo o escoba.

Una vez que toda la superficie esté en contacto con el jabdn diluido, se procede a restregar
las superficies meticulosamente de modo que toda el area que esta siendo tratada se
encuentre completamente limpia. La superficie se deja en contacto con el jabon por un
periodo de dos a cinco minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de
superficie a limpiar y del tipo de jabon que se esté utilizando.

El enjuague final se hace con suficiente agua potable, proveniente de una manguera con
suficiente presion, de modo que el agua arrastre totalmente el jabon.

No se recomienda el uso de esponjas o telas en el proceso de enjuague, ya que pueden
contener jabon o estar sucias. En caso de usarse algun articulo, este debe estar
completamente limpio. Después de este enjuague se debe hacer una revision visual para
verificar que ha sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de
nuevo un lavado con jabon hasta que la superficie quede completamente limpia.

La sanitizacién se hace cuando la superficie estd completamente limpia, para lo cual se
utiliza una disolucion de cloro o algun otro agente sanitizante.

La concentracion del agente sanitizante varia segun el tipo de superficie, se debe esparcir
sobre la superficie utilizando un recipiente, de modo que la misma quede completamente
cubierta. No se debe utilizar la mano para esparcir la solucién del agente desinfectante. La
capa de solucion sanitizante se deja sobre la superficie por un tiempo minimo de 10
minutos, en el caso del cloro no es necesario enjuagar.

El recipiente que va a contener la solucion sanitizante debe estar limpio y de tamafio
apropiado para el volumen de solucion que se desea preparar.

Para medir el sanitizante, debe usarse un recipiente de medida con graduaciones (taza
de medir) que permita medir con exactitud el volumen

Los materiales utilizados para realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion

tienen un tiempo de vida util.

4 I Procedimiento Ceneral de Limpieza Y
Sanitizacion



Todas las actividades de limpieza y desinfeccion deberan realizarse considerando el siguiente

AL, ‘Nu ‘ AC. o '
Coniomdad
Enjuague| Verificacion[
> Limpieza > Lavado ) Fﬂﬁtaﬂm>nnsmntchn> Enjuague > Registro

*Remocion de * Aplicacion de *Enjuagus con * Bplicacian de « Verificacion visual, - Regisiro an ph'llu
suciedad y detergente por agua, desinfectante por  indicador de indicando;
particulas de gran  inmersidn, Ifuﬂha prefenblemente  aspersidn o actividad del producto, doss,
tamaho con accion  de aspersion o CON presion y nebulizacion enla  desinfectante, tigmipo,

esquema.

mecanica hidralavadora, s&  temperatura dosis por unidad ~ prusbas de respansable, no
(escobillado, agua  debe «Verificacion visual  de volumen o laboratono (carga  conformidades,
a presion) complementar con  gindicadores de  superficie bacterianafviral).  acciones
ACCONMeCAnicd  cargademateria  recomendadapor . |nactivacion del cormectivas
*TiempaDoss organica (ATP, &l fabncante producto de ser
recomendadapor  Color) * Tiempo/Dosis necesario
&l fabricante recomendada por  +Enjuague con
&l fabricante abundante agua

6. SECCION 2: CONTENIDO

6.1 INVENTARIO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y
UTESILICS.

La distribucién de areas que se observa en PROMAR esta dada de la siguiente manera:

Tabla N° 1. Inventario de Instalaciones, equipos y utensilios disponiblesen PROMAR

CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO § 1gid

de Dona L
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INVENTARIO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y

UTENSILIOS

INSTALACIONES

MATERIAL DE
CONSTRUCCION

OBSERVACION

Pisos Baldosa Facil acceso de agua, féacil
limpieza
Paredes Baldosa Féacil acceso de agua, facil
limpieza
Drenajes Rejillas de metal Ubicados en el piso y en los
lavabos  contenedores  de
mariscos.
Facil acceso de agua, Yy
desperdicios, requiere adecuada
limpieza
Lavabos  contenedores de | Baldosa Facil acceso de agua provistos
productos del mar de drenajes que facilitan la
limpieza, y la constante salida
de agua proveniente del hielo.
Lavabo de manos Ceramica Facil acceso de agua, féacil
limpieza
Ventana Concreto Existe solo una y es de fécil
limpieza, no provista de
material divisor de ambientes
como el vidrio
Puertas Madera y Metal De madera en el servicio
higiénico y area contable.
De Metal y enrollables, no son
de facil limpieza
Techo Loza No de facil acceso para la
limpieza
Servicio sanitario Ceramica Facil acceso de agua, féacil
limpieza
Estanteria Madera Fécil limpieza
EQUIPOS MATERIAL DE OBSERVACION
CONSTRUCCION
Balanza electrénica Acero inoxidable Facil limpieza
Balanza de plato Aluminio Fécil limpieza
Cortador Acero inoxidable Fécil limpieza
UTENSILIOS MATERIAL DE OBSERVACION
CONSTRUCCION
Lavacaras Aluminio Facil limpieza
Cuchillos Mango de madera y metal Facil limpieza
Tablas para picar Plastico Facil limpieza

Mesa para cortar

Acero inoxidable

Féacil acceso de agua, facil
limpieza

Gavetas

Plastico

Facil acceso de agua, féacil
limpieza, se debe controlar
puntos muertos
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Baldes Plastico Féacil acceso de agua, facil
limpieza
MEDIOS DE MATERIAL DE OBSERVACION
TRANSPORTE

CONSTRUCCION

Vehiculo provisto de furgon
donde se transportan los
productos pesqueros

Interior del furgdn tiene
espuma de poliuretano

Facil limpieza, diariamente
esta en contacto directo con
hielo

6.2 TIDO DE SUCIEDAD

Los residuos que persisten en la maquinaria, utensilios y depoésitos en la preparacion de los

productos para la venta, reciben el nombre general de suciedad, si bien se trata sobre todo de

restos de alimentos o de sus componentes.

La composicion de la suciedad varia mucho de acuerdo con el alimento. El anélisis de la

composicion quimica de los principales productos del mar expendidos en PROMAR junto con

la observacién de la cantidad vendida de cada una de ellas, permitio establecer que el principal

tipo de suciedad que se debian eliminar eran proteina y en menor cantidad lipidos; componentes

principales del pescado y de algunos crustaceosy moluscos, y que seencuentran como residuos

organicos en las instalaciones, equipos y utensilios de PROMAR

6.3 INSTRUCTIVO PARA LA PREFDARACION DE

SOLUCIONES

Acontinuacidnsepresentaelprocedimientoaseguirparalapreparaciéndelassolucionesdedeterg

entesysanitizantes:

1.Midaelvolumendeaguasegunlacantidaddesolucidnquedeseapreparar.

2.Calculeelvolumen o peso de detergente y sanitizante segun sea el tipo de presentacion del

producto, teniendo encuenta las indicaciones del fabricante en cuanto a dosis

recomendadas.

3.Midao pese, la cantidad de detergente y sanitizanterequerido,segunloindicado en el

paso 2.

12



4.Anada el detergente y sanitizantemedido,alrecipientequecontieneelagua para cada una de
las sustancias y mezcleconla ayudade unapaletapara obtener unasolucionhomogénea.
5. Una vez preparada la solucion detergente y sanitizante se debe cerrarla adecuadamente y

debe ser rotulada con el nombre del producto y la fecha de preparacion y caducidad.

6.4 DPROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE LIMDIEZA Y SANITIZACION

A continuacién se presentan las guias de procedimientos de limpieza y sanitizacién de las
instalaciones, equipos, utensilios y lavado de manos del personal, dichos documentos se
redactan de forma tal que su contenido fuera facilmente comprensible, con un lenguaje
entendible, que incluyera aspectos que contemplan la seguridad del personal y proteccion
ambiental, lo cual es recomendable por personas que tienen experiencia en la elaboracién de

documentacion.
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZA
Y SANITIZACION

Codigo: LSPPO1

Elaborado por: Ing.
Cordova

Inés

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:
Pisos, Paredes

RESPONSABLE:

Operario responsable del &rea de recepcion de productos del mar y en caso de ausencia lo realizara el
operador destinado a dicha funcion.

FRECUENCIA:

Antes , durante y después de cada jornada de trabajo.

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros,
a medida que se va llenando con agua se deberé ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se deberd diluir 45 ml en 15
litros de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la desinfeccion de superficies ambientales (pisos y paredes), y en contacto indirecto con
alimentos, se recomienda una concentracion de uso 500 ppm (350 cc en 100 litros de agua).

Cepillo manual
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- Protector de toma corriente
- Recogedor de basuras

- Manguera

- Atomizador

- Trapeador

Escoba

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

Recoger desperdicios y colocarlos en el bote de basura.

Aplicar un barrido con el fin de remover los desperdicios mas grandes.

Desconecte los equipos.

Aplicar solucion de detergente, de acuerdo a su uso y deje que actle el producto 5 minutos.

Restregar la superficie con cepillo o escoba, con mayor énfasis en grietas, ranuras, esquinas y puntos
muertos.

Enjuagar la superficie con barrido himedo completamente con agua a presion.

Secar con escoba para agua

Previo a la aplicacion del sanitizante se debe verificar la fecha de aplicacion del sanitizante de rutina y el
de choque, para continuar con el proceso adecuado.

Aplicar solucién desinfectante en la superficie del piso con ayuda de un trapeador y dejar toda la noche,
proceda de igual forma con las paredes pero utilice un atomizador para colocar la solucién desinfectante.
Al siguiente dia enjuagar con abundante agua.

REVISION: Gerente Propietario
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE
LIMPIEZA'Y
SANITIZACION

Codigo: LSDR02

Elaborado por: Ing.
Cordova

Inés

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:
Drenajes

RESPONSABLE:

Operario responsable del area de comercializacion de productos del mar y en caso de ausencia lo realizara
el operador destinado a dicha funcién.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada de trabajo.

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).
En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros,
a medida que se va llenando con agua se deberd ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se deberd diluir 45 ml en 15
litros de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se deberd aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la desinfeccion de superficies ambientales (drenajes), se recomienda una concentracion de uso
500 ppm (350 cc en 100 litros de agua).
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- Cepillo manual

- Recogedor de basuras
- Manguera

- Atomizador

- Escoba

- Trapeador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

En primera instancia realice el procedimiento de limpieza de pisos y paredes ver LSPPOL.
Recoger desperdicios ubicados en los drenajes y colocarlos en el bote de basura.

Aplicar un barrido con el fin de remover los desperdicios méas grandes.

Aplicar solucion de detergente, de acuerdo su uso y deje que actle el producto 5 minutos.
Restregar la superficie con cepillo o escoba.

Enjuagar la superficie con barrido himedo completamente con agua a presion.

Secar con un trapeador limpio

Aplicar solucién desinfectante con un atomizador directamente sobre los drenajes y su area de alrededor
para colocar la solucién desinfectante, deje actuar toda la noche.

Al siguiente dia enjuagar con abundante agua.

REVISION: Gerente Propietario
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TRO COMERCIAL DEL MARISCO

P

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cédigo: LSVPO3

Elaborado por: Ing. Inés
Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA'Y SANITIZACION
PARA INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:
Ventanas, Puertas

RESPONSABLE:

Operario responsable del area de recepcion de productos del mar y en caso de ausencia lo realizara el

operador destinado a dicha funcién.

FRECUENCIA:

Antes , durante y después de cada jornada de trabajo.

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).
En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se deberd ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 15
litros de agua, para lograr una concentracién de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se deberéa aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 500ppm, se deberd diluir 350 ml en
100 litros de agua.

Cepillo manual
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- Protector de toma corriente
- Recogedor de basuras

- Manguera

- Atomizador

- Trapeador

Escoba

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

Recoger desperdicios y colocarlos en el bote de basura.

Aplicar un barrido con el fin de remover los desperdicios mas grandes.

Desconecte los equipos.

Aplicar solucion de detergente, de acuerdo a su uso Yy deje que actue el producto 5 minutos.

Restregar la superficie con cepillo o escoba.

Enjuagar la superficie con barrido himedo completamente con agua a presion.

Secar con escoba para agua

Previo a la aplicacidon del sanitizante se debe verificar la fecha de aplicacion del sanitizante de rutina y el de
choque, para continuar con el proceso adecuado.

Aplicar solucién desinfectante en la superficie del piso con ayuda de un trapeador y dejar toda la noche,
proceda de igual forma con las paredes pero utilice un atomizador para colocar la solucion desinfectante.
Al siguiente dia enjuagar con abundante agua.

REVISION: Gerente Propietario
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Promeny

GUIA DE LIMPIEZAY
SANITIZACION

Codigo: LSTEO4

Elaborado por: Ing. Ines
Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA'Y SANITIZACION
PARA INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:

Techos

RESPONSABLE:

Operario responsable del area de recepcion de productos del mar y en caso de ausencia lo realizara el
operador destinado a dicha funcién.

FRECUENCIA:
Una vez a los 15 dias

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 100
litros de agua, para lograr una concentracién de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se deberéa aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 500ppm, se debera diluir 350 ml en
100 litros de agua.

Cepillo manual de mango largo
Recogedor de basuras
Manguera

Atomizador

Escoba
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- Trapeador
METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
Aliste los implementos y soluciones a utilizar.
Limpiar el polvo y toda suciedad (telas de arafia) presente en el techo, utilice una escoba y deposite todos
los residuos en la basura.

Aplicar solucion desinfectante con un atomizador, sin enjuagar
Controlar la fecha de limpieza de techos en los formatos de verificacion y control.

REVISION: Gerente Propietario
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' GUIA DE LIMPIEZA Y
£ SANITIZACION

Cddigo: LSLVO05

Elaborado por: Ing. Inés

Cordova PROCEDIMIENTO DE Version: 01
LIMPIEZAY
Revisado por: Gerencia SANITIZACION PARA
i INSTALACIONES
Aprobado: Gerencia Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:
Lavabos contenedores de productos del mar y lavabo de manos ubicado en el area de comercializacion.
RESPONSABLE:

Operarios responsables del &rea de recepcion de productos del mar y del area de comercializacion en caso de
ausencias los realizara los operadores destinados a dicha funcidn.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada de trabajo.
EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla
PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).
En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se deberd ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

- Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)
Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 100 litros
de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se
deberd aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3 del
manual para preparar soluciones.

Se deberd emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo indicado
se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por un periodo
de 15 dias consecutivos.

Desinfeccidn de superficies en contacto directo con alimentos, se recomienda una concentracion de

uso entre 100 y 200 ppm (67 a 135 cc en 100 litros de agua)

- Cepillo manual
- Recogedor de basuras
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- Manguera

- Atomizador
- Trapeador

- Escoba

- Esponja

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

Retire todoslosresiduosgeneradosencadaunade lassuperficies.

Aplicar solucion de detergente con esponja y cepillo para puntos muertos, segin se requiera.
Estreguevigorosamentehagaénfasis enlasgrietas, uniones ybordes.

Enjuagar la superficie con abundante agua a presion.

Secar con un pafio limpio

Previo a la aplicacién del sanitizante se debe verificar la fecha de aplicacion del sanitizante de rutina y el de
choque, para continuar con el proceso adecuado.
Apliquelasoluciondesinfectanteconatomizador, incluyendobordes.

Dejesecar.

Al siguiente dia enjuagar con abundante agua.

REVISION: Gerente Propietario
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Promant

CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cadigo: LSETO06

Elaborado
Coérdova

por: Ing. Inés

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:
Estanteria de productos secos (alifios)

RESPONSABLE:

Operario responsable de la comercializacion de alifios y en caso de ausencia lo realizara el operador destinado

a dicha funcion.
FRECUENCIA:
Tres veces por semana.

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 100 litros
de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se
debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3 del
manual para preparar soluciones.

Cepillo manual
Recogedor de basuras
Manguera
Atomizador
Escobillon

Trapeador

METODO DE LIMPIEZA:

Limpieza Manual

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
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Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

Utilice un escobillén para retirar todos los residuos secos y pulverizados; recéjalos y depositelos en la basura.
Aplicar solucion desinfectante con un atomizador directamente sobre toda la madera de la estanteria
No enjuague en ese momento

Al dia siguiente utilice un pafio himedo y restriéguelo en toda la estanteria de madera.

REVISION: Gerente Propietario
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Prosman €

CENTRC COMERCIAL DEL MARISCO o 1

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cddigo: LSSS07

Elaborado por: Ing. Inés Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
INSTALACIONES

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIES A LIMPIAR:

Servicio Sanitario: Lavabo e Inodoro

RESPONSABLE:

Operario responsable del almacenamiento de productos y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.
FRECUENCIA:
Antes de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 100
litros de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se deberd emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 300ppm, se debera diluir 30 ml en
15 litros de agua.

Cepillo manual
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- Manguera

- Pafos limpios
- Esponja

- Escobilla

- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Lavabo

Aliste los implementos y soluciones a utilizar.

Limpiar con pafio himedo la superficie.

Jabonar con esponja himeda la solucién de detergente hasta quitar el sarro.
Enjuagar con pafio himedo.

Secar con pafio sin humedad.

Restregar con pafio la solucién desinfectante y deje que actue el producto 5 minutos.
Secar con pafio limpio.

Inodoro
Jabonar con esponja la solucién de detergente sobre la superficie externa.

Restregar con escobilla dentro del inodoro la solucién de detergente, dejando en reposo 5 minutos.

Enjuagar con trapo humedo y bajar la valvula para eliminar la solucion detergente.

Refregar sobre la superficie externa del inodoro la solucién desinfectante y restregar con escobilla.

Dejar en reposo 5 minutos para su accion.
Secar con pafio sin humedad la superficie externa
Descargar el tanque de agua.

REVISION: Gerente Propietario
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Prosan €

CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO b~ ¢

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cédigo: LSBLO8

Elaborado por: Ing. Inés
Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZA Y
SANITIZACION PARA
EQUIPOS

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

EQUIPOS A LIMPIAR:
Balanzas electrénicas y de plato

RESPONSABLE:

Operario responsable del pesado durante la comercializacion de los productos y en caso de ausencia lo
realizara el operador destinado a dicha funcién.

FRECUENCIA:

Antes, durante y despues de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 100
litros de agua, para lograr una concentracién de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se deberd aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 140ppm, se deberda diluir 30 ml en
15 litros de agua.
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- Cepillo manual
- Pafos limpios
- Esponja

- Escobilla

- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistar todos los productos y materiales necesarios

Apagar las balanzas y desconecte los equipos en el caso de las balanzas electrénicas, en el caso de las
balanzas manuales desmonte el plato

Con un pafio himedo retirar todos los desperdicios provenientes del pescado, moluscos o crustaceos
ubicados en la base de las balanzas.

Aplique la solucidn detergente con la ayuda de una esponja en toda la superficie de las balanzas
Refregar toda la superficie de las balanzas, hasta que se hayan desprendido todos los residuos

Con un pafio con abundante agua retirar el detergente.

Pasar un pafo seco para secar toda la superfcie

Aplicar el sanitizante con un atomizador, cubriendo totalmente a las balanzas y con mayor énfasis en
esquinas o bordes, dejar actuar por 15 minutos.

Secar la superficie con pafios limpios.

REVISION: Gerente Propietario
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cddigo: LSCO09

Elaborado por: Ing.

Inés

Cordova PROCEDIMIENTO DE Version: 01
LIMPIEZAY
Revisado por: Gerencia SANITIZACION PARA
EQUIPOS

Aprobado: Gerencia

Fecha: 01/04/2013

EQUIPOS A LIMPIAR:
Cortadora

RESPONSABLE:

Operario responsable del pelado y cortado de los productos y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 200 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se deberé diluir 5 ml en 100
litros de agua, para lograr una concentracion de 150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas,
se debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo
6.3 del manual para preparar soluciones.

Se deberad emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 300ppm, se debera diluir 30 ml en
15 litros de agua.

Cepillo manual
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- Pafios limpios
- Esponja

- Escobilla

- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Apagar la maquina y desconectarla.

Recoger los desperdicios y colocarlo en el bote de basura.

Eliminar residuos de sangre con un trapo seco.

Desarmar las partes de la maquina.

Limpiar con trapo himedo las partes de la maquina.

Preparar la solucion de detergente, de acuerdo a su uso.

Restregar la solucion de detergente con esponja sobre la superficie de las partes de la maquina.
Dejar 5 minutos para que actue el agente limpiador.

Enjuagar con pafio himedo

Secar con otro pafio sin humedad.

Aplicar con esponja el agente desinfectante sobre la superficie de la maquina y dejar 5 minutos para su
accion.

Secar con pafio.

REVISION: Gerente Propietario

31




g—:{ GUIA DE LII\/IPIEZAY
NOVNAL S SANITIZACION -

CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO 4»& COdIgOZ

- ‘ ' LSMC10
Elaborado por: Ing. Inés
Cordova PROCEDIMIENTO DE Version: 01

LIMPIEZA Y SANITIZACION
Revisado por: Gerencia PARA
i UTENSILIOS
Aprobado: Gerencia Fecha:
01/04/2013

UTENSILIOS A LIMPIAR:

Mesa para cortar

RESPONSABLE:

Operario responsable del pelado y cortado de los productos y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 200 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 5%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 41 ml en 5 litros
de agua, para lograr una concentracion de 600 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se
deberd aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3
del manual para preparar soluciones.

Se deberd emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Cepillo manual
Escoba
Recogedor
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- Pafios limpios
- Esponja

- Escobilla

- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Retire todos los desperdicios que se encuentran sobre la mesa y coldquelos en el depdsito de basura
Coloque la solucién detergente con ayuda de una esponja, y deje actuar por 5 minutos.

Refriegue correctamente el detergente en la superficie

Con un pafio y abundante agua retire todos los restos de detergente

Seque con un pafio limpio

Aplique con un atomizador la solucidn sanitizante, deje secar

Y al dia siguiente, al iniciar una nueva jornada se debe volver a limpiar la mesa

REVISION: Gerente Propietario
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZAY
SANITIZACION

Cddigo: LSUT11

Elaborado por: Ing. Inés
Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
UTENSILIOS

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

UTENSILIOS A LIMPIAR:
Lavacaras, cuchillos, tablas para picar

RESPONSABLE:

Operario responsable del pelado y cortado de los productos y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se deberda ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 65%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se debera diluir 45 ml en 15 litros
de agua, para lograr una concentracion de150 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se debera
aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3 del manual
para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo indicado
se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por un periodo
de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 300ppm, se debera diluir 30 ml en 15
litros de agua.

Cepillo manual
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- Pafios limpios
- Esponja
- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Sumerja a los utensilios en agua para facilitar la disolucion de los residuos.

Retire todoslosresiduosgeneradosencadaunade lassuperficies, si es necesario emplee un cepillo
Apliquelasoluciéndetergente conesponjao cepillo segin serequiera, sobre toda la superficie de las
lavacaras, tablas y cuchillos

Estreguevigorosamente, en las areas en contacto con los alimentos, principalmente las tablas.

Con un pafio limpio seque los utensilios

Apliquelasoluciéndesinfectanteconatomizador, incluyendobordes.

Dejesecar.

REVISION: Gerente Propietario
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

Cddigo: LSGB12

Elaborado por: Ing.

Inés

Cordova PROCEDIMIENTO DE Version: 01
LIMPIEZAY

Revisado por: Gerencia SANITIZACION PARA
UTENSILIOS

Aprobado: Gerencia

Fecha: 01/04/2013

UTENSILIOS A LIMPIAR:
Gavetas y baldes plasticos

RESPONSABLE:

Operario responsable de la recepcion de los productos de mar y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.

FRECUENCIA:

Antes, durante y después de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 300 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 6%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se deberd diluir 41 ml en 5 litros
de agua, para lograr una concentracion de 600 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se
debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3 del
manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo indicado
se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por un periodo
de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 300ppm, se debera diluir 30 ml en 15
litros de agua.

Cepillo manual
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- Pafios limpios
- Esponja
- Atomizador

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Retirelos residuos organicos provenientes de los productos pesqueros.

Introduzcalaesponjaenlasolucion detergenteyestreguevigorosamenteconla
esponjahastaretirarlosresiduosrestantes.

Laveconsuficienteagua.

Apliquesolucioénsanitizanteconatomizador.

Dejesecar.

Ubicar los recipientes plasticosensulugar.

REVISION: Gerente Propietario
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CENTRO COMERCIAL DEL MARISCO

GUIA DE LIMPIEZAY
SANITIZACION

Cddigo: LSVH13

Elaborado por: Ing. Inés
Cordova

Revisado por: Gerencia

Aprobado: Gerencia

PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEZAY
SANITIZACION PARA
UTENSILIOS

Version: 01

Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIE A LIMPIAR:

Furgdn que transporta los productos desde y hacia las instalaciones de PROMAR

RESPONSABLE:

Operario responsable del transporte de los productos de mar y en caso de ausencia lo realizara el operador

destinado a dicha funcion.
FRECUENCIA:
Antes y después de cada jornada

EQUIPO DE SEGURIDAD:

Botas, guantes, impermeable, gafas, mascarilla

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:

- Detergente: Espuma Clorada (alcalino pH:13-13.5).

En un balde de 20 litros, agregar 200 ml de detergente y luego completar con agua hasta 10 litros, a
medida que se va llenando con agua se debera ir agitando para diluir el detergente, considerar el
instructivo 6.3 del manual para preparar soluciones.

Sanitizante: Hipoclorito de Sodio (Cloro comercial al 6%)

Para la preparacion de las concentraciones de Hipoclorito de Sodio se deberd diluir 41 ml en 5 litros
de agua, para lograr una concentracion de 600 ppm. Una vez terminadas las funciones previas, se
debera aplicar y dejar actuar durante 15 minutos para su posterior uso, considerar el instructivo 6.3
del manual para preparar soluciones.

Se debera emplear el Hipoclorito de sodio como sanitizante de rutina por un periodo de 15 dias
consecutivos, para que no se genere una resistencia en los microrganismos; a partir del tiempo
indicado se debe usar el sanitizante de choque: SanitizanteBioacetic en base a Acido peracético, por
un periodo de 15 dias consecutivos.

Para la preparacion de las concentraciones de este Sanitizante a 300ppm, se debera diluir 30 ml en
15 litros de agua.

Cepillo manual

38




- Pafios limpios
- Esponja

- Atomizador

- Escoba

- Recogedor

METODO DE LIMPIEZA:
Limpieza Manual
DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Retire las gavetas que se encuentran dentro del furgon

Desaloje el hielo que contienen las gavetas y el furgon con la ayuda de una escoba y recogedor

Con una escoba aplique la solucién detergente y estregue vigorosamente las paredes, piso y
especialmente las esquinas

Riegue abundante agua sobre las paredes, piso y esquinas del furgén para eliminar los residuos del
detergente

Seque las superficies internas del furgdn con un trapeador limpio

Aplique la solucion sanitizante deje actuar por 10 minutos

Deje secar

REVISION: Gerente Propietario
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GUIA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION L
Caddigo: LSLM14
Elaborado por: Ing. Inés
Cordova PROCEDIMIENTO DE Versién: 01
LIMPIEZAY
Revisado por: Gerencia SANITIZACION PARA
i LAVADO DE MANQOS

Aprobado: Gerencia Fecha: 01/04/2013

SUPERFICIE A LIMPIAR:

Manos

RESPONSABLE:

Todo el personal que labora en PROMAR
FRECUENCIA:

Todomanipuladorsedebelavarysanitizarcorrectamentelasmanos:
- Aliniciareltrabajo.
- Antesydespuésdemanipularalimentoscrudos.

Despuésde:

- Usarelsanitario.

- Toserotocarsecualquierpartedelcuerpo,especialmentelanariz,boca,cabeza.
- Estornudar.

- Fumar6comer.

- Limpiarseelsudor.

- Recogersobrasdealimentos.

- Manipularrecipientesdebasura,traperos utensiliossucios.
- Terminarlajornadadetrabajo.

- Tocarseelcabello.

- Cadavezqueloconsidereconveniente.

PRODUCTOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR:
- Jabon Yodo Master a base de un complejo yodado
- Cepillo pequerio especial para el lavado de ufias de uso individual
- Toallas de papel
- Caneca de pedal
METODO DE LIMPIEZA:

Limpieza Manual

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
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Alistelosimplementos ysolucionesa utilizar.

Humedezca las manos y antebrazos.

Adicione jabon liquido en la palma de las manos.

Frote palma con palma, palma con dorso y entre los dedos por 30 segundos.
Frote los antebrazos desde la mufieca hacia los codos.

Cepille las ufias con el cepillo personal.

Enjuague los brazos y las manos desde la punta de los dedos hacia los codos.

Enjuague el cepillo con abundante agua y ubiquelo en el lugar correspondiente.

Seque las manos con una toalla de papel.
Deseche la tolla en la caneca.

REVISION: Gerente Propietario
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6.3 FICHA DE CONTROL Y VERIFICACION DE LIMPIEZA Y

SANITIZACION

INSPECCION PREOPERACIONAL DIARIA DE LA LIMPIEZA Y SANITIZACION DE INSTALACIONES,

EQUIPOS Y UTENSILIOS DE PROMAR

Requerimientos: Inspeccion visual yGuias de procedimientos operativos estandarizados de limpieza y sanitizacion

Criterios: A = Aceptable (Limpio y sanitizado) ; NA = No Aceptable (Sucio, sin sanitizar)

Instalaciones,
Lunes

equipos, utensilios

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Sabado

Acciones Correctivas

A | NA

A | NA

A | NA

A NA

A NA

A NA

Observaciones:

Firma inspector:
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AUTORIZACION

Por medio de la presente, yo Ligia Ortiz portadora de la cédula de
ciudadania N2 1802045086 y en calidad de Propietaria del Centro
Comercial del Marisco "PROMAR”, autorizo a la Ing. Inés Virginia
Cérdova Guambo con cédula de ciudadania N2 1803147741, para
gue realice su trabajo de investigacion en |as instalaciones de milocal
con el tema "ELABORACION DEL PLAN DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
PARA MEJORAR LA CALIDAD DE PRODUCTOS PESQUEROS
COMERCIALIZADOS EN EL LOCAL PROMAR UBICADO EN LA CIUDAD
DE AMBATO", a partir del mes de Octubre del 2012.

Certifica:

Sra. LIGIA ORTIZ
PROPIETARIA
C.C. 1802045086
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