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APÉNDICE A
Norma Ecuatoriana de la Harina de Pescado
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APÉNDICE B
Instructivo de elaboración de los Productos
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APÉNDICE C
Hoja de Seguridad del Producto
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5. REQUISITOS

51 La harina de pescado analizada de acuerdo a las normas ccuatorianas

con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. REQUISITOS BROMATOLOGICOS DE LA HARINA DE PESC

PARA CONSUMO ANIMAL.

correspondientes debe cumplir

ADO

Requisitos Min. © Mdx. Método de ensayo
%o %0
Humedad 6 10 INEN 464
Proteina bruta * 60 INEN 465
Urea E trazas INEN 1656
Grasa - 10 INEN 466
Cenizas - 16 (18%*) INEN 467
sal (cloruro de sodio ) - 22 INEN 468
Arena e i INEN 469
Fibra ~ e INEN 1657
Antioxidante (residual) 0,04 0,08 INEN 1658
Acidez (como dcido oleico) 5 INEN 1659 °
Peroxidos 20 mea/kg INEN 1 660
Retencion por ¢l tamiz de 4 mm © 0 . INEN 462
Retencion por el tamiz de 2 mm 2 INEN 462
Digestibilidad de Japrotefna’ 02 = . 7 INEN 1661

* | os resultados son expresados en muestra «“al como se ofrecc”.

## Solo cuando se trate de harina claberada con un 90

graulis mysticetus (chuhucco)4

/o de Anchovia macrolepidota 0 Ceten-

5.2 La harina debe presentar un color caracteristico que indique un-proce

con las précticas correctas de fabricacion.

so térmico adecuado de acuerdc

5.3 La harina de pescado debe cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos.

g
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APENDICE Z

Z. 1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 462 Harina de pescado. Residuos sobre el tamiz. ;

INEN 463 Harina de pescado. Muestreo.

INEN 464 Harina de pescado. Determinacion de la pérdida por calentamiento.
INEN 465 Harina de pescado. Determinacién de la proterna.

INEN 466 Harina de pescado. Determinacion de la materia grasa.

INEN 467 Harina de pescado. Determinacion de las cenizas.

INEN 468 Harina de pescado. Determinacién de /é sal

INEN 469 Harina de pescado. Determinacion de la arena.

INEN 1 656 Harina de pescado. Determinacién de la trea.

INEN 1 657 Harina de pescado: Determinacion de la fibra.

INEN 1 658 Harina de pescado. Determinacion de antioxidantes.

INEN 1 659 Harina de pescado. Determinacién de la acidez.

INEN 1 660 Harina de pescado. Determinacién de peréxidos.

INEN 1 661 Harina de pescado. Determinacion de la digestibilidad de la proterna.

Z. 2 BASESDE ESTUDIO "«

Norma Panamericana Copant 722 Harina de pescado para consumo animal. Requisitos. Comisién

Panamericana de Normas Técnicas. Argentina 1975.

S
Norma Panamericana Copant 723 Harina de residuos de pescado para consumo animal. Requisitos.
Comision Panamericana de Normas Técnicas. Argentina 1975,

Norma Peruana Itintec 204. 012 Harina de pescado para consumo animal. Requisitos. lnsmulo de Irwesu-
gacion Tecnologica Industrial y de Normas Técnicas. Perti 1975.

Toxicologra Aviar. Orlando Osuna DMVZ, PhD Colombia 1934.

Control de los productos de la Industria pesquera. A.N. Gobvin. Editorial ““Industria Alimentaria” Moscd,
1978.
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INSTRUCTIVO PARA LA ELABORACION DE LOS PRODUCTOS [ =

ALCANCE

> Este instructivo apiica para la elaboracion de productos: MG, MP, MPP, MM y ML

DEFINICIONES

> G: Son aquellos productos que son elaborados en la mezciadora de 500 ka
> MP: Son aquellos productos que son elaborados en la mezdladora de 100 kg

> MPP: Es un coniunto de ingredientes que son mezclados por un determinados tiempo, antes de colocarlos
‘como uno solo ingrediente en la elaboracién de los productos.

> MM: Es un conjunto de ingredientes que son pesados antes de ser colocados como uno solo ingrediente en
Ia elaboracion de los productos.

> ML: Son aquellos productos elaborados en la mezcladora de liquidos.

> Area de Micros: Area de la planta destinas al almacenaie de productos en pequefias cantidades (inferiores a
las presentaciones)

> Area de Procesos: Area de la planta destinada al almacenaje de sobrantes de las materias primas
empleadas en produccion

> Deformulacién: Sumatoria de todos los ingredientes que se emplearan durante la produccion del dia.

Nota: £n cada hoja de produccion (-GO-01) se especifica el tipo de mezcla que se va a reaizar.
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MG MP ML MPP Y MM

REQUISICION
DELAS
MATERIAS
PRIMAS

El supenvisor de Operaciones realiza la deformulacién HOJA DE CONTROL DE INGREDIENTES DE
PRODUCCION DIARIA (F GO 07) y micros HOJA DE CONTROL DE INGREDIENTES DE MICRO (F GO 05)
en base a las HOJAS DE PRODUCCION (F-GO-01) v entreqa al Jefe de Bodega para que proceda al
despacho de los ingredientes solicitados.

Las materias primas son entregadas a la persona que va a ser la responsable del procedimiento de la
mezca.

ENTREGA DE
LAS HOJAS DE
PRODUCCION

Terminada [ deformulacion, el Supervisor de Operacionss colocacion de los numeros de lole, enfrega fas
HOJAS DE PRODUCCION (F-GO-01) a las personas responsables de la mezcla de los respectivos
productos.

El Numero de Lote es asignado de la siguiente manera: XX~ NN RRR AA

Donde: XX, indica el fipo de producto
NN, numero de bachs a producirse.

RR, numero secuencial de orden de produccién, partiendo de 001 hasta 999, por afio.
A afio de la produccion.

MG Y MP [ MPP Y MM

FORMULACION/
MEZCLADO

El encargado de la mezcia deberd | > Al momento de ir colocando | > EI Supervisor de Produccion
constatar Ia cantidad de ingreso de | cada uno de los ingredientes, | entrega Ia hoja de produccion
cada uno de los ingrediente, esta| el encargado de la mezcla| (F-GO01) a la_ persona
verificacion la realiza mediante los|  debera constatar los pesos,| responsable  de  Ia
valores que la maquina esta| con los especificados en la| elaboracion, inmediatamente
solictando, con los especificados en| hoia de  produccién e | se procederd a realizar los
la HOJA DE PRODUCCION DE| instructivos de elaboracion de | respectivos pesos y mezclas
CADA PRODUCTO (F-GO-01) cada producto. de los ingredientes conforme
se indiquen en las formulas.

> Todo MPP y MM elaborado
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Gebera ser_colocado dento
de una funda plistica o saco,
o cual debers ser
identiicado, de esta manera
se evitara cualquier confusion
en el momento que este sea
utiizado.

Culminada la elaboracion de los productos planificados para el dia, Gestion de Calidad registra el porcentaie
de variacién que es obtenido de la de Ia resta del sobrante teéricolreal (st) con el sobrante fisico (sf), esto
dividido para la cantidad solicitada (cs).

Donde
: e obtenido de Ia resta entre el inventario total y Ia cantidad ingresada a SISBAL. Para el caso  de los
MM, MPP es obtenido de a resta entre el inventario inicial y la canfidad a usar.

Sf: es obtenido al efectuar el peso de los sobrantes de cada una de las materias primas.

El porcentaie de variacion no debe de exceder el 4%. Si el coeficiente de variacion se excede Gestion de
Calidad comunica al Supervisor de Operaciones para que se realice Ia respectiva revision de ingreso de
ingredientes dentro de la mezcladora.

Si se determina que algun ingrediente fue afiadido en exceso se procede a tratado como producto no
conforme.

Al final de Ia jomada todos los sobrantes de cada una de las materias primas de los productos son
almacenados en el area de micros o en el area de procesos y a su vez estos sobrantes son ajustados en los
respectivos inventarios (Micros/Procesos)

EMPAQUE/
ENVASADO

A medida que se envasalempaca el producto se van comprobando los pesos REPORTE DIARIO DE
EMPAQUE (F-GO-06) y REPORTE DE EMPAQUE DE MICRO (F-GO-08).

Las tarietas antes de ser entregadas deberan estar REVISADAS por Gerencia de Operaciones y la
informacion de las mismas debera ser constatada mediante las especiicaciones establecidas por la
empresa.
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> Cuando el producto ha cumplido con todas las especificaciones de producto teminado se procede a
embalario y estibario en un pallets impios. Realizada a revision del producto palefizado se procede a colocar
ALMACENAMIE | un rotulo de ideniificacion con el respecivo sello de Gestion Calidad.
A > Los productos terminados deberin ser colocados en las respectivas perchas.

> Los sitios destinados para el almacenamiento de los productos deberan contener una identificacion
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1. OBJETO ¥

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la harina de pescado para consumo animal.

2. DEFINICIONES

2.1 Harina de pescado. Esecl produc'to que se obtiene por reduccion del contenido de humedad y grasa del
pescado entero, de los residuos de su procesarﬁiento 0 mezcla de 105 anteriores, sometidos a un tratamiento

termomecdnico adecuado,

3. CLASIFICACION

3.1 De acuerdo ala forthacion, la harina de pescado se clasifica en los siguientes tipos:

3.1.1 Harina de pescado.

-

3.1.2 Harina de pescado en comprimidos (‘;Pelleles” o granulados ).

4. DJSPOSICIONES GENERALES

4.1 La materia prima empleada debe estar en buen estado de conservac_iénA

4.2 La harina de pescado debe procesarse, almacenarse y transportarse en condiciones sanitarias adecuadas
que permitan reducir al minimo la contaminacién por microorganismos que puedan causar la descomposi-

cidn del producto o afectar el comportamiento y salud de los animales consumidores.

4.3 La harina de pescado organolépticamente debe presentar aspecto homogéneo;con olor tipico del pro-

ducto bien procesado, sin rancidez mohos; infestacion de insectos, ni-rastros de roedores o algtin olor extra-

fio objetable.

4.4 La harina de pescado debe estar exenta de materias extrafias aparte de las que se sefialen expresamente

en esta norma.

4.5 Aditivos. Debe afadirse a la harina de pescado, durante su fabricacién, antfoxidantes permitidos, los
mismos que deben mezclarse en forma homogeénea en la harina y en tal cantidad que garantice la estabili-

dad del producto, de acuerdo a los requisitos de la Tabla 1.

4.6 La harina se puede denominar con el nombre de una especie ictiolégica, siempre.que contenga el 90 %/o

de dicha especie.

(Continda)
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