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Guayaquil, 18 de Enero de 1999.

MSc.
Maria Fernanda Morales R.
Coordinadora General del Programa de Tecnologia en Alimentos.

En su despacho.-
De mi consideracion :

Yo, Irwin Gary Fienco Chavez, Egresado del Programa de
Tecnologia en Alimentos, ponga a vuestra consideracion el presente informe de
Practicas Profesionales, realizadas en la Planta Piloto de la Unidad que usted dirige,

durante el periodo comprendido entre el 14 de Septiembre y el 18 de Diciembre de 1998.

En espera de una acogida favorable me suscribo de usted.

Atentamente,

C.l 091122002-8
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| PRACTICAS PROFESIONALES

RESUMEN

El presente informe contiene en forma detallada mis labores cumplidas en
la Planta Piloto durante el desarrollo del proyecto “Camardn Entero en
Salmuera” del Convenio ESPOL — FADESA.

Para el desarrollo de este proyecto se tuvo que realizar una serie de
pruebas hasta llegar a obtener un producto de calidad aceptable que
satisfaga las necesidades del consumidor, junto con el andlisis y

elaboracion de las curvas de penetracion de calor.

Ademads contiene el desarrollo de Andlisis de Riesgos e Identificacion de los

Puntos Criticos de Control (HACCP).
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PRACTICAS PROFESIONALES

INTRODUCCION

El desarrollo de un Proyecto exige de un extenso estudio de su proceso de
produccion, ya que en la actualidad la tendencia del consumidor por ingerir
productos procesados que mantengan las caracteristicas de los alimentos
frescos ha incrementado notablemente.

Es por ello que gracias al Convenio entre la ESPOL y FADESA, se puso en

marcha el desarrollo del Proyecto “Camaron Entero en Salmuera’.

Siendo el Ecuador el primer productor de camaron a nivel del Continente
Americano, se escogio la variedad de camarén Penaeus vannamei como la

materia prima.

Con esta variedad de camarén se obtiene un producto de aceptada calidad,
por cuanto el Programa de Tecnologia en Alimentos posee toda la

infraestructura tanto fisica como humana para el desarrollo del proyecto.

[ Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 5
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PRACTICAS PROFESIONALES

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El Programa de Tecnologia en Alimentos, mediante el convenio ESPOL - FADESA, fue lo que
me acogi6 para realizar mis Practicas Profesionales, en la cual me desempefie como Asistente de
Produccion, desde el 14 de Septiembre hasta el 18 de Diciembre de 1998, en un horario
comprendido entre las 9:00 a 16:00, de Lunes a Viernes.

Las labores realizadas comprendian el recibimiento de la materia prima congelada,
descongelado, pelado, procesamiento, envasado, tratamiento térmico, pasando por la
preparacion del liquido de escaldado y liquido de cobertura, toma de datos y elaboracion de

curvas de penetracion de calor durante el tratamiento térmico

Los objetivos planteados fueron:
*  Estandarizacion del proceso de produccion.
*  Estudio de las curvas de penetracion de calor.

*  Obtencion de un producto estable tanto microbiologicamente como bromatologicamente.

En la recepcion de la materia prima me encargaba de pesarla y posteriormente descongelar la
cantidad necesaria para el dia de produccion.

Realizaba la preparacion de los liquidos de escaldado y de cobertura.

Después del escaldado procedia al envasado y pesado de las latas con el camardn y

posteriormente al llenado con el liguido de cobertura, para a continuacion proceder a sellarlas.

En el darea de esterilizacion me encargaba de colocar las latas en la canastilla metdlica e
introducirlas en el autoclave para realizar el tratamiento térmico, llevando un registro de la
temperatura interna del autoclave mediante termocuplas colocadas en una lata de cada una de
las muestras, con lo cual elaboraba las curvas de penetracion de calor.

Todas las labores encomendadas eran siempre apoyadas por el personal de Prestacion de

Servicios del Programa de Tecnologia en Alimentos.

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 6




[ PRACTICAS PROFESIONALES

DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

MATERIA PRIMA .-

La materia prima seleccionada para el desarrollo de este proyecto es el camarén Penaeus

vannamei, con cuyas caracteristicas fisicas y funcionales se obtiene un excelente producto.

Existen 16 tamapios diferentes de camaron registrados en la Camara Nacional de Acuacultura:

TIPO
U-7
U-10
U-12
U-15
16-20
21-25
26-30
31-35
36-40
41-50
51-60
61-70
71-90
91-110
110-UP
ryiyi

Los diferentes tipos nos da el numero de colas de camaron por libra, ejemplo: 36-40 significa

CLASE

Colossal

Jumbo

Large

- Medium
Small

que de 36-40 unidades pesa una libra.

El tipo de camaron utilizado en la produccion es de un promedio de 59 camarones por libra.

| Autor: Irwin Fienco Chivez

PROTAL 7

Bl B INTECA
BE ESCuc As VECHULUGICASS



PRACTICAS PROFESIONALES

El valor nutritive del camaron Penaeus vannamei es:

COMPOSICION %
Humedad 72-75
Cenizas 3-5

Proteinas 20-25
Grasa 3-5

El camaron llegaba congelado, se pesaba la cantidad a procesar en el dia y se lo descongelaba.

DESCONGELACION.-

La descongelacion se la realiza mediante inmersion con circulacion continua de agua, para

favorecer la rdpida descongelacion del camaron.

SELECCION.-
Se procede a seleccionar los camarones para eliminar aquellos camarones quebradizos, con

melanosis, blandos.

PELADO.-

se lo realiza manualmente y consiste en la eliminacion del caparazon del camaron.

ENJUAGUE.-

Se lo realiza para eliminar alguna particula extrafia o restos de caparazon que pudiera tener el

camaron ya pelado.

ESCALDADO.-
El objetivo del escaldado es la preparacion del camaron para el enlatado, ya que vuelve mds
firme al camaron, lo cual facilita su colocacion en la lata y con ello lograr el peso deseado.

Ademas se logra reducir un poco el nivel de microorganismos que pudiera tener el camaron.

| Autor: Irwin Fienco Chavez / N PROTAL 8




| PRACTICAS PROFESIONALES

Para el efecto se escaldo el camaron por 2 minutos a una temperatura de 100°C, utilizando 2

formulas de escaldado:

FORMULA # 1: Solucion de sal-1% , para la muestras Testigo y S.B.F.
FORMUILA # 2: Solucion de sal-1% mds gelatina-0,5%, para la muestra de gelatina.

El uso de la gelatina es para minimizar la perdida de fluido interno del camardn y obtener un

nivel de firmeza aceptable.

ENVASADO Y PESADO.-
Se lo realiza manualmente, el peso de cada lata es de 152-154 g de camaron.

Antes de realizar el envasado, se debe limpiar las latas y tapas de polvo , se procede a pasarlas

por el exhauster para realizar una pre-esterilizacion de las mismas con vapor y con ello

minimizar la contaminacion microbiana que pudiera tener.

LIQUIDO DE COBERTURA.-
El liquido de cobertura se lo agrega caliente ( 90 -95°C ), para ayudar al desalojo de oxigeno

no deseado. Para el efecto se prepara 2 formulas de liquido de cobertura.

FORMUILA # 1: Solucion de sal-2% mas acido citrico-0,3%, para las muestras Testigo y

Gelatina.

FORMUILA # 2: Solucion de sal-2% mas S.B.F.-0,3%, para la muestra de S.B.F.

E! Salad Bar Fresh { S.B.F.) 6 Glucono-Delta-Lactona (G.D.L.), es un anhidrido interno del
dcido gluconico derivado de la glucosa, que bajo la influencia del agua se hidroliza y se

transforma en dcido gluconico, con lo que desciende el pH.

Las formulaciones son realizadas para lograr una disminucion del pH del liquido de cobertura, y

con ello contribuir a la inhibicion de ciertos microorganismos al momento del envasado de los

camarones.!

| Autor: Irwin Fienco Chévez PROTAL 9
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| PRACTICAS PROFESIONALES [
*  Parala FORMULA # 1 el pH es de 2,56.
*  Parala FORMULA # 2 el pH es de 3,24.

EVACUACION.-

Se la realiza en el exhauster mediante la inyeccion de vapor de agua. El objetivo es la expulsion
del aire contenido en el espacio libre lo cual ayuda a la consecuente obtencion de vacio interno
en la lata al momento de sellarla.

El tiempo de permanencia en el tunel del exhauster es de 3 minutos, para a continuacion

sellarlas.

SELLADO.-

Es la operacion mas importante en la elaboracion de enlatados, y consiste en el cierre correcto y
hermético de las latas para su posterior tratamiento y conservacion.

Para el proyecto se utilizaron latas de 2 piezas 6 embutido con barniz especial para camarones

en salmuera, cuyo sellado se realizo en una maquina selladora semiautomatica

TRATAMIENTO TERMICO.-

Es la aplicacion de calor hasta una determinada temperatura y tiempo. El objetivo de esta etapa
es conseguir una esterilidad comercial del producto, en la cual se destruye microorganismos que
puedan afectar la salud del consumidor y conseguir la coccion del producto sin destruir la
textura, aroma y valor nutritivo del mismo. Esta etapa se la realizo en un autoclave estacionario
vertical de vapor directo.

La temperatura de proceso es de 121°C  por 6 minutos.

ENFRIAMIENTO.-
Se lo realiza dentro del mismo autoclave con agua potable a 27°C, hasta lograr que las latas

tengan una temperatura interna de 35 -37°C.

SECADO Y ALMACENAMIENTO.-
Luego de extraer las latas del autoclave se procede al secado de las mismas y su posterior

almacenamiento a temperatura ambiente.

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 10
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ESTUDIO DE TIEMPO Y TEMPERATURAS EN EL
PROCESO TERMICO

Para realizar los cdlculos de combinacion tiempo-temperatura para lograr la estabilidad del
producto, se basé en la muerte térmica del Clostridium botulinum, el cual produce una
neurotoxina tan letal que un millonésimo de gramo de la toxina produce la muerte al hombre.

Para ello debemos definir los siguientes términos:

D: tiempo de reduccion decimal. Es el tiempo necesario para atravesar un ciclo logaritmico en
el que se logra destruir el 90% de las células microbianas.

Z: Intervalo de temperatura, que es preciso aumentar para que la linea de termodestruccion
atraviese un ciclo logaritmica.

F: valor del proceso o tiempo de muerte térmica, en donde:
F =D (logNy— logN)

Ny = # de microorganismos inicial

N =# de microorganismos final.

093 3
did

En las primeras pruebas del proyecto se realizo andlisis microbioldgico de aerobicos totales

tanto de la materia prima como luego del tratamiento térmico, el cual fue de 121°C por 8 “l5 8

ST

minutos. Esta prueba fue la pauta para determinar la relacion tiempo-temperatura mds
adecuada que asegure que luego del tratamiento térmico el producto sea inocuo a la salud del
consumidor. &

El andlisis microbiologico fue el siguiente:

|
|
Materia prima : 9,2 X10° UFC/g, |
\
Enlatado : <10 UFC/g. |

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 11




| PRACTICAS PROFESIONALES

Lo cual nos sirvié para realizar las respectivas curvas para determinar el valor Z y el valor
D.(VER ANEXOS)

Estos valores son:
Z =228°% = 127°C.

D = 1,5 minutos

F =D (log Ny— logN)
F =15(0g92X10° -log )

Fy = 6 minutos.

Para determinar el tiempo de retencion se realiza el siguiente calculo:

Log t 250-T

F Z

Z = temperatura de retencion (°F)
t = tiempo de retencion( min. )

T'= temperatura de retencion (°F) =
2
log t =  (250-250) °F. &
6 - 228°%F
log t=log 6
logt=077

t = 6 minufos.

Estos valores nos asegura que el tratamiento térmico es el mas adecuado, ya que:

Contaminacion inicial Minutos de tratamiento térmico
9200 0
920 1.5
92 3
9.2 4.5
092 6

| Autor: Irwin Fienco Chévez PROTAL 12
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| PRACTICAS PROFESIONALES

Es decir, que a los 6 minutos de retencion a 121°C. se ha atravesado 4 ciclos logaritmicos en la

que se logra disminuir la carga microbiana hasta 0 UFC/g.

Las caracteristicas organolépticas del producto terminado son :

CARACTERISTICAS RESULTADOS
Color del camaron Rojo, uniforme
Olor del camaron Agradable
Textura del camaron Firme

Sabor de camaron

Tipico a camaron

Aspecto del liquido de gobierno

Blanquecino, con particulas,

Sabor del liquido de gobierno

Agradable

Los andlisis microbiologicos dieron los siguientes resultados:

ANALISIS RESULTADOS
Aerobios totales <I0UFC/g
Coliformes totales <3 UFC/g
Anaerobios totales <IOUFC/g

Los andlisis fisicos- quimicos dieron los siguientes resultados:

MUESTRA NITROGENO AMONIACAL (mg %) pH
Formula testigo 38,71 6,8
Formula gelatina 44,42 6,8
Formula SBF 45,01 6,9

»  La FDA acepta hasta un maximo de 50 mg % de nitrégeno amoniacal.

Las caracteristicas comerciales de envase son:

ENVASE : lata de 307 x 113
PESO BRUTO :230g

PESO NETO c194g

PESO ESCURRIDO ~ :120g

LIQUIDO COBERTURA : 74

| Autor: Irwin Fienco Chévez
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| PRACTICAS PROFESIONALES

DIAGRAMA DE FLUJO

TESTIGO

RECEPCION
v
DESCONGELACION

v

.
SELECCION
A4
PELADO
A
ENJUAGUE
v
ESCALDADO

\

T° agua = 100°C
Tiempo = 2 min.
Sal =1%

ENVASADO Y PESADO

v

Sal =2%
de. citrico=03 %
pH =256

LIQUIDO DE COBERTURA

4

EVACUACION EXHAUSTER

v
SELLADO
v
ESTERILIZACION
v

SECADO

v
ALMACENAMIENTO

*  Agua clorada
3 ppm (mdximo)
* To= 20

Agua clorada 3 ppm
(maxima)
T° agua = 27°C

152-154g

T° = 90-95°C

Tiempo = 3 min.

T°=121°C
Tiempo = 6 min.

| Autor: Irwin Fienco Chévez
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| PRACTICAS PROFESIONALES

DIAGRAMA DE FLUJO

T° agua = 100°C
Tiempo = 2 min.
Gelatina = 0,5%.
Sal = 1%

Sal = 2%
de. Citrico = 0,3 %
pH = 256

GELATINA

RECEPCION

v

DESCONGELACION

A\
LAVADO

. d
SELECCION

4
PELADO

v
ENJUAGUE

v
ESCALDADO

v

ENVASADO Y PESADO

g

LIQUIDO DE COBERTURA

v

EVACUACION EXHAUSTER

h 4
SELLADO

Y
ESTERILIZACION

v
SECADO
A4

ALMACENAMIENTO

*  Agua clorada
3 ppm(mdximo).
* T°=27C.

Agua clorada
3 ppm(mdximo)
T° agua = 27°C

152-154g

T = 90-95°C

Tiempo = 3 min.

T°=121°C
Tiempo = 6 min.

{
{
{
{
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SALAD BAR FRESH (S.B.F.)

(Glucona — Delta — Lactosa)

RECEPCION

v
DESCONGELACION

v

*  Agua clorada

LAVADO 3. ppm(mdximo)
*  T°=27°C.

v
SELECCION

v
PELADO

v
ENJUAGUE

Agua clorada
3 ppm(mdximo)
7° agua = 27°C

1° agua = 100°C
Tiempo = 2 min.
Sal = 1%

152-154g

ENVASADO Y PESADO

v {
LIQUIDO DE COBERTURA { 7% = 90.959C

Sal = 2%
SBF=03%
pH = 324

v
EVACUACION EXHAUSTER

Tiempo = 3 min.

h 4
SELLADO

=z { To = 121°C

ESTERILIZACION Tiempo = 6 min,

v
SECADO

v
ALMACENAMIENTO
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|

ANALISIS DEL SISTEMA DE RIESGOS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

Este sistema, asegura la calidad sanitaria, aunque no es un sistema libre de riesgo.
HACCP, actua sobre los siguientes riesgos:

*  Bioldgices: microorganismos

*  Quimicos: agregados intencionales o incidental

*  Fisicos : condiciones o contaminantes en alimentos que puedan causar enfermedades.

El sistema HACCP es especifico para:
*  Cada producto
*  Proceso

*  Planta de procesamiento.

Por ello como el proyecto contemplo 3 tipos de formulaciones del producto, serdan 3 tipos de
andlisis de riesgos para el mismo.
Para desarrollar este sistema se debe contar con los siguientes requerimientos:
*  Manual de Buenas Practicas de Manufactura (GMP)
*  Sistema de Sanitacion 6 Marnual SSOP.
Y las siguientes herramientas :
1) Equipo HACCP, integrado por:
- Gerente de produccion
- Supervisor de produccion
- Personal de laboratorios
2) Definicion del producto
3) Distribucion y almacenamiento
4) Usoy consumidor

5) Diagrama de flujo.

Para la implantacion del sistema se necesitan de las siguientes etapas:
1. Anadlisis de Riesgos.- Los riesgos potenciales asociados con un alimento son identificados,

y se especifica las medidas preventivas.

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 17
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2. Identificacion de Puntos Criticos de Control.- Estos son puntos en la produccion de
alimentos en el que el riesgo potencial puede ser controlado o eliminado.

3. Determinacion de Limites Criticos.- Establecimiento de medidas preventivas con limites
criticos para cada punto de control, con lo cual se asegura que los puntos criticos de control
estan bajo control.

4. Establecimiento de un Sistema de Monitores.- Con lo cual se controla los puntos
criticos de control, a través de pruebas, observaciones.

5. Acciones Correctivas.- Establecimiento de medidas correctivas a ser tomadas cuando el
monitores muestra que un linite critico no ha sido alcanzado.

6. Establecimiento de un Sistema de Registro.- Es llevar la documentacion concerniente a
los procedimientos tomados correspondientes a todos estas etapas.

7. Verificacion del Sistema.- Se la realiza mediante pruebas apropiadas para monitorear si
el sistema esta trabajando bajo control.

HERRAMIENTAS DEL SISTEMA
DESCRIPCION DEL PROCESQ.

Nombre de la Compatiia : ESPOL — FADESA

Direccion de la Compahia : Campus Politécnico Ing. Gustavo Galindo.
Definicion del Producto : Camaron entero en salmuera enlatado
Distribucion y almacengmiento : Temperatura ambiente

Uso : Listo para comer

Consumidor : Publico en general.

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 18
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ETAPA 1
ANALISIS DE RIESGQ .- Este paso es fundamental para establecer un plan que

prevenga peligros a la salud del consumidor, asi como también las medidas para controlar

dichos peligros.

Para ello, se debe analizar cada etapa del proceso de elaboracion, con ayuda de datos
cientificos y asi determinar que tipo de riesgo puede llegar a afectar la salud del consumidor.
Debido a que el proyecto, conlleva 3 tipos de formulaciones diferentes. Se debe hacer por cada
proceso un estudio HACCP.

PRUEBA TESTIGO:

Tanto para el andlisis de esta prueba como de las demas, los sistemas de BPM y SSOP es la
principal medida preventiva para todas las etapas.

Ademas se deben seguir los lineamientos del Capitulo 21 parte 110 del Codigo Federal de
Regulaciones “GOOD MANUFACTURING PRACTICE ™.

Para el proceso es necesario indicar que en todas las etapas el camaron no debe sobrepasar los
8-10°C, lo cual se puede evitar con hielo, asi también los ingredientes utilizados en la
Jormulacion del liquido de cobertura (dcido citrico y sal) no representan peligro quimico para la
salud del consumidor, este liquido es agregado a las latas o una temperatura de 90 — 95°C. lo

cual ayuda a evitar una posible contaminacion de orden bioldgico en el producto.

PRUEBA CON GELATINA:

Se sigue el mismo andlisis de la etapa anterior, con la excepcion que en el escaldado a mas de
sal se le agrega gelatina.

La gelatina no representa ningiin riesgo de orden quimico para el consumidor, ademas de que

debe exigirse un certificado de calidad de este ingrediente al proveedor.

PRUEBA SBF:
Se sigue el mismo andlisis de la prueba TESTIGO, a excepcion de que el liquido de cobertura a

mas de sal lleva SBF o Glucono — Lactona (GDL).
Debido a que la GDL es un derivado de un carbohidrato no representa peligro para la salud

humana, ademds que es necesario exigir certificado de calidad al proveedor.
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-----------------------------------------------------------------------------------

El objetivo del tratamiento térmico es la eliminacion de esporas termoresistentes del Clostridium
botulinum, el cual elabora una neurotoxina tan potente que puede llegar a ser letal.

Debido a que los pH finales de las pruebas son de 6,8, favoreceria al crecimiento de
microorganismos descomponedores de alimentos y patogenos.

De ahi que el disefio del tratamiento térmico debe estar dirigido a la eliminacion del Clostridium
botulinum, es decir, alcanzar la esterilidad comercial.

La esterilidad comercial, se lo define como la ausencia de microorganismos capaces de crecer
en la conserva y descomponerla bajo condiciones normales de almacenamiento, y la ausencia de
microorganismos patégenos capaces de proliferar en la conserva.

Para la realizacion de los cdlculos de penetracion de calor del proceso y de sobrevivencia

microbiana se partio de :

La carga microbiana inicial fue de 9,2 X 10° UFF/g.
ElFy a 121°C. es de 6 minutos.
El tiempo de reduccion decimal (D) es de 1,5 minutos a 121°C.

El tiempo de proceso total es de 23 minutos.

P N VYO TR

El tiempo de retencion del autoclave es de 11 minutos a 121°C.

Con estos datos se logra una reduccion microbiana de 4D , es decir para reducir la carga
microbiana hasta un nivel aceptable se necesita atravesar 4 ciclos logaritmicos con un tiempo de
1.5 min. por cada ciclo y un intervalo de temperatura de 12.7°C. entre cada ciclo.

Si se sabe que el proceso para la letalidad del Clostridium botulinum es de Fy de 3 min. a
121°C., calculado con un valor de Z de 10°C.; entonces, nuestro proceso con un Fy de 6 min. a
121°C., calculado con un valor de Z de 12.7°C.nos da mayor seguridad en la inocuidad del
producto.

Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 20 |
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CAMARON ENTERO EN SALMUERA DE BAJA ACIDEZ ENLATADO

£ 2 3 4 ) 6
ETAPA DEL Identifique | ;Hay algin | Justifigue su | ;Qué medida | (Es este un
PROCESO cualquier riesgo decisidn (s) preventiva | punto critico
riesgo potencial se pueden de control
potencial | significativo aplicar para (S1/No)
introducido, enla prevenir
controlado o | seguridad del riesgos
aumentado | alimento? significativo?
en esta etapa (Si/No)
Bioldgico Si Reserva de Aplicacion de
Patdgenos como BPM, SSOP.
RECEPCION DE Vibrios,
MATERIA PRIMA Salmonella, E. coli
No
Quimico No El paso de
esterilizacion
posterior asume
una carga
microbiana inicial
Fisico No
Bioldgico Si Agua, utensilios, Aplicacion de Neo
manos pueden BPM y SS0OP
LAVADO adicionar cargas
microbianas no
deseadas
Residuo de
sanitizante
controlado por
Quimico Neo SSOP
Fisico No
Biglogico Si Agua, utensilios, Aplicacion de No
manes pueden BFM y SSOP
adicionar cargas
microbianas no
deseadas.
Quimico No Residuo de
sanitizante
controlado por
SSOP.
Fisico No
Biologico Si Agua debe ser Aplicacién de No
potable. BPM y SSOP.
ENJUAGUE
Quimico No
Fisico No
Autor: Irwin Fienco Chéavez PROTAL 21
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Bioldgico Si Los tiempos y Aplicacion del No
temperaturas manual del
ESCALDADO deseables deben proceso BPM.
Prugba il ser alcanzados.
Prueba #2 Quimico Neo Residuo de
sanitizante
Prueba #3 controlado por
SSOP.
Fisico No
Bioldgico Si Lo mds rdpido Aplicacion Ne.
PESADO Y ENVASADO posible warndles dé
EN LATA Proceso y BPM
Quimico No
Fisico Neo
Bioldgico Si La temperatura Aplicacion No
LLENADO DEL deseada debe ser manuales de
LIQUIDO DE alcanzada Procesoy BPM
COBERTURA Onlmico No
Prueba #1
Prueba #2 Fisico No
Prueba #3
Biolégico Si Debe alcanzarse el Aplicacién No
tiempo de manuales de
EVALUACION retencion Proceso y BPM
apropiado
Quimico No
Fisico No
Biolégico Si Si la temperaturay | -  Adecuado Si
tiempo de procesos tiempo ¥
ESTERILIZACION adecuados, temperatura
paldgenos - Capacitacién
bacterianos de personal
pueden sobrevivir. | - Aplicacién
BPM y SSOP.
Quimico No
Fisico No
Biologico Si Si el enfriamiento | - Aplicacion No
no es rdpido y del manual
ENFRIAMIENTO alcance la de proceso y
temperatura final permitird que
(35-37°C) puede el proceso se
haber complete.
sobrevivenciade |-  Aplicacion
bacterias de BPM
termdfilas. - Capacitacién
del personal.
Quimico No
Fisico No
| Autor: frwin Fienco Chévez PROTAL 22
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ETAPA 2

Un Punto critico de control (PCC), es un punto, paso o etapa sobre el cual las medidas de

control deben ser aplicadas para que el peligro sea prevenido, reducido o eliminado a niveles

aceptables.
Para ello se hace uso del Arbol de Decisiones como una herramienta para determinar un PCC.

Existe algun riesgo significativo en esta etapa.

v .

Si No
¢ No PCC

Existe alguna etapa posterior del proceso que va a eliminar el riesgo significativo.

i'No l Si
No PCC

Podria ocurrir contaminacion o incrementard a un nivel inaceptable.

l Si 'Na
No PCC

b4
Si PCC D w
Con ayuda de este Arbol de Decisiones se determino que en las tres pruebas el punto critico de T=
control es la etapa de esterilizacion. £ o
g0
Gy -

o

E

(2]

ETAPA 3

----------------------------------------------------------------------------------------------

Un limite critico, es aquel valor que separa la aceptabilidad de la inaceptabilidad y se convierte

en una medida preventiva. Cada PCC tendra sus medidas preventivas, las cuales sirven como

[fronteras de seguridad del PCC.
PROTAL23 |
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The National Canners Association (NCA), estandarizo que la temperatura inicial de un producto
a ser procesado térmicamente es de 71 — 77°C.

Para el proceso se determino como limites criticos lo siguiente :

- Temperatura inicial de las latas, 71 — 77°C.

- Tiempo del proceso a 121°C. por 6 minutos.

- Rango de temperatura de retencion de 120-122°C.

- Temperatura final de enfriamiento de las latas, 35°C.

ETAPA 4
ESTABLECIMIENTOQ DE UN. SISTEMA DE MONITORES.

Es el establecimiento de una secuencia planificada de observaciones o mediciones para

determinar si un PCC esta bajo control.

El monitoreo es una alerta para las acciones correctivas cuando los limites criticos estén
excedidos.

Para los PCC de los tres procesos se monitoreard temperaturas y tiempo del proceso de
esterilizacion. Para lo cual se utilizard como sistema de registro un termografo continuo, medido

por cada bach por un operador capacitado para este proceso.

ETAPA 5
ACCIONES CORRECTIVAS

En ciertas ocasiones ocurre una desviacion del proceso, es decir el PCC esta fuera de su limite

critico.

Para ello debe haber un plan de accion para manejar aquellos alimentos que han sido

producidos durante el periodo de tiempo en el que el PCC estuvo fuera de su limite de control.

Para las tres pruebas se establecieron las siguientes acciones correctivas:

*  Reajuste del proceso hasta alcanzar los limites criticos de control.

*  Reparacion del equipo, si es necesario, en caso de no poder volver a los niveles aceptables
de control.

*  Retencion del producto para su andlisis, para determinar los defectos producidos en el
producto por estar fuera del limite de control .

| Autor: Irwin Fienco Chivez PROTAL 24
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*  Destruccion del producto, en caso de que el tratamiento térmico no produzca la reduccion

microbiana , por estar los parametros fuera de su limite de control.

REGISTRO DE ACCION CORRECTIVA
ESPOL - FADESA

Fecha : Lote :

Descripcion del problema :

Accion Tomada :

Fecha en la que se Resolvio el Problema :

Condicion Actual :

Supervisor :

Examinador : Fecha :

Antor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 25
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ETAPA 6

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Es la recopilacion de todo la informacion que muestre claramente que el proceso ha estado en
operacion y en total control, o si ha estado fiera de control que acciones correctivas fueron
tomadas.

A la carpeta HACCP se debe adjuntar :

*  Registro del Plan HACCP y de los datos que ayudaron al andlisis de riesgos.

*  Registro de los PCC (cartilla del termografo).

*  Registro de las acciones correctivas.

*  Registro de verificacion ( pruebas microbiologicas).

ETAPA 7
VERIFICACION DEL SISTEMA

---------------------------------------------------------------------

Sirve para examinar el sistema entero, para lo cual se utilizan métodos adicionales de
monitoreo.

El equipo HACCP debe especificar los metodos y frecuencia de los procedimientos de
verificacion.

Estos procedimientos pueden ser:

*  Auditorias internas

*  Exdamenes microbiologicos del producto final.

*  FEvaluacion de problemas de salud del consumidor asociados con el producto.

Para las tres pruebas la verificacion estara dada por la calibracion de los instrumentos de

control, revision diaria de registros, y andlisis microbiologico (realizados cada 3 meses).

| Autor: Irwin Fienco Chavez PROTAL 26
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CONCLUSIONES

Se obtuvo un producto de buena calidad, que puede competir con los producto
importados similares ya existentes en el mercado, ya que se comparo el producto
con muestras elaboradas en Paises Asidticos.

Se obtuvo un producto firme, de olor y sabor caracteristico.

Se logra una reduccion microbiana de 4D, lo cual garantiza la esterilidad comercial
en el producto.

FEl peso escurrido minimo del camaron corresponde al peso minimo requerido (60%
del peso bruto) segun Norma Internacional de la FAO/OMS.

El desarrollo del producto va de acorde a la Norma Internacional de la FAO/OMS.
El Sistema HACCP, es un complemento del proceso que previene los posibles riesgos
existentes que puedan afectar al producto, y por ende la salud del consumidor.

Para lograr la inocuidad del producto se requiere de 6 min. de retencion a 121°C.

El producto queda listo para su consumo, ya sea en forma directa 6 en la
preparacion de diferentes platos culinarios.

Con el desarrollo de este proyecto tuve la oportunidad de aplicar los conocimientos
adqguiridos durante todo en pensun de estudio, en especial en lo refernete a
fratamiento termico.

Comprendi lo dificil que es el desarrollo de un producto, el cual demanda gran
cantidad de tiempo en investigaciones y pruebas preliminares, para llegar a obtener
un producto de calidad aceptable.

| Autor: Irwin Fienco Chévez PROTAL 27
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RECOMENDACIONES

*  La Planta Piloto para el desarrollo de productos deberia disponer de mas equipos e
instrumentos que permitan realizar un mejor trabajo de investigacion.

* Se deberia acoplar un motor eléctrico al exhauster, para ayudar a regular la
velocidad de las latas al atravesar dicho tunel, ya que actualmente se lo realiza
manualmente. 1w

*  Utilizar como materia prima camarones pequefios, para que se logre obtener con
facilidad el peso requerido de la lata.

*  Se debe disponer de un mejor sistema de ventilacion, ya que los extractores de aire /o
existentes no son suficientes para un drea tan extensa como lo es la Planta Piloto.

*  Se debe dar mantenimiento periodico a los equipos, y pedir certificado de la
calibracion de los mismos a la empresa contratada para el efecto.

* Se debe poner en orden toda la linea de enlatado, ya que existe desorden en el

lineamiento de los equipos.

| Autor: Irwin Fienco Chvez PROTAL 28
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ANEXOS
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de conformidad con el Procedimientc de Aceptacién para

las Normas de Productos del Codex que figura en el pé-
rrafo 4 de los Principios Generales del Codex Alimentarius.
En el Apéndice a esta publicacibn se incluye un extracto
de los Principios Generales, en el que figura este proce-
dimiento. E1 texto completo de los Principios Generales
del Codex Alimentarius aparece en la Cuarta Edicién del
Mamual de Procedimiento de la Comisiédn (1975). Se invita
igualmente a los Estados Miembros y Miembros Asociados de
la FAD y/o de la OMS, que no sean Miembros de la Comisién,
a que notifiquen a la Secretaria si desean o no aceptar

la norma recomendada. La norma recomendada se publicard
en el Codex Alimentarius como norma mundial del Codex
cuando la Comisién determine que ello es apropiado, te-
niendo en cuenta las aceptaciones que se hayan recibidoc.

Los métodos de anflisis y toma de muestras a que se
alude en esta norma no aspiran necesariamente a sustituir
a los métodos ordinarics de andlisis y toma de muestras;
se trata simplemente de que los gocbiernos los acepten y
los empleen como métodos internacionales de arbitraje
para solventar las controversias internacionales.

El Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios ha preparade especificaciones de identidad y
pureza para los aditivos alimentarios incluidos en esta
norma. La Comisién del Codex Alimentarius estid estudian=-
do detenidamente estas especificaciones para hacer de
ellas especificaciones para aditivos alimentarics recono-
cidas internacionalmente. La indicacién "sin limitacién”,
significa que las cantidades de aditivos que han de em-
plearse deberin estar de acuerdo con unas buenas practicas

de fabricacién.
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NCRMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA LOS

Lo L ! = A

1. AMBITO DE APLICACICN

Esta norma se aplica a los camarones en conserva envasa-
dos en recipientes transparentes o no transparentes.

24 DESCRIPCION
2.1 Definicidn del producto

Se entiende por camarones en comserva la carne slaborada
de camarones de tamano semejante, en cualquier combina-
Slén de_gspec;es. de las familias Penaeidae, Pandalidae,
~rangonidae y Palaemonidae. El1 producto preparado con
direrentes liquidcs de cobertura se somete a tratamiento
térmico, en fo;ma apropiada, antes o después de haberse
cerrado herméticamente el recipiente, para evitar su des-
composicidn.

2.2 Presentacién

— . A
2.2.1 Formas de presentacién
2.2.1.1 Presentacién corriente u crdinaria: camarones

pelados y envasados posteriormente Sim eliminacidn inten-
cional del tracto dorsal.

2.2.1.2 Limpios o sin intestinos: camarones que, ademls
de haber $1dc peladcs, han 5140 abiertos por el lomo y a

los que se les ha quitado el tracto dersal, por lo menos

hasta el dltimo segmento préximo a la cola.

2.2.2 Tipo

Envasado con licuidec: adem&s de la carne de los camaro-
nes, el recipiente contiene un liquido en volumen sufi-
Cliente para cubrir los camarones.

2.2.3 Tamafios

2.2.3.1 Los camarones en conserva, tanto en la forma de
presentacién "corriente" como cuando se presentan "limpios"
podrén denominarse, segén el tamano, de acuerdo con la
tabla siguiente: )

']

1
1
r
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Nimero de camarones
por 100 g de peso

Nimero de camarones
por onza de peso

] escurrido escurrido
Denomina- F?esenta- Presenta-  rresenta-  Presenta-
cién_del cibn co- cién cién co- cién
tamano rriente "limpios" rriente "limpios"
Extra Menos Menos Menos Menos
§range o de 3,5 ' de 3,8 de 12,3 de 13,4
Grande De 3,5 a De 3,8 a De 12,3 a De 13,4 a
5,0 in~- 5,4 in- 17,7 in- 19,1 in-
clusive clusive clusive clusive

Mediano Mis de Mis de Mis de Més de
5,0 pero 5,4 pero 17,7 pero 19,1 pero
no mas no mis no mas no més
de 9,0 de 9,8 de 31,8 de 34,6

Pequeno Mis de Mas de Mas de Mas de
3,0 pero 9,8 pero 31,8 pero 14,6 pero
no mis no mis noc mis no mas
de 17,0 de 18,4 de 60,0 de 65,3

Minfisculo Més de M&s de Més de Mis de
17,0 18,4 60,0 65,3

2,2.3.2 Los tamanos, designados de conformidad con la
subsecciQn 2.2.3.1, se refieren a camarones enteros y
no incluirdn los trczos que excedan de las tolerancias
previstas en la subseccién 3.3.6.

2.2.4 Camarones rotos

Se entiende por camarones rotos los trozos de camardn
de menos de cuatro segmentos. Tales Trozos pueden pre-
sentarse dentro de las distintas dencminaciones de ta-
mano, a condicién de gque no excedan de las tolerancias
previstas en la subseccién 3.3.6. Cuando los trozos

se emvasen como producto aparte, se designarin de acuer-

do con las disposiciones de la subseccifn 7.2.4.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima

Los camarones en conserva se prepararin con camarones
limpios y sanos, frescos, congelados © cocidos.

32 Ingredientes

El liquido de cobertura solamente podrd consistir en
agua, sal, zume de limén y azficar 1/.

1/ Se entiende por "azficar" cualquier sustancia edulco-
Tante de Férmula carbohidratada.

- g

3.3 Producto terminado

3.3.1 Aspecto

3.3.1.1 Los camaronas en conserva deberén

- estar limpios, ser, por regla general, de dimensiones

uniformes, y estar preparados con cuidado;

tener buenas caracteristicas (firmes) de simuosidad,

gque les dé un aspecto curvado;

- tener aspecto apetitoso y color uniforme, cara;teriSu
tico de la especie y del medic o zonas de cultivo,
incluso aungue hayan sido coloreados artificialmente;

no estar manchados y no ser m&s que ligeramente pega-
josos.

3.3.1.2 El color de la carne ser4 claro, tipico de los

camarones bisn elaborados.

3.3.2 Olor y sabor

Los camarones en cConserva deberan tener unas buenas
caracteristicas de olor y sabor y estar exentos de olo-
res y sabecres desagradables de cualquier clase. El
olor y sabor naturales que recuerden al yodoformo se-

rAn aceptables siempre que no sean excesivos.

3.3.3 Textura

Una de las caracteristicas de los camarones en conserva
es que Su carne no es correocsa. Deberé ser relativa-
mente Zirme y no espenjosa.

3.3.4 Pelado

r~onserva deberén estar exentos de
dida en gque lo permitaz una buena préac-
exentos de caparazones, patas ¥

Los camarones en
czbeza y, en la me
tica de produccidn,
antenas.

1.3,5 Liquido de cobertura

cuando los recipientes sé examinen a temperaturas supe-=
siores a 20°C (68°F), el 1iquido de cobertura debe fluir
y presentar un aspecto entre turbio y claro, no OsCuro.
La salmuera tiende 2 espesarse O gelificarse a tempera-
turae infericres a 18,3°9C (65°F). Cuando el liquido de
cobertura esté gelificado, deber& ser de turbio a claro
y no presentar un aspecto oscuro. La gelificacidn es
el resultado de la coagulacién natural de las proteinas

del liguidc de cobertura.
3.3.6 Tolerancias

Se admitirdn las tolerancias de defectos gque se indican

a continuacién:
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3.3.6.1 Independientemente de la denominacién de tamafo,
el producto denominado "limpio" o "sin intestinos", de
conformidad con la subseccibn 2.2.1.2, no deberi conte-
ner mds de 5% m/m de camarones mal limpiados o no total-
mente privados de intestinos.

3.3.6.2 En el caso de productos denominados segin su
tamano, de conformidad _con la subseccién 2.2.3, la des-
viacién media del tamano declarado no deberé ser supe-
rios al 10%, en nimero, a condicién de que no haya una
diferencia irrazonable entre los diversos envases.

3.3.6.3 Para los camarones rotos, tal como se definen
en la subseccién 2.2.4, se aplicarén las tolerancias

siguientes:

Denominacién del tamafo % m/m
Extra grande o Jumbo
Grande 5
Mediano
Pequeno 10
Mintdsculo 15
4. ADITIVOS ALIMENTARICS
Dosis méxima
4.1 Colorantes

Podrin anadirse los siguientes colorantes, para res-
taurar el color perdido en la elaboraciém, en las can-
tidades establecidas en la norma:

4.1.1 Amaranto (*) CI 16185
. e

4.1.2 Cantaxantina e3 75135 30 mg/kg del
4.1.3 Eritrosina CI 45430 ; producto final,

. P aislados o
4.7.4 Ponceau 4R (*) BT 135S ) e ivadns
4.1,5 Amarillo ocaso FCF CI 15985 g
4.1.6 Tartracina CI 19140 )
4,2 Otros aditivos
4.2.1 Etilendiaminatetracetado ) 250 mg/kg del

disédico célcico (SaNa2 EDTA) ) producto final
4.2.2 Acido citrico Sin limitacién

4.2.3 Acido ortofosférico (%) 850 mg/kg del
producto final

5e HIGIENE
S.1 Se recomienda que los productos requlados por

las disposiciones de esta norma se preparen de acuerdo
con el Cédigs Internacional Recomendado de Précticas -

{*] Aprobade tempcralmente.

-7 -

Princirios Generales de Higiene de los ilimentos (Ref.

CaZ/23F 1-1569).

5.2 Zn la medida compatible con unas précticas de
Fabricacién correctas, los productos estardn exentos
de materias objetables.

$=3 Analizados con métodos adecuados de toma de mues-—
tras y examen, los productos:

a) estarén exentos de los microorganismos que puedan
desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento;
b) ectarén exentos de toda sustancia originada por
microorganismos en cantidades que puedan representar un
riesgo para la salud.

5.4 Los productos con pHE en equilibric superior a 4,6
deberén recibir en su elaboracién un tratamiento capaz
de destruir todas las esporas de Clostridium botulinum,
a menos que la proliferacién de las esporas supervivien-
tes quede impedida en forma permanente por otras carac-
terfsticas del producto distintas del pH.

G. PESOS Y MEDIDAS

&.1 Llenado total minimo

Ademds de la carne de los camarones, €1 envase conten-
dr4 un volumen suficiente de liquido de cobertura para
llenar leos espacios vacios y cubrir los camarones.

6.2 Peso escurrido minimo

£l 1llenado deber& hacerse de modo que el peso escurrido
de los camarones no sea inferior al 60% m/m de la capa-
cidad de agua del recipiente, determinada por los méto—

dos descritos en las subsecciones £.4 y &.8.

7. ETIQUETADO

Ademfs de las secciones 1, 2, 4 ¥y 6 de la Norma General
para el Etigquetado de los Alimentos Preenvasados (Reg.

NC CAC/RS 1-1965) se aplicardn las siguientes disposi-

ciones especificas:

7.1 Hombre del alimento

E1 producto se designaré “"camarones”.

7.2 Presentacién, Tipo, Tamanc vy Formas de Envasado

7.2.1 Forma de presentacién
La forma de presentacién del envase deberd declararse sélo
cuando el contenido sea limpic o sin intestinos. A menos

R
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subseccién 8.1.2, a condicién de que todos 105 recipien-
tes estén razonablemente 1llenos.

8.4.2 Especificaciones relativas al tamiz circular

B.4.2.1 Si la cantidad de contenido total (contenido
neto) del recipiente es inferior a 1,5 kg (3 libras),
utilizar un tamiz con un didmetro de 20 cm (8 pulgadas).

8.4.2.2 Si la cantidad de contenido total (contenido
neto) del recipiente es 1,5 kg (3 libras) o mis, utili-
zar un tamiz con un didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

8.4.2.3 Las mallas de los tamices se Fabricarin entre-

lazando los hilos de la malla de modo gque formen ori-

ficios cuadrados de 2,8 mm por 2,8 mm. (1
8.4.3 Procedimiento

El peso escurrido se determinari manteniendo lo0s re-

cipientes sin abrir a una temperatura no inferior a

200C (75°F) durante 12 horas como minimo, inmedia-

tamente antes del examen. Una vez abierto, inclinar

el recipiente de forma que el contenido se distribuya

sobre la malla de un tamiz circular previamente pesado.

Inclinar el tamiz formands un &ngulc de unas 17 = 20°

vy dejar que los camarones escurran durante dos minutos

a partir del momento en gue se nan vertido en el tamiz. '
Pesar el tamiz con el producto escurridoe.

8.4.4 Chlculo y expresibn de los resultados

La ecuacién siguiente da el % m/m de peso escurride:

m, — m,
—_— — )

x 100

-
donde,
m, = masa del tamiz
m, = masa del tamiz mis el producto escurrido

Ml capacidad de agua del recipiente, determi-
nada de acuerdo con la subseccidn 8.8

NOTA: Este procedimientc para la determinacién del
peso escurrido no es aplicable cuando el 1igquido de
cobertura estd gelificado, como se describe en la sub-
seccibn 3.3.5.

(1) IS0 Recommendation R 565: el tamiz mencionado
puede sustituirse por el tamiz de los EE.UU. con malla
hormalizada N° 8 (tamano de la abertura: 2,38 mm).

o
E;

- 1] =

Determinacibén del peso escurrido

8.5 p—
fiétodo &, para el medio de cobertura gelificado

Por preparar.

B.6 peterminacién del contenido neto CAC/RM 29-1970

8.6.1 Procedimiento

Pesar el envase sin abrir. Abrir y verter el contenido
y dejar escurrir el recipiente durente dos minutos. Pesar
el recipiente vacic, incluida la tapa.

g.6.2 Cdalculo ¥ expresibn de los resultados

Restar el peso del recipiente vacfo del peso del reiz-
piente sin abrir. Lz cifra resultante se considerard
como el contenido neto.

8.7 Determinacién de 105 tamanos cac/® 30-1970

8.7.1 Procedimiento

eterminaré obteniendo el.promedio de los
resultados obtenidos con todos 1los ;ecxpxentes de gna M%ES-
tra que represents un lote, tomada de aguerdo COE,“E-Eu
seccién 8.1.2. Después de determinar 2. peso es;a;.14o§an
cecin el método descrito en la su@secclsn 8.4 u BeSx szn
corresponda, se cuenta ol mimero de camarcnes que y

el recipiente.

E1 tamano se d

g8.7.2 Calculo y expresién de 105 resultados
8.7.2.1 El ramanio de los camarones, expresadg-izTg
nfimero de camarones per 100 g del ppcducto escurride, se
obtiene mediante la siguiente ecuacidn:

n x 100

e—

Ed

donde, o

n = nfimero de camarones contenido en el recipiente

Ed rido en g determinado segin 8.4 u 8.3.
n expresado como ni-

£.7.2.2 El1 tamano de los camarones,

me;o de camarcones por onia del producto escurrido, se

obtiene mediante la siguiente ecuacién:

= peso escur

n 9
—
B
dondes n = namero de camarones qué contiene el recipiente
ms= peso escurrido en onzas, determinade segin

8.4 u Bu5a
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8.8 Determinacién de la capacidad
de agua del recapiente

CAS/RM 31-1970

Lavar, secar y pesar el recipiente vacio. Llenarlo con
agua destilada a 20°C (689F) hasta 5 mm (3/16 pulgadas)
por debajo del nivel superior del envase Yy pesar el re-
cipiente asi lleno. Restar después el pesc del envase
vacio, del peso del envase lleno. La diferencia seri el
pesc del agua que hace falta para llenar el recipiente,
es decir la capacidad de agua del recipiente.

Apéndice

PROCEDIMIENTO DE ACEPTACION
PARA LAS NORMAS DE
PRODUCTOS DEL CODEX
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1103 Bélihicldnes, Lk
v Las deliniclones 4 Inlérpreldclones

conlenidas &n 14 secclon 201 de 14 ley sobre . .
lederal [ood, Diug and Cosmel e son aplicables

Chando se usan en esld parle Tdmbién son .

Aplicablos las sigulanlés delinlclongs:

(a) "Adecuado” slgnitiga 1o que ba necesarlo

prrdclicas para a salud puhlica

“bara cumpli con &1 propd<% de mantener buknds
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Tal lEatamiento no debard

1

5 110,10 Persohal,
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precauclones razonables para asegurar lo

“lransmilsible o porladora de ella, o mitnltab esl g

il ]
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Sslguleple

(a) Conlrol de enfermedades. No puede
Irabajar en una Manta de allinenlod #n hinguna
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Ingredientes para los allmenlos seai
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enfermedad sen Iransmilida por &s54 persond A |
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erdn eslar s'uspendldub subtk las areas de T lemper alura y preslon adecuadas delierd ser

,rondensaclbn pukda: tuhlnrnhml 4 los allinenl os,

“conlaclo con los 8limbnlos
“de lrabajo tnlre bl equipo v 185 paredes doberd

*-‘obllgaclones sin conlaminai: c6h |8 ropa o rohla:‘
“vipersonal, ¢ los dllinenlos o 4 las’ super Hcles dn
ton\atlu con lod allimenlos - o
£ 212) Hedianle pacticlén, ublcacton v olros
. vmedlos elecllvos provedr sepd-dcion para las
% operaclones que puedan causdr conlaminaclon e
los produclos allinenliclod con !nlcrburgnhllin?
* produclos qu!m%r.os. 5mlmlad 0 tnnlen Iales-
J enlrnnos t
4t (3) Proveer Huintnaoldn aduumla pora las
“hreas de lavddo de mdnos, de veslir y de guardar
" topa asl_como &n los Lollel y en Lodas lag Areas "
“donde los aliinénlos o los Ingradiantps paia los” "
Callinentos se prainihan. brickssn o alihAcenan vy
< donde el equipo yiGliles se Wimplan ' Lds it
ampollelas para Juz, ldnnarad y claraboyas u'*
ulros disposilivps de vidrlo Suspendldos solire 108
altmenlos en 14 elapa de piepardclén deberdn ser'
del llpo de seguridad o de olka lorima debbt A"’
“eslariproleglidos pard prevenlr ld (unlalnllladhu
" ue los allimenlos &n caso te rolura
(4 Proveer adecudda vénlllaclon o equlpu de
control a los tleclos dé Ininimizar los ololes y oy
vapores (Incluyendo vépor d& dgua) o gases
noclvos en dréds dopde puedan conlaminar los
“alinenlos. Tal vénlllacién o kqulpo de conlrol no
deberd crear condiclonts gue cohlribuydn 4 1a
conlaminaclén de los alimanlos mediante ‘
contaminantes arrasirados por el alre iy
U US) Proveer, cudndo sed ndcesirlo, refillds
eleclivds U olrd proleccitn coblra los pd|dros,”
animales'y sdbandlijds Uncluyehdo, pero no
limllando, Inseclos y Fbadorbs)

(flidisa y cinlioles sanitarloy,

§110.35

Cada planld deberd tslar equipada ton
Inslalaclohes y serviclos sanlldrios adecuados,
Incluyendo, aunqué ho Nimtlahdo, 1o slqulenle:

(4) Suminlslio d& ggud  ET suministio de
agua serd suflclénld pace lan bpbraclones que 1Y
Inlenld llevar & cabo y provendrd de und [uenle
pdecunda  Todd Agua que esld eh cohldtlo tup
alimenlos o con superficlts én conlaclo con
allmenlos ho debe skt pEligrosd ¥ debe ser de,
buena calldad sanitarld  Agua corrlenld & und

~

‘aleria primd o 1as supsi(iclies que enltan en
L.oa pasillos o qum-eg h

“quedar sl obslrucclones y coiy suflciénte ancho ’,k"'
s para permilir 4 los tinpléddos leallzar sus * °

. inantenlda pora

¥

i ]

“procesan alhinenlos,
: ulensitos,

*elhiningclbn de Bguas e vidas

Crequeridos a lroves de la planls

(4) yoveerdn adecuddo iendje pdi A B -
~hndaclén cudndo los plsos sé hinfilan : % :
" ipdandoles o cuando 185 opecaclones hotmdles 1 "

descargan agud u blios Hauldos en €l plso ? ’

Myatade

i
P 3

suininlslyada en eh Lodas las A bas ko tjue S8

st Hioplan equiipos y
reciplentes, o pna las nslalaclones
sanl arlas requeridas pasa loa einpleadod
() Clininacion de pouns seividga U A :
s hacd tnedidnle un
sislemnd cloacal Adecuddo o Litn Se Elimindr & por
olr oy medios
(c) Dlomerid 14 plomer 14 set d de Landio y
disefio adecuddos y adecuddamente nslatadd y

(1) Hlevar sullclenle agua 4 los higares

(2) Acarrear fuerd de Ia planla & las dguds
servidas y cloacales

(%) Ho deberdn constitale oo tuenle de
conlaminactén para los allinenlos, produclos
AMlnenliclos o Ingredientes, sulnish os-dy dgud,
equipos o ulensillos nl cotar condiclones no 2
tanilarias %)
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) pslalaclones de Loitel  Cada (Al lea
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denlro de la planta, provierd,4 los tinpleddos con ‘_f_r
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“aellos Las Inslalaclones de loilel deberfo Lend -
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los allmentos esldn exputslos a conldinihdclbn EE‘ = 22!
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“Inélodos allernallivos pdr & poevenl) Esa i ¢ ‘:F
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"._ (Alemanla); Phenoclor (Francla), y Kanaclor |

hidedulleos y en' Tormulas de lubricanles,
~ caracterislicas flsicas y qulimlcas y au ditundil

~ que los PCB sean persislenles Y omnlprec
~conlaminanles del medio amblenle y prov

Alales que lpidan la adulleraclon de alimenlos

“ quimicos Industriales léxlcos manulaclurados
o/ vendidos bajo und serle de nombres comerclal

pllamenle estables resislenles al Yalor Y no .,
Anflmables.. Los usos Indusirjales del pee

on lubricanles, combuslible, fragimentos de
nelal, agua conlaminada y cualesquidra olras
'fmlamluaules, ‘Todo el equipo deberd ser

Instalado y manlenldo de modo de facllilar |a
linpleza del equlpo y de los espaclos adyacenles,

b Uso de bifenales voliclorinados gn lag:

ulanlas de_allmentas. Los bifenoles |ml|(|m‘|||_m):‘1.vs
(PCB) representan una clase de produclos ¥k

Yo
es,
entre ellos: Aroclar (Eslados Unldos). Colphen

Wapén) - Los PCB son producl os quimlcos, :

Spd i

Incluyen, o Incluian en el pasado, sy usp Como .

Mluidos para'lransformadores y capaclladores, -

liquidos para translerencla de calor, Hauldons .

ik

reveslimlentos y linlas  Las esperinles

1 1]
1a hecho
enles

oquen,|a

e Incontroladas aplicacionés Industiiales |

~ conlaminaclén de clerlos slimenlos. Ademas hait |
“ocurrldo ncldenles en los que [uldes de PCH L,

conlaminado direclamenle a allinenlos para
anlinales como resull ado de accldenles
indusiriales ( pérdidas o derrames de Nuidgs de

- PCDB de equipos de plantas), Eslos accideples “a so
ver han causado la conlaminaclon de alimenlos

destinados a consumo humano lcarne, leche,
huevos)  Slendo los PCp produclos quimicos
toxicos la conlaminaclén de los alimenlos con
PCY como resullado de eslos accldenles

- representa un peligro para la salud humana Pos

lo lanlu es necesarlo poner clerlas rsiricclones a
105 usos Industriales de los PCB en lo referente a
producclén, manlpuleo y almacenamlenlo de
allimenlos  Las sigulenles provislones especlales
S0n necesarias para evllar la conlaminac 16n
accidenlal de allinenlos con Pep

(1) Los equipos, madquinarias y ulenyiliog
fevos que se empleen en la planta o sus
alr adedores para manlpular v proces
nho conlendrdn PCB.

(2) El 4 de Sepllembre de 1973 o anles, las
gerenclas de las planlas elaborado as e
alimenlos

(1) Nardn analizar los fluidos de enlitamlenlo
del equipo y maquinaria exislenle par a manipulay
0 procesar alimenlos para ver s| conlienen PCP, ¢
deberan verificar 1a ausencla de PO en

ar allinentos

ales

i

Haldos medianle ol oy tedios awideouadas L A4 ge
Sepllembi e de 1923 0 anles, Lodas sgus Hiuldos
gue contengan PCB debe dn ser reemplaz ados por
olros que no contengan O

(Y Dlinduae de la planta Jde alinentos
cualquier PCB-super Hdle de Conl oo lg ue equipos o
ulenstlios v cualguler equipn peo s mendpalar o
procesar alimenlos que conlengas ol lcantes
Tormulados con PO

(HE) lminare de la planta de allinenlos
cualquier ol o malerial que Conlengs PGB y4 sea
Para su uso normal o cumo resullada de un
accldenle, rolura u olro conlr allernpn

(v) la toxicldad y olras caracleristicas de
los Huldes selecclonados pararerstoplazac s
PO deberan ser deler minadas adecunadaimenle de
modo que el nenas pelige oa tecmplazanle sea
usado  Para hacer esla delecminaclén pecperrln a
un delerminade [haldo, se deber & e el caenla
(a) su Loxichlad, () 1a mdxiina « anl blad s g aede
ser devr amada en una deler ionnada canlidad da
alimenton anbes de que e
olur y colin, (¢) posibilidad de walie ador es en el
equlpn que sedalen la pérdida de thitda, el Ly W)
su esladbilidad en el ambiente y lenidencla a
subreviviy y concentarse en la ¢ adeng de
alunentos  La decision de sioun oo de
reemplaze es sulicienlemenle to ligr osa dehe
hacerse vhividualinente en biane a aila
Instalaciin y oper aiion

(3) Para los Tlnes de exty Secidn, 1as
resaluclones no aplican a los 1 ansloeadares que
contengan OB en compar Linendon Leriné e 05
scellados

Subparie D - (Neservadn)
Subparle | - Conlroles parn la
Producclén vy para el proces,
S110.00  Procesoy y tonliolay,
Todas las operaciones e 1 CCoptan, luspedclbn,
lranspor le, envase, Separ aclin, pooepar aclon,
procesamiento y alimacenamirinte e Mimenlos
debieran ser Hevadas a cabo de waer do o
Principios sanitarlos adecuados e | lulal
santhizacion de Ta planla deliee i ool ar bajo 1a
responsabithidad de un Individun o) e se la ha
aslgnado esa funclén  Todas iy presaaciones
tazonables ancluyenda lay Shpvcenbe s delier duy
sel Lomadas a los electoy de oo 1 o otlas Cion o
se conlamine con suciedad, P Lus gqoimicos
peligrosos, micr dor ganismos 1l wables, o
cualquler ol o mater1al olijelalidbe al produclo
procesadn

danlbuby g e de sy

AT

-
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¥ adecundos parg mocey

" ave los proleja conlpa )

11

() Lo malerta primg y los Ingredienles
deberan app lnsnnr(!nlmdnf; Y separ

Mos cotnp sng
hecesarlo pargp aseqgur 2 que en

Lan limplog, 8anhnsg
samlenlo comag allinenla
ndidos bajo condiclohes
a conlamlnacian Y

minlmlcon gy telertoro Las il ey gy o lindy

deberdn ser lavadas o tiennladas como spa
reaverido bara remover el polvo 1 olra

conlamlonacién. t) agud emnpleada parg el lavado
o para el arrasire (e troduclos alimenlic log it
debers ser dr;;‘nlh!a:l adecuada y pap Agua no (!

deberd ser reysada para lavir, enjuagar. o
Wrasporlar produclos de forma

en una contaminaclén ge los o
alimenliclos

() Los reciplentosg Y rargndores e maler) g
rima cruda deberan sei hm[m(u:lmnmlu': on g
recepclon parp aAseqQur ar que sl ealado ny haya ~.
conlribuldo a la conlaminag lin 0 de
troduclos  °

el Cuando se nnp hielo en con Al
rroductng allmen| Iclos, delierd gor
Agua polable v splo se

humnno y gue sevdn alinage

e pueda regyllar
duclos i

Letiora de Jng

1 ton

Iabe lendao con
deberd ysar «f ha slda
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LI OCOS et e DI e
manutaclueada de acier oo al
alinaceyadn, ane,
sanllar la

Gl 1as A1 ng.,

an nntmag
parbade v inanipolady e Tar g

Y eauipn e nrocesandenly
A ollisenlo hinnann ho o dalier dn oo
fabebear albinenton ny |
alltnenloy, par a aninnl
tomaslihles’

par usmlny pag g
winanns del Upg oy
€3 0 pnn produclng ng
salvo que ngy haya posibilidag
tazonable de conlamina lon del allimenly butnang
te) LI equipo de acesamlenlo debor g e
manlenldy en eondichones sanil arigg mediante gy
Hinpleza fracuenle nclyyenidn sanfllzaclin I
luese necesm lo. el eognipn debe ser dogay maln
Paca una linpiezg toimplel 4

() lado o} brocesamidentlo e allindnlos.
live luyerila ol envase

v alinacenambenlo, ol A
Serrealizado afo Las condie fones y conlroles gup

DA il ar ol polang 151 e un
crechinlpnge hlesoalile o et lang o

il ohiulagicn, 1o 1
o cond aening

SO e e log

Ackan e laxinas . n deler i o

Lo el g pdrelo procesade o tle vy
el conli ol on
Coma Liempa, Lemper alin a.
BEesion y e dic lan del fujo

g vidienles | olo puede 1 equeg -
faclores fislcon Lalps
hunedad,
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