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El siguiente trabajo se realizd como Trabajo Final de la carrera de Técenico Superior
en Acuicultura y Procesamiento Pesquero. El presente es un informe sobre Ia pasantia
realizada en el li;igoriﬁco Giorno, perteneciente al Grupo Valastro.

El tema a tratar fue la implementacién del Sistema HACCP para el Filet de Me;}uza
sin piel interfoliado y la descri;;ién de ios analisis de monitoreo que se realizan en el

establecimiento.

La pasantia consistio en las siguientes tareas:

¢ Conocer la aplicacion del Sistema Haccp para el producto Filet de Merluza sin pie!
Interfoliade.

¢ Manejo de las planillas pertenecientes al Sistema Haccp.

¢ Analisis Bacteriol6gico de la materia prima y el producto terminado.

¢ Anélisis de Nitrégeno Basico Volatil Total (NBVT).

¢ Verificacién del Sistema Haccp mediante hisopados.

¢ Adaptacién e Incorporaci6n a un grupo de trabajo.
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ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

El analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) es un sistema basado en principios
cientificos que tiene por objeto prevenir problemas de inocuidad de los alimentos, en lugar dq
reaccionar cuando el producto acabado no cumple los requisitos. El sistema de HACCP permite

hacerlo mediante la identificacion de los peligros especificos y la aplicacion de medidas de control.
Un sistema eficaz de HACCP reducira la necesidad de recurrir a los ensayos tradicionales del

producto final.

El plan de HACCP, que debera incorporarse en el plan de gestion de alimentos, habra de estar bien
documentado y ser lo mas sencillo posible.

PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

El sistema de HACCP consiste en siete principios que son los siguientes:
PRINCIPIO 1

Analisis de los peligros

PRINCIPIO 2

Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)

PRINCIPIO 3

Establecimiento del limite o limites criticos

PRINCIPIO 4

Establecimiento de un sistema para vigilar el control de los PCC

PRINCIPIO 5

Establqcimiento de las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta bajo control

PRINCIPIO 6

Establecimiento de procedimientos de verificacion para confirmar que el sistema de HACCP est,
funcionando eficazmente

PRINCIPIO 7

Establecimigntg gle documentacion relativa a todos los procedimientos y de registros apropiados
para esos principios y su aplicacion.
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DESCRIPCION DEL PROCESO

FILET DE PESCADO INTERFOLIADO

Recepcién Materia Prima: El pescado ingresa acondicionado en cajones plasticos
con abundante hielo en escamas. Se verifica que la temperatura este entre 0 °Cy
7 °C y un limite de 7 °C. Se verifican también las caracteristicas organolépticas.

Almacenamiento: Se almacena en cdmara de fresco de manera inmediata a la
entrada, no existiendo de esta manera la ruptura de la cadena de frio. La camara
se mantiene a una temperatura entre 0°Cy 5°C.

Clasificado / Seleccionado / Prolijado: Esta tarea es realizada en forma manual por
los operarios directamente en la cinta.

Pesado: Se pesan las cunitas con producto hasta darles el peso deseado.

Envasado: Las cunitas son distribuidas en las mesas de acero inoxidable, donde las
envasadoras lo toman para acondicionarlo en los moldes. Este proceso se realiza
utilizando polietileno para interfoliar el Filete.

i
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Espera para congelado: El producto una vez terminado de envasar, es
transportado al sector de congelado en placas.

En el caso que las placas estén ocupadas, los bloques esperan en una camara
pulmén, cuya temperatura se encuentra de 0 °C a 5 °C. Esta se verifica cada 2
horas, como asi también se registrara cada hora la temperatura del producto en

espera, controlando que esta no sobrepase los 7°C.

Congelado en Placas: Los productos una vez terminados de envasar, son

transportados al sector de congelado.

El producto asi acondicionado es congelado en placas y una vez verificada que la
temperatura en el nicleo del molde sea de -20 °C, son retirados e
inmediatamente desmoldados.
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Desmoldado: Una vez verificada la temperatura — 20 °C en el nucleo del molde, se
tal fin.

2

procede al desmoldado por medio de una maquina para

o
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Detector de metales: El producto congelado desmoldado pasa por el control del
detector de metales antes de que se lo coloque en la caja.

Si este detectara alguna particula, inmediatamente suena una chicharra y se
detiene automaticamente la linea de enmastado. |

En ese caso se procede a retirar la mercaderia para su control.

Enmastado: Se enmastan en cajas master de cartdn corrugado las cuales poseen
sellos y etiquetas que permiten individualizar el producto congelado.
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Luego se zunchan las cajas y se depositan sobre planchadas metalicas inoxidables
que seran transportadas por montacargas tipo auto elevadores hasta el puesto de
control de ingreso a camaras de congelado para rotular el pallet con los siguientes

datos:
POSICION INICIAL
XX X X RN° Pallet
Pasilio Columna Nivel
Producto
Establecimiento
CAJAS PESO NETO
CONDUCTOR OPERADOR
Cédigo de Barra (Informacién del Paliet)

Almacenamiento en Camara de congelado: Una vez confeccionado y adherido el

rotulo al pallet, se coloca en la camara de mantenimiento de producto elaborado
congelado donde se mantiene a una temperatura de camara de —40 °C hasta su
embarque.

Embarque: Los pallet son retirados de las camaras, pesados y luego las cajas son
cargadas en los camiones.
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Analisis de monitoreo realizados en el Laboratorio del
Frigorifico
- Nitrégeno Basico Volatil Total NBVT

Concentracion de NBVT. Es el contenido de nitrégeno de bases nitrogenadas
volatiles determinado mediante el procedimiento descrito, la concentracion se
expresa en mg/100g.

ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICA

Los productos pesqueros no transformados se consideraran impropios para el
consumo humano cuando, habiéndose el examen organoléptico suscitado dudas
sobre su frescor, el andlisis quimico demuestre que se han superado los limites de
NBVT siguientes:

30 miligramos de nitrégeno/100 gramos de carne.
Métodos

Los métodos de rutina que podran utilizarse para el control del limite de NBVT
seran los siguientes:

« método de microdifusion descrito por Conway y Byrne (1933);

« método de destilacion directa descrito por Antonacopoulos (1968);

» método de destilaciéon de un extracto desproteinizado mediante acido
tricloroscético (Comité del Codex Alimentarius para los pescados y
productos de la pesca (1968).

La muestra debera consistir en un centenar de gramos de carne procedentes por
lo menos de tres lugares diferentes, mezclados mediante trituracion.

INSPECCION DE LAS CONDICIONES DE PRODUCCION

Pruebas quimicas. Se tomaran muestras que se someteran a pruebas de
laboratorios para comprobar los siguientes parametros:

TBV-N (Total Nitrogeno Basico Volatil).

Daniela Anahi Barreto
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Método de destilacién directa descrito por Antonacopoulos

NORMA IRAM 15 025

Fundamento del Método y ecuaciones

El fundamento del método es el siguiente:

a) La muestra se trata con 6xido de magnesio que, en agua, pasa de hidréxido de magnesio.
MgO + H,O 2> Mg (OH),

b) Elién hidréxido libera las bases volatiles de sus sales:

NH;" + OH > H,0 + NH(CHz),

NH'(CH3);+ OH = H,0 + N(CHs)s

Daniela Anahi Barreto
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¢) Las bases volatiles se destilan por arrastre por vapor de agua y recogen en solucién de 4cido
bérico.

d) Las bases volétiles reaccionan con el acido bérico, dando las sales correspondientes.
NH; + H" > NH,"

NH(CHz)2+ H "> NH,"(CHs),

N(CH3); +H " = NH'(CHs);

e) Al valorar la solucién resultante con 4cido fuerte, se desplaza el acido borico de la sal.
H.BO3 + H™ > H3;BO;

F) En el punto final, el 4cido fuerte hace virar el indicador.

Resumen:

El método consiste en:

- Colocar agua en el bal6n del aparato de Antonacopoulos;

- Colocar la muestra, 6xido de magnesio, antiespumante y agua destilada en la ampolla del
aparato;

- Calentar el bal6n, hasta destilar por arrastre con vapor de agua las bases voltiles, que se
recogen en solucion de acido bérico;

- Valorar con solucion valorada de acido sulftrico o de acido clorhidrico 0.1 N, usando
indicador de Tashiro para determinar el punto final.

Daniela Anahi Barreto
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Andlisis bacteriolégico

El objetivo del analisis microbiolégico

es asegurar:

® Que el alimento cumpla con las
normas actuales.

® El control de los procesos de
fabricacion.

e El control de la higiene durante
la linea de elaboracién.

En el laboratorio del Frigorifico se le realiza a la mercaderia un analisis microbiolégico de

rutina, basado en los microorganismos indicadores. Se llama asi a los microorganismos
Cuya presencia en alimentos en un numero determinado, sirven para revelar defectos en
el proceso, mala manipulacién, indice de higiene, vida util del producto, y también la
seguridad de ese alimento.

Analisis de microorganismos indicadores realizado en el laboratorio:

v Recuento de bacterias aerobias mesofilas, indican la calidad sanitaria de los
alimentos, tratamientos térmicos no satisfactorios, BPM mal aplicadas,
almacenamiento inadecuado. Un recuento alto indica que pudieron darse las
condiciones para la multiplicacion de patdégenos.

v Bacterias entéricas indicadoras (enterobacterias, coliformes, coliformes fecales,
Escherichia coli, Enterococos); se utilizan para sefnalarla calidad sanitaria de los
alimentos procesados, indican elaboracion poco higiénica, indican contaminacién
post-proceso.

v Coliformes, pertenecen a las bacterias entericas, habitan en el intestino del
hombre y animales pero también en el ambiente. Se usa como indice de
contaminacion fecal.

v Escherichia colj pertenece a los coliformes fecales, habita en el intestino del

Daniela Anahi Barreto
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hombre y animales. Indica generalmente contaminacién directa o indirecta de
origen fecal. Varias cepas de E. coli son entero-patogénicas causantes de
gastroenteritis. La determinacién de E. coli es un indice de contaminacion fecal.
v Staphylococcus aureus, indican contaminacion por vias orales y/o nasales, por
la piel o un tratamiento térmico inadecuado.

Daniela Anahi Barreto
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Procedimiento para la toma de Hisopados como Verificacién del Sistema HACCP

Se realizan Hisopados Pre-operacionales y Operacionales sobre utensilios, superficies de

trabajo e higiene personal.
Los hisopos son provistos por un laboratorio privado externo y remitidos a este mismo
para su determinacion, una vez realizado el muestreo.

Método de toma de muestra:

s Sostener el hisopo en un angulo de 30° con respecto a la superficie a muestrear.

e Frotar el hisopo lento y completamente por toda Ia superficie del area
determinada.

* Repetir esta operaciéon tres veces sobre esta superficie en tres direcciones
distintas.

Area: 10cm. x 10 cm.

Determinaciones:
Pre-operacionales
¢ Rto. Mesdfilos totales a 36 °C
¢ Rito. Coliformes Fecales a 44.5 °C
e Escherichia coli
e Staphylococcus aureus,
e Listeria Monocytogenes

Operacionales
e Escherichia coli
e Staphylococcus aureus.
e Listeria monocytogenes

Daniela Anahi Barreto
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REFERENCIAS

a. Decision de la Comunidad de 8 de marzo de 1995 por la que establecen los
valores limites de Nitrégeno basico volatil total NBVT de determinadas
categorias de productos pesqueros y los métodos de andlisis que deben
utilizarse.

b. Directiva del Consejo del 22 de julio de 1991 por la que se fijan las normas
sanitarias aplicables a la produccién y a la puesta en el mercado de los
productos pesqueros.
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