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RESUMEN

El analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP),
es una herramienta de control preventivo, utilizada para
proteger el suministro de alimentos contra peligros
biolégicos, quimicos y fisico facilitando la inspeccion por
parte de las autoridades reguladoras, y fomentar el comercio
internacional. El objetivo de este estudio consisti6 en
implementar el sistema HACCP en el proceso de elaboracion
del picadillo de pescado congelado en la empresa EPICIEN
de la provincia Cienfuegos, Cuba. Para ello se aplicaron los
siete pasos basicos para desarrollar el sistema del plan
HACCP, definiendo medidas preventivas, identificar puntos
de control criticos, limites criticos, acciones correctivas,
sistemas de preservacion de registros y procedimientos de
verificacion. Se identificé retroceso durante el proceso de
una etapa a la otra, al igual dos puntos criticos de control
(congelacion y almacenamiento de producto terminado),

indicando medidas correctivas para eliminar el peligro.
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INTRODUCCION

Palabras claves: HACCP, Puntos de Control Criticos (PCC),
Puntos Criticos de Defectos (PCD).

ABSTRACT

Hazard Analysis and Control Critical Points (HACCP) is a
preventive control tool used to protect the food supply against
biological, chemical, and physical hazards by facilitating
inspection by regulatory authorities and promoting
international trade. The objective of this study was to
implement the HACCP system in the process of making
frozen fish mince at the EPICIEN company in Cienfuegos
province, Cuba. For this, the seven basic steps were applied
to develop the HACCP plan system, defining preventive
measures, identifying critical control points, critical limits,
corrective actions, record preservation systems and
verification procedures. Regression was identified during the
process from one stage to another, as well as two critical
control points (freezing and storage of finished product),

indicating corrective measures to eliminate the hazard.

Keywords: HACCP, Critical Control Points (CCP), Critical
Defect Points (PCD).

El sistema de calidad para la industria
pesquera es el sistema HACCP (Hazard
Analysis Of Critical Control Points - andlisis
de peligros por puntos criticos de control)
exigido por la union europea y los estados
unidos para las plantas de terceros paises
exportadoras de productos alimenticios
hacia esos mercados consumidores. Es una

estratégica preventiva que apunta al control

de todos los factores que afectan la
seguridad y calidad de los alimentos. El
sistema esta basado en el supuesto que los
peligros en la seguridad y calidad
invariablemente existen en varios puntos de
una cadena de produccién de alimentos, la
cual va desde la captura hasta el consumo.
Por lo tanto, se deben tomar medidas para
controlar estos peligros.
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El control de la calidad es, en definitiva,
la lucha contra el deterioro y la
contaminacién. Son los pasos necesarios
para inhibir o retardar los deterioros de la
calidad del

procedimiento,

pescado por cualquier

método, y proceso
disponible. Estos pasos deben ser aplicados
desde el momento de la captura, en las
etapas de

manipuleo, produccion,

manufactura, almacenamiento y
distribucion, y debe incluir las medidas
correspondientes para prevenir la
contaminacién, y la adulteracion de los
productos. (Molina, 2011; Cortés-Ruiz, et

al., 2015; Zuta, 2015).

La industria pesquera de cuba la integran
21 asociaciones distribuidas a todo lo largo
y ancho del archipiélago. Las capturas de
la plataforma insular son de gran valor
comercial destacandose la langosta con
capturas anuales del orden de las 9 mil
toneladas, el camar6n con 2 mil y los
tunidos con 1,6 miles de toneladas.
Investigacién cientifico-técnica (EFE La
Habana , 2014).

De acuerdo con datos oficiales, mas de
18.600 personas trabajan en
embarcaciones comerciales privadas en la
isla, casi seis veces el total de pescadores

gue agrupa el sector estatal, y mas de
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17.600 realizan pesca deportiva. (Efe la
habana, 2014; De Orellana , 2007).

El sistema de andlisis de peligros y de
puntos criticos de control (APPCC) se
establecié hace aproximadamente 20 afios
como medio de controlar los peligros
relativos a los alimentos. Esta ampliamente
aceptado que las buenas practicas de
higiene (BPH) son la base o una parte
fundamental del sistema de APPCC. Con
los afios, los gobiernos y las empresas
alimentarias han adquirido una gran
experiencia en la aplicacién de las BPH y el
sistema de APPCC, y han aprendido
muchas lecciones. (FAO, OMS, & ISBN,
2007; Mesa, 2009).

La aplicacion del sistema HACCP a los
diferentes procesos tecnolégicos permitira
prevenir, controlar y corregir los problemas
durante el proceso reduciendo al minimo
los errores y defectos, reducir los peligros
de inocuidad y los defectos de calidad y
otros concentrando el control del proceso a
un minimo de puntos de control, minimizar
las inspecciones periddicas y analisis de
muestreo de producto terminado, optimizar
el uso de recursos mejorando la eficiencia
del proceso de produccién y suministrar
mayor confianza y garantia en la inocuidad
y calidad de los productos pesqueros. En

cuba para la implementacion del sistema
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HACCP, se tomaron en cuenta los
lineamientos de la norma cubana NC136 de
2007, aplicada a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el productor primario

como hasta el consumidor final. (EPICIEN).

Sistema analisis de peligros y puntos de
control criticos (APPCC) o Hazard
Analysis Critical Control Points (HACCP)

Debido a la produccion, la fabricacion y el
mercadeo de los alimentos abarcan el
mundo entero, los agentes infecciosos
pueden difundirse desde el sitio original de
la elaboracién y empaque hasta lugares
situados a de kildbmetros de distancia. Los
términos y definiciones usados son los que
aparecen en la NC-ISO 22000:2005, NC
136:2007 y NC 143: 2007.

Segun Redondo, et al.,, 2011 HACCP (se
pronuncia “‘jasap”) es un nombre dificil para
describir una manera simple y efectiva de
los alimentos. Este sistema le permite
predecir riesgos potenciales de la sanidad
de los alimentos y como evitarlos antes de
que se presenten. El sistema de HACCP
puede aplicarse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el productor primario
hasta el consumidor final, y su aplicacion
debera basarse en pruebas cientificas de
peligros para la salud humana, ademés de

mejorar la inocuidad de los alimentos.
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En cuba existen productos que se elaboran
bajo las exigencia de la metodologia
HACCP como son los rones elaborados por
la corporacion cubaron, rones Havana club
y licores quienes fueron los primeros en el
pais en la implementacion de la
metodologia, debido a las exigencias del
mercado hacia donde se realizan las
exportaciones de estos, posteriormente
fueron sumandose otras y en la actualidad
estan certificadas las siguientes empresa:
ronera central cubaron, ronera céardenas
cubaron, ronera santa cruz del norte.
Cubaron, destileria santa cruz del norte.
Cubaron, destileria central villa clara.
Cubaron, fabrica de mayonesa la purisima.
entre otras (CNICA ,2006; Laguna, y Reyes,
2017).

Gestién por procesos. Es la diligencia en
sistema, de variables organizacionales tales
como estrategia, tecnologia, estructura,
cultura organizacional, estilo de direccion,
métodos y herramientas, en interacciéon con
el entorno, encaminada al logro de la
efectividad, la eficacia y adaptabilidad de los
procesos, para ofrecer un valor agregado al
cliente. (Villa 'y Pons, 2006).

Documentacion de procesos. Los
procesos fluyen a través de distintos
departamentos y puestos de la organizacion
funcional, que no suele percibirlos en su

totalidad y como conjuntos diferenciados, y
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en muchos casos, interrelacionados. La
gestion por procesos implicard contar con
un cuadro de indicadores relacionados con
la calidad y otras variables significativas.
Este es el modo en que verdaderamente la
organizacién puede conocer, controlar y
mejorar su gestién. (Suarez, 2008; Leodn,
2020).

Un indicador es un soporte de informacion
que representa una magnitud, de manera
que a través del andlisis del mismo se
permite la toma de decisiones sobre los
asociados

parametros de  actuacion

(Beltran, et al., 2002).

Gestion de la calidad. Modernamente se
habla de calidad total como una estrategia
empresarial cuyo objetivo primordial es el
de mejorar la posicibn competitiva de una
empresa. La famosa frase de Henry Ford:
“el cliente puede pedir el color de auto que
desee, siempre que sea negro”’ ha perdido
vigencia. Para lograr una mejor posicion
frente a la competencia debemos conocer
los deseos del cliente y las expectativas que
tiene el cliente frente al producto. (Molina ,
2011; Alama, 2021). Calidad es el conjunto
de atributos y propiedades que posee un
producto y que tienen influencia en la
aceptacion o rechazo por parte del

comprador o del consumidor.
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La mejora de la calidad no se genera de
forma espontanea, por el contrario, es
preciso establecer una estructura de
actividades para conseguir dicho objetivo.
Este conjunto de actividades coordinadas,
para dirigir y controlar una organizacion en
lo relativo a la calidad, es a lo que se
denomina gestion de la calidad (NC-ISO
9000:2005).

Para llevar a cabo wuna adecuada
distribucion en planta ha de tenerse
presente cudles son los objetivos
estratégicos y tacticos que aquella habra de
apoyar, asi como los posibles conflictos que
puedan surgir entre ellos. La distribucion
por proceso se adopta cuando la produccion
se organiza por lotes (muebles, talleres de
reparacion de vehiculos, sucursales
bancarias, etc.). El personal y los equipos
gue realizan una misma funcién general se
agrupan en una misma area, de ahi que
estas distribuciones  también sean
denominadas por funciones. (Moreno,

2004).

El objetivo del presente trabajo fue la de
implementar el sistema HACCP en la
fabricacion del producto final, mediante la
explicacién de los conceptos de gestion de
proceso, gestién de la calidad y sistemas
HACCP vy la distribucién de planta en los

procesos alimentarios con la caracterizacion
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de la empresa y procedimiento para la
gestion de la inocuidad de los alimentos, el
desarrollo de algunos de los siete pasos
secuenciales aplicados en la linea de
proceso de picadillo de pescado congelado

con el fin de verificar su efectividad desde la

METODOLOGIA

Inicialmente se realiz6 una revision
bibliografica referente a la gestion por
procesos, la gestibn de la calidad y su
relacién con el sistema andlisis de peligros y
puntos de control criticos (APPCC o
HACCP). Posteriormente se identificaron los
puntos de control y limites criticos de control
en la linea de picadilo de pescado
congelado en la empresa EPICIEN.
Finalmente se propusieron acciones
correctivas para el cumplimiento de las
normas relacionadas con el sistema HACCP

en la empresa.

Se realizo una caracterizacion de la

empresa Pesquera Industrial de
Cienfuegos, haciendo énfasis en un sistema
de gestién de la calidad y su relacién con el
sistema HACCP para lograr la eficacia de

SUS procesos.

Se disefio un procedimiento para la gestién
de la inocuidad alimentaria en la fabricacién
de picadillo congelado de pescado, a partir

del marco teérico previamente elaborado.

Universidad de Pamplona

produccién de la materia prima hasta la

distribucibn  del  producto  terminado
mejorando la inocuidad, y detectando las
desventajas del sistema implementado por

la empresa.

Para el disefio del sistema de HACCP se

basé en los siete principios siguientes:

Principio 1: realizar un analisis de peligros.
Principio 2: determinar los puntos criticos de
control (PCC):

Principio 3: establecer los limites o limites
criticos

Principio 4: establecer un sistema de
vigilancia del control de los PCC

Principio 5: establecer las medidas
correctivas que han de adoptarse cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC
no esté controlado

Principio 6: establecer procedimientos de
comprobacién o verificacion para confirmar
que el sistema de HACCP funciona
eficazmente

Principio 7: establecer un sistema de
documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados

para estos principios y su aplicacion.

Posteriormente se procedi6 a tomar las
dimensiones de la zona donde se fabrica el
producto, los almacenes, las zonas donde
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estan ubicados los servicios de apoyo al
proceso de produccion, los pasillos, otras
zonas que forman parte de otro proceso.
Midiendo el espacio que ocupan todos los
equipos y elementos que se hayan
representado en el croquis, observando la
ubicacién del pescado descabeza y sin piel
y el soporte y adicionando las dimensiones
que sobresalgan de la medida de la base a

la dimensién original del equipo o elemento.

En la segunda etapa se defini6 un flujo
estandar en el proceso de fabricacion que
permitira relacionar cada una de las areas
gue intervienen en el proceso y determinar
si las mismas estan funcionando
adecuadamente en cuanto a su ubicacion y
flujo material. Luego de definir todos los
flujos, se procedié a elaborar un diagrama
de flujo estandar para el picadillo de
pescado congelado, teniendo en cuenta las

operaciones tecnoldgicas.

La tercera etapa permiti6 relacionar cada
una de las areas fisicas que intervienen en
el proceso de fabricacién en base al flujo
estandar obtenido. Llevandose al plano el
recorrido de las materias primas, la
produccion en proceso y el producto
terminado, en base a las operaciones
tecnolégicas que sufren las materias primas

hasta llegar al producto final.

RESULTADOS Y DISCUSION

Universidad de Pamplona

Posteriormente en la cuarta etapa se
procedié a definir del tipo de distribucion
gue siguen los recursos espacialmente en la
planta. En la quinta etapa se procedi6 al
analisis de la distribucién espacial vigente
en el proceso de fabricaciébn. Con la
informacién requerida, como es la definicion
de las funciones de las areas fisicas que
componen el proceso, los diagramas de
flujo y especialmente el diagrama de flujo
estandar, la relacion de estas areas y el tipo
de distribucion que siguen los recursos,
entonces es que se puede realizar un
andlisis de la distribucion espacial vigente

en el proceso de fabricacion.

En la dltima y sexta etapa del
subprocedimiento se realizé la propuesta de
redisefio de la distribucion espacial del
proceso de fabricaciébn. Una vez que los
resultados obtenidos han sido evaluados, y
se han establecidos qué objetivos vy
principios para lograr una adecuada
distribucién en planta se comportan de
forma positiva y cuales estan fallando, y
luego de un andlisis exhaustivo del flujo del
proceso de fabricaciéon, se puede emitir una
propuesta para el redisefio espacial del

proceso de fabricacion.
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La empresa Pesquera Industrial de
Cienfuegos se ubica en la parte norte de la
ciudad, desde el triunfo de la revolucion, el
gobierno comienza a desarrollar la industria
pesquera y se acuerda construir la red
frigorifica del sur, la cual es formada por
varios puertos pesqueros que se encargan
de abastecer de hielo a los barcos
pesqueros de la plataforma, la flota
camaronera y los barcos que se compran
en Espafa y Francia. Al principio el puerto
pesquero de Cienfuegos, comienza a
funcionar como una empresa de servicios,
comprando materia prima a la flota
camaronera de Cienfuegos, la que
elaboraba y envasaba para la exportacion, a
través de la empresa exportadora del

caribe.

La empresa Pesquera Industrial de
Cienfuegos certifica el sistema de gestion
de la calidad por la NC ISO 9001: 2008 en
el afo 2013 en el proceso de camarén. La
alta direccion desea certificar el sistema de
gestion de la calidad en el resto de sus
procesos claves, por lo cual el autor de la
actual investigacion cree oportuno abordar

sobre la temética.

La organizacion cuenta con un sistema de
gestién de la calidad segun los requisitos
que se establecen en la norma NC ISO

9001:2008 y en el programa de

Universidad de Pamplona

aseguramiento de la calidad basado en el
analisis de peligros y puntos criticos de
control para todas sus producciones,
aprobado por la direccion de calidad y
tecnologia del ministerio de la industria
alimenticia. Tiene definida su politica de
calidad, la misma es aprobada por el
director general y se revisa anualmente

para mantener su vigencia.

Se tienen establecidos los objetivos de la
calidad, sus indicadores y metas,
incluyendo los necesarios para cumplir los
requisitos para el producto, como parte de
los objetivos empresariales, los que se
despliegan a toda la organizacion a través
de sus procesos Yy constituyen la
planificacion anual de la calidad que es
controlada periédicamente por la alta
direccién. La alta direccién asegura que la
planificacion del sistema de gestion de la
calidad (SGC) se realice con el fin de
cumplir los objetivos de la calidad y se
mantenga la integridad del SGC cuando se
planifican e implementan cambios en este.
Forman parte de la planificacion del sistema
de gestion de la calidad los siguientes
elementos (Rodriguez Rodriguez, 2013) y
(Romero Ruiz, 2013):

. Mapa de procesos donde se
identifican los procesos necesarios para el

SGC, su secuencia e interaccion (Figura 1)
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Figura 1. Mapa de procesos de la empresa
Pesquera Industrial de Cienfuegos. Fuente:
Direccion de calidad e industria (EPICIEN).

o Fichas de procesos, donde se
detalla la interaccion entre los procesos, los
criterios 'y métodos necesarios para
asegurarse de que tanto la operacion como
el control de estos procesos sean eficaces.

o Cifras aprobadas para ejecutar plan
del afio y la documentacién interna y la
externa aplicable al SGC, aseguran la
disponibilidad de recursos e informacion
para la operacién y seguimiento de estos
procesos.

. Programacion de auditorias internas
de calidad, otras acciones de control y la
revision trimestral del desempefio de los
procesos como parte de la revision por la
direccion del SGC.

o Adopcion de acciones correctivas y/o
preventivas y de acuerdos de mejora para
alcanzar los resultados planificados y la

mejora continua de los procesos.

(Rodriguez Rodriguez, 2013) y (Romero
Ruiz, 2013) en su investigacion exponen
gue la EPICIEN ha definido doce procesos
necesarios para su SGC, los que ha
agrupado en tres grupos: cuatro procesos
estratégicos que son los que regulan y
controlan la gestion empresarial y el uso de
los recursos; cinco procesos operacionales
claves que agrupan las actividades
relacionadas con el cumplimiento de los
requisitos obligatorios, del mercado y de la
realizacion del producto; y tres procesos de
apoyo que facilitan el buen funcionamiento
del resto. El autor de la actual investigacion
coincide con los criterios expuestos por
(Gonzélez G., 2012; Rodriguez R., 2013;
Romero Ruiz, 2013). La organizacion
pretende certificar su sistema de gestion
integrado de capital humano a través de NC
3001: 2007, lo cual trae consigo un nuevo
enfoque de trabajo en la gestibn de los
recursos humanos, haciendo énfasis en la
organizacion del trabajo, como uno de los

requisitos fundamentales.

Como resultado de la actualizacion de la
tecnologia de diagnédstico para el sistema
de gestion de capital humano, se evidencian
un grupo de deficiencias relacionadas con el
moédulo de organizacion del trabajo (66,67
% de nivel de integraciéon con la estrategia

empresarial), (figura 2).

83

Angelica Monroy Ortiz; Yenny Correa Soto



BdeLmentecH

Alimentaria

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Facultad de Ingenierias y Arquitectura

Ciencia yTecnologia ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electronico 2711-3035. Volumen 19 No. 1, p.78 - 102, afio 2021

Universidad de Pamplona

’/1 Autocontrol
B Comunicacion
Institucional
M Evaluacion del
1 Desempefio

Seguridad y Salud
en el Trabajo
Estimulacién
material y moral
M Capacitacion y
Desarrollo

Figura 2. Resultados de la aplicacién de la
tecnologia  de Fuente:

Rodriguez, R. 2013.

diagnéstico.

Es evidente que la entidad continta
demostrando debilidades en la organizacion
del trabajo. En la empresa se han realizado
estudios en cuatro procesos, representando
solo un 6% del total, ademas Ila
organizacion desconoce cOmo proyectar
medidas para mejorar los diferentes
elementos que componen la organizacion

del trabajo.

El procedimiento para la gestibn de la
inocuidad alimentaria en la fabricacion de
picadillo de pescado congelado de la
empresa pesquera estd compuesto por diez

etapas, como se muestra en la figura 3

I icion de los ténmi de i I

|

| ipcidn del ¥ SU us0 I
1 Descripcion  de  los

de los flujos de

| | E i del di deflujo de I v del disefio

1 espacial del proceso
de fabricacion

| i ion del di de flujo del |

| Identificacion de los riesgos ¥ las medidas |

| Determinacion de los Puntos Criticos de Control. I
1 Identificacién  de
los puntos criticos
| Definir los limites criticos. I de control (PCC) ¥
gestion de la
1 inocuidad en los
| E los si de I
| : oy |

Figura 3. Procedimiento para gestion de la
inocuidad alimentaria en la fabrica EPICIEN.

La definicion segun NC 469, 2006 de
picadillo de pescado se le designa a los
productos obtenidos por carne de pescado
desmenuzado o molida, libre de piel y
espinas, elaborada a partir de pescado
fresco o congelado. El picadillo se obtiene a
partir de pescados marinos con buena
calidad capturados en la plataforma sur de
cuba y especies acuicola que cultiva en
espejos de agua de la provincia de

Cienfuegos.

Modelo conceptual para el andlisis de
riesgos y control de puntos criticos en
los procesos de fabricacién de picadillo
de pescado congelado. ElI modelo
propuesto, basado en el esquema
desarrollado por la ISO para la norma 1ISO

22000 y que contiene ademas un
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procedimiento guia para el desarrollo de
todo el sistema de gestion de la seguridad
alimentaria, también de la 1SO, establece
como punto de partida que el andlisis de
riesgos y control de puntos criticos la
organizacién debe contar con procesos
facilmente enmarcables en los cuatro

grupos que define la 1ISO 9000.

El procedimiento consta de dos momentos
importantes, en el primero se hace una
descripcion de los productos a analizar, la
definicion de los flujos de procesos y del
disefio espacial del proceso de fabricacion,
en un segundo momento se identifica los
puntos criticos de control gestiondndose
posteriormente la seguridad en los mismos.
Se selecciona el proceso de picadillo de
EPICIEN

Cienfuegos para implementar el sistema

pescado en la empresa

Universidad de Pamplona

HACCP, con la utilizacion del procedimiento

propuesto en el capitulo anterior.

Inicialmente se define los integrantes del
equipo HACCP los cuales seran los
encargados del desarrollo e implementacion
y mantenimiento del sistema HACCP. Se
implementara en la linea de picadillo de
pescado
EPICIEN. conformando el equipo HACCP y
las funciones y los cargos que desempefian

congelado de la empresa

cada uno frente al sistema. Con el fin de
dar a conocer las caracteristicas especificas
de los productos finales, que se fabrican en
la empresa EPICIEN, con respecto a la
linea de picadillo de pescado congelado, se
elabor6 una ficha técnica o norma de
especificacion de calidad de este producto,
(ver tabla 1).

Tabla 1. Ficha técnica picadillo de pescado congelado

Plan HACCP

Ficha técnica Picadillo de pescado congelado

Empresa EPICIEN

Elaboro: Angelica
Monroy Ortiz

Aprobé: equipo HACCP

Fecha: 17 abril-2015
Pagina:1/1

Version: 1

Nombre

Picadillo de pescado congelado

Descripcion de
producto

Producto elaborado de la carne de pescado molida, libre de piel y espinas, elaborada a
partir de pescado fresco o congelado. Para su elaboracidon se pueden emplear casi todas
las especies, tanto marinas como de agua dulce, siempre que estén frescas, no presenten
enfermedades, ni alteraciones y estén aptas para el consumo humano, utilizado para la
elaboracién de insumos de materia prima para croquetas, chorizos, mortadela y para
consumo nacional.

Composicion

Carne de pescado procedente de la acuicultura o de la plataforma.

Caracteristicas
sensoriales

Defectos

Color: Cambi6 total del color.
Olor y sabor:
Olor a rancio, fuerte o podrido
Olor ligeramente oxidado u otros no caracteristicos.
Sabor ligeramente rancio.

e Perdida de olor y sabor caracteristico.
Textura: Granulosa y pulposa, Perdida de la jugosidad.
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Caracteristicas
fisicoquimicas

Externo:

Interno:

Especificaciones fisicas g

Aspecto:

El bloque de producto congelado estara limpio, sin deshidrataciéon y la superficie sera
uniforme, sin huellas de manipulacién.

El producto estara libre de espinas, coagulos de sangre, piel, membrana negra, medula
espinal, escamas y restos de visceras.

Temperatura: no sera superior -18°c en su centro térmico.

Caracteristicas Parametros Limite por g o ml

microbioldgicas N C M M
M.o 30 °C 5 2 10° 10°
Coliformes a 45°C 5 2 0.3 2.1

Escherichia coli 5 0 <0.3 -
St. Coagulasa positivo 5 2 10° 10°

Salmonella 25g 5 -- Ausencia

Vibrio cholerae 5 -- Ausencia

V. Parahaemolyticus 5 - Ausencia

Fuente: NC 585:2015 contaminantes microbioldgicos en alimentos. Requisitos sanitarios.

Durabilidad

5 meses, mantener a una temperatura no mayor que -18 °C

Forma de consumo

Con previa coccion.

Se presenta una breve descripcion del
proceso para la elaboracién de picadillo de
pescado congelado, previamente observada
por varios dias en la planta, con informacion

pertinente a la inocuidad en la empresa

EPICIEN de la cuidad de Cienfuegos. Esta
informacion se tendra en cuenta para
mejorar los procesos y los peligros
existentes en los productos terminados. (ver
tabla 2).

Tabla 2. Descripcién del proceso de produccion de picadillo de pescado congelado

Descripcion del proceso de produccién de picadillo de

pescado congelado

Planta productora de pescado

Elaborado: Angelica
Monroy Ortiz

Aprobado: equipo HACCP

Version :1 Fecha: 13 abril de 2015

Péagina:1/6

Etapa Descripcion

Problemas

REPCION DE LA
MATERIA PIRMA

Falta de mantenimiento en
algunas embarcaciones (pintura

Recepcionar el pescado que se destina para la producciéon de | deteriorada).
picadillo procedente de la fauna acompafante del camarén,
pescado procedente de la plataforma, asi como especies de | Los recipientes para el transporte
agua dulce y revisar que el mismo entre limpio al proceso

de pescado hacia el pesaje no
tienen tapas para proteger la
materia prima de sol.

—

PESAJE

Cuantificar la materia prima que entrara al proceso con destino a
los diferentes tipos de surtido.

No hay rotulado en el equipo.
Falta sefializacion de la
operacion.

Acumulacion de agua alrededor
del equipo.

La puerta de entrada se
encuentra cerca a esta operacion
y permanece abierta durante la

produccion generando
contaminacion en el ambiente de
la planta.
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Almacenamiento
refrigerado

(opcional)

La materia prima que no pase de inmediato a proceso se
almacenara correctamente en camara de refrigeracion. Las
cajas se colocaran sobre paletas u otro medio que garantice
no estén en contacto directo con el piso y las estibas se haran
hasta 6 cajas de alto. La materia prima se almacenara hasta
72 h. En este tiempo se inspeccionard el nevado como
minimo tres veces al dia, en caso que sea necesario renovar
las cajas que lo requieran. Hay que garantizar temperaturas
no superiores a 2 °C.

Las cajas de pescado se colocan
directamente en el piso.

Descabezado y

Eviscerado

Se descabeza el pescado dando un corte por debajo de las
branquias, colocando el pescado sobre el picador e
iniciando el corte por la parte superior.

se procede a eviscerar dando un corte longitudinal desde la
aleta ventral hasta el pedunculo caudal, eliminando todas las
visceras con el cuchillo.

Se lavara cada espécimen con agua circulante y se verificara
que la operacién se realice de forma correcta no existiendo
dificultades en el corte ni quedando restos de visceras y
coagulos de sangre en el pescado

encuentran
marcados o diferenciados.

No cuenta con una infraestructura
adecuada de la planta.

En esta area de elaboracién no se
tiene instalaciones para el lavado,
desinfeccion y secado de
manos.

las

Los depdsitos de residuos no se
debidamente

Continuacion Tabla 2. Descripcién del proceso de produccion de picadillo de pescado

congelado

Descripciéon del proceso de producciéon de picadillo de

pescado congelado

Planta productora de pescado

Elaborado: Angelica Monroy | Aprob6: equipo HACCP Version :1 Fecha: 13 abril de
Ortiz 2015
Ph-dp-01 Péagina:1/6
Etapa Descripcién Problemas
El picadillo se pesara garantizando que en el producto terminado se | Las bandejas
obtengan pesos de 1kg, 15 kg u otros pesos, se envasara en bolsas | metdlicas tienen
de polietileno de diferentes tamafios en dependencia del peso. para | presencia de

Envasado

verificar la operacion se toman 5 muestras. Si alguna de ellas presenta
defecto de peso se procederd a inspeccionar la partida
correspondiente a la muestra.

las bolsas con picadillo se colocan en bandejas metdlicas, listas para
colocar en los carros bandejeros para pasar a la congelacion.

las bandejas seran identificadas con la especie de picadillo que se
envaso y la fecha de produccion del mismo.

Se controlard que los productos ubicados en el carro bandejero no
estén por mas de 40 minutos fuera de congelacion, pasado este
tiempo el carro bandejero se introducird de manera inmediata en los
tineles de congelacion.

angulos internos y
salientes.

Los carros
bandejeros tienen
bordes afilados y

superficies con
ondulaciones  en
todas las
bandejas.

Las bandejas
estdn mojas al
momento de

colocar el picadillo
listo.

Congelacion

Los carros bandejeros se introducen en los tuneles de
congelacion. Se colocaran de forma ordenada los carros para
facilitar el movimiento cuando sea terminada la operacion. Se
dara por terminada la operacién cuando se alcancen temperaturas
no mayores que - 18 © ¢ en el centro térmico del producto. La
carga y descarga de los equipos de congelacion se hara lo mas
rapido posible, evitando que se produzcan aumentos de
temperatura. Se inspeccionara el tiempo de congelacion y la
temperatura del producto.

El tanel de
refrigeracién no se
encuentra en buen
estado ni alcanza
la temperatura
establecida.

Angelica Monroy Ortiz; Yenny Correa Soto
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Almacenamiento de

producto terminado

E almacenan los embalajes conteniendo el producto,
estibados sobre paletas, no mas de 4 cajas de alto,
separadas las estibas de las paredes y entre si por no
menos de 60 cm. Las estibas se colocaran ordenadas por
lotes para facilitar su extraccion y rotacién del producto. La
camara de mantenimiento congelado se mantendra en
buen estado de limpieza. Se manipularan cuidadosamente
los embalajes para evitar rotura y suciedades que dafien la

Falta limpieza a
la camara de
almacenamiento.

Los productos se
colocan
directamente

calidad de los mismos. La camara donde se almacena el | sobre el piso.

producto terminado mantendra una temperatura que

garantice en el mismo —18°c como maximo en su centro

térmico.

El producto se envasara segun el surtido y en | Hay

dependencia de las exigencias del cliente, siempre | contaminacion

respetando las especies. Los embalajes de carton se | con polvo al

sellaran con precinta por la tapa y el fondo y se | momento de

identificardn mediante etiquetas o con el uso de plumones | realizar el
Embalado y o crayolas en caso que no estén litografiadas, reflejandose | empacado.
marcacion en las mismas los datos de la marcacion convenidos,

ademas de:

Nombre del producto, fecha de produccion, especie de
pescado, pesO neto, empresa productora, fecha de
caducidad, nimero del lote.

En la elaboracion del proceso de picadillo
de pescado congelado se observa e
identifica las fallas en cada una de las
etapas en el transcurso de elaboracion de
dicho producto. En la elaboracion del

diagrama de flujo de la linea de picadillo de

pescado congelado se disefi6 un modelo
del producto terminado con cada una de las
etapas, identificando todos los detalles de
las actividades de fabricacion junto con las
areas fisicas pertinentes a este proceso (ver
tabla 3)

Tabla 3. Diagrama de flujo para elaboracion de picadillo de pescado congelado

Plan HACCP

Diagrama de flujo para elaboracién de picadillo de pescado

congelado

Planta productora de EPICIEN

Elaborado: Angelica Monroy Ortiz

Fecha: 13 abril de 2015

Version :1

pagina:1/2
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Temperatura no mayor que
2°C en el centro térmico del
producto.

PCC1

Temperatura no superior a -

PCC 2 18°C en el centro térmico del

Temperatura que garantice en
el mismo —18°C como maximo
en su centro térmico.

PCC 3

S

Determinados los Puntos Criticos de Control (PCC) en el proceso se procede a realizar su

verificacion, como se muestra en la tabla 4,

Tabla 4. Verificacion de los PCC en el diagrama de flujo de picadillo de pescado congelado

. - Procedimien .
Fase Peligro (s) Medida (s) Pcc Limite (s) to (s) de Medida (s) Registros
Preventiva (s) Critico (s) vigilancia Correctiva (s)
Evaluacion de calidad de la | Inspecc | Temperatur | Verificar y | Vigilar e
materia  prima  (branquias, [ i6n de |a menor a | comparar inspeccionar Registro de
Bioldgicos: color, ojos, textura y escamas) | la 2°c en el|con la NC|cada materia |inspeccion
presencia de | segln la especie. Eleccion de | temper | centro 668 las | prima segun la | de la
Recepci6 mic[oorganismos proveedore§ calificados. | atura térmico del | especificaci | especie, si se mgteria
n de la patégenos en la Cor_]seNag:Jon de la cadena de | de p.roducto. ones della_s cumple  con|prima en la
materia | Mmateria prima de refrigeracion en _eI transporte | conserv Tiempo de | caracteristi | las - descarga.
prima pescado o en |de la materia prima desde la | acién descarga_ cas | caracteristicas Mpotc-02-01
otros compontes | captura hasta la planta. |de la|no superior | organolépti | organolépticas | reporte de
utilizados en la | Inspeccion de caracteristicas | materia | a 1.30 | cas de | estipuladas, no
produccion. fisicoquimicas del producto | prima horas en|cada una|se informa al|conformidad
final. en el | dependenci | de las | técnico de | es.
Capacitacion, evaluacién vy |transpo | a del | especies planta
90
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calificacion del personal que | rte. volumen a | que son | inmediatament
participa en los procesos de descargar. | transportad | e para
captura y recepcion de la as en las | inspeccionar
materia prima. Cumplimiento embarcacio | la materia
de los pot y pons. nes hasta | prima.
el muelle.
Inspecc ’
S L Revisar Comprobar el .
Biologicos: ion de | Temperatur . y p Registro de
; registrar en | estado del
presencia de . la as no . . temperatura
. . Examinar el estado del una hoja o |equipo antes
microorganismos - temper | mayores L en la
. producto terminado sus g o ¢ |formato la|de iniciar el i
patégenos en la o - atura que congelacion.
congelac oo caracteristicas sensoriales. No | tro | temperatur | proceso.
L7 materia prima del . durante | €n el centro Mpotc-02-01
ion sobrecarga o manteamiento térmico del | & del | Observar la
pescado o0 en } . el ermico de . reporte  de
de carritos en el tdnel de| duct equipo de | temperatura
otros compontes -2 tiempo | Proaucto. Il i . no
- congelacion. congelacié | inicial del tanel .
utilizados en la de conformidad
> n cada 30 |de
produccion. congela . ” es.
ot minutos. congelacion.
cion.
Verificacion de | Registro de
la temperatura | control  de
Inspeccion | adecuada en | vencimiento
Conservar la cadena de ar el lugar|el centro del|de los
Co ) L - Inspecc
Bioldgicas: refrigeracién,  evitando la ion  de | Temperatur de producto productos.
prolongar la vida | descongelacion del producto, a a que almacenam | terminado. Registro de
I pr it f n | li ; ien | | Reconocer temperatur
Almacen fje_ P oducto e _aecte_l do a calidad e temper | garantice ento de econocer Yy | tempe atura
amiento inhibir el | inocuidad del producto atura en el | producto prohibir el | en cémaras
de crecimiento  de | terminado. Producto final durante | mismo - verificando | paso de otros | frigorificas.
producto microorganismo | congelado no deben de haber el 18% como | due no se | productos Registro de
terminad patogeno, sido descongelado. tiempo | maximo en encuentre | diferentes que | temperatura
o garantizando la | No sobrecargar los carritos en de P su  centro | Otro sean foco de|del centro
' calidad del | los tunes de congelacion. almace | térmico producto contaminacion | térmico del
producto Capacitacion, evaluacion y ; gue pueden | cruzada. producto.
h NS namien i
terminado. calificacion del personal que to afectar la | Verificar Mpotc-02-01
participa en la operacion. ' calidad e | etiquetado reporte  de
inocuidad. | apropiado de | no
los productos | conformidad
terminados. es

En las anteriores tablas se describen los
de

determinaron con la utilizacion del arbol de

puntos criticos control que se
decisiones segun la norma cubana NC136
del 2007, ademas se identifican los peligros
(biologicos, fisicos y quimicos), medidas
preventivas, limites criticos, procedimiento
de y

registros a lo largo de las etapas de

vigilancia, medidas correctivas
recepcion de la materia prima, congelacion
y almacenamiento de producto terminado.

Tabla 5. Analisis de peligros PCC. (inocuidad)

Al examinar todos los riesgos relacionados
con cada etapa de la linea de picadillo de
pescado congelado, se determino el tipo de
peligro (biologicos,fisicos 0 quimicos),
indicando las medidas preventivas durante
todo el proceso de fabricacion del producto
final terminado. Se tuvieron en cuenta cada
una de las etapas de proceso, algunos
factores que influyen activamente en la
entrada de riesgos

a la planta de

procesamiento.

Fase de elaboracion Posibles peligros Imp Justificacion Medidas preventivas de control
Recepcién de la 4 Biologico: patégenos . 4 Tiempo de traslado prolongado | 4 Evitar demoras en el traslado de
materia prima microbiologicos, Si entre la captura y su entrega final a | la materia prima, asi como en su
biotoxinas, parasitos. la industria. descarga, realizando un correcto
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4 Quimico:
contaminacion

4 Almacenamiento inadecuado y/o
prolongado con oscilaciones de la

almacenamiento y nevado de la
misma que garantice temperaturas

Fase de . e Medidas preventivas
Elaboracion Posibles defectos Imp. Justificacion B0 GeInie]
. pescado% P personal de los pot y los pons. cdptGargntizeemidn getibledtenate
10 Ogéco ¢ Tiempo de manipulacion | | padwael proceso.

resenc cuerpos G |

E"’I‘g%%}’h‘j?)o% tggfﬁ@m PEHGIE AICHROEEUCHE o o oy pigtiiestuale lagepot ypoons. db
Separacién de 5B Sécsoos'en exceso 0| | Pgi0.y descarga de la materia mapigRimiento dgla maguiggrrecta
piel y espinas ¢ dEfsige:  presencia  dd | > #iM#oblemas técnicos de 14 - L -

: . . ndanipulagiémientalee lofupoicantes,
espinas, visceras, coagulog #ngedses Sepdasiaiacighes Pieon COm D18 i WRRuSRgCIaS
de sangre, piel, huesos RePMKtibles y otras sustancias cion, Evaiu
escamas y partes del animal. quimicas. ion  del personal que

o . Dpaﬁmlbaaelymmiﬁemdtdmmedios de
¢ Malas practicas operacionales medicién
9€ PesFiedemoras en el proceso de
n v L,dpdl.lldLIUll EVdIIJd(.,IUII
o ) #"38foras en la descarga y el Ocaffanbmienigere I95epSbYaPONS UE
Bioldgico: deterioro ) fasiieonpdeddae stanteiaddrimedusalo |epadigipreadémperasiaiuacion  y
defectos fisicos. mﬂa&mmmﬂmn@ajgmmf encima | cglifisagigfmicieb |
mi dOFss que
Almacenamiento| Hisicos: presencia de piel ) ‘iel DRt If-‘éudo ndug o Provogye pgrtlgeagenn lao eramonqﬂﬁ
rERMASAdo. dsfhig!OgigReras, coagulog | Si. % N ePI flar temoras en &l proceso de
(operacion de Smwgm Si %W?&éaé gdﬁ o enweﬂ'&fegiaﬁﬂi’&a&‘@lo?@&dd\@e |
opcional) | Qtws: FisR:ideeio8aiBidpeS ,zomcum firtento de ucto de 0% | | @ipeeratupndéfero 0° fueta 2°Gp
en exceso o defecto) o P o nd pot. @sigenerHn buen nevado.
rRelerjgddcorreaimdebdiconieato| (¢4 C pstae
il pQQMﬂUO(apﬂam)Qnto diflritadies ¢ w’iﬁﬂﬂﬁ]ﬁa@%%ﬁgs caj aseg/gos
P7ERi8 HOP Jas y;
téroashsoddd @upips, cajas y/o tinas) tinas
134 Cé%t ﬁﬁgmlgr@e%@ gr{llpacnacm”:
4 Desperfectos técnicos de los oSiS e Sona 4
e 8N %SHmMa con el po[ #éy %rﬂb\ﬁ 8 %&?

) ¢ &tas: do, peso Y dgltjelr% ala%o emalrcac ion. e medicion antes de comenzar a
EmB:’eﬂé'all@y mardBé@pcuado ponexFR:R0s é\fo Malas practicas operacionales mdo?tfg?cg'on de los insumos
marcacion. EmbaISRIE S cios, rotos 0 ma ﬂel pelljcenamiento ¢apacitacion, evaluacion y

precintados SO/BMHASIEN Bagdasysskreriateso del (ﬁ“f,(;%é,on Wﬁ@%onaﬂ@ue calidafl
material de embalaje. RG0S Eh W oIt EoNtrol sobre
eSIa operacion rg que no eXIbl
4 Deficiente nevado no Oﬁraefoﬁr ucto con una
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anciedad, pérdida de cafida
nutricional.

almacehamiento-del Proauctos

¢ Incumplimiento del sistema de
rotacién de los productos.

participa en la operacion.

4 Establecer plan sistematico de
rotacién de los productos evitando el
prolongado almacenamiento de los
mismos.

Tabla 5. Andlisis de peligros PCC. (inocuidad) Continuacion

Se caracterizan
procedencia, ademas de determinar las
medidas preventivas que se deben tomar
para reducirlos hasta niveles aceptables. En
la figura 4 se muestra el diagrama de flujo

para el sistema HACCP donde se evidencia

los peligros segun su

de peligro

proceso

Angelica Monroy Ortiz; Yenny Correa Soto

la operacién que constituyen PCC y que tipo

que esta presente.

Proponiéndose una simbologia propia que
sea de facil compresion para los integrantes

del equipo HACCP vy los participantes en el
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Figura 4. Diagrama de flujo para la elaboracién de picadillo de pescado congelado

Se realizd el disefio de la planta para el
proceso de picadillo de pescado congelado

a escala real, con el fin de dar a conocer

una de

fabricacion con

como esta conformado el é&rea de
sus respectivas
dimensiones y funciones dentro de cada
las operaciones (figura 12).
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En el disefio de la planta se precisan cada
una de las areas de fabricaciébn de este

producto, que se compone de la siguiente

Figura 5. Diagrama de planta del proceso de picadillo de pescado congelado

Angelica Monroy Ortiz; Yenny Correa Soto

manera: Filtro sanitario, pesaje,
descabezado y eviscerado, separacion de

piel y espinas, envasado, tunel de
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congelacion, embalaje 'y marcacion,
almacenamiento de producto terminado y
pasillo de entrada y salida para el traslado

del producto terminado. También otras

zonas que no forman parte del proceso,
pero se encuentra dentro del area, que se

funciones.

utilizan para otras

Figura 6. Diagrama de flujo de proceso de elaboracion de picadillo de pescado congelado de la

empresa Pesquera

El plano permite conocer y visualizar el

recorrido del producto terminado,
conociendo de cada una de las areas de las
operaciones, definiendo los limites del
proceso en la linea de picadillo de pescado
congelado, utilizando simbolos o flechas
que indican el flujo de las etapas que
conforman parte de la distribucion de la

operacion. Permitiendo conocer por donde

Industrial

de Cienfuegos (EPICIEN).

trasiega la materia prima, y en qué punto

del proceso tecnoldgico ocasiona
entrecruzamiento 0 retroceso como se
refleja en las etapas 3, 5 y 6, del producto,
siendo uno de los principales factores que
inciden en la seguridad sanitaria de los
alimentos, causando focos de mayor
contaminacion y costos fijos relativamente

altos para la empresa.
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Figura 7. Proyecto de mobiliario en el area de elaboracion de picadillo de pescado congelado de

la empresa Pesquera

La ubicaciéon de los equipos y elementos
que estdn en contacto con los materiales
que hacen parte del producto final, la
ubicacibn de estos equipos facilita la
verificacibn de cada uno de los espacios
ocupados por estos elementos, facilitando
desinfeccion,

determinar la limpieza,

mantenimiento y la adecuada higiene

durante la fabricacién del producto.

Con este nuevo disefio se busca

implementar el concepto de distribuciéon de

Industrial

de Cienfuegos (EPICIEN).

planta en la fabricacién de picadillo de
pescado congelado, proponiendo un nuevo
esquema de flujo de materia prima desde la
recepcion hasta el producto terminado, con
el fin de eliminar el retroceso presentado en
las areas 3, 5 y 6 del anterior flujograma,
durante el recorrido de la linea de
produccién minimizando los tiempos de
fabricacion y el costo unitario por mano de

en la

obra y materiales

empresa.

Figura 8. Propuesta de diagrama de flujo del proceso de elaboracién de picadillo de pescado
congelado de la empresa Pesquera Industrial de Cienfuegos
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Se propone realizar el control de los PCC y
limites criticos a través de la tabla para la
verificacién de los PCC en el diagrama de

flujo de picadillo de pescado congelado.

Para determinar la eficiencia del sistema

HACCP, se propone que los integrantes del

CONCLUSIONES

equipo y su lider, delegue nuevas tareas a
los técnicos encargados de cada una
operacion, como realizar mas
frecuentemente actividades, examenes o
capacitaciones mas seguidas en los
empleados y la direccibn a todos los

niveles.

Los programas prerrequisitos de limpieza,
desinfeccion, saneamiento y plagas no
funcionan adecuadamente; con bajo
porcentaje de cumplimientos en aspecto
como condiciones del area de elaboracion,
equipos y utensilio, requisitos higiénicos de
fabricacion.

Se identificaron dos nuevos puntos criticos
(etapa congelacion, almacenamiento de
producto terminado), los limites criticos de

control (temperatura menor de -18°C en el

RECOMENDACIONES

centro del producto) debido a las
posibilidades de hallar fallas en el
mantenimiento del equipo por no poder
alcanzar las temperaturas apropiadas en el
producto.

Se plantearon acciones correctivas hacer el
seguimiento continuo a los programas de
buenas practicas de manufactura,
saneamiento, limpieza y desinfeccion,
trazabilidad, mantenimiento, calibracién de

equipos, para su mantenimiento.

Examinar continuamente cada uno de las
etapas del proceso, verificando que los
peligros, los puntos criticos de control, los
limites criticos y las acciones correctivas
identificados, mantengan bajo control el
proceso, asegurando la inocuidad del

picadillo de pescado congelado.

Disefiar un modelo acorde al proceso de

produccion de picadillo de pescado
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