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RESUMEN.

Con el propésito de analizar los factores asociados a
fa manipulacién de loz productos de 1lsa pesca en los Puertos
de. Ensenada y de El Sauzal de Rodriguez, B.C., y su
relacién con sus caracteristicas de calidad y frescura, se
realizéd wuna investigacién de campo, mediante el uso de
formatos de inspececion sanitaria, entrevistas y
observacién directa de las condiciones imperantes en las
etapas de la produeccién pesquera.

Los resultados e informacién obtenidos mostraron
deficiencias evidentes en Ia calidad y aptitud de los
productos, ésta situacién fue mAs critica en productos de
pesca ribgrefia con respecto a los destinados para
exportacion. También se encontré, que 1la manipulacidn a
bordo y 1la +transportacidn en tierra fueron los puntos
claves dentro de las fases de produccidn; ya que en estos
el manejo debe ser con mayores cuidados para evitar el
maltrato del producto. Encontrindose que no hay aplicacién
adecuada de las regulaciones o practicas establecidas para
la manipulacién de los productos ni en la +transportacién,
provocando que existan deficiencias, las cuales dan como
resultado un producto mermado en calidad ¥y frescura. La
diversidad en la calidad y aptitud de los productos
pesgqueros se asocidé a una alta variabilidad en las
condiciones de su manipulacién.
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1 .INTRODUCCION.

EL consumo de productos aculticos se registra en la
hiétoria del hombre desde antes del Paleolitico (Sevilla,
1983). La pesca ha sido una de las técnicas mAs importantes
para producir alimentos. Esta actividad persiste desde
tiempos remotos y se estima qgue la red ya se usaba ggsde el
Mesolitico (Neave; 1989).

La pesca en 1la actualidad es fuente principal de
alimento proteinico s6lo para algunos paises. Loz paises
desarrollados tienen mhs alternativas para satisfacer sus
necesldados de proteina animal . En camblo,A los
subdesarrolfados dependen en gran medida de como aprovechan
los recursos acuiticos con los que cuentan (Sevilla, 1983)."

Nuestro palis cuentia con 10 000 Km2, de litorales wuna
plataforma continental de B0 000 Km2., 1.5 millones de
hectreas de lagunas costeras y una riqueza ictiolodgica
extraordinaria (Ortiz, 197H). La 1mportancla de las
actividades pesqueras desde el punto de vlsta econébmlco 'y
soclial radica en gque es una fuente generadora de alimentos,
empleos ¥y divisas (Durazo—Belt;&n, 1991). Segln las
estadisticas de pesca (Secretaria de Pesca, 1990), el
grueso de las captﬁras se destina fundamentalmente para
consumo humano directo.

La produccidn pesquera se divide en varlas fases: la
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captura, la manlpulacidén a bordo, la descarga, la

transportacibébn en tierrva, el tratamiento en el mercado ¥y

el tratamiento en la factoria (Durazo-Beltréan, 1982). E1

tratamiento que se le de al producto a lo largo de todas

6stas fases tendrf una influencia directa en la calidad y
sanidad que presente al final el producto pesquero.

Una vez que los productos de la pesca son extraidos de
su habltat sufren como consecuencia la muerte y por lo
tanto sus tejidos presentan modificaciones gradualeé. Estas
tr#nsiormaclones se manifiestan principalmente en cambios
de sus caracteristicas organolépticas originales, asli como
en 1lp dispinucién o desaparicidén de algunos compuestos
orgnicos naturales y la aparicldn de otros que antes no
existian. La rapidez con 1la que presentan estas
modificaclones dependé de varios factores entre 1los gque
destacan por su importancis, la especie y su composiclén,
los métodos de captura utilizados, la época del aifo, la
temperatura, la carga microbiana de origen y el manipuleo
{(Pérez-Salmerén, 1985).

Es una vrealidad que una elevada cantidad de 1los
pescados y mariscos que se ofrecen al pGblico presentan
defectos de calidad, como el resultado de condiciones de
almacenado inadecuadas y de una manipulacién inaproplada.
Estos defectos van desde manchas y olor Y sabor
desagradables, hasta destrucclones mechnicas y presencla de

materiales extrafios al producto gue reducen el atractivo



para el pGblico (Mayer y Pilatowky, 1973).

El factor principal dentro de la actividad pesquera
radica en que sl pGbliceo aoepte'el producto, por 1lo que
debe cumplir wuvwn cierto nivel de calldad, frescura Yy
limpleza. Dichas cualidades se deben de cuidar a lo largeo
de todas las fases de produccldén o explotacibébn del recurso,
ya que sl un pescado es maltratado desde su captura no
podemos esperar que tenga una calidad 6ptima al llegar al
mercado,

El manipuleo que se le de al producto ru‘na vez
capturado, es un factor de gran importancia, que afecta 1la
estabilidad ,del mismo, tanto asi que en el suvpuesto caso de
que se pudiera contar con las mejores e higiénicas
construcclones e instalaciones y el mAs moderno equipo vy
uwtensillos, s8i el producte ne se manipula dentro de
estrictas normas, se corre el rlesgo de que se deteriore
prematuramente., Tal es el caso, como por ejemplo de wun
transporte de pescade a granel wutilizando wun sistema
irraclional, en que el excesivo peso del producto aplasta al
pescado que se encuentra en la parte inferior de la carga,
o blen, la utilizacldédn de una buena caja de plastico para
producto refrigerado gque no se lave o limpie de detritus
~orgidnicos antes de una nueva utillizacién (Pérez—Salmerbn,

1985).
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Algunas recomendaciones generales para la manipulacién
adecuada en las diferentes etapas de la produccidn pesquera

gson las siguientes:

CAPTURA.

Cuando se capturan con redes o se embolsan a un
costado del barco, se debe cuidar que la carga no sea tan
pesada que cause el desgarre de los productos por su proplo
peso y provoque la invaslén de gérmenes que van a adelantar
la putrefaccidén. Se recomienda no emplear palos y objetos
duros para gélpear al pescado, asi como tampoco ganchos que
vayan a causar el excesivo desgarre o rompimiento de las
masas muscuiares que permlitan la entrada de microorganismos
(Pérez-Salmerén, 19085).

Las redes se deben asear con frecuencia a fin de
evitar problemas de descomposicidn en los peces atrapados o
al menos proteger que no se dafien (Neave, 19589).

Al soltar el producto capturado sobre cubierta, se
recomienda hacerlo con la mayor precauclidén posible para
evitar que se magulle (Pérez-Salmerédn, 1985).

El tiempo en que una captura permanece en la red suele
tener dos efectos en la calidad: primero, tiempos
prolongados pueden originar dafios {isicos al producto,
permitiendo la invasidén de bacterias que viven en la plel o
en la capa mucosa hacia.los tejlidos interiores; segundo, si

el pescado se exclita o estd en tensiédn antes de morir, su
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cuerpo sufre cambios quimicos y el prigor mortis, pasa mas

rapido (Neave, 198%).

MANIPULACION A BORDO.

Una vez en cubierta, el producto se requiere lavar con
agua a presidn para eliminar todo cuerpo extrafio gqgue se
haya venido con la red (arena, algas, basura), asi como
escamas que se han desprendide (Pérez-Salmerdn, 1986,
Burns, 1989 a, 1989 b). El pescado se debe proteger contra
temperaturas welevadas, dafio <fislco y contra el sefecto
deshidratante del sol, y el viento. Todas las superficies
en contacto con el pescado deberfn ser de un material
adecuado, ;esistente & la corrosibn, liso ¥y déi fhacil
limpieza {(FAO/OMS, 1975, Neave, 1989).

Proceder a la evisceracidn (sl el producto lo
requiere), y lavado de la cavidad Intestinal, cuidando que
el producto no se ensucle con las visceras y los 1liguidos
que de éstas escurren {(FAQO/OMS, 1976, Pérez-Salmerébé6n, 1985}.
Hacer ésto cuando sean pescados grandes o embarcaciones
peqﬁeﬁas. El agua wutilizada para el lavado deberd ser
limpla, potable y de preferencla de mar. Se debe proceder a
acomodar 'el producto en las bodegas del barco colmhndolo
con hlelo machacado en escamas (Pérez-Salmerodn, 1985). En
el caso del atGn, después de su captura se pasﬁ
inmediatamente a las bodegas que contienen salmuera.

La salmuera o agua de mar deberd enfriarse a una
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temperatura de -1°C, el pescado 3se puede  congelar
parcialmente y resuvltar dahado. El intervalo de temperatura
permisible es de -1 a -2°C (Codex Alimentarius, 1976;
Neave, 1989},

Las zonas de la cubierta del barco destinadas a 1la
descarga ¥y manipulacién de la captufa; deberén estar blen
definidas y ser de fAcil limpieza. La bodega también sé
dedicarh exclusivamente a conservar el pescado. ﬁl
combustible, lubricante, agentes de limpieza y desinfeccién
se almacenarn aparte y de manera que no puedan ocontaminar
el pescado o a las superficlies y utensilios que estén en
contacto cqn el mismo ( Codex Alimentarius, 1976; Pérez-
Salmerén, 1885; Neave, 1989).

Debe asegurarse el abasto de agua limpia a bordo,
potable o de mar. El1 agua usada en limpleza debe estar
clorada; 10 ppm en uso normal, y 100 ppm para el enjuague
final. Para 1la limpieza de la captura y la cublerta, es
recomendable c¢ontar con agua a presidédn. En los casos en
que se utilice agua de mar, el punto de succidn debe
localizarse en 1la zona opuesta a la de descarga de los
sanltariog, de las aguas de limpieza y escurrimientos y‘ de
las aguas de enfriamiento de motores. La conducciodn para
el agua “de 1la limpieza debe ser independiente de
aquélla wsada para el enfriamlento del motor vy que
no puedd contaminarse con las descargas de las. bodegas,

sanitarios y cocina ( Codex Alimentarius, 1976; Pérez-



Salmeron, 1985; Neave, 1939).

El hielo que se use para conservar el pescado debe ser
fabricadol con agua potable o de mar limpia. Para asegurar
SU  pureza microbiolbgica, se puede usar cloro o 1luz
ultravioleta., El hlelo que se use slempre serd ({resco
(recién eiaborado) y limpio. El agua de mar s6lo debe ser
una opclén en caso de no tener agua potable disponible,
para la faﬁrlcaclén de hielo. Ademis el uso de agua de mar,
puede bajar la temperatura de -5 a -6°C, originando una
congelacidén parcial y/o un salado del pescado (opus cit.).

El equipo gque se wuse a borde para el manejo,
transporte , y almacenamiento del pescado, debe ser
funclonal, eficlente, de thcil limpleza y que no cause
confamlnaclones de ningGn tipo. También el equipo que éste
en contacto con agua, debe ser resistente a la corrosidn.
Los ductos o canaletas para el transporte del pescddb deben
colocarse de manera qgue eviten que el pescadq calga de mAs
de 1 m de alto; ademfs en la bodega, la disposicidén de
estos ductos debe ser tal que se puedan armar y desarmar
fhcilmente. Es aconsejable que las instalaciones se limplien

entre cada lance y antes de cada descarga de las redes,

para evitar la acumulacidén de sucledad y otros detritos;
limpi&ndose y desinfect&ndqse la cubierta al final de la
jornada, También el equipo usado en 1la manipulacidn,
eviscerado, lavado y transporte, se deberd lavar por

completo y desinfectarse entre cada bperaclén (opus cit.).
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Deben contar con un equipo completo de utensllios para
el aseo y se almacenarhn en un lugar especifico para ellos,
de manera que no puedan contaminar la superficie que toca
el pescado ( Codex Alimentarius, 1876).

El drenaje de la bodega deberh vaciarse de manera
continua durante el viaje, a £in de evitar la acumulacidn
de escurrimlientos y desechos que puedan favorecer un
exceslvo desarrollo microbiano y otros focos potenclales de
alteraclén de la captura. Las redes y otros equipos usados
en la captura, deben limplarse del pescado mverto atrapado
y otros materiales, con el fin de evltar,contamlnaalén en
las capturag posteriores ( Codex Alimentarius, 1878; Péreé—
Salmeroédn, 1985; Neave, 19895.

Las Areas destinadas a almacenar la captura, no deben
mezclarse con viveres destinados a la tripuiacién. Dado que
¢l deterioro del pescado, préicticamente se inicia cuando es
capturado, el viaje del barco debe durar 1o que las
instalaciones, capacidad de refrigeracién, distancia del
puverto & la zona de captura y las condlcliones climdticas
del lugar, indiquen. Cuando la captura se realiza con sedal
o palangre, e3 recomendable aturdir al pez al 1llegar a
bordo, para evitar que el mismo siga luchando y resulte con
golpes y/o0 escorlacliones, repercutiendo en su calldad., Esta
observaciétn es vallda s6lo para especies grandes. Se
recomlend# aturdirlos medlante golpes a la cabeza. Si se

wsan bicheros o ganchos, se enganchari la cabeza o las
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branguias o se levantard por la ccela; en ambos casos se
evitarh tocar el cuerpo del pescado (gopus ¢it.).

| Los barcos que pesquen mis de uno o dos dias deben
tener un plan de estiba. Un plan de carga blen preparado
permite mantener separadas las capturas de los dlferentes
dias, para el momento de su descarga. La pesca de distintas
fechas se recomienda nunca mezclarse al almacenarlas

( Codex Alimentarius , 1976).

Deséarga.'

El pescado que se descarga deberh combinarse con
hielo, a fin de rétardar su deterioro, ademls se protegeran
del calor,‘particularmente de 1la luz directa del s0l. En
algunas instalaciones se cuenta con bandas transportadoras
que ademhs pueden servir como bandas de inspeccidn, para
quitar al pescado el hielo, lavarlo y pasarlo a la béscula,
La construccidn del equipo s8e recomienda que sea de
material sanitario y de tal forma que no se dahe el
pescade. De la misma forma se evitark que la temperatura
del pescado se aumente demasiado { Codex Alimentarius,
1976; Neave, 1989).

El hielo que sobrdé del viaje se tilene qﬁe.ellmlnar, a
fin de evitar riesgos de contaminacién s{ se usara en el
siguiente viaje. También se recomienda separar las capturas

por dia. En el caso de especies grandes, se evitard su

manejo con accesorlos como ganchos, palas, entre otros, a
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fin de evitar dafiar al pescado, o de correr el riesgo de
una contaminacidé4n microbliana. En algunos casos se usa en la
descarga equipos como bombas de suwcclén, transpo;t;dores,
etc. con el fin de reducir el tiempo de descarga y evitar
dafios severos al pescado (opus clit.).

S5i 1la descarga es manual, los recipientes en que se
descargue deben estar bien llmplos y al estar llenos,
inmediatamente se deben llevar al punto donde se procesarh
(Codex Alilmentarius , 1976; Neave, 1989). El personal se
mantendré constantemente "aseado, usando indumentaria
adecuada y limpia. Al acomodar el producto en los cajones,
canastos y ¢tros envases, se debe hacer en_tal forma que no
se estropee y procurar que el hlelo quede en contacto con
toda su superficie. Deben ser de material apropiado (de
preferencia plhstico)., Tener tapadera Individual para
evitar que se manchen o contaminen con agua, tierra, polvo
de la calle o algGn otro material. Evitar que por cualquler
motiveo el producto se moje o se ensucie. Si llueve o hay
tormenta de tierra, la descarga se debe suspender hasta el
momento oportuno. No se descargarh cerca de sitios que
despidan malos olores, polvo, hollin o gases desagradables,
por 1la posible contaminacién e Iimpregnacidén de olores
(Codex Alimentarius, 1976; Pérez-Salmerdén, 1985; Neave,
1989).

En el caso de barcos que almacenaron la captura con

agua o salmuera refrigeradas, si la descarga es con bomba,
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se debe mantener el nlvel del liquide en los tanques oon
agua o0 salmuera a la misma temperatursa (Codex Alimentarius,

1976; Neave, 1989).

Transportacitn en tierra.

Durante el transporte se deben tomar en cuenta las
sigulentes precauwciones: procurar que la temperatura del
medio que rodea al producto sea alrededor de (0-4°C. Para
lograr esto se pueden emplear unidades réfrlgeradas o en su
defecto, camiones construidos con paredes y techos dobles
de material aislante. Sl el viaje va & ser muy extenso o
por algin motivo se retrasa, se debe cambiar el hielo 1las
veces que‘ se haga necesarlio. Cuando ell calor sea
considerado excesivo, se aconseja transportar el producto
durante la tarde o por la noche (Pérez-Salmerdén, 1985; Sec.
de Salud, 1988).

Los transportes de los productos pesqueros contaran
con autorizaclén vigente expedida por la Secretaria de
S#lud. La autorizacibn sanitaria serf conservada
constantemente en el vehiculo. El personal que trabala en
los vehiculos y entra en contacto con los productos ésta
obligado 4a tener tarjeta sanitaria vigente y se @gntendra
constantemente aseado, usando indumentaria adecuada y
limplia. Los plsos, paredes, entrepafios, entre otros; sean
de material sanltario, impermeable, anticorrosive, liso vy

de fhcil limpleza y siempre se mantengan en perfecto estado
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de conservacldén y aseo (Comisidédn Nal. Consultiva de Pesoca,
1974). Los vehiculos destinados al transporte de productos
peréoederos deberin contar con sistemas de refrigeracién o
congelacibn, seglin correspondan, y con las instalacliones
adecuadas que eviten 1a contaminacidén o alteraciéon de
dichos productos, ademhs se recomlienda tranqurtar ningtn

otro tipo de productos (Sec. de Salud, 1988).

Mercados y expendios.

Todos los establecimientos deben contar con g0
licencia sanltaria vigente y los empleados presentar su
tarjeta sanitaria, este tipo de requisitos los controla vy
exige la Seéretaria de Salud (Sec., de Salud, 1988), que se
encarga de expedir tanto las licenclas como las tarjetas
sanitarias.

Los empleados deben portar uniforme de trabajo que
conste de mandil, gorvo o cofia y botas de‘hule, adembhs de
presentarlo aseado (Burgess et al., 1971).

No deben manejar al mismo tilempo dinero y productos
(Comisibdn Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Eddie, 1986). Se
recomienda que en el local no se fume (Eddle, 1986),

Los expendios deben contar con 1los implementos
necesarios para el aseo, tener un lugar exclusivamente
designado para guardarlos (Comisibébn Nal. Consuliiva de
Pesca, 19T74; Sec. de Salud, 1988).

Las Instalaciones del establecimiento deben contar con
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un desague satisfactorio, que Incluya coladeras vremovibles
que se puedan sacar sin dificultad y permitan wuna féeil
limpleza (Burgess gL‘&L.; 1971; Comistdédn Nal. Consultiva de
Pesca, 1974; Myers, 1984; Eddie, 1986), el piso debe tener
declive hacia las coladeras y canaladuras en lugares
apropiados para evitar encharcamientos (Comisidn Nal.
Consultiva de Pesca, 1974). Los pisos deben ser lavables,
no porosos, antideslizantes y duros para resistir tanto el
desgaste natural como la accidn del acelte de pescado, el
amoniaco, la salmuera y los desechos, ya que éstos aceleran
el desgaste natural de la superficle (Myers, 1984).

Las .paredes deben ser fhlciles de lavar; lisas e
impermeables, 1lo 1ldeal seria revestirlas de azulejos de
cerfmica por lo menos hasta 1 m de altura (Comlsibn Nal.
Consultiva de Pesca, 1974; Myers, 1984). Las Juntas entre
ias paradés y plsos deben estar redondeadas para facilitar
la limpleza y evitar la acumulacidén de nmugre (Eddie, 18886).

De preferencia el techo de los locales o expendios
debe ser de material lavable (Myers, 1984), aunque en la
legislacién sanitaria s6lo exilge que el techo esté
construido de material sanitarlo (Sec. de Salud, 1888).

La ventilacidén debe ser de tal manera que se eviten:
el c¢alor excesivo, la condensacidén de vapor, 1los olores
desagradables, polvoe, humo y contaminacidén (Sec. de ' Salud,
1988); mientras que 1la ventilacidén adecuada debe sev

aquélla que no afecte 1la calidad o capacidad de
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conservaclén de 1los productos pesqueros (Eddle, 1988),
ademAs las ventanas deberaq estar protegidas por tela de
alambre de malla fina para evitar la entrada de polvoe ¥y
fauna nociva. Las puertas y cortinas deben ser de cierre
hermético, plntadas por ambos lados de color claro _(Eddie,
1886; Sec. de Salud, 1988). .

Todos los establecimientos es necesario que' cuantén
con tomas de agua potable fria y calliente (Comisidén Nal.
Consultiva de Pesca, .1974). Los lavamanos se deben
encontrar al pasar de los sanitarios al expendio, todos los
locales deben contar con ellos (Eddie, 1986). En sus
sanitarios ,ademhs deben contar con dotaciones permanentes
de jabén, toallas desechables, papel higiénico y basureros
(Sec. de Salud, 1988; Eddie, 1986).

Los reclplentes para transportar el pescado deben ser
de material sanitario, inoxidable y de facil limpleza,
ademis es necesario que los locales cuenten con reciptitentes
para los subproductos (visceras y desperdicios) (Comisidn
Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Eddie, 1986; Sec. de Salud,
1988). |

Se recomienda lavar el local antes y después de 1la
labor para garantizar la higliene, ademhs de =sanitizarlos
con on agente germicida permitido por 1a antoridad
sanitaria al final de la labor (Comisi6én Nal. Consultiva de
Pesca, 1974; Sec. de Salud, 1988).

Para la conservacibébn de los productos pesqueros se
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debe utilizar una chmara frigorifica més hielo (Comlisidn
Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Eddie, 1986; Sec. de Salud,
1988; Neave, 1989). El hielo utilizado para refrigerar debe
estar hecho con agua potable.

En el manejo de productos congelados, si se
descongelan no se deben volver a congelar y se recomienda
gsacarlos a las wvitrinas o sea ‘deJarloa descongelar al

natural (Codex Alimentarius, 1978; Myers, 1884).

FACTORIAS.

Los pisos deben ser de material fuerte, resistente, no
poroso, Impermeable, antideslizante y de facll 1limpieza,
para Jlo cugl deberin tener una pendiente gque permita su
facll desague, no presentar grletas ni fisuras que parmitan
que se acumulen detritus o cualquier materia gue pueda ser
fuente de contaminacldén para el producto (Laﬁe; 1874; IMCE,
1975; Codex Alimentarius, 1376; Paquette, 1983; Pérez-
Salmerdn, 1985).

En cualquier Area donde se utilice agua se deben
instalar drenajes, presentando una coladera o un registro
por c¢ada 120 m? de piso (l.ane, 1974). Los materiales
recomendades para el plso son lozeta, teja, ladrillo, o
concreto pulido.

I.as coladeras deben estar provistas con trampas para-
evitar 1la entrada de roedores, se recomiendan cén tapas

removibles (Lane, 19T74; IMCE, 1975; Codex Alimentarius,
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1976; Paquette, 1983; Pérez-Salmerdédn, 1986; Neave, 1889).

Las paredes deben estar aplanadas y pintadas con
pintura de acelte o material simllar (Sec. de Salud, 1988).
Asimismo, se atenderdh que la superficie se recubra de
alguna pintura atéxica de color claro (Lane, 1974; Pérez-
Salmerdn, 1985). Unlones entre paredes‘y pisoa redondeadas
(IMCE, 197%; Codex Alimentarius, 1978; Péreszqlmerén,
1985; Neave, 1989). |

Deben tener suministro adecuado y de fécil acceso de
agua caliente y fria son escenciales. Los sumlnlstros' de
agua deben ser protegidos de la contaminaclén. Asegurar que
no haya poglble cruce de conecclones entre los suministros
de agua potable o con lasg lineas que llevan el desague o
drenaje (Paquette, 1983).

Los desechos 1liquidos deben ser eliminados de una
manera sanitarla. Los desechos secos deben ser colectados
eh contenedores convenientes y colocarlos en lugares
estratéglicos de la planta. Los desechos de la producclién
deben ser colectados en contenedores convenlientes los que
deben mantenerse cublertos cuando no se utillicen. Todos los
desechos deben ser colectados y eliminados en intervalos
frecuentes en una manera sanitaria (opus clt.).

La vestimenta de los empleados debe ser
preferentémente blanca, o¢on gorra, casco o - red para el
cabello., En 1la 1linea de proceso no se uwsarfn anillos,

pulseras o cualquler otro tipo de Joyas. Tampoco se debe
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permltir el wuso de barnilz o pintura para las ufias
(Paquette, 1983; Neave, 1989). No se debe fumar en ningn
lugar donde el pescado esté presente. Deben wusar guante
tejidos o de plastico (Paquette, 1983).

El nGmero de excusados recomendable segln la cant tdad

de empleados existentes es el siguiente:

NGmero de empleados Namero de sanitarios
1- 9 1
10- 24 2
26- 49 3
50- 100 5
por cada 30 empleados mas 1

Los sapitarios no deben comunicar directamente el &rea
de proceso (Lane, 1974; Codex Alimentarius, 1976; Paquette,
1983; ﬂeave, 1989). Deben contar con lavamanos, proveer
suficlente papel higlénico, basureros, jabén. Las puertas
de 1los sanitarios deben ser de cierre hermético. ﬂq deben
abrir directamente dentro del Area de proceso. El &rea de
servicios sanitarios deben mantenerse en wna condicidn
sanitarlia en buen estado todo el tiempo. El1 agua callente
debe estar disponible fhclilmente. E1 Area deben estar bien
ventilada (Paquette, 1983). AdemAs se pondréan avisos
advirtiendo al personal que se lave las manos después de
emplear los sanltarlos (Codex Allmentarius, 1976).

Se recomienda hacer una fumigaclibébn periodica para
controlar a los insectos y roedores (Lane, 1974; Codex

Alimentarius, 1976; Neave, 1989). La limpieza general de la
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planta se recomienda llevarla a cabo cada fres meses
(Pagquette, 18983). -

Existen regulaciones &a nivel nacional sobre los
requisitos de sanidad y calidad gue debe cumplir un
producto pesquero para consumo humano directo; entre ellas
estan: el Instructivo para el Manejo Sanltarié de los
Productos de la Pesca (Comisibébn Nal. Consultiva de Pescs,
1374), el Reglamento de la Ley General de Salud en Materia
y Control de Actividades, Establecimientos, Productos' y
Servicios (Secretaria de Salud, 1988), 1las regulaclones
oficlales asohre calidad de los produétos de 4ié pesca
dictadas y gprobadas por la Direccibén General de Normas de
ia SECOFI, la cuAl las hace vigentes al publicarlas como
normas oficlales mexicanas (y. gr. Norma Oficial Mexlcana
NOM-FF-2-C-1982 Alimentos para Humanos -Productos de 1la
Pesca- Pescados de Agua Dulce Frescos Refrigerados; Norma
Oflcial Mexicana NOM-FF-32-1982 Productos Alimenticios para
Uso Humano No Industrializadoes =~ Productos de la Pesca-
Filletes de Pescado Fresco Refrigerado; Norma Oficial
Mexicana NON-FF-42/1982 Productos Allmenticios para Uso
Humano No Industrializados -Crusticeos Comestibles Frescos
Refrigerados— Especificacliones; Norma Oficial Mexicana NOM-
F-474-1986 Productos de 1la Pesca -Pescado Fresco
Refrigerado de Origen Marino- Especificaciones); olras
regulaciohes sanitarias y de calidad para productos

pesqueros de orden internaclonal son planteadas por la
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Organizacidén de las Naclones Unldas.para la Agricultura Yy
1a- Alimentaci6n (FAO, 19873; FAO, 1974; FAO, 1875), por 1la
Organizacién Mundial de 1la Salud (OMS, 1874) y por la
Comisi6ébn del Codex Alimentariuws (CAC/RCP 9-1976; CAC/RCP
16-1978), entre otras Instituciones.
El desarrollar una investigacidén con el f£in de conocer
y estimar s1 las regulaciones a nivel nacional e
internaclonal, se cumplen en el manejo de los productos
pesqueros frescos, en la ciudad y puerto de Ensenada y El
Sauzal de Rodriguez, B.C. es de gran importaﬁcla, ya que
6stos puertos se locallzan en uno de los estados de la
zona Noroeste del Pacifico, que se encuentra dentro de los
de mayor produccién pesquera en el pais. Esto nos daria
elementos de juiclo mas concretos de como se lleva a cabo
e} manipuleo y aprovechamiento de los recursos pesqueros y
sl se cumple con los requlsitos necesarios en cuanto a
calidad, higlene y sanidad planteados para productos

pesqueros destinados para consumo humano.

La fimportancia de lo anterior se vé lncremenfdaa, si
tomamos en cuenta que la mayor produccién dentro de 1la
comerclializacién de los productos pesqueros radica en los
productos frescos (Secretaria de Pesca, 1980),
entendi&ndose por frescos los productos recién capturados
que no han recibido tratamiento conservador y que se han

preservado solamente enfriéndolos (FAO, 1373).
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De acuerdo a las condicliones imperantes en el Puertos

de Ensenada Yy El Sauzal de Rodriguez, B.C. se espera
encontrar una heterogeneidad en las caracteristlc;s de la
manipulacidén de los productos pesqueros durante las fases
asociadas a su produccién, las cuales deberan reflejarse en

su aptitud y calidad como alimentos.



2. OBJETIVO.

Anallzar los factores que se asoclan a la manipulaclbn
de 1los productos pesqueros en el Puerto de Ensenada, y el
de El Sauzal de Rodriguez, B.C.; su relaclédn ocon la
fréscura y 1la calidad de dichos productos, y su aptitud

para consumo humano.
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3. DESCRIPCION DEL AREA DE ESTUDIO.

La cludad y puerto de Ensenada, B.C., se lﬁcallza
entre los 31°40' y 31i° 55' de Latitud Norte, 116° 36' y
116°50' de Longitud Oeste; se encuentrsa semi-cerrada por la
Isla de Todos Santos, al Sur por Cabo Punta Baan, y al
Norte por Punta San Miguel (Secretaria de Marina, 1974).

El Sauzal de Rodriguez se encuentra en el municipio de
Ensenada, B.C., al Norte de la bahia de Todos Santos
localizado entre 1los 31°61' y 31°B64' Norte y entre los

116°40' y 116°45' Oeste (opus ¢it.).
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4. METODOLOGIA.

Con el fin de obtener la informaclidén necesaria para
realizar el anAlisis sobre las condiciones de manlpulacibn
e higlene de los productos pesqueros, se realizé un trabaljo
de campo en las zonas y &reas de la ciudad de Ensenada y en
los puertos de Ensenada, y El Sauza} de Rodriguwez, B.C.;
donde se llevan a cabo las fases de 1a produccidén pesquera
como son: la captura, la manipulacién a bordo, la descarga,
la transportacibn en tierra, el tratamiento en el mercado Yy
en ia tactoria; para ello se visitaron clnoo
embarcacliones, dedicadas a la captura de diferentes
productos besﬁueros, asi como cinco vehiculo para el
transporte de dichos productos; siete factorias y ocho
mercados; durante los meses de junio a octubre -de 1832,
tratando -de cubrir todas las faaes anterioresg, todo ésto
sigutendo un esquema de evaluacidn segln lo cltado por Lane
(1874), Paquette (1983), Eddie (1886) y por Neave (1989),
mediante el uso de formatos de inspecclidén y entrevista (ver
anexo A), ademhs de 1la observacibén directa de llas
condiciones imperantes. Posterlormente se reallizd el
contraste de las condicliones ¥y las caracteristicas
iﬁperantes en las fases de la produccidédn pesquera éon los

regquisitos y normas de las regulaciones correspondientes.
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5. RESULTABOS.

Para las etapas de la produccidén pesquera que
comprenden la captura, manipulaclén a bordo, descarga ¥y
transportacién en tierras; se tomaron para estuwdio 1los
slguientes productos de 1la pesca: atGn (Thunnus sp.);

elésmobranquios (cazé6n-tiburdn, de las Famillias Triakidae y

Carchanidae); picudos (pez espada Xiphias gladiuvug, pez vela
lstiophorus platypteros, mwarlin rayado Tetraqpturus audax,

marlin negro Makaivra Indica, pez aguja corta Tetrapturus

angustirostris); rocot (Sebastes SpP.) ¥y 'Qardinn
(s. monterrey, Sardinops  sargax caerulea; s. crinuda,
Qgigxhogemg‘lgbertate; 8. rayada Lile stolifera; macarela,
Scomber japonicus).

5.1. CAPTURA.

Como se observa en la Tabla I. las caractaristiéas de
las capturas varid de acuerdo al producto pesquero.

En el 80% de las entrevistas sobre 1las diferentes
especles elegidas de productos pesqueros, se comentd que 1la
red o el arte de pesca utilizado en la captﬁfa, se
encontraba limplo. El1 20% contempldé que al momento de la
captura, 1la carga ae la red era muy pesada generando dafio
£isico en el producto.

En el 40% de las capturas se emplearon palos u obletos
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duros para golpear el pescado. En el caso particular de los
elasmobranquios (cazén-tiburdén) para golpearlos utilizaron
un bat con el que les dleron muerte. También el 40% utilizé
ganchos para sublr e1 producteo a bordo. En tqdas las
capturas realizaron la eliminacién de algas o cualquier
material extraiio que trajo a cubierta el arte de pesca.

El método de captura utllizado dependid del tipo de
producto, para atan utilizaron red de cerco, para picudos
redes de enmalle de derlva, para rocot emplearon palangre o
red de enmalle, para sardina redes de cerco y para
elasmobranquios utilizaron cimbra.

El tiempo que les llevd desde la captura hasta la
descarga en cublerta varidé de 1 hasta 24 horas. El1 T76% no
llevé a «cabo un anélisis organoléptico para evaluar 1las

condiclones del producto pesquero capturado.



TABLA I.

PRODUCTOS

CAPTURA.

PESQUEROS

26

CARACTERISTICAS:
ATUR ELASHOBRANQLIOS PICUDOS ROCOT SARDINA

EL ARTE DE PESCA A UTILIZAR

51 o 51 51 5l
SE ENCUENTRA LIHPIO
LA CARGA DE LA RED ES TAH 51, UN BaJO
PESADA COHO PARA QUE SE HO no ho Ho PORCENTAJE BE
DESGARRE EL PRODUCTO ' ' LAS CARGAS
St EHPLEAH PALOS U OBJETOS 81, UTILIZAH
DURDS PARA GOLPEAR EL Ho BAT NO 81 Ko
PESCADO
SE UTILIZAN GANCHOS HO 51 o 51 HO
LA DESCARGR DE LA RED SE _

o HO Ho HO o
REALIZA VIOLENTAHENTE

{1 ¢ ¢ ACANZUELOS {REDES DE ENHALLE} PALANGRE 0 RED
NETODO DE CAFTURA QUE RED DE CERCO HER : RED DE CERCO
UTILIZAN ¥ BOYAS) DE DERIVA DE EHHALLE
TIEHPO QUE TARDAN DESDE LA VARIABLE DE ES UVARIABLE
CAPTURA HASTA LA DESCARGA 2 0 3 HORAS 24 RORAS B A 3 HORAS 3 HORAS PERO 05CILA
EN CUBJERTH ' a DE 1 A 3 HORAS
REALIZAN UR ANALISIS 51,51 YA HO ESTA GENERALHENTE KO
1 ORGAROLEPTICO PARA EVALUAR EN COMDICIONES ~{5E ALARGA SU
L& COMDICION DEL PESCADO, ACEPTABLES,SE [SIN INFORDACION "o HD PERHAKENCIA,Y DE
§1 SE ALARGA SU PERWANENCIA | DEJA IR 0 SE OCURRIR HO SE
EN Lfi RED DESECHA REALIZA ESTA
PRUEBA
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5.2. MANIPULACION A BORDO.

En el 60% de las embarcaciones se presentdé una
cubierta material no poroso. En el caso de 1los picudos
antes de wvaclar 1la captura en cublerta se enfridé la
svperficie de ella, este paso no se realizé para aton,
rocot o elasmobranquios {(cazdén-tiburdn); con lo referente a
la sardina ésta en ninglin momento toca la cublerta.

En el 80% ya en cubierta eliminaron algas o cualquier
material extrafio, el 20% restante (sardina) no las eliminé.

Los productos pesqueros expuestas a dafios flislcos
directos fueron el 60% (picudos, rocot y elasmobranquios),
el 40% no tu;ron expuestos a dafos fislcos directos (atan y
sardina).

Ninguno de 1los productos fué expuesto al viento
directamente, ni tuvieron contacto con material insalubre,
poroso y de dificil limpieza; tampoco se contamind con agua
de desecho, humo, combustible, petréf6leo ni grasa.

En el B80% de loa productos que se manipularon, los
pescadores- utlllizaron botas, el 60% empled ropa adecuada
para el trabaljo, ¥y 31.100% de elles caminaron entre el
pescado.,

En el caso del atan, rocdt y elasmobranquios (cazbn-
tibur6n) se apilé el producto a granel en la cublerta.

Para 1la captura de rocot y elasmobranquios emplearon
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palangre Yy cimbra respectivamente, y los productos al ser
izados a bordo f{fueron aturdidos mediante golpes en la
cabeza. Se utilizaron objetos punzo-cortantes para la
manipulacién de atGn y de rocot, para los otros productos
no se obtuve informacidén al respecto.

El bafco usdé cebos en el caso de 1la captura de rocot y
de elasmobranquios (cazédn-tiburdén), pero s6lo en éste
Gltimo casé los guardaron en una caja separada.

Los palos y rastrillos usados en la manipulacidén no
fueron de material adecuado para rocot y elasmobranquios,
de los otros productos no se obtuve Informacidn.

Se aparié el pescado no apto para consumo humano del
resto de la captura en el caso de atGn y rocot, del vresto
no sé presenté informaclodn.

El atGn, sardina ¥y rocot no se evisceraron. Los
plicudos y elasmobranquios se enjuagaron con agua' ‘limpia
antes de ser eviscerados, en el caso de estogA Giltimos =se
evisceran alrededor de uwna hora después de capturados. Los
desechos del eviscerado se colocaron aparte. Después del
eviscerado se volvid a lavar el producto.

Los picudos y elasmobranqulos .tueron los_ tinicos
organismos que se desangraron Yy ésto se realizd
inmediatamente después de colocarlos en cublerta,.

En el caso del atGn; se wutilizaron tolvas para
desllizar el pescado a 1la bodega, para sardina se empledé el

bombeo del producto desde la red a la bodega.
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En ninguno de los productos se emplearon recipientes
para bajarles a la bodega.

El atén se lanzé o se volcd en la bodega, el rocot en
ocasiones se lanzaba a la bodega o se dejaba en cublerta,
la sardlnﬁ se bombed directamente a la bodega, las
embarcaciones de elasmobranquios no presentaron ningtn tipo
de bodega.

El pescado se levanté de la cola en el oaso del atGn y
de plcudos; de los elasmobranguios no se obtuvo informaclidn.

Las embarcaciones gque contaron con bodegas, las
ubicaron lejos de la maquinaria de la embarcaclén.

Las embarcaciones que capturaron atdn, picudos, ¥y
sardina presentaron bodegas proplamente dichas para
almacenar el producto, las de rocot presentaron como bodega
un extreme de lancha cublerto.

Dichas bodegas se presentaron bien alsladas, con
revestimiento, con ranuras de drenaje que permitieron
escurrir liquidos de desecho y se encontraron de ftheil
limpieza, a excepcib6n de las embarcaclones qué capturaron
rocot.

S6l1o0 las bodegas de los atuneros presentaron
serpentines de enfriamiento.

Para enfriar el producto, los atuneros y sardineros
utilizaron salmuersa refrigerada; las embarcaclones de
picudos utilizaron hielo, las de rocot y elasmobranquios no

utilizaron nl hielo ni salmuera.
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Las embarcaciones que utilizaron hielo, presentaron
bodega con divisliones, éste fue el caso de las de picudos.

En ninguna de las embarcaciones se observé maquinaria
para la fabricaci6én de hielo, abasteciéndose de hielo desde
el puerto, 1lo utilizaron picado, en buenas condiclones
higiénicas y en 1a cantidad suficiente.

.as embarcaclones de picudos y sardina fueron las
Gnicas que drenaron frecuentemente la sentina de la bodega.

En ias cAmaras frigorificas de 1los atuneros y
sardineros s6lo se guwardd pascado,_ las de picudos
almacenaron también viveres, el resto no presentd
cAmaras frigerificas.

S6lo se utilizaron estantes para plcudos con una
separacién mayor de 1 m entre si.

Presentaron suministro de agua las embarcaciones que
capturaron atan, picudos y sardina, no se observaron
inyectores de cloro.

El agua se obtuvo por bombeo, en los casos de las
embarcaclones que tuvieron suministro de agua, en las
atuneras éste se reallzb6 opuestamente a la descarga de los
retretes, no asl para las de picudos y sardineras. .

No se utilizé6 ningGtn tipo de embalaje en las
embarcacliones de picudos, rocot y elasmobranqﬁios, s6lo se
empledé embalaje adecuado en 1las atuneras y sardineras.

En los casos de las embarcaclones que contaron con

bodegas, 1las escotillas no permanecieron ablertas mhs
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tiempo del necesarlo.

S6l1oc en las embarcaclones de plcudos y sardina, el
arte de captura se limpld después de terminada la pesca, no
asi en las de atGn y rocot, para el caso de elasmobranquios
no se obtuvo informacioén,.

En 1las embarcaciones de athGn, picudos y sardina, el
material de aseo fué el convenlente y adecuasdo, y se guardd
en un lugar especial; no se presenté en los que oapturaron
rocot, para elasmobranquios no se obtuvo lnformacién.

La capacidad de 1a embarcacibébn varibd segln el
producto; 600 ton. métricas para los atuneros, de 20 -ton.
para picudos, de 50 a 150 kilos leos rocoteros, y de 20 ton,.
los sardineros, no se obtuvo informacldn para
elasmobranquios.

Entre cada lance y antes de que el producto llegara a
bordo, en las embarcaciones de atGn, picudos y sardina se
1impié con agua de mar limpia todo el equipo de cubierta,
que entré6 en contacto con el pescado para quitar la
sucledad, mucosidad y sangre visible, ademhs después de
cada clclo se desinfectd y enjuagd tode el equipo utilizado
en las operaciones de manipulacibén, De las embarcaciones de
rocot y elasmobranquios no se obtuvo informacién.

. Para determinar 1la duracién del viaje del barco
pesquero, s® tomaron en cuenta diferentes factores,
dependiendo del producto que capturaron; para los atuneros

un factor determinante fué princlipalmente la cantidad de



32
combustible y de comida que traian, los de picudos el
tiempo de duracidén entre el primer lance y el Gltimo; los
de rocot 1la ocantidad de combustible al igual 'ﬁue los
sardineros, los de elasmobrangqguios no dieron informacidn al
respecto.

El tiempo promedio en el que pasaron del eviscerado
al enfiriado del producto fué el sigulente: el atdn y 1a
sardina no se evisceraron; picudos aproximadamente 2 hbvas;
del rocot no se presentdéd Iniormacldén ya que no 3e eviscerd
ni se enfrid; no se obtuvo Iinformacidén del tiempo en
elasmobranquios ya 4que no se enfriaron hasta. llegar a
tierra. '

Al respecto de que si la embarcacidén tenia un plan de
estiba en caso de durar uno o dos dias en el mar, el
atunero no presentdé informacibén ya que el viaje durdé mhs de
2 dias; de la captura de elasmobranquios y de rocot no se
obtuvo Informacién; para plcudos y sardina si se
presentb, conslistiendo en separar en compart lmentos
distintos las diferentes capturas.

El prﬁducto en la bodega se encentrd a una temperatura
de - 1.1°C a -1.6°C en agua fria y congelado de -12.2°C a
~9.4°C para el caso del atGn, los picudes de 1°C a 2°C al
igual que 1a sardina, el resto de 1los productos no
presentaron informaclon porquerno contaron con bodega nl
hlglo.

Las embarcaciones realizaron de manera diferente 1a
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manipulaciodn del producto en verano con respecto a
invierno, en el caso de picudos varid en la velocidad de la
manipulacién, 1la cuhl se incrementé en verano aunque 3e
siguld el mismo proceso; para elasmobranquios en verano se
recoglbé dlarlo el producto de la cimbra y en invlierno se
hizo cada 2 dias; en el atGn y la sardina no dlfiri?gon en
nada; para el rocot s6lo varid en la cantidad del producto

que capturaron.



5.3. DESCARGA.

Las descargas de los picudos se realizaron en el
puerto de El Sauzal de Rodriguez, sin el uso de ningan tipo
de instalacidon; 1las de rocot ¥ elasmobranquios se
efectuaron en el muelle del Mercado de Marliscos, dentro de
la rada del Puerto de Ensenada, mostrando instalacliones
construidas de material inadecuado (madera); las descargas
de sardiﬁa y atGn se reallzaron en instalaclones
construidas de material adecuvado, el atan se descargd en el
Puerto de Ensenada y la sardina en el de El Sauzal de
Rodriguez como en el de Ensenada.

En la; descargas de atGn y sardina se utilizé
transportador. El atGn, rocot vy elasmobranquios se
descargaron cerca de sitlos con malos olores, polvo o gases
desagradables. Esto no se presentd en el lugar donde se
descargaron plcudos ¥y sardina.

S6lo 1los picudos se descargaron en cajas con hielo,
para qultar el hielo del producto se utilizé agua pbfable.

En ninguno de los productos descargados se mezclaron
las capturas de diferentes dias.

Unicamente en 1la descarga del atén se wuwtilizaron
garflos, palos u horcas, lo anterior 1lo vreallizaron con

cuidado.

Los recipientes en donde se reclibid el producto sdlo
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en el caso de la sardina y plcudos se presentaron limplos.
Ninguno de los reclipientes fueron de material sanitario.

El attn al momento de la descarga se plsoted o
presiondé al sacarlo de la bodega, fué el Gnlco producto en
que ésto se presenté.

Los operarios encargados de la descarga del htﬂn y 1la
sardina fueron los Gnicos que vistleron apropiadamente.

S6lo en el 10% de los casos se utilizaron recipientes
de uso miltiple para el manejo de productos pesqueros. En
el 60% de las capturas el producto se dejé a la interperie,
slendo los pfoductos attn, rocot y elasmobranquios
fgualmente {uvieron contacto con superficles suwcias.

S6lo en el caso de la sardina y los plcudos, la
captura se llevdé a lugar cubierto durante la descarga.

En el caso del atﬁn,‘rocot y elasmobranqulos, se
daiiaron fisicamente al manipularlos para pesarlos Y
clasiflcarlos.

En el aton y la sardina se reciclé la salmuera fria o
agua de mar; en éstos dos productos fué elevado el nGmero
de pescados con ruptura muscular, al igual que con los
elasmobranquios.

En wninguna de 1las descargas el muelle contdé con
drenaje adecuado para los escurrimientos de los productos.

S6lo en el caso de 1a sardina se emplearon bombas de
succién, wutilizando agua de mar limpia. E1 agua de

compensacién no tuvo la misma temperatura y calidad
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higiénica gque la bombeada.

Para atdén, plcudos y sardina se vacidé completamente la
bodega Yy el sumidero de la sentinaj ijmpiaron a fondo la
bodega, y tableros de compartimentos y sumideros.

Con lo que s8e refiere a 1las embarcaciones qgue
capturaron rocot no presentaron una bodega como tal, sélo
un extremo de la lancha cublierto sin ningdn tipo de
alslante y las que capturaron elasmobranquios no utilizaron
ningﬁﬁ tipo de bodega.

S6lo en el caso de los picudos tiraron el hielo no
utilizado antes de limplar la bodega, en el caso del atin y
la sardina no utilizaron hielo sino salmueera y en el resto
de 1los productos (rocot, elasmobranquios) no emplearon
hielo.
| Con 1o referente a los desechos s6lo en uno de los
productos (sardina) se aflrmé que los separaron, en el atan
noe se tuvieron desperdiclos, los de elasmobranguios los
tiraron al mar, y para &l rocot no se obtuvo 1ntorma916n.

Las embarcaciones dedicadas a la captura de atan y las
de picudos lavaron y desinfectaron la cubierta y todo el
equlipo de ésta después de la descarga. lLas embarcaciones de
rocot no lavaron nl desinfectaron, las de sardina no se
desinfectaron, oGnicamente efectuaron labores de lavado, y
por Gltimo las de elasmobranqulos sé6lo se enjuagaron.

El agua que utilizaron en la limpieza en su mayoria fué

agua de mar y s36lo en el caso de las embarcaciones de atdn
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se utllizd primero agua de mar y luego agua pofable.

El tilempo que tardaron en descargar las diferentes
embarcaciones varldé de acuerdo al producto; el atGn tardd
de 6-7 dias normalmente, para los picudos el tiempo fué de
acuerdo al volGmen y varié de 1 a 6 horas, para el rocot
86lo emplearon media hora, con la sardina de 2 a 6 horas y
su descarga estuve en funclén del volGmen, para los
elasmobranquios de media hora a 45 min.

En el 60% de los productos descargados, las
embarcaciones neo¢ presentaron un programa permanénte de
limpieza y desinfecclén para toda las partés del barco y su
equipo. Las, embarcaciones atuneras y sardineras si  lo
presentaron,

En el 40% de los casos se capacité a los pescadores
para limpltar el equlpo, la importancia y los peligros quer
crea la contaminacién del producto. Estas embarcaciones

fueron las que manejaron atGn y de pez espada.

El 60% de los entrevistados sabia cuales eran los
puhtos a culdar en la descarga que podrian perjudlcar 1la
calidad del producto, siendo el caso de las embarcaciones
de atGn, plicudos y sardina,

En  ninguno de los productos descargados se suspendié

el desembarque si hubo lluvia o tormenta de tlerra.




H.4. TRANSPORTACION EN TIERRA.

Unicamente en la transportacidn de picudos el vehiculo
se encontrd bien protegido y de fhcil limpleza, ademhs con
drenaje adecuwado.

El transporte de atin, al igual que el de sardina
presenté un transporte comGn sin nlng@n equlpo especlal; el
de attn fué un camié4n con plataforma, el de sardina fué una
camioneta con una caja alslada tipo hielera.

El transporte de rocot se realizdé en wun vehiculo
refrigerado mAs hielo. El de plcudos en un vehiculo
frigoritfico.

El 86% de los transportes plantearon que si tenian
licencia sanitaria vigente pero no la mostraron, el 40%
reétante no contesté o evadian 1l1la pregunta; situacién
similar se presentd con la tarjeta de salud.

S6lo en el caso de la sardina se transportéd otro tipo
de producto (orghnico), en el caso de atanm transbbrtaron
plezas de barco, pangas ¥y viveres.

En el caso de picudos, rocot y elasmobranqulios se
colocaron capas alternas de hielo triturado y pescado
(primera Yy Gltima de hielo); en la sardina no utllizaron,
en el atOn se manel6 congelado. |

En el caso del atln, 193 contenedores no sSe lavaron

antes de usarlas, la sardina y elasmobranquios no usaron
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contenedores, el rocot no utilizaron contenedores pero si
lavaron los recipientes que emplearon; para los picudos se
utiltzaron contenedores, los cuales se lavaron antes de
usarlos,

Las cajas se apilaron muy prdéximas sélo en el caso del
ataGn. E1 60% de los productos se embalaron raclonalmente.

No se evité el contacto de las cajas con las paredes
en la transportaclén del atGn, en el caso de la sardina ¥y
el rocot no se utilizaron cajas; de los productos restantes
no se obtuvo informacidn.

Los contenedores se observaron limplios s6lo en el
transporte gde plcudos y de elasmobranquios; para atGn vy
rocot se presentaron sucios; para la sardina no se obtuve
informacion.

El personal utilizé ropa adecuada sdélo en el
transporte de los plicudos.

Para rocot y elasmobranquios se utilizé6 hiele en su
transportacién, 1la cantidad de hielo se determindé de

acuerdo a la cantidad del pescado, el hielo se obtuvo de
38

las tébricas de hielo de la cludad; no se empled hlelo. en
el transporte de atan, y sardina.

La limpieza de los vehiculos en el caso del atGn y la
sardina la realizaron cada vez que hubo oportunidad, bor lo
general cada semana; para el transporte de pez espada,

rocot y de elasmobranquios tuvo lugar después de cada una
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de las descargas. Realizaron la limpleza del vehlicule con
agua Yy Jjabén, en ocaslones emplearon un poco de cloro (en
el transporte de atGn), en el caso de los elaamobranqqlos
se lavoe con agua callente, jabbén, ceplillo, aceite de pino y
cloro; los.otros transportes no expllicaron como reallzaron
1a limpieza.

La tehperatura a la que se encontrd el producto en un
camién frigorifico fué la siguiente: para los plcudos de
0° a 2°C, para el atin no se presentd Informacidbn, los
productos restantes no utllizaron camidén frigorifico. La
distribucién de los productos pesqueros fué la sigulente:
el attn lo distribuyeron a frigorificos y factorias, los
plcﬁdos a exportacidén, el rocot a Tijuana, la sardina a las
factorias, los elasmobranquios a Tijuana. El que transportd
picudos también trabajé con tiburén, siendo distribuido a
mercado nacional y a exportaclidn.

No se reallzd una prueba de aislamiento en el vehiculo
que transportdé el atGn ; de las especles restantes no se
obtuvo informacidn alguna.

La hora del dia en que se reallzé la transportacién vy
el tiempo gue tardaron en llegar a su destino fué la
siguiente: para el atGn se realizbé la transportacidn de las
8 a las 17 horas, el tiempo que tarddé en llegar fué muy
variado; la de plcudos salld normalmente al
- amanecer, tardaron en llegar de 3 a 10 horas; la de rocot

sallé a medio dia o por la tarde, tardé un dia; la de
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sardina salid de las 8 a las 17 horas, el_tlempo que tardd
fué variable ya que dependidé del trhfico en la cludad; la
de elasmobrangqulos salid mbs o menos a las 11 horas y tardd
en llegar a su destino entre una hora y wn hora quince
minutos.

Las consideraciones que se tomaron en cuenta
dependiendoe del destino del producto fueron: para el atGn
ninguna, para picudos fuweron las mismas que para cualqulef
desiino, ninguna para la sardina, no se obtuvo informacién
pa;a rocot y elasmobranquios.

Las manlobras de transportacldén dependiendo si fué
verano o invderno diferieron en lo siguiente: para el atan
y la sardina en verano se trataron de entregar los
productos 1o mls répido posible, en invierno se suspendid
la descarga; para picudos no camblaron las manlobras al

igual que para el rocol y elasmobranqulos.




6.5. MERCADOS Y EXPENDIOS.

Todos los establecimientos o wmercados presentaron
licencia -sanitaria vigente; en el 88% de las
negoclaciones los empleados presentaron | su tar jeta
sanitaria (Tabla II.).

La proporcién de los operarios que portaron el
unlforme {(mandil, gorra o cofla y botas de hule) fué la
sigotente: el 50% no usdé mandil, el 40% no usd botas y el
80% no usbé gorra. S6lo el 50% lo presenté aseado (Tabla
11.), stiendo ei color blanco el predominante en el
uniforme. En el 72% de los establecimientos los empleados o
encargados Ao manejaron al mismo tiempo dinerd ¥y productos.
En un 20% de los establecimlentos se fumaba dentpo del
local (Tabla I1.).

En el 35% de los locales se contdé con los implementos
necesarlos para el aseo, y s6lo el 57% presenté6 un lugar
especifico para guardar los implementos de limpieza
(Tabla I1.).

El 62% de los establecimientos presentaron un desague
satisfactorlo, coladeras removibles, declive hacla las
coladeras Yy canaladuras en el piso en lugares apropiados
para evitar encharcamientos. El 70% de los establecimientos

contaban con piso duro e impermeable (Tabla I1I.), pero no

liso, nlnguno de los establecimientos presentaron las
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juntas entre las paredes y plsos redqndeadas.

Ninguno de los establecimientos present 6 techo
lavable (Tabla II.).

El 85% de los establecimientos contaban con una
ventilaclon adecuada, el 25% presenté tela de alambre de
malla fina en ventanas (Tabla I1.) y sé6lo uno dé los
establecimientos ademhs contaba con una cortina de aire. El
50% presenté puertas y cortinas con clerre hermético, en
el 656% de los establecimientos el color de las puertas no
fue claro, ya que eran de vidrio y aluminio o no se
presentaron (Tabla Il.).

Todos tlos establecimientos contaron @Gnicamente con
tomas de agua potable fria (Tabla IIl.).

En todos los expendios se cubrié o retird el pescado
durante la labor de limpieza, y sélo uno contd con vitrinas
cerradas para exhibicloén de pescado (Tabla II.).

En nlnguno de 1los bafios de los establecimientos
presentaron letreros de "LAVARSE LAS MANOS", en un 57% los
lavamanos. se encontraban al pasar del bafio al expendlo
(Tabla I1I.).

Todos log locales presentaron recipientes adecuados
para 1la fransportaclén de los productos pesqueros. E1 756%
de ellos no contaren con chlmara friéorifica, el 87%
presentarén reciplentes propios para los subproductos y
s6lo el T6% asearon el local al terminar la labor (Tabla

I1.).
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De los estableclmientos visltados s6lo el 25% asearon
totalmente el local a diario, un 26% lo asearon una vez a
1a semana, otro 26% acostumbré6 hacerlo cada tercer dia y el
restante 25% lo realizé cada 2 semanas (Flg.1.).

En sus bafios el 37% no contaban c¢on dotaciones
permanentes de jabbébn, toallas desechables, papel ni
basureros, s6lo el 25% presentd todo lc¢ anterior (Tabla
I1.).

El 25% de los establecimientos fabricaban ahi mismo el
hielo que utilizaban, de éstos el 12.5% lo hizo con agua
puriflcada, el otro 12.6% con agua de 1la llave y el
restante 7T5% 1o consumieron de las hleleras que existen en
1a cludad (Tabla II1.).

El 64% tiraban el hielo que guedaba del dia y se
surtian de hielo nuevo diariamente. El 12% lo ocupé mhs de
un dia para guardar el pescado, otro 12% lo desechaban cada
tercer dia, y el 12% restante dependiendo de la actlividad
lo ocupaban para almacenar producto si no 1lo tiraban
(Fig.2.).

Con lo gue respecta a productos congelados: el 25% de
los estableclimlientos no los manejbd, el 37.5% los
descongelaba a temperatura ambliente, un 12.5% los vendid
s8in descongelar, otro 12.5% descongeld el producto un dia
antes, el 12.5% restante lo descongeldé en agua y lo pasaron
a las vitrinas con hielo conforme se fué vendiendo

(Fig.3.).
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Para guardar el pescado el 13% utilizé hielo pilcado
dentro de wun refrigerador, el 2b6% presentaron camara
frigorifica a una temperatura de -25°C y el restante 62%
ut111z6 s6lo hielo para guardar el producto (Fig.4.).

En todos los establecimlentos el pescado que no se
vendié durante el dia se guardé, y se conservé a baia
temperatura, un 25% lo conservd durante 2 dias, otro 25%
hasta 3 dias, en otro 26% llegaron a mantenerlo en venta
hasta 4 dias y el Gltimo 26% no especifich cuanto tiempo lo
conservaron (Fig.5.).

En el 75% de los establecimientos tiraron el pescado
no apto pgra consumo humano, el 12.5% lo vendléd éomo-
carnada y el 12.,5% restantela veces prepararon cocteles
antes que ol producto fuera totalmente Inadecuado para

consumo humane (Tabla I1.).
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Tabla II. Porclento de cumplimiento de requisitos. sanitarios

en los mercados y expendlos.(Extraida de la Tabla IV en

Anexo B).
Caracteristicas % de establecimientos que
cumplen el requisito.
Licencia santtaria 100
Tar jeta saniltaria de empleados 88
Uso de unliforme:
Mandil 50
Gorra 20
Botas 60
Limpieza 50
No fumar en el local 80
No manejar simultaneamente dinero y productos 72
Implementos para aseo 356
Lugar especifico para almacenar oo
articulog para limpieza 57
Desaglie adecuado 62
Piso duro e impermeable ‘ 70
Techo liso y lavable 0
Ventilacidén adecuada 86
Mallas de alambre en ventanas 25
Puertas y cortinas:
clerre hermético 60
pintura color claro . 35
Suminlstro de agua:
potable fria 100
potable callente 0
Se cubre o retira el pescado
durante la labor de llimpieza 100
Lavamanos al pasar del bafio al expendio 57
Reclplentes adecuados para transportaclén 100
Chmara frigorifica 25
Reciplentes para subproductos 87
Aseo del local al terminar la labor b
Dotacién permanente de accesorios en bafos 25
Hielo '
Lo fabrlican con agua puriflcada 12.5
Lo fabrican con agus de la 1llave ' 12.5
Lo compran (§]
Guardan el pescado que no se vendid
en el dia 100
Tiran el pescado no apto para
consumo humano 75




1 vaz/semana Diario

26.0% \\\\\\\\\\\\\\\\\\‘

Cada 3er dia Cada 2 semanas
26.0% 256.0%

Aseo total,

Fig.1. Porcentaje de frecuencia con que
se asearon totalmente los expendios,

i ocupan no tiran
12.0%

Guardan et pescado Lo tiran c/3er dia
12.0% 12.0%

N/

| Fig.2, Porcentaje de como utilizaron
los establecimientos el hielo que les
queda del dia.
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No mangjan
T 26.0%

37.6%
Lo venden congetado
12.6%
Descongela dia antes Descongelan en agua
12.6% 12.6%

Fig.S.Porcentajes de como manejaron -
los productos congelados en los
ostablecimientos,

Solo hielo
62.0%

Camara frigorifica
26.0%

Fig.4.Porcentajes de los medios que
utilizaron on los establecimientos para -
guardar el pescado.
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Dura hasta 3 dias Dura 2 dias -
_ 25.0%

Dura hasta 4 dias No especitico
25.0% 256.0%

Fig.b.Porcentajes del tiempo gque
permanecio el pescado a la venta en los
establecimientos. -




6.6. FACTORIAS,

De 1las tfactorlas visitadas el 71i% manejaron f;tﬁn y
sardina, el restante 29% macarela, calamar, abulén y
mejillén (Tabla III.).

El 57% de las factorias presenté un drenaje
satlsfactorio. Las plantas estaban pintadas en un 57% con
pintura color blanco, el 43% de color crema; con lo que
respecta al tipo de pintura, el 57% utilizé de acelte, y el
43% wvinilica. En el 43% de las plantas 1la pintura se
encontrdé en buen estado, 43% en estado regular y el 14%
restante se presentdé en mal estado (Tabla III.).

El 1&% de las factorias empled bara suministro dg
agua el sistema municipal, el 72% utilizé el municipal y
agua de pozo y el 14% tanto el municlpal como de camiones
cisterna, adems el 29% empledé también agua de m#r.
Reapecto a una poslble contaminacién subterrénea en sus
suministros de agua, en todas las factorias no consideraron
que existiera (Tabla III.).

En el 57% de las empresas se recirculdé el agua,
especificamente la de las retortas; el 43% reutillizd el
agua de las retortas para el aseo de los plsos (Tabla III.).

En el 88% de las factorias contaron con tanques de
almacenamiento de aguwa, en un 67% <fueron de tipo

superficial (Tabla 1II1.), el 100% de 1las factorias los
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presentaron protegldos contra la contaminacioén.

El tipo de drenade gue presentaron las plantas fué en
un 86% por medio de canales y un 14% por medio de sistema
cerrado. El equipo de las plantas descargd en el piso en
86% de las factoria. La limpleza del drenaje en vh T2% de
las empresas fué buena, en un 14% fué regular y en el 14%
restante fué mala (Tabla 111.).

En el 72% de las factorias se observaron pisos lisos
y con pendlente hacla el drenaje, presentlndose este
tambien en zonas donde permanecieron o circulaban los
trabajadores (Tabla IIl.).

En todas las plantas se ‘obsefvé drenaie pluvial
localizado en la parte externa de la planta, y sé6lo el 14%
de @é&stas presentd dicho drenaje como un riesgo sanitario
(Tabla III.).

En el 7T1% de las empresas el drenaje que utilizaron
tué el pOblico. Todas las factorias realizaron la
separacion de sb6lidos en sus aguas de descarga, un 43%
utllizé como método de separacibébn la f£loculacldn, oiéo 43%
un separador rotatorio, y el 14% restante empleé pilas de
decantacibén (Tabla [II.).

El estado de las instalaciones en el bB7% de 1las
factorias tue bueno, un 14% regular y el 29% en malas
condiciones (Tabla III.).

En el 86% de las empresas eliminaron sus desechos

sanitarios en el drenaje municipal (CESPE), en el 14%
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restante utilizaron fosa séptica. En el 86% separaron
desechos orghinlcos de s6lidos, y s6lo el 14% no los separd.

Todas las empresas mandaron sus desechos sdé6lidos al
basurero municipal, el 86% manddé sus subproductos (desechos
orglnicos) a 1la Industria de 1la harina de pescado.

Ninguna de las factorias presenid riesgo sanitario en
el almacenado de g6lldos, é&ste lo hicieron en bolsas, botes
o directamente en los camiones recolectores; sin embargo
existe rleégo en las piletas donde la mayoria almacena sus
subproductos (Tabla III.).

Lo§ serviclos sanitarios en todas las empresas se
encontraron, distribuldos adecuamente; el nGmero de tazas
fué mayor en los sanltarlos de mujeres, ya que éstas fueron
la mayoria de la fuerza laboral en todas las factorias.

El 14% de las empresas no contaron con orinale; en
los sanitarios de los hombres. En &l 14% los sanlitarios no
tenian un vestibulo de separaclidén con el Area de broceso;
en el B8% de las factorias los sanltarios no presentaron
una adecuada ventilacidén y sé6lo en el 57% habia papel
higiénico (Tabla II11.).

Con lo que respecta a la limpleza general de los
sanitarios en el 29% de las empresas fué buena, regular en
un 57% y en el 14% fué mala. En ninguna de las empresas se
observaron letreros de "LAVARSE LAS MANOS". En el 57% de
las factorias los sanitarios de los hombres no contaron con

Jabén, y en el 86% los de mujeres si lo presentaron. Los
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sanitarios de todas las empresas contaron con cestos péra
la basura y casilleros, en algunas presentaron hasta
regaderas (Tabla III.).

Respecto a la presentacién de los empleados en el
57% de las factorias los empleados del sexo masculino
utilizaron una cubierta para el cabello, en el 100% las
mujeres la mostraron. Pero.s6lo en un 43% de las {factorias
se‘empleo adecvadamente dicha cubierta para el cabello. En
el 43% todos los empleados utilizaron uniforme, en el 28.5%
utilizaron ropa. normal, en el 28.5% vrestante utilizaron
ambos, ropa normal y uniforme (Tabla III.).

En fodas las empresas se utilizaron guantes en 1la
manipulacién, el 43% utilizd guantes de pléstlico, el 14% de
tela y e; 43% ambos. En el T1i% lavaron los guantes, en el
29% restante los desecharon, sobre todo -los de tela
(Tabla III.).

Se observaron indicios de fumar en el 43% de las
factorias, en los sanitarlios y/o en los casilleros. En el
29% de las empresas los empleados presentaron fuentes
contaminantes como Joyas y relojes (Tabla III.).

El 57% de 1las factorias resallzaron 1a 1limpieza
gengral de la planta cada semana, en el 29% diariamente y
el 14% restante cada quince dias. Para ello el 71% de las
empresds contaron con personal especifico de limpieza,.

En ninguna de las empresas se contdé con un méﬁual de

limpleza (Tabla III.). Para reallzar 1a limpleza el 14% de
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Ias factorias presentd detergentes de uso especial, para
lavar latas, mesas de acero inoxidable, plezas de plastico,
entre otros; en el 43% utillzaron cloro y detergente com(n
o0 biodegradable, y el 43% utilizé6 detergente y sosa
chustlica. En todas las empresas se reallzdé la limpleza al
final de 1a jornada de trabajo (Tabla III.).

En el bBT% exlstieron refugios potenclales para
roedores. Todas 1las plantas se encontraron protegidas
contra fauna noclva, ya que tenian contrato con wuna
‘compafila fumigadora, y s6lo una de ellas presentd equipo
proplo para fumigar (Tabla III.).

En el. 29% de las empresas efectuvaban una fumigacion
quincenal, en el b7% la realizaron mensualmente; y el 14%
restante 1la reallzé cada seis meses. El 14% de las
factorias wutilizé venenos pellgrosos para el producto
terminado,. unicamente el 29% almacené los venenos en su
planta (Tabla I1I1.).

En el 14% de las empresas se observd infestacidén por
insectos. El1 14% no presentdé fuentes contaminantes para 1la
reproduccién de Insectos, pero el 86% si las presentd. En
el 86% de las plantas se utllizaron insecticidas, el 14% no
contestd si wutilizaron o no insecticlidas; el 86% que
utilizé Insecticldas lo hicleron en toda la planta (Tabla
I1I1.).

S6lo en el 14% de las empresas tenian conocimliento

del tipo de venenos que wutillzaron como insecticidas,
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siendo aplicados como éerosol, por nebulizacidén y otras no
especlflcafon. En el T1% de las empresas opinaron que no
existia rlesgo de contaminacidén en el uso de insecticidas,
el resto n6 opiné.

En ninguna de las factorias se observé acumulaclén
de basura (s6lldos), s6lo en el 14% hubé acumulacién de
desperdicios (orghnicos) en zonas no transitadas (Tabla

Iir.).
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Tabla III. Porciento de tactorias que reunen las siguientes

caracteristicas.(Extraida de 1la Tabla V en Anexo-B).

Caracteristicas % de Factorias que la
presentan:

Manejo de atGn y sardina T1%
Manejo de macarela,calamar
abulén y/¢ mejillén 29%
Drenaje satisfactorlio BT%
Pintura: color hlanco B7%
vinilica 43%
de acelte bT7%
buen estado 43%
estado regular 43%
Mal estado 14%
Suministro de agua:
Municipal 14%
Municipal y pozo 72%
Municipal y pipas 14%
De mar ' 29%
Reclirculacidédn del agua 57%
Reutilizacién del agua 43%
Tanques de almacenamiento de agua 86%
Tanques superficiales 67%
Drenaje:
Por canales 86%
Sistema cerrado 14%
Drenaje limpio v T2%
Pisos lisos y con pendiente
hacia el drenaje 72%
Prenaje pluvial con rlesgo sanitarloe 14%
Drenaje pGblico T1%
Separaci6bn de sé6llidos:
Floculacibdn 43%
Separador rotatorio 43%
Pilas de decantaclén 14%
Instalaclones de la planta
en buen estado B7%
Desechos sanitarios: :
Por drenaje municipal (CESPE) 86%
Fosa séptica 14%
Separacién de desechos sé6lidos de
orghnicos 36%
Subproductos a la industria
de la harina de pescado 86%
Sanitarios separados del Aarea
de producclén 86%
Ventilaci6én adecuada en sanitarios 42%

Papel higiénico BT%




Tabla 1JI. (continuaclén).

b7

Caracteristicas

% de Factorias que la
presentan:

Limpieza general de sanitarios:
buena
regular
mala
Letreros de "Lavarse las manosg"
Sanitarios que contaron con:
jabén
hombres
mujeres
Cestos para basura y caslilleros
Presentacibtn de empleados:
cublerta para el cabello
hombres
mujeres
la vtilizaron adecuadamente
uniforme
ropa normal
ambas
guantes de plastico
guantea de tela
Desechan los guantes de tela
Indicios de fumar en bafios y/o
casilleros
Fuentes contaminantes Joyas, relojes
Limpieza general de la planta:
semanalmente
diariamente
quincenalmente
Personal especifico de limpleza
Manual de llmpleza
Detergente de uso especial
Detergente comlin y/o blodegradable
mAs cloro
Detergente comGn y/o blodegradable
mAs sosa calGstlca
Refuglos potenclales para roedores
Fumigacion:
quincenal
mensuval
semestral
Almacenan venenos en la planta
Empleo de venenos pelligrosos para
el producto terminado
Intestacidédn por lnsectos

Fuentes contaminantes para reproduccién

de insectos
Acumulacibén de desperdicios en zonas
no transitadas

29%
b7%
14%

0%

86%

86%

57%
100%

B57%
100%
43%
43%
28.5%
28.5%
43%
14%
29%

43%
29%

57%
29%
14%
T1%

0%
14%

43%

43%
B7%

29%
57%
14%
29%

14%
14%

36%
14%




6. DISCUSIONES.

6.1. CAPTURA.

Es Importante que el arte de pesca a utilizar se
encuentre limpio antes de efectuar la captura, para evitar
contaminar al producto, aumentado su carga microbiana
superficital (Bertullo, 1875; Neave, 1889). Al menos en la
captura del 30% de las especles contempladas se realizd la
limpieza en el arte de pesca antes de efectuarla.

S61c en el 20% la carga de la red fue tan pesada como
para que se desgarrase el producto} Se plantea que el
desgarre de los productos por su proplo peso pro;oca que
los microorganismos invadan al producto acelerando su
putrefaccidén (Bertullo, 1975: Pérez-Salmerdén, 1986; Neave,
1989).

El uso de palos u objetos duros para golpear el
pescado, no se recomlenda (opus ¢it.), ya que afectan su
calidad y disminuyen su {frescura porqgue aceleran la
descomposicidédn. Aungque se permlte que en algunas especles
se golpee, pero séleo si se hace en la cabeza, como es el
caso del tiburén.

Se recomienda evitar el empleo de ganchos para
manipular el producto (opug cit.), en productos como rocot

y elasmobranquios se wtilizaron ganchos para sublr el
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pescado a bordo. El uso de ganchos produce el desgarre en
la pilel provocando gue entre los gérmenes al interior del
producto acelerando su descomposiclén y daiiando su calldad.

Al subir la red a 1a embarcacidén se recomienda que se
eliminen de ella las algas o cualquier materlial extraifio
(Neave, 1989), a fin de evitar que sean una fuente de
contaminacidén para el producto. Lo anterior se cumplibé en
todas las capturas seg@n lo comentado por los pescadores.

Uno de 1los aspectos mhs 1mport§ntes que se deben
cuidar al momento de 1la captura es el tiempo que ésta
permanece en la red antes de subirla'a bdrdo. Ya que él
tiempo tiene efecto directo en la calidad y frescura del
producto (gopus cit.)

Los elasmobranguios (cazbn-tiburdn) fueron los
pfoductos gue mhs tiempo tardaron en la red antes de
subirlos a bordo, ésto debido a que los pescadores levantan
la captura cada 24 horas., Esto afecta directamente su
calidad ya que el tiburdén muere después de estar
forcejeando al querer llberarse del anzuelo., Un caso
similar es el del rocot, el cull se captura con red de
enmalle de deriva, los pescadores salen en la madrugada
ponen la red y regresan al medlo dia por el producto. EI
pez muere enmallado después de luchar por escapar, con 1lo
que su rjigor mortis pasa mhs répido (Durazo—-Beltrfn, 1992)
y st frescura y calidad disminuyen.

SegGn lo comentado con los pescadores, sélo en el caso
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del attn se realiza un anhlisis organoléptico para evaluar
la condicién del pescado, en el caso de que se alargue
demaslado su permanencia en 1la red. Se recomlenda
realizarlo para estar seguros de que el prodoucto se

encuentre apto para consumo (Burns, 1889 a, 1988 b).




6.2. MANIPULACION A BORDO.

En las embarcaclones dedicadas a 1la captura de
productos pesqueros la cubierta debe ser de material no
poroso, de fAcil llimplieza y reslistente a 1la corrostdn
ademhs se deberhn definir las Areas donde exclusivamente se
descargue ¥y se manipule la captura; ya que como es una
superficie que tilene contacto directo con el producto a
éste se le pueden adheriyr detritus, sucledad vy derivados
del petrbléo que aunque se reslice una limpieza profunda se
quedan en la superflicie de la cubierta como es el caso de
la madera, la cufl al ser porosa guarda material orghnico e
inorghnico. El 60% de las embarcaclones presentaron una
cubierta de material no poroso, en tanto que el 40%
restante presentd riegos de contaminacién para los
productos manipulados debido al uso de una cublerta de
material inadecuado. Este hecho provoca que decrezca la
estﬁbllidad del producto, se acelere su descomposicliédn
perdiendo su grado de calldad y frescura.

£s conveniente enfriar la cubierta antes de vactar el
producto para evitar que tenga contacto con una superflicie
caliente, ya <que el camblo de temperatura afecta su
estabilldad reduclendo el tilewmpo oOptimo de firescura;
Gnicamente en las embarcaciones que capturaron picudos se

realizd lo anterior, en las embarcaciones que capturaron el

g1
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resto de los productos pesqueros no enfriaron 1% cublerta a
excepcidn de las que capturaron sardina, ya gque ésta en
ningn momento tocd 1la cublierta, ya que {fué bhowmbeada
directamente de la red a la bodega.

Cuando la captura se encuentra en cublerta se deben
eliminar algas o cualquier materlia extrafa que venga con la
captura, para ello se requlere emplear agua a presiodon, ésto
con el fin de limpiar 1la captura' evitando factores de
contaminacidén como puede ser el mucus que recubre la piel
del pescado; el cudl contiene bacteriés que al
multiplicarse producen enzimas que digleren la plilel, por lo
que tienen libre acceso al misculo (Bertulle, 1975%; Tornes,
1977) 1o que acelera el deterloro del producto. En la
mayoria de las embarcaclones ellminaron algas y matertal
extrafio de los productos, los lavaron con agua a preslon
las que presentaron suminlstros de agua. En el caso de 1la
sardina no se ellminaron algas nl material extraic;, ya gque
se bombed de la red a la bodega, pudiendo resultar afectada
por la contaminacién que representa el contacto con esas
materias extrafias, aunque se colochd en salmuera
refrigervads.

Seghn los resultados obtenidos nilnguno de los
productos fué expuesto al viento directamente, no tuvieron
contacto con material insalubre, de dificil limpleza, nl se
contaminaron c¢on agua de desecho, humo, combustibie,

petrbleo o grasa; pero se encontrd que el 40% de las
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embarcaciones presenté una cubierta de material poroso y en
el 60% no se enjuagd la cublerta; por lo que se deduce que
no hubo concordancia de las respuestas con los hechos.

Por el tipo de manipulacidén que se le di6 a 1la sardina
no fué expuesta a dafos fisicos directos, Caso contrario
los picvdos, rocot y elasmobranquios que presentaron
maltrato fisico directo; ésto se debi6 al arte de captura
empleado, al uso de ganchos y horquillas f(attm y rocot
exclusivamente) y a que el 100% de los pescadores caminaron
entre el producto. E1 dafio fisice los perjudica ya que
puede haber desgarre muscular, rompimiento de 1la cavlidad
estomacal y escorlaciones en la plel. La presencla de 1lo
anterlor se conslderan defectos en el producto, ¥ya que
dgsmerecn en calidad y afecta directamente su {Irescura,
porque por éstas incislones penetran las bacterias, las
cuales pueden provenir de las visceras de los mismos
productos provocando su Inestabilidad. Otro tipo de dafio
fislco es el apilar el produclo en grandes volamenes en
cublerta, como fué el caso del atin, rocot y
elssmobranquios; ya que el aplastamiento acelera la acclbn
de las enzimass tisulares, ablandando y coloreando la carne
{Bertullo, 1975; Tornes, 1977), ¥y produce rupturﬁ muscular
provocando que el contenldo estomacal contamine a otros
organismos, con lo que la carga bacteriana de 1los mismos
aumenta, acelerando su alteracién no Iimportando que el

producto se haya enjuagado previamente,
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El empleo de palos y rastrillos en 1la manipulaclién
causa daiio (fislce y es wuna fTuente de contaminacion
inminente s1 ademds no son de material adecuadd, como fué
el c¢aso de los utillzados para el manejo de rocot ¥y
elasmobranguios.,

Es de importancia que los pescadores que manipulan el
producto vistan apropladamente, utilizando botas y ropa
adecuada, para evitar contaminarlo, sélo el 60% de los
pescadores empled ropa adecuada y el 80% wutilizdé Dbotas.
Aunque en la mayoria de los casos tanto las botaé come 1la
Eopa no las presentaron aseadas, por lo que aGn vistiendo
lo requerido no garantizaron la higiene con 1la debleron
.maneJar los productos, ya qus representaron otra fuente de
contaminacién para los mismos,

El rocot y elasmobranquios al ser izados a bordo se
aturdieron mediante golpes en la cabeza, ésto evitd, mermas
én su calidad por efecto de fatlga y magulladuras. Los
golpes se recomlendan s56lo en el Area de 1la cabez# para
evitar que se dafie la carne (FAO, 1973; FAOG, 1876; Cedex
Alimentarius, 1976; Pérez-Salmerdn, 1985; Neave, 1889).

De las embarcaciones que emplearon cebos on la captura
s6le el de elasmobranquios los guardaron en una caja
separada, lo que contribuydé a evitar la contaminaciodn del
producto. Caso contrario fué el de 1las embarcaciones de
rocot que no los separaron.

Se recomienda apartar de la captura el producto no
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apté para consumo humano, para prevenir gue altere al resto
de 1a captura, ésto se llevdé a cabo en el caso del atén ¥y
rocot. Este aspecte se cuiddé en el atGn tal vez por ser un
producto con gran demanda comercial, lo que provoca que Buw
manejo sea mhs culdadoso.

l.as capturas de especies grandes se deben desangrar Yy
eviscerar kFAO/OMS, 1975; Tornes, 19T77; Neave, 1989), como
fué el caso de los picudos y elasmobranquios. El desangrado
mejora la blancura y el color del mOsculo (Bertullo, 1975;
Tornes, 1977), por lo que el producto tiene una mejor
presencila y calidad. La evisceracl6n evita que las enzimas
y microorganismos presenles en las visceras reblandezcan la
carne y aceleren su descomposicidén, adembs de que previene
que se abra 1la cavidad intestinal si el estéomago del
producto presenta un alto contenido alimenticlo (Tornes,
1977). Antes y después del eviscerado los productos
(plcudos y elasmobranguios) se enjuagaron con agua ‘llmpia,
el enjuague previo a la evisceracidédn elimina residuos de
lime que pudiese quedar en la superflcie de la piel
contaminando con su carga microbiana la cavidad intestinal;
el enjuague posterior elimina los liquidos y restos de
visceras que pudieron quedar. Es importante vrealizar el
eviscerado con cuidado y elliminandoe cualquler resto de
intestino o higado, ya que pueden actuar como agentes de
alteracton por su actividad enzimdtica y microblana; si se

corta mAs alll del ano se facilitard la penetracién de
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bacterlias en la carne (FAQ, 1973; FAOQ, 1974; Tornes, 1377).
Al separar los desechos de la evisceracldn como fué el caso
de esos productos, contribuyeren a eliminar elementos
contaminantes gque afectarian al produclo.

La evisceraclén sl es llevada a cabo debe reallzarse
inmediatamente después de que el producto fué vaciado en la
cublerta y posteriormente al desangrado, ya qﬁe se neceslta
enfriar lo mhs pronto posible para evitar que su calidad y
frescura disminuya provocado por el Incremento de
la temperatura del producto. Los elasmobranquios tardaron
alrededor de una hora después de capturades sln ser
eviscerados, ésto repercute en su calidad ya gue no tiene
ell mismo efecto eviscerar Ilnmediatamente después de
capturado & una hera después, El retraso se debié a gue
evisceran hasta llegar al muelle.

E1 levantar al producio de 1la cola durante su
manipulaclén como fué el caso del attn y los plcudos; evita
ol maltrato fisico de la carne, evitando mermas en su
calidad.

Se suglere que para auvmentar e}l tiempo de conservacliobdn
del producto se debse enfrlar a la brevedad posible (FAO,
1973; Tornes, 1977). Se recomienda que las embarcaclones
cuenten ocon bodegas si son mayores de 5 ton. o contar con
reciplentes con Dhielo para la conservacién del producto
pesquero (Comisidén Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Sec. de

Salud, 1988). Las embarcaciones que capturaron atn,




67
plcudos y sardina presentaron bodegas (alsladas
térmicamente), las de rocot utilizaron como "bodega"™ un
axtremo de la lancha cubierto, las de elasmobrangquios no
presentaron bodegas. Aungue las embarcaciones de rocot
presentaron una "bodega” no slirvid para el fin que deberia,
ya que no emplearon hielo ni otro procedimiento para bajar
la temperatura del producto; por lo anterior dlcho producto
fué de baja calidad y frescura, por lo que algunos de los
organlsmos se presentaron alterados reduclendo su capacldad
para consumo como alimento y para comercializacibébn. Ademhs
de que no se observdé llmpleza en ésta parte de la
embarcacidén aumentando asi el vrilesgo de contraer una
lﬁfecci&n o Intoxicacidédn al consumlirlo,

Un c¢aso similar se presentd en las embarcaciones que
capturaron elasmobranguios, donde el producto ho se enfrld
¥y 80lo se cubrid con una lona.

Las bodegas de los atunercos presentaron'serpentlnes de
.enfriamiento v al igual que la de los sardlheros enfriaron
el producto con salmuera refrigerada. La bodega de picudos
presentd divisiones pava un correcto estibado del producto.
Emplefndose hielo plcado, en buenas condiclones de higtene
¥y én cantidad suficiente; lo que reduce wun factor de
contaminaclién para el producto, evitando el Incremento de
ls carga microbiana presente en el producto, para evitar
mermas en su calldad y frescura.

Al ser 1las embarcaciones de plcudos y sardina las




68
Gnlcas que drenaron frecuentemente la sentlna de la bodega,
se evild que el agua se estaﬁcara y fuera un foco de
contaminacién para el producto que ahi se almacendé, ya que
el agua producto del deshielo trae consigo sangre vy
mucos idades que si no se evac@ia frecuentemente serl un
medio ideal para la multiplicacién de mfcroorganismos
originando olores indeseables en la bodega y contaminando
al producto (Codex Alimentarius, 1976; Tornes, 1977).

En las embarcaclones de picudos fueron las Gnicas en
donde se efecludé la prictica de almacenar viveres en Ias
camaras frigoriflcas, éste hecho se debe evitar para no
contaminar al producto; debido 8 gque los viveres pueden
presentar mlcroorganismos que afectarian al producto al
entrar en contacto con elleos. 7

En las embarcaciones que presentaron bodegas, las
escotlllas no estuvieron abiertas mhs tiempo del necesario,
6sto evita infiltraclones Indeseables de calor, que
producirian perdida de proteccidon al produclto, acelerando
su deterioro.

Es indispensable que las embarcaciones cuenlen con
suministros de agua para reallzar las labores de limpleza,
tanto del producto como de todas las superficies que toca
éste. Presentaron suministros d; agua las embarcaclones de
mayor capacidad de captura como fueron las de atGn, de
plcudos y de sardina; no asli las de rocot y

elasmobranqulos, las cwales se considerd que no cumplieron
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con un elesmento indlspensable para una higlénica
manipulacion del producto, ya «que al no presentar
suministros de agua no lo enjuagaron ni enfriaron la
cubierta antes de vaciarle; aungue en el casoc de las
‘elasmobranquios que evisceravon llegando al muelle
enjuagaron con el agua de la dirsena del puerfo, dicha agua
fué un factor de contahinaclén microbiana para el producto,
la factibilidad de anexarle oiroes contaminantes como
derivados del petréleo; por sgser una 2zona altamente
contaminada (Salas-Flores, 1984; Safiudo-Wilhelmy et al.,
1985; Pefia-Manjarrez, 1987; Orozco-Borbén y Delgadillo-
Hinojosa; 1989).

En los casos en los ¢que sea factible se le debe
adliclonar cloro al agua por medio del uso de inyectores de
cloro, ésto noe se realizd en las embarcaciones que
presentaron suministros de agua, el cloro ayuda a reduclr
la carga microbiana del agua, a mejorar las condiciones de
higlene con que se manipula el producto y se realiza la
limpleza de la cublerta y todo el equipo utilizado en 1a
captura y manipulacién,

El agua empleada en las embarcaciones se obtuvoe por
bombeo y s6lo en los atuneros se bombe6é del lado opuesto a
la descarga de los retretes; con el fin de prevenir que el
agua sea un agente de alteracldn para el producto al
presentar coliformes fecales entre otro tipo de bacterias.

Se recomienda que se asee el arte de captura después
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de terminada 1la ﬁesca, lo cual s6lo se vealizéd en las
embarcaciones de picudos y sardina; éste ejercicio previene
la acumulaclidén de sucledad y detritos que afectartan la
estabilidad del producto de las posteriores capturas.
AdemAs de que los pescados muertos y materias orghAnicas
dejadas en el arte se descomponen y contaminarin las
capturas posterlores,

Es conveniente 4que las embavcaciones cuenten con el
materlal de asec adecuado y que lo almacenen en un lugar
especial, con el {fin evitar que contamine al producto con
m#terlas ajenas a &1 como por elemplo detergentes, cloro
entre otras, Contaron con lo anterior las embarcaciones de
atGn, plicudos y sardina, no lo presentaron las de rocot;
éste producto no se garantiza que se haya manejado bajo las
minimas condiclones de higlene y sanidad, ya que los
implementos de aseo s50n indispensables para una
manipulacién adecuada del producto.

I.Las fGnicas embarcaciones que mantuvieron limpia la
cublerta entre c¢ada lance y antes de que el producto
llegara a bordo fueron ias de atfin, picudos y sardina,
ademhs de que después de cada clclo de operaclones se
desinfectd y enjuagbd todo el equipo empleado en la
manipulacibébn. Este hecho previene la contaminaci6én de los
productos con detritos, sucliedad y sanguwaza que aceleran la
alteracién de los mismos y merman sSu ocalidad. De las

embarcaciones de rocot y elasmobranquios no se obtuvo
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informacidén. En general se observd mejores condlclones de
higiene en los productes de mayor demanda comercilal.

Para embarcaclones que pesquen m&s de un dia como fué
el caso de picudos y sardina, se recomienda contar con un
plan de estliba para mantener separadas las capturas de
diferentes dias para el momento de 1a descarga, ésto se
1levé a cabo en ambos productos, los cuales separaron en
compartimentos diferentes las distintas capturas, con lo
que evitaron que se mezclaran. Ya que las capturas de
diferentes dias tlenen_ distintos grados de frescura.

La temperatura a la que se encontraron los productos
en las bodegas como fué el caso del atfin, 1la sardina y
picudos fueron las O6ptimas donde se consigue el maxlmo
retrazo de alteracidédn del pescado fresco, ésto es a una
temperatura de -1°C a 2°C (Codex Alimentarius, 1876; Neave,
1989).

Unlcamente las embarcaciones que capturaron picudos y
elasmobranquios efectuaron una manrlipulaciédn <con mayores
precauciones en verano que en invierno, ya que en verano la
temperatura ambiental como del agua del mar aumenta por 1lo

que el producto se deteriora con mhs rapidez,




6.3. DESCARGA.

Se recomlenda que las instalaciones para la descarga
deberhn estar construidas de materlal resistente a 1la
corroslén.y disefiadas de manera que no contaminen, dafien al
producto o facliliten el aumento de su temperatura (FAQ,
1973). Con relacién a ésto las descargas de atlOn y sardina
fueron las @Gnicas que se realizaron en iugares donde se
veunian las caracteristicas mencionadas anteriormente, por
lo que dichos productos se protegieron de factores que
acélerarian su detevioro; las descargas de los plcudos
se itlevaron a cabo en el mismo puerto donde tambien se
descarga sardina, pero en difervente zona, en donde no
se emplea nlngGan tipe de instalacién, por le que el
producto no se protegld como es debido para evitar acelerar
su detertoro, el mismo caso se presentd para rocot y
elasmobranguios. A pesar de que los picudos fué un producto
para exportacién no se le prestd atencidn al hecho de
contar con instalaclones adecuadas que eviten afectar la
establlidad del produclo; tal vez por ser productos de
mayor demanda comerclal el atGn y la sardina presentaron
mejores <y mhs adecuadas instalaclones que el resto de los
productos pesqueros.

Para evitar el dafio fisico del producto se recomienda

emplear un sistema de descarga adecuado, con transportador
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mecAnico,  bomba de succidén u otro equipo slmilar {(Codex
Alimentarius, 1976; Neave, 1989); 1lo antefior 5610 se
apllcd en las descargas de atdin y sardlna, para el atin se
empledé un transportador mecinico y en la sardina una Dbomba
de succidén, Esto aumentd la velocidad de la descarga y
causd menos daifios al producto como ocurre con los métodos
manuales tradicionales, ya que si la descarga se efectQa
rapldamente se reduce el tiempo de exposicién del producto
al medio amblente, retrasando asi su descomposliclon.

También se recomienda no descargar cerca de sitios que
despldan malos olores, hollin, polvo o gases desagradables
(Pérez—-Salmerdn, '1985); éste no fué el caso de las
descargas de atan, rocol y elasmobranquios ya que se
realizaron en la dirsena de el Puerlo de Ensenada, en el
cuhl exlste la posibilidad de que se contamineﬁ o lmpregnen
de olores y gases desagradables, disminuyendo asi en
caltdad y frescura.

Al descargar el producto se debe eliminar el hielo
sucto y descargar en cajas con hielo nueve, para eliminarp
el hielo se recomienda emplear agua potable; los danicos
productos que utilizaron hielo sn su almacenado en 1a
hodega fueron los plcudos, en los cuales se retirdé el hielo
con agua potable como se recomienda; al eliminar el hlelo
anterior se evita gque el producto siga en contacto con
mucosidad, sanguaza y baclterlas que el hielo retiene;

ademhs se descargd en cajas con hiele nuevo, con lo que se



! T4
evitd que aumentara la temperatura del producto
disminuyendo asi la velocldad de descomposicion,

Ninguno de los productos descargados mezclaron las
capturas de diferenles dias. Lo anterior prevind que el
pescado de mala calidad pudlera contaminar al de callidad
superior por mal manejo. Ademhs de que 1las partidas de
callidad mixta alcanzan preclos mas bajos en su
comercializacidon (Codex Alimentarius, 1976).

El uso de palos, garfios u horcas se debe evitar en la
descarga para que el producto no sufra dafio, en el caso del
athin éstos se emplearon con culdado, ya que por eJemplo los
garfios se aplicaron sdlo sobre la cabeza y especificamente
en el Area de los ojos; con lo gue se evitd desgarrar la
carne. El dafio fisico acelera la descomposlicidn, merma su
calidad y por lo tante se reduce el valor comercial del
produclo.

Los reciplentes en donde se recibe el producto, deben
estar limpios y ser de material adecuado (de preferencia de
plastico) porque facilita su limpleza (Codex Allmentarius,
1976; Neave, 1989)., Los productes que se recibieron en
recipientes limpios fueron los plcudos y la sardina, aunque
no fueron de materlial sanitarlio, lo que suglere una mejor
higiene de los mismos, ya gue de no ser asi contaminarian
con detritos, suciedad y microorganismos a las posteriores
descargas.

Al sacar el producto de la bodega no se debe pisotear
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o preslonarlo ya que esta prictica Inadecuada genera
rupturas, preslones y dafos apreclables con 1o que se corre
el rlesgo de contaminacldén microbiana, ademds reduce 3su
calidad y aptitwd para la comercializaclidén (Bertullo,
1975), éste fué el caso gque se presentdé en el atdan,

El personal que entre en contacto con el producto, se
debori mantener aseado, utilizando indumentarla adecuada ¥y
limpia (Codex Alimentarius, 1976; Pérez—Salmerdn, 1985;
Neave, 1988). Los (Gnlcos operarios que presentaron lo
anteriormente mencionado fueron los de las descargas de
atGn y sardina, contribuyendo a no ser un foco de infecclén
para dichos productos; el que se haya dado el caso s6lo en
éstos dos productos tal vez se debe a que son de 1los de
mayor demanda comercial.

Los productos que durante la descarga se dejaron a la
interperie fueron: el athn, rocot y elasmobranquios; 105
cuales ademis ftuvieron contacto con superficles sucias.
Esto no debe practlcarse ya que el dejar el producto
expuesto a la luz directa del sol y al efecto desecante del
viento, se contribuye a acelerar su descomposlciﬁﬁ ¥ que
haya saido inttil el haber enfriado rapido el producto en 1la
manipulacién a bordo si ésto se desculda en la descarga.
Ademfis al tener contacto con superficies sucias aumenta 1la
carga microblana ya existente, favoreclendo junto con el
aumento de su temperatura la alteracidédn del productio,

disminuyendo con todo lo anterior su calldad y frescura,
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asi como su aptitud para consumo. En el caso del atan las
cajas en donde se descargd fueron de metal, y se observaron
completamente suclias, ademds éste producto se. mane jo6
congelado (-12.22°C a -9.44°C) y al dejarlo a la interperie
varid su temperatura; sl se toma en cuenta que después se
lleyﬁ a frigorificos donde se conservdé a temperaturas de
congelaclén (-20°C), el producto presentd deflclenclas en
su manejo ya qgue si éstaba congelado no se debe permitir
que aumente su temperatura, ya gque al congelar un .producto
se roduce de un b0 a 80% su carga microbilana (Neave, 1989)
quedando organlsmos de naturaleza psicréiflila que sobreviven
a bajas temperaturas y se pueden multiplicar cuando la
temperatura se Incrementa, afectando 1la «calldad del
producto (Martin y Gonzhlez, 1984).

El rocot y elasmobranqulos se descargaron en
carvetillas que se presentaron en condiclones de minima
higiene, por lo que ademlAs no empled hielo para su manejo.
Atan, rocot y elasmobranguios, se maltrataron al
manipularlos durante clasificacién y pesado; lo cuél
provocd que disminuyera sw valor comercial, su frescura vy
calidad debido a escoracliones y desgarres en la plel asi
como el contacto con superficies suclas, como fué el hebho
de que tocaran el suelo antes del pesado.

Las embarcaciones que emplean agua de mar o salmuera
fria pueden reclclarlas siempre y cuando sea durante un

80lo viaje (Codex Allmentarlus, 1876); ya que como trae




77

consigo mucosidades y bacterias de los productos, el
utilizarla en viales posteriores provocaria 1a
contamlnacién de las capturas. Se plantea en las

embarcaciones atuneras el reciclaje, ya que al llenarse una
de las bodegas, la salmuera se pasa a la siguiente donde
seguird el almacenado del producto, ademhs ésto se permite
por el costo de elaboracién de la misma. |

El nGmero de pescados con ruptura muscular fué elevado
en la descarga de atan, sardina y elasmobranqulos, é&sto
debido a los dafios {fisicos provocados por el uso de garflos
en el caso del atln y elasmobranqulos, en las sardinas por
el empleo de exceso de presién en la bomba de succldn, ya
que éste organlsmo es muy delicado en su manejo. Estos
productos al presentar ruptura muscular presentan menor
calldad y valor comercial, por su aspecto y por el
inminente rlesgo de contaminacidén microeobiana.

AdemAs de los requisltos ya menclonades que debe
presentar el lugar donde tiene lugar '1la descarga, es
necesario que también cuenten con drenaje adecuado para los
escurrimientos de 1los productos y para permitir la limpleza
de las Instalaclones del lugar (FAO, 1973); &sto con el fin
de evitar el estancamliento de agua que puede contaminar al
producto gque ahi se descargue, o tamblén que los operarlos
que ahi circulan 1lleven en sus botas 1los residuwos de
sanguaza y detrltos al volver a la embarcacldén. En los

sitios en donde se descargaron los productos pesqueros no
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se prasenfb drenaje de ningdn tipo, por lo que los
escurrimientos quedaron ahi, convirtiendose en un foco de
contaminacién para los productos.

Para 1a descarga de sardina s5e empled bomba de
succlon, ut1lizando agua de mar limpla, el agua de
compensacibn no se presentd con la misma temperatura Yy
calidad  hlgiénica que la bombeada, comoc se recomlenda
(Codex Alimentarius, 1976). Esto contribuye a que el
producto plerda temperatura y se contamine con dicha agua,
acelerando su deterioro y decreciendo en calidad.

Al descargar se debe vaciar completamente la bodega ¥y
el sumidero de la sentina, limpiar a +fondo 1la bodega,
tableros de compatimentos y sumideros; ésto se apllcd soé6lo
en las embarcaciones de atGn, picudos y sardina, con io que
contribuyeron a evitar 1la contaminactén ‘de capturas
posteriores con desechos, sanguaza, mucus y detritos que
traen consligo una gran carga milcrobiana, todos provenlentes
de la captura anterior, que provoca alteracliones en la
calldad y frescura de los productos gque ahl se almacenan.

Los desechos se deben separar del resto de la descarga
para evitar que contaminen al producto, ya gque acelerarian
su descomposiclén (Codex Allmentariws, 1876); en los
gsardineros se separaron los desechos, en el atin no sge
presentaron desperdiclios, los de eiasmobranquios los
tiraron al mar.

Después de 1la descarga, se recomienda lavar -y
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desinfectar 1la cubierta y todo su equipo para prevenir la
contaminacién de posteriores capturas y la proliferaciodn de
mlcroorganlsmos. Las embarcaciones que capturaron atdn y
picudos llevaron a cabo dicha recomendacién, cuidando las
condlciones de hlgiene que guardaron las superficies que
tocé el producto. En contraste las embarcaciones de rocot
no efectuaron actividades de lavado y desinfeccién, por 1lo
que ademhs sl se toma en cuenta que no utilizaron hielo, el
prqduéto se manej6 bajo condlclones deficientes; por lo
que su tiempo de exposicibén para la comercializaclidén se vié
reducldo, En las embarcaciones de sardina y elasmobranquios
s6lo se realtzaron labores de lavado sin desinfecci&n, por
lo que la llmpteza no fué completa, evidenciando fallas en
1a higiene y sanidad de las embarcacliones.

El agua empleada en la limpieza en la mayoria de las
embarcaciones, fué agua de mar, y sblo en las de athn
emplearon agua de mar y agua potable en las labores de
limpieza. Se debe tener culdade al elegir el agua de
limpleza, porgque en algunos c¢asos puede contaminar el
producto. S6lo en las embarcaciones de atan el agua de mar
empleada no fué de la rada portuaria, s1 no de mar abierto
a diferencia de 1as demas que utilizaron agua contaminanda,
la cual presenta un alto contenido de bacterias entre oiros
contaminantes (Pefia—-Manjarrez, 1987; Orozco-Borbon | N
Delgadillo-Hinojosa, 1989).

El tiempo que dure la descarga debe ser el minimo
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posiblie, ya que al pasar el tlempo 1la captura gana
temperatura y se acelera suw deterioro (Codex Alimentarius,
1976). La descarga de atan tarddé de 6-7 dias ésto debldo a
la poca demanda ocasionada por el embargo atunero eJércido
por E.U,A a las exportaciones atuneras mexicanas, aunque el
tiempo no afecté6 al producto en éste caso, Yya que
permanecldé congelado hasta que fué requeride por cualquiera
de las empacadoras de la cludad o del pais; el tiempo que
tardd Ia descarga de plcudos y sardina se debid a los
voltmenes que manejaron,

Las embarcaciones deben presentar  un programa
permanente de limpleza y desinfeccidn de todas las partes
del barco y suw equipo, ésto con el fin de efectuar una
limpieza escrupulosa y peribdica, para asegurar que la
embarcacién se encuentre higlénicamente aseads (Codex
Alimentarius, 1976); dicho programa s6lo se presentdé en las
embarcacliones que capturaron atén y sardina, Esto se debid
a que dichos productos deben estar bajo clertas normas de
calidad e higiene al tener demanda ya procesados a nivel
internacional, por lo dque é&stos aspectos no los depen pasar
por alto. |

Ademads en éstas embarcaclones se capacitdé a los
pescadores para limplar el equlpo, la importancia y los
peligros que crea la contaminacldn del producto, ésto ayuda
a crear conclencla de la responsabilidad que tienen al

manejar un producto que se destina para consumo humano,
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Esta capaéitaclén la recibleron en el adiestramiento que
realizaron para obtener su libreta de mar.

El 60% del personal que emplearon para la descarga,
que en algunos casos no pertenecleron a la tripulacion,
sabian cuales eran los puntos a cuidar en la descarga, gque
podrian perjudicar 1la calidad del producto; ésto en las
embarcacliones de atGn, picudos y sardina. Es necesarlio que
éste porcentaje vaya en aumento, ya que no sélo tienen 1la
responsabilidad de la descarga del producto, sl no ;famblén
de la calidad del mismo y de su aptitud para un posterior
consumo, por lo que seria convenliente aumentar la
capacitacién en éstos sspectos.

El desembarque se debe suspender en caso de lluvia o
tormenta de tierra para evitar una posible contaminacién o
desliave del producto, ya que en ambos casos se acelera su
deterioro y por ende se afecta su calidad. En ninguno de
los productos se llevd a cabo la suspensidén del desembarque
en esos casos, por lo que pudieron sef afectados por este

tipo de contaminaclidn.




6.4. TRANSPORTACION EN TIERRA.

Las caracteristicas y construccidéon que deben reunir
los vehiculos empleados para el transporte de productos
pesqueros serfn tales que los protejan de la contamlnacién
por polvo, exposliclién a temperaturas elevadas o al efecto
secﬁnte del sol y del vientoe (FAO, 1975); ademis deberan
ser fhclles de lavar vy desinfectar (FAOQO/OMS, 1975). Lo
‘mencionado anteriormente se presenté en los vehiculos que
~transportaron plicudos ya que se encontraron bien
protegldos, de facll limpieza y ademads con drenaje adecuado
que evita la acuﬁulaclén interna de liqguidos y
esqurrlmientos al exterlor; como se recomienda {(Comisiodn
Nal. Consultiva de Pesca, 1974). Los picudos fueron los
Gnicos productos que' se transportaron en un vehiculo

adecuado, lo cwuil contribuyé a la estabilidad de su calidad

y frescura,.

El transporte de atGn y de sardina se realizé6 en un
vehiculo sin ningGn equipo espectal. El atGn se transporté
en camiones con plataforma de madera, que no es un‘material
de fhcll limpleza, no presenté ningkn tipo de protecclén
contra polvo, el so0l, viento o aves. La sardina se
transporté en vehiculos <con caja de metal que no era
inoxidable, sin proteccién. E1 vehiculo que transporté atan

también transporté plezas de barco, pangas y viveres, el de
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sardina otro tipo de productos como desechos organicos de
'empacadoras de sardinas, pero en ambos casos no los
transportaron Junto con el producto. Por lo cuil el  atGn
como la sardina, fueron productos cuya manipulacién en el
transporte pudo afectar su establlldad, anexarle carga
microbiana proveniente de las superficles que tocaron
ademls de la proveniente del medlo, incrementar 50
temperatura y por ende acelerar su deterioro. S

El transporte de elasmobranquios se reallzd en una
camioneta comGn en la cull se encontraba un# éaja alslada
como si fuera una hielera, en donde colocaron el producto
con hielo. E1 rocot se transporté en vehiculos refrigerados
con hlelo hamedo, éste vehiculo era un camioneta con un
cabina de flibra de vidrio en la parte de atrhs formando
una c¢aja que cubria toda la parte posterior del vehiculo.
Por lo tanto el transporte de elasmobranqulos y de rocot sae
observdé mas protegido, lo cuil contribuyé a preservar su
calidad y frescura, al retrazar su deterioro.

Con 1lo referente a la 1licencia sanltaria‘ de los
transportes, el 60% plantearon que si la tenian pero nﬁ 1a
mostraron, el 40% restante no contesté o evadieron ' la
pregunta, 1lo mismo pasdé al requerir su tarjeta de salud;
ésto demostrdé una falta de interés por parte de los
transportistas y de exigencia por la autoridad competente,
¥Ya que ambos son el requisito minimo para poder efectuar el

transporte de productos pesqueros. Esto nos lleva a dudar
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si el producto gque transporian sea manejado con higlene,
Los vehiculos dedicados al transporte de productos
pesqueros no se recomlenda gue transporten ningén otro tipo
de productos (Sec. de Salud, 1988); ya que pueden
confamlnar el producto para consumo humano, éste fué el
caso del transporte de atGn que en otras ocasiones 1ilevo
viveres, pangas, motores y demlds refacclones péra la
embarcacién y del que transporté sardina que acarred
desechos a la Industwla harlnera, Esto representa un enorme
riesgo de contaminacién para el producto que va desde
bacterlas hasta derivados del petrdleo, los cuales le
agregan olores desagradables.
Para el transporte de los productos se recomienda 1a
utilizacién de hielo, el cu&l debe cubrir totalmente las
paredes, suelo y techo del vehiculo (FAC, 13875); emplearon

hielo en el transporte de picudos, rocot y elasmobranquios,

en donde colocaron capas alternas de hielo trlturado ¥
pescado (primera y 0ltima de hielé) con lo que se evita qué
togue 1la superficie del vehiculo que pueda contaminarlo .y'
que se deseque el productoe de 1a capa superior. El

transporte de sardina no empleé hielo aungue deberian ya
que en algunos casos para llevarla a su destino {inal
cruzaban toda la c¢ludad, exponiendola al viento, a las aves
y aumentando su temperatura por llevarlo sin ningin tipo de
proteccién. El1 atGn se mane)Jd congelado, auvnque esté

congelado el producto, se debe evitar que vaya casi a 1la
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interperie Ya que puede Incremsntar su temperatura,
acelerando su deterioro por las bacterias ya existentes ¥
las que adlclona la contaminacidédn microbliana gue ejercen
las ' gaviotas que siguen al transporte, las cuales son
portadoras de bacterias como la Salmonella sp. causante de
salmonelosis (Neave, 1989; Durazo-Beltrfin, 1992).

En el caso de utllizar contenedores en el transporte,
éstos deberan ser de material sanitario y lavhfse antes de.
ser llenados (Sec. de Salud, 1988), 6ste fué el caso del
aton, cuyos contenedores se presentaron de material
sanitarlo pero en pésimas condiclones de higiene,
contribuyendo a aumentar la carga microbiana ya éxlstente.
Ya que si ademds el atGn que toca las paredes suclas del
contenedor, presenta ruptura muscular las bacterias
penetran facilmente al masculo, 1lo que favorece su
deterioro, altera su establlidad y por ende merma en
callidad. Algunos de los microorganlsmo patégenos‘ pueden
. sobrevivir a los procesos de conservaciédn fBertullo, 19765,
Frazler, 1876) por lo que es de suma Importancia evitar. y
prevenir la contaminacién de los productos pesqueros.

Para el transporte de rocot se emplearon vreciplentes
de uso mbltiple que se lavaron antes de usarlos, en picudos
utilizaron contenedores los cuales tamblén se lavaron antes
de usarlos. En éstos productos se eliminaron los
reciplentes y contenedores como focos de contaminacién

microbiana para el producto, ayudandoe & no acelerar su
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detertoro. En 1la sardina no se emplearon ningn tipo de
recipientes que protegleran al producto, que ademhs fué
trﬁnsportada en un vehiculo sucio por lo que tuvo contacto
con - materias iIndeseables afectando su estabilidad ¥y por
ende su calidad y frescura al lncorporarse carga microbiana
al organismo,

El 60% de los productos (elasmobranquios, rocot vy
plcudos) se embalaron racionalmente, siendo los Gnicos que
se -transportaron con hielo, por lo cudl se recomienda que
88 acomoden en orden con el objeto de optimizar el empleo
del hielo y que todo el producto tenga contacto con 61,
evitando la minima superficie para la absorcién de calor y
por ende un rfpido deterioro. E1 restante 40% (at6n y
sardina) no se acomodaron alltransportarse, se amontonaron.

El personal presentdé ropa adecuada Gnicamente en la

transportaclén de plcudos, aunque se recomienda gue todo el

personal que entre en contacto directo con 1los product os
pesqueros se debe mantener constantemente aseado y utilizar .
Indumentaria adecuada y limpia (Comisién Nal. Consultiva de
Pesca, 1974); 1o que demuestra una deficlencisa en el
cuidado de 1la higlene y sanidad por parte del resto del
personal que transportdé el resto de los productos
pesqueros, lo cull contribuye a ser un agente de infecciédn
para dlichos productos.

La cantidad de hielo a utilizar depende de la duracién

del viaje y de la temperatura del ambiente, se sugiere un
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minimo de wuna parte de hielo por tres de pescado (FAOQ,
19?3); en el caso de los transportes que utilizaron hielo
(rocot, elasmobrangules y picudos) Gnicamente .tomaron en
cuenta la cantidad de pescado, el empleo correcto del hielo
garantiza 1a conservacidén de la calidad y frescura del
producto hasta llegar a su destino,

Eif vehiculo se debe mantener en perfecto estado de
conservacién y aseo (Comisioén Nal. Consultiva de Pesca,
1374), al contrario de como se presentaron 1los vehiculos
para el transporte de atlGn y sardina, cuyos operarios
comentaron que vreallzaron la limpleza del vehicuio cada
vez que tenjan oportunidad por lo general cada semana, ésto
contribuye en mermsas de calidad en el producto que
transportan, ya que la suciedad, detritos, mucus, sanguaza
Yy microorganismos que puedan tener pasa de una captura a
otra; produciendo 1la aceleracién en su deterioro ¥
decreciendo 1la confianza en el consumo del producto. Los
picudos, rocot y elasmobranquios realizaron la limpigzu
después de cada una de las descargas, por lo que se puede
declr qgque se cuidé este aspecto sanitario en el manejo de
los productos, al tratar de que el vehiculo cuente con 1las
minimas caracteristicas de higiene.

Para vrealizar la llmpieza emplearon agua, Jabén y a
veces un poco de cloro en el caso del transporte de atin;
en‘los de elasmobranquios utilizaron también agua callente,

cepillo y aceite de pino; éstos Gltimos realizan una mejor
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limpleza, ¥ya que el agua caliente desinfecta y arrastra las
grasas. En el transporte del resto de 1los productos no
expllcaron como reallzaron la limpleza,

El Gnico transporte en vehiculo frigorifico fgé el de
los plcudos y la temperatura que mantuvo fué de 0°é‘a 2°C
Ia cuhl concuerda con la mhs adecuwada para éstos casos que
va dé 0°C a 4°C (Pérez-Salmer6n, 1985; Sec. de Salud, 1988).

Los transportes que manejaron pescado congelado fueron
los de atan, debiendo conservar una temperatura de -18°C
con una varlacidén mlxima de 3°C segin lo recomendado -por
FAO (1974); este no se llevdé a efecto ya que no se tuvo
precaucién en utilizar un transporte que conservase la
temperatura requerida, la cudl contribuye a mantener la
calidad y frescura del producto. Por lo que se deduce que
en la transportacidén del atGn su calidad se vidé ~afectada

por efecto de las varlaclones de temperatura.

En transportes que manejan productos congelados es
“necesarla una prueba de aislamiento, la cudl no se llev6 a
cabo en ninguno de los transportes por 1lo cual las
condiciones térmicas del mismo no garantizan mantener la
calidad y frescura de los productos.

Cuando el calor del ambiente es excesivo, se aconseja
transportar el producto durante la tarde o por 1la noche
(Pérez—-Salmerdn, 1985; Sec. de Salud, 1988). El (Gnico
tEansporte que salidé a una hora adecuada fué el de los

plecudos, que salidé al amanecer, los de el atGtnmn y sardina
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reallzaron 1la transportacidén de las 8 a las 17 horas,
siendo éstas las de muyor.calor ¥y luz selar, afectando al
producto que no se iransportd en vehiculo especial; el
rocot salibé por la tarde como se¢ recomienda, pero: -también
en ocasiones al medio dia, a la hora gue hace mas calor al
igual gque en el caso del de elasmobranquios ﬁﬁa salld a las
11 horas, estas condiclones afectan la establlidad de 1los
productos, ya que la temperatura ambiental produce deshielo
en los productos gue emplearon hielo en el transporte y en
los que no lo emplearon aumentd su temperatura- corporal,
favoreciendo un creclimiento en la flora mlerobiana
existente y por lo tanto el decremento en su calidad y
frescura,.

La sardina y el attin se transportaron en camiones
descublertos a las factorias y frigorificos de laA ciudad,
por lo que se presentd la factibilidad de-su contaminacién
con polvo y smog, entre otros.

Se deben tomar en conslderacidn dependliendo de 1la
duracién del viaje del producto, la cantidad de hielo, la
temperatura ambliente y el tiempo que tardaran en llegar
para no alterarlo (Pérez-Salmer6n, 1985; Sec. de Salud,
1988); ya que si el viaje es muy extenso o se retrasa se
debe camblar el hielo las veces que sea necesario. En
ninguno de los transportes se tomaron consfderaclones
dependiendo del destlno, o sea la distancia por recorrer,

de acuwerdo a la época del afio, El transporte de attin y
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sardlina en verano trataron de entregar lo mi s
rapido posible el producto, en invierno se suspendld la
descarga. Para plcudos, rocot y elasmobranquios ! no se
camblaron las maniobras, lo que pudo reflelarse en la

estabilidad del producto,.



6.5 MERCADOS Y EXPENDIOS.

Todos 1los establecimientos visitados cumplieron con
el requisito de presentar su licencia sanitaria vigente,
s6lo el 88% de los empleados presentaren su tarjeta
sanitaria, deblendo ser el 100% de los empleados ya gue
éste es un requisito que se exige por ley en cualquler
establecimiento en donde se manejen alimentos (Sec. de
Salud, 1988), el gue un empleado tenga su tarjeta de salud
vigente, significa que demosird no tener ninguna eniermedad
que pueda itransmitirse por el allmento, el hecho de no
presentarla todos los empleados implica un posible riesgo
en la sanidad con la que se maneja el producto

Los operartos presentaron deflclencias en su .unlformé
de trabaljo ya que debieron cumplir con portar mandil, gorﬁo
o cofia y botas de hule (Burgess et al.,1971); s56lo el 50%
de ellos portaron mandil, el 60% botas y el 20% gorro.
Estos accesorios son 1importantes porque al momento de
manipular el pescado pueden contaminarlo, es de sefialarse
que s56lo el 50% de los empleados presentaron su uniforme
aseado, lo gue vrefleja una deficlencla sanitaria en el
personal ¥ que el producto se afecte enm su calidad al
mahejarlo con poca higlene.

La mayoria de los empleados no manejaron al mismo

tiempo dinero y productos (Comisidén Nal. Consultiva de
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Pesca, 1974; Eddie, 1986), ya que habia personal epqargado
exclusivamente del cobro del producto, evitando de esta
manera una fuente de contaminacién. Se recomienda que en el
local no se fume (Eddie, 1986) y se encontrdé que en el 20%
de los establecimientos se fumaba; esta prhctica afecta 1la
higiene y «calidad de los productos que ahi se manejan
porque el humo al ser una dispersidédn constituida por un
medio dispersor (aire) y una fase dispersa (sélidos del
humo) slendo termodindmicamente Inestable y tlende a
precipitar en reposo (Daun, 1979; Maron y Pfutton, 1877,
clitados por Durazo-Beltran, 1991) el cuhl puede arrastrar
en sus s6lidos de la fase dispersa esporas de bacterias o

1os mismos microorganismos como Clostridlum botulipum o §.

aureus. (presente regularmente en nariz y garganta), que no

produce esporas pero puede caer dlrectamente sobre el

producto, el cudl tlene capacidad para producir en
determinadas condiciones, una poderosa enterotoxina
(hemolisina) que causa gastroenteritis (Hobbs, 1971;

Frazfer, 1976; Fields, 1979). El1 humo y las cenizas de wun
cigarrillo son perjudiclales porque muchos fumadores
contamlnan sus dedos con saliva mientras toman el
cigarrillo de sus lablos, contaminfndo el producto que
manipulan.

Se observd que s6lo el 35% de los locales contaron con
los implementos necesarios para el aseo, siendo éste

porcentaje bajo, considerandoe que es de suma importancia el
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mantener limpio el local donde se expenden produclos
péreoederos, como son los productos pesqueros. En algunos
locales como los del Mercado de Mariscos, existe wna sola
escoba por <c¢ada 10 locales. Adicionalmente se debe
cons iderar el tener un lugar exclusivamente designado para
guardar los lmplementos necesarlios para el aseo édomisibn
Nal. Consultlva de Pesca, 1974; Sec. de Salud, 1988),
evitando con ésto que se llegue a impregnar el producto de
sustanclas ajenas a su naturaleza, como puede ser cloro,
detergentes sanitizantes, entre otros.

Las Instalaciones s6lo en el 62% de los
establecimientos, presentaron las caracteristicas que debe
tener un desague satisfactorlio, éste Incluye <coladeras
removibles, plsos con declive hacla las coladeras y
canaladuras en lugares apropiados; el hecho de emplear
coladeras removibles permite reaiizar el aseo de los pisqs
con mas higiene, ya que se elimlinan todo tipo de desechos
(basura, restos de productos).que pudieran impedir que el
agua corra libremente estancindola en el &rea donde -los

empleados circulan, ésto se evita presentando los plsos con
decllve hacia dichas coladeras y canaladuras; ademhs al
quedar restos de productos éstos pueden ser una fuente de
contaminacidédn por Iinsectos o roedores que afectaria la
calidad y estabilidad del producto que ahi se expende,.

S610 el 70% de los locales presentaron un plso que

reunian 1las caracteristicas de dureza e Impermeabilidad.
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Esfas caracteristicas previenen que se acelere ol desgaste
natural de la superficie de los pilsos y que al ser lavables
impiden que se acumulen detritos que puedan ser una fuente
de contaminaclibébn para 1los productos. o
S56lo 1las paredes de algunos de 1los expendlos se
presentaron revestidas por azulejo como se recomienda
(Comisioén Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Myers, 1984). Lo
ideal seria que todos los establecimientos tuvieran sus
paredes revestidas por azulejos, a efecto de que las
paredes sean de fAcil limpieza e 1impermeables, para
gavantlizar su higlene, a lo cuidl contribuye la superficie
de dicho material. En ninguno de los establecimientos se
observdé que las juntas entre las paredes y pisos estuvieran
redondeadas para facilitar la limpleza y evitar 1a

acumulaclén de mugre, lo que puede agregar una deficiencila

en la higiene de los locales.

De preferencia el techo de los locales o expendios
debe ser de material lavable (Myers,1984) aunque en 'el
Reglamento de la Ley General de Salud (Sec. de Salud, 1988)
s6lo exige que el techo este construido de material
sanitario, en ninguno de los estableclmientos se presentd
techo 1lavable, un 12.5% lo presentd ademds de material no
sanitario (madera). Si el techo no es liso, impermeable vy
lavable puede causar la acumuvlacién de polvoe que resulta
dificil de eliminar o limpiar; come en el caso de que haya

vigas de madera en el techo, por condensacién de la propia




96
humedad amblental, los vapores se condensah cayendo
posteriormente por goteo sobre el producto, pudiéndo traey
consigo  aparte de suciedad esporas de bacterlas
contaminando el producto, aumentando la carga micrébiana v
por lo tanto desmereciendo en calidad, frescura e higiene,

Considerando los requisitos que se deben cumplir para
contar con una adecuada ventllaci6én (Eddle, 1986; Sec. de
Salud, 1988), el 25% presentd tela de alambre de malla £ina
an ventanas y s56lc¢ uno de ellos ademds contdé6 con una
cortina de alre. Con una ventilacldén adecuada se asegura
que no haya acumulacidén de condensados o mohos en el Area
de almacenado o en todo el expendio, ademhs de gue no deben
existir olores objetables, la tela de alambre de malla fina
previene la entrada de fauna nociva como las moscas, ademas
de que atenua la cantldad de polvo que pudiera traér
consigo el viento. El uso de una cortina de alre en 1a
parte superior de la puerta principal ~ asegura que al
momentoe de abrirla no entre ninguna corriente de aire que
puada contaminar al producto , al igual que aleja a los
insectos ya que actua como un escudo protector.

Lkas puertas y cortinas deben ser de cierre hermético,
pintadas por ambos lados de color claro (Eddie, 1986; Sec.
de Salwd, 1988). En las observaclones realizadas s6lo el
50% presentd puertas y cortinas con cierre hermético; en el
65% de los establecimlentos, el color de las puertas no fue

claro, ya que eran de vidrio y aluminio o no se presentaron
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en algunos establecimientos, 1lo que puede ser un
antecedente de contaminacioén para los productos, deP?do a
que al no presentar puertas permiten la entrada directa del
viento, polvo e insectos, que entran en contacte con el
producto, contaminidndolo con materias ajenas a su propla
naturaleza, como esporas de microorganismos.

Todos 1los establecimientos contaron Gnicamente con
tomas de agua potable fria, aunque es necesario que cuenten
cen agua fria y caliente (Comlsidén Nal. Consultiva de
Pesca, 1974) ya que el agua caliente es un buen auxiliar en
el aseo porque permite eliminar las mucosldadés, escamas,
el aceite y sangre de pescado, que son muy dificiles de
eliminar uha vez que se han secado sobre una supefflcie,
ademds de que ayuda a desinfectar. |

En todos lo locales se cubrié o.se retird el pescado

durante la labor de limpleza y s6lo uno conté con vitrinas

frigorificas cerradas donde siempre se exhibe el pescado,
con lo que se protege afn mis la.callidad del mismo. St no
se retirara o se cubrliera el pescado, se podria contaminay
con las sustanclas y equipo utilizados en el aseo.

Con lo que respecta a los serviclos sanitarios de 1los
estgblecimientos, es Importante que en ellos se encuentren
letreros gque les recuerde a los empleados el 1lavarse las
manos antes de regresar a sus labores, ya gque puede
garantizar una manipulaclidn mias higlénica de los productos

que se expenden. Estos letreros no se observaron en ninguno
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de los sanltarlos de los establecimientos visitados. Sélo
en el 57% de los locales los lavamanos se encontraban al
pasar del bafio al expendlio, y deberian encontrarse en todos
los locales segln 1o recomendado por Eddie (1986). En sus
sanitarios ademfis deben contar con dotaclones permanentes
de jabén, toallas desechables, papel higiénico y basureros
(Eddie, 1986; Sec. de Salud, 1988), y &sto se cumplié
solamente en el 25% de los locales, el 37% de ellos no
contaba nl con lo mis Indispensable que es el jabén. Esto
refleja practicas higiénicas inadecuadas de donde y quienes
manejan los productos, afectando por ende su calldad y su
frescura.

Todos los establecimientos presentaron recipientes
para transportar el pescado de material sanitario,
inoxidable y de fhcil limpieza como se recomienda (Comlsién
Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Eddie, 1986; Sec. de Salud,
1988); ademhs es necesario que los locales cuenten con
recipientes adecuados y especiflcos para los subproductos
(visceras y desperdiclios), é&sto lo cumplieron el 87% de los
expendlos, 1la separacldébn en vreciplentes evita que se
contamine el producto utilizado para consumo humano.

En lo referente a la limpieza del local, é&sta se
realiz6 diariamente al terminar la labor sélo en el 76% de
ellos, lo que no garantlza que 1las instalaciones y
utensilios se encuentran en 6ptimas condiclones de higilene,

Ya que los restos que quedan de la manipulacién se van
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acumulando slendo un foco de contaminacidén para el Efoducto
de consumo humano directo. Se recomienda lavar antes y
después de la laber para garantizar la hligiene (Comislién
Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Sec. de Salud, 1988),
ademis de sanitizarlos con un agente germicida autorizado
por 1la autoridad sanitaria al final de 1l1la 1labor.

La limpieza genevral de las Instalaclones en los
establecimientos se llevd a cabo diariamente en el 25% de
ellos, wun 25% lo asearon una vez a la semana, otro 256%
acostumbrd hacerle cada tercer dia_y_el restante 26% 1o
realizé cada dos semanas (Fig.1.), lo que nos da una ldea
de que en 1la mayoria de los locales la limpieza no se
considera de importancla primordial, ya que se desculda
este aspecto dafiando 1la calidad y por ende la frescura de
los prﬁductos pesqueros.

Para 1la conservacioén de los productos pesqueros se

debe utilizar una clmara frigorifica mAs hlelo (Comlsiobn
Nal. Consultiva de Pesca, 1974; Eddie, 1986; Sec. de Salud,
1388; Neave, 1989), para evitar que el pescado por efecto
del aire de la chmara frigorifica se deshidrate se utiliza
elrhielo. S6lo el 25% de los establecimlentos conté con una
chmara frigorifica. E1 hielo utilizado para refrigerar debe
estar hecho con agua potable (opus c¢lt.), en los
establecimientos visitados el 75% consumieron el hielo de
las fabricas de hielo que existen en la ciudad, con lo que

se asumen que ellos cumplen con lo dictado por la Sec. de
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Salud (1988) respecto a 10s requisitos del hiele wutllizado
para refrigerar, en cambio se enconlrd que el 26% de los
establecimlientos fabricaron ahi mismo el hielo que
empleaban, el 12.5% de ellos lo hacian con agua purificada
pero el 12.5% restante con agua de la llave no asegurando
con ésto 1a calidad del hielo que emplean en la
refrigeracién, ya que no especificaron si clorén el agua
con la que lo fabrican,

La finalidad de usar hielo es enfriar rapidamente el
pescade y mantenerlo frio, el problema es que no se reallza
una utilizacién correcta de é1 (Tornes, 1977). El1 empleo
del hielo resulta mAs barato y de fﬁclllmaneJo para 1los
establecimientos pero no estln concientes de que debé
reunlr las caracteristicas antes menclonadas para que no
contamine sus productos. El1 emplieo de cloro en su
fabricaclén es para asegurar su pureza microbiana (Neave,
-1989).

Aunque el pescado trae consigo las bacterias
princlpales causantes de su descomposicidén, se debe evitar
otras contaminaciones y una fuente de ellas puede ser el
hlelo. Cuando se se slguen las recomendaciones en su
fabricacién puede contener algunas bacterias, pero puede
contaminarse durante el almacenamlento, trituramiento y
transporte, y especialmente si se guarda en contacto con
superficies que no se han lavado muy bien de antemano

(Tornes, 1977).
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El hielo que gqueda en un rvecipiente después de wun
viajJe de pesca o en un camibdn, estdh casl sepuramente
contaminado por los peces, el aguwa que gotea, etc., por lo
tanto debe ser descartado (opus cit.?}.

En el mucus que recubre el pescado se encuentiran
millenes de bacterias (Connell, 1990) que si no se enjuaga
se mantienen en &}, Estas se quedan en el hlelo utilizado
para enfriarlo, si no se elimina o sea que se ocamblie a
diario el hielo, las bacterias se quedan ahi, causando un
efecto negativo para la calidad del producto ya que alteran
su frescura,

En el 64% de los expendlos visltados tiraban el hielo
que quedaba del dia y se surtian de hielo nuévo
diariamente. En la regulacidén mexicana actual, no se
especifica el wuso de hlelo nueve diariamente, s6lo 1lo
especifica el Instructivo para el Manejo Sanitario de 1los
Productos de la Pesca (Comlsidén Nal. Consultiva de Pesca,
1974). Esth précltica influye en la calidad y frescura de
los productos que se expenden en dichos locales;
especificamente, en el Mercado de Mdriscos, con el mismo
hielo con que se recibia el producto pesquero, en algunos
casos trafdo fuera de la entidad, almacenaban o exponian
para la venta los productos pesqueros. Esto favorece la
alteracibn_en los productos ya que se fomenta el aumento de
su carga microbiana, acelerando su descomposiclon,

desmereclendo su aptitud para consumo humano.
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En el 75% de los establecimientos se manejaron
productos pesquerocs congelados, la forma en que 163
descongelaron para expenderlos varié de un local a otro. Al
descongelar un producto ne se debe volver a congelar y se
recomienda sacarlo a las vitrinas y dejarlo descongelar
s6lo (Codex Alimentarius, 1978; Myers, 1984), ésto lo ilevd
a cabo el 37.5% de los establecimientos; s1 se descongela
en agua puede afectarse su textura volviendolo demasiado
blando, afectando su aspecto, esta practlca fué reallzada
por 1 12.5% de los expendios;_ademas el pescado magro
puede perder plgmentos de la plel y tal vez parte de su
sabor (Codex Alimentarlius, 1978). También se debe limitar
a la demanda inmediata la cantidad de producto descongelado
ya que en ningln caso se debe volver a almacenar a
temperatura de congelacldén un producto descongelado (gpug
cit.).

S1 se conserva en hielo el pescado después de que ha
sldo capturado y se mantlene £rio de ahli en adelante, puede
estar aln mhs fresco que si se compra a las pocas horas de
haber sldo capturado y mantenido a temperatura amblente, en
cuanto a su calidad comestible, incluso al cabo de 2 6 3
dias, y el pescado que se congela apenas ha sido capturado
puede estar todavia mhs fresco (Eddie, 1986). En todos 1los
establecimientos el pescado que no se vendid durante el dia
se guardé y se conservé a bajla temperatura, un 25% lo

congervd durante 2 dias, otro 25% hasta 3 dias, sl se
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mantuvo a baja temperatura sn su almacenado se puede decir
que todavia se encontraba apto para consumo, en camblio en
otro 25% que ilegaron a mantenerlo hasta 4 dias se podria
dudar de frescura y aptitud para el consumo.

Respecto a ésto, en la regulaclén mexicana (Sec. de
Salud, 1988) no se especifica cuanto tiempo puede durar a
la venta un producto pesquero conservandolo a balJa
temperatura, sb6lo citan las caracteristicas sensoriales
que deben tener los pescados 0 marlscds no aptos para
consumo hnmano. El 75% de los establecimientos desecharon
el pescado no apto para consumo humano, el 12.5% 1o vendld
comoe carnadpg y el 12.6% restante a veces prepara cocteies
antes de que el producto sea totalmente Inadecuado para el
consumo, ésto no es recomendable (Comisién Nal. Consultiva
de Pesca, 1974) porque no se garantliza la calidad y aptitud
del producto, ya que pueden tener clertas toxinas
elaboradas por microorganismos ademas de compuestos
amoniacales por lo que la calidad de su contenido proteico

desmerece,




6.6 FACTORIAS.

La mayoria de las plantas visitadas mane jaron
princlipalmente atdn y sardina, mostrandose que dichos
productos presentan importancla en la lindustria de la
localidad.

El 57% de 1as plantas visitadas presentaron un drenaje
satisfactorio de acuerﬂo a las regulacliones sanitarlas
(Lane, 1974; IMCE, 1975; Codex Alimentarius, 1976;
Paquette, 1983; Pérez-Salmerdédn, 1985; Neave, 1889); es
importante que reunan las caracteristicas a las dque se
refleren las regulaclones respectivas, ya que esto permite
un  mejor a;éo y garantiza que el drenaje en la planta no
sea un factor de contaminacioén.

La mayoria de las plantas presentaron sus paredes con
pintura de aceite y de color blanco como se recomiends,
ésto ayudo a conservar las paredes impermeables y facilita
su limpleza, lo cuil redunda en 1la higiene con la gque los
productos pesqueros son manejados. Ya que al facllitar su
limpieza evitan el acumulamiento de detritos, que son wuna
fuente importante de microorganlsmos causantes de ia
descomposicldn del producto pesquero, ya gque al entrar
.dicho producto en contacte con una superficle sucia aumenta
su carga microblana ya existente, acelerando con ello su

deterioro, decreciendo en frescura y por ende en calidad.
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Como suministro de agua utilizaron la red municipal y
agua de pozo en el 72% de las factorias. En todas 1las
plantas manifestaron que no exlstia ninguna posible
contaminacidn subterranea en sus suministros de agua.
Ademhs en wn 29%% uwtilizaron también agua de mar., El
utilizar como suministro de agua la red municipal asegura
que el agua empleada en la planta es potable, no asi la
utilizada de pozos y de carros cisterna . Es importante
realizar un anflisls periddico de potabilidad en dichos
suministros de agua, ya que pueden tener clerta cafga
microbidna o sustanclas quimicas que afecte 1a calidad del
producto pesguero que se manejan. El empleo.de agua de mar
no es recomendable ya que las factorias que la utilizan en
la localidad 1la obtienen de la rada portuwaria, ya sea del
Puerto de Ensenada o de el Puerto de El Sauzal. Esta agua
puede traer derivados del petrfleo asi como coliformes
feéales (Salas-Flores, 13984; BSaifindo-Wilhelmy et al., 1985;
Pefia-Manjarrez, 1987; Orozco-Borbdn y Delgadillo—ﬂinojosa;
1989), sobre todo en la rada del Puerto de Ensenada, ya
que ahi descargan algunos drenajes de la cludad.

Para ahorrar agua las plantas recircularon el agua de
las retortas, y reutilizaron esta misma agua pérn lavar los
pisos; el agua proveniente de las retortas trae conslgo las
grasas que arrastrdé de las latas al esterilizarlas, ademhs
de restosA de producto, por lo tante al menos gque se

restablezca su potabilidad se podréi reuwtilizar dicha agua
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(Codex Allmentarius, 1976), ya que al lavar los pisos con
ella deposita en ellos su contenido organico, lo que no
ayuda en el propdésito de sanear los plsos, porque no
garantiza la higiene.

Los tanques de almacenamiento de agua que presentaron
las plantas s encontraron protegldos contra la
contaminacién, esto es, pintados por dentro con pintura -
especlal y cerrados. El plntar por dentrd ios tanques cén
pintura especial, ya sea epOxica en el caso de los tanques
de metal evita la oxldacién de los mismos o con sellador
que permite lavarlos y evitar filtraciones de liquidos del
exterlor, em ambos casos se protege el agua que contlienen y
el mantenerlos cerrados evita la entrada de 1insectos, de
agua de lluvia, polvo y viento que contaminan el agua.

El drenaje mlis recomendado en las factorias es por
medio de canales (IMCE, 1975) éste fué el que la mayoria de
las plantas presentd, ya que permite un mejor desague en
las. Areas de trabajo donde siempre se manejan 1liquidos
ademhs gue permite una eliminacibén rapida de ellos. Es
lmportante mantener el drenaje limplo por 1lo que debe
contar con rejillas removibles, en el 72% de las empresas
st drenaje se observd llmpio. La limpleza del drenaje evita
acumulacioén de detritos que al descomponerse pueden
provocar contaminaci6én del producto que se méneje. En un
14% de las empresas se presentdé un drenaje éue constaba de

canales y de sistema cerrado, algunas partes de los canales
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se encontraron llenos de desechos tanto orginicos como
sb6lidos, aceite de las maqujnas, entre otros, provocando
malos olores, afectando al producto que ahi se maneja; ya
que al descomponerse los desechos orghnicos las esporas
produclidas por microorganismos degrddatlvos pueden_ llegar
21 producte |, ademhs de que atraen tanto roedofes como
insectos, y de nada sirve el aseo de los pisos si el canai
se encuentra tapado con dichos desechos impidiendo la
circulacién de agua, estancindose por donde caminan los
empleados, siendo éstos desechos una fuente de
contaminacidén que puede alterar la calidad del producto,

En la mayoria de las plantas los canales de drenaje,
Y] encuentran en donde circulan o permanecen los
trabajadores, lo que evita que caminen entre aguas
estancadas .,

En la mayoria de las plantas se cumplidé con tener
plsos lisos y con pendlente hacia el drenaje garantizando
que no se encharque el agua nl los desechos orghnicos, para
que hno sean una fuente de coentaminacidénm que afecte 1la
calidad dellos productos que manejen,

En una de las plantas el techo se encontré en pésimas
condiciones mostrando agujeros en la 1l&mina de acero,
oxldado y pintura en mal estado, en condiclones generales
pésimas, con ésto no se puede lograr un producto de buena
calidad ya que dichas anomalias se encontraba directamente

sobre la linea de evisceracién de sardina.
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‘Antes de elimlnar sus aguas de descarga, todas las
plantas efectuaron la separacidon de sbé6lidos utilizando para
ello alguno de los siguientes métodos: £floculaciébn,
seﬁaradores rotatorios o pilas de decsntacidédn.En una de las
plantas gque contaba con pilas se observé que no eran
adecuadas para el fin que se requeria, ya que eran de menor
capacidad con respecto al volGmen de agua que generaba ia
planta. Al thacer la separacibén de sdlidos las factorias
contribuyen a que sus descargas vayan un poco mhs limpias.
Los desechos sanitarios se separaron de los
1ndﬁstriales, eliminandose los primeros en el 86% de las
factorias gen drenaje municipal (CESPE), una de éstas
plantas mostr6 el problema de que sus veclinos tienen el
drenaje sanitario conectado al de desechos industriales de
la planta, lo cuil representa un riesgo sanitario. Ademas
sus desechos industriales los vierte tanto al drenaje
piblico como a la rada del puerto, de donde realliza su
sumninistroe de agua de mar con la que lavan la sardina que
reciben, El lavar la sardina con agua de mar de la rada del
puerto es asegurar que dicha sardina presenta una gran
cantidad de bacterias, 1la mayoria coliformes fecales
(Peﬁa—Man}arrez, 1987; Orozco-Borbon y Delgadillo-Hinojosa,
1989), 1lo que genera una contaminacién que desmerece la
caltdad del producto.
En su wmayoria las plantas separaron sus desechos

s6lidos de los orginicos (subproductos), mandando éstos
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Gltimos a 1la industria de la harina de pescado. En el
almacenado de desechos s6lidos noe se observd riesgo
sanltario, sin embargo se encontrd riesgo en las piletas
que usaron la mayoria de las factorias para almacehar sus
desechos orgénicos, ya que dichas plletas- se presentaronr
ablertas, siendo una fuente de insectos, y en algunos casos
de gaviotas que son portadoras de bacterias como Salmonella
sp. causante de salmonelosis (Neave, 1989; Durazo-Beltrén,
1992). Los camlones donde transportaron los desachos
orghnicos se presentaron sin ningGn tipo de protecclén,
mane jandolos al aire libre; en algunos casos dichos
camlones sonn los mismos en donde transportan 1la materia
prima con la que trabajan, como es el caso de la sardina.
La mayor parte de las factorias presentaron una buena
proporcidén de los sanltarios segin lo recomendado (Lane,
1974; Codex Alimentarius, 1976; Paquette, 1983; Neave,
1389). Se considerd que la proporclbn de los sanitarlos fué
buena, debido a que las mujeres son la mayor' fuerza de
trabajo en las plantas procesadoras, el nGmero dé tazas fué
mayor en los sanitarios de ellas que en los de los hombres.
El 14% de las empresas ne contaron con oflnales en losr
sanitarios- de hombres. Ademis de que en un 14% de las
empresas no habia un vestibulo de separacldn con el &rea de
proceso, 1o que contribuye a una fuente de contaminacién
para el producto, porque los microorganismos que se

encueniran en las heces fecales pueden contaminar el
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producto por Inadecuadas practlicas de higiene en los
sanltarios, y el vestibulo de separacidén impide que el Area
de proceso esté cerca del medio de contaminacién como son
los sanitarios, que podrian agregar coliformes fecales al
producto.

En 1la mayoria de los sanitarios no se preéenté una
adecuada ventilacidén, ésta es necesaria para que escapen
los olores Indeseables y evitar su acumulaclién, ademhs de
que se previene la condensacion de la humedad, que provoca
mohos en los plsos y paredes. Fué muy bajo el porcentajé de
plantas que presentaron sanitarios con una buena limpieza
geperal, es 1indilspensable la limpleza de 1los sanitarlos
porque evita la acumulacldén de detritos y suciedad que los
emplenados en las plantas de sus zapatos llevaran al Area de
proceso. En ninguno de los sanltarlos de las factorias se
observaron letreros de "Lavarse las manos"” como se
recomlenda (Sec. de Salud, 1988); es de suma importancia el
gque se laven las manos los empleados, yn que la carga
microbiana de las heces fecales y de la flora microbiana
natural de las manos que el 60% de las personas presentan
(Fields, 1979), y al no lavarselas las traen consigo
contaminando el producto que manipulan. S61lo en el 57% de
los sanltarios contaron con papel higlénico, el 43% de los
sanitarios de hombres se conté con jabbébn, y a diferencla
deli 86% de los de las mujeres sl Jlo presentaron, es

necesario contar con papel higiénico y sobre todo con




110
Jabén, ya <que eéste elimina en clerto grado 1la carga
microbiana que traen en las manos los empleados después Qé
utilizar los sanltarios, ademds el contar con estos
implementos garantliza de clierta manera la higiene con Que
se manejan los productos. En los sanltarios de todas las
empresas se conté con cestos para la basura y «casilleros,
en algunas habia ademfs regaderas; el tener cestos para la
basura reduce el riesgo de contaminaclén, ya que los
papeles no estaridn en el suelo, provocando qgue los
microorganismos pasen a la sala de proceso en las plantas
de los trabajadores.

Con Lo que respecta a la presentacién de los
empleados, s6lec el 57% de los empleades del sexo masculino
wtilizaron 1la cublerta para el cabello, a diferencia del
100% de las mujeres que si la utllizaron, aunque en general
s6lo el 43% utilizé6 dicha cubierta adecuadamente, o sea
cubriendo totalmente el cabelloe como se recomienda
(Paquette,. 1983; Neave, 1989)., La utilizacidén de redes en
el cabello ayuda a prevenir que caigan cabellos o caspa en
el producfo que pueden difudir estafilococos de lesiones en
el cuero cabelludo (Hobbs, 1971). S6lo el 43% de 1los
empleados utilizaron uniforme, el 29% de las empresas, sus
empleados en la linea de produccléon presentaron fuentes
contaminantes como joyas y relojes. E1 uso de el uniforme y
el evitar wutilizar joyas y relojes, contribuye a un manejo

del producto que garantice su calidad. Ya que disminuye su
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posible contaminacidn por contacto con materlas extrafias
(opus ¢it.).

Para 1la manipulacidén del producto se recomienda
utilizar guantes (Paquette, 1983). En las empresas se
utllizaron tanto guantes de plhstico come de teiu, la
mayoria lavdé los guantes, recomendandose desecharlos si no
se garantiza que al lavarlos estarhn perfectamente llmpios,
porgue son una fuente de contaminacidn directa para el
producto.

No se observaron indiclos de fumar en ningln lugar
donde Vel pescado estuviera presente segln las
recomendaclbnes (Paguette, 1983) s6lo en 1los bafios Yy/o
casllleros. El1 humo del cigarro puede arvastrar en sus
s6lidos eséoras de bacterias que al no lavarse las manos
las llevan al producto que manipulan.

El porcentaje de frecuencia con la que realizaron la
limpleza general de la planta en la mayorlia de las plantas
fué buena, ya que se recomienda limpleza general minimo
cada 3 meses (opus cit.), y la realizaron minimo cada 15
dias.

La mayoria de las plantas present refugios
potenclales para roedores. Aunque todas estaban protegidas
contra fauna nociva medlante un contrato con compatilas «de
fumigacidn recomendado por las regulaciones (Lane, 1974;
Codex Allmentarius, 1976; Paquette, 1983). Un 29% almacend

los venenos en la planta, lo que no es muy recomendable si
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no se tlene un culdado especial de ellos, ya que el 14%

utiliz6 venenos peligrosos para el producto terminado.




7. CONCLUS1ONES.

En la captura de el 80% de los productos pesqueros, se
cuid6 la limpieza en el arte de pesca, se evitd afectar al
producto con una carga demasiado pesada en donde se empled
red. S6lo las embarcaciones atuneras reallzaron anhlisis
organoléptico al producto que permanecid largo tiempo en el
arte de pesca para garantlizar su aptitud para consumo.

En 15 manipulaclén a borde, se encontré que en
especies de mayor demanda comercial (atGm y sardina), la
manipulacién que se les aplicd fué la mas proxima a la qué
se recomienda. En elasmobrangquios, rocot y plcudos 1a
manlpulacléd a la que fueron expuestos fué deficiente,
Preservacioéon a bordo a baja temperatura sé6lo se reallzbd6 en
los productos de mayor demanda comercial y de exportacliodn

{(sardina, atGn y picudos}.

No se observaron instalaciones para la descairga de

picudes en el puerte de El Sauzal; ni para rocot Yy
e¢lasmobrangqulios, en el de Ensenada. La descarga de rbcot,
elasmobranquios, atGn y sardina; presentaron deficlenclas

en todos los aspectos que se deben guardar al realizar 1la
descarga de dichos productos, a diferencia de la descarga
de plcudos que fué la mas apegada a lo requerlido.

Los productos que presentaron las condiclones méas

apropiadas para el transporte en tierra fueron los picudos.
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El transporte de atln y sardina se reallzé en condiciones
pésimas, con un manejo inadecuado y falto de proiécclén.
3610 en el transporte de picudos, rocot y elasmbbranquios,
se empled un medio para enfriar los productos. Adembs
dichos transportes fueron los (Gnlcos que cumplieron con los
requerimientos  higiénicos recomendados. Se determinaron
deficlencias en la planeacién de un viaje para transportar
en tierra productos pesqueros, en lo referente a cantidad
de hielo y hora de sa]ida 

Del total de mercados y expendlos visitados solamente
uno reunid las caracteristicas recomendadas, que
contribuyens a mantener 1la calidad y frescura  de los
productos que expenden; los peores locales fueron los
localizados dentro del Mercado de Mariscos. El resto de los
expendlios presentaron deflcienctias ean el aseo | e
indumentaria de los empleados, Instalaciones y limpleza del
local. Deficlenclas generales en todos los expendios fueron
la falta de letreros que recordara a sus empleados el aseo.
de las manos antes de regresar a su labor, la falta de
tomas de agua caliente para realizar mis adecuadamente 1la
higiene y limpleza de los locales. Al respecto, s6lo el 25%
de- los locales presentaron los minimos requerlmlentos- de
higtene.

Los productos pesqueros que se manejaron con mhs
frecuencia en las factorias de la localidad fueron el atGn

y ia sardina. La mayoria de las factorias presentaron
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instalaciones apropliadas para el manejo de productos
pesqueros, evitando 1la c¢ontamlnacién del producto. El
consumo de agua en el T2% fué de la red municlpal y de
pozo. Un bajo porcentaje utilizé agua de mar, la cuhl
resulté ser un factor de contamlnacidén para el producto,
otro factor contaminante se presentdé en las plletas donde
alﬁacenaron los subproductos. No existen letreros de
"Lavarse las manos" ni tomas de agua caliente, que ayuden
a la higlene de los empleados y a la limpleza de la planta
respectivamente. Se presentaron deficiencias en la
presentacldén de los ewmpleados., La limpieza general de las
plantas la realizaron con mhs frecuencia que lo recomendado.

Se encontrd de manera general que las regulaciones
nacionales aplicadas a el manejo de productos pesqueros,
son ambiguas y deflclentes en requerimientos respecto a

las aplicadas a nivel internacional,
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GLOSAR1 G,

Apilar.~ amontonar poner una cosa sobre otra, haclendo pila o

montbén.

Calidad.- la calidad de los alimentos se puede definir como
el resultado global de 1la interaccldén de aquellas
caracteristicas que diferencian las unidades
individuales de wun producto y tienen significadoe al
determinar el grado de aceptacion de esa unidad por el
consumidor .

'
Contaminacibbn.- es la transmisiédn directa o indlirecta de

materias desagradables.

Estibar.- colocar o distribuir ordenada y convenientemente

todos los pesos del buque.

Limpieza.- quiere decir la supresion de matertas extrafas

de las superticies.
Peascado fresaco.- es el reclién capturado que no ha recibido
tratamiento conservador y que se ha preservado

solamente enfriandolo.
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vrigor mortis.- es la rigldez que adqulere el tejldo
| muscular de hn animal, causado por una serie de
camblos complejos qule ocurren en los tellidos poco
después de la muerte. Inmediatamente después de ésta
el tejido muscular esté& blando y flexible y se dobla
facilmente ésta es la fase por la que pasa 1a carne

antes de la rigldez.

Sanidad.- se define como la serie de métodos para el
control sistemhtico durante el transporte,
almacenamiento y proceso de los alimentos, con el
propésito de evitar la contaminacién de 10s mismos
por microorganismos, insectos, roedores y/0

compuestos quimicos.
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CAFPTURA.

Fechar Nombre de la embarcacidn: ' Tipo de pescal

HO  SI CONENTARIOS,

LA RED 0 EL ARTE BE PESCA A UTILIZAR SE ENCUENTERA LINFI1O

LA CARGA DE LA RED ES MUY PESADA CONO FARA QUE SE DEEGARRE EL PROBUCTO

SE ENFLEAH PALODS U GBJETOS DURDS FARA GOLFEAR EL PESCADO

5% UTILIZAN GANCHOS

YA EN CUBIERTA SE ELIMINAN ALGAS 0 HATERIAL EXTRANO

LA DESCARGA DE LA KED SE REALIZA VIOLEIHTAMENTE

ENTREVISTA.

Hombre y cargo del entrevistado

4

1.-Qué método de ocaptura es el que utilizan?

2.-Qué tiempo les lleva desds la captura hasta la descarga en cubierta?

3.-8) se alarga 1a permanencia en la red de la oapiura, se lleva a cabo un analisis organoleptioo para evaluar

1s condioion del pescado?




MAMNIPULACION A BORDO

Fechay . .. . Hombre de la embarcacidn: Tipe de pesoa:

Ho

§1

COHENTARIOS

CUBTERTA DE HATERIAL HT POROSO

$E EHFRIA LA SUPERFICIE DE %A CUBIERTA Y LAS CAJERAS ANTES RE VACIAR LA RED

EL PROPUCTO EXFUESTO A DaHOS FISICOS DIRECTOS

FROPUCTIO EXPVESTO A ALTAS TEMPERATURAS

FRODUCTO EN EXFOSICION DPIRECTA AL SOL

FRODUCTO EXFUESTO AL VIENTO DIRECTAHENTE

CONTACTO CON HATERIAL INSALUFBRE,FORDSG Y PE DIFICIL LIHFIERA

SE CONTAMINA CON ASUA DE DESELHO,HUMO COMBUSTIBLE,PETROLED:&RASA

LOS PESCARORES USAN BOTAS

USAN ROFA ADECUADA FPARA EL TRABAVO

L0S PESCADORES CAHINAM ENTRE EL PESCADC

AFITLAN EL PESCADO EN HOHTONES EH CUBIERTA

EL PROD. CAPTURADO COM FALAHGRE SE DEJA QUE LUCHE Y SE ZARAHDEE EN (URIERTA

LOS GOLPES PARA ATURDIRLOE SE DAN EN LA CABEZA

t
SE UTILIZAH OFJSETOS PUNZO-CORTANTES PARA SU HANIFULACION

SI EL BARCO USA CEBOS, SE GUARDAN EN UNA CAJA SEPARAEA

FALOS ¥ RASTRILLOS USADOS EN LA HAWIPULACIOH SON BPEL MATERIAL ADECUADO

FESCADO HO APTO PARA CONSUHO HUMANG SE AFARTA DEL RESTD DE LA CAPTURA

ANTES DE EVISCERAR S5E ENJUAGA COH AGUA LIHPI& EL FESCADO

EE EVISCERA

LOS DESECHOS DEL EVISCERADO S COLOCAN APARTE

§1 S5E DEBE DESANGRAR SE HACE INHEDIATAMENTE DESPUES DE FONERLO EN CUBIERTA

DESPUES DEL EVISCERADD EL FESCANO SF LAVA

SE UTILIZAH TOLVAS FARA DESLIZAR EL PESCALO A& LA BODEGA

SE UTILIZAN RECIPIENTES ABECUADOS PAKA EAJARLO A LA BODEGA

EL PESCADG SE LANZA O SE VUELCA EN LA BODEGA

EL PESCADD SE LEVANTA DE LA (OLA

BODEGAS LOCALIZADAS LEJOS DE LA HAGQUINARIA DEL BARCO

BODEGAS BIEN ALSLADAS

PRESEHTAK REVESTIHIERTO

TIENEH RANURAS DE DRENAJE QUE PERHITA ESCURRIR LIQUIDOS DE DESECHO

BODEGA DE FACIL LIHFPIEZA

TIEME BERFEHYINES DE ERFRIAHIENTO

ER LUGAR DE HIELD UTILIZA SALHUERA REFRIGERADA

§I WO SE UTILIZA SALMUERAY LA EODEGA TIEHE DIVISIOHES

TIENE HAQUIHARIA PARA HACER HKIELO

BICHA HAQUINARIA TIERE BISTEHMA DE DOSIFICACION DE (LORO

EL HIELO SE TRAE DESDE EL PUERTO

L0 UTILIZAN PICADD




HE &1 CONENTARIOS

SE DRENA FRECUEMTEHENTE L4 SENTINA DE Lé BODEGA

EH LOS FRIGORIFICOS 50L0 SE GUARDBA EL PESCLADG O SE ALMACENAN VIVERES

LAS PaHAS ESTAH REVESTIDAS

LOS ESTANTES TIENEN UMA SEFARACION HO HAYOR DE | HT. ENTRE =1

EH EL SUMIHISYRO DE AGUA SE CUEHTA CDH INYECTORES DE C(LGRO

§1 EL AGUA OETEHIDA POR BOMBEQ)»SE REALIEA OPUESTAHENTE & DESCARGA DE RETRETES

EL EHBALAJE ES ADECUADO A LA ESPECIE QUE SE MAREVA

EMBALAJES DE TAKANO HOMOGEMEQ)SOBREFONIBLES

EL FONDO DE LGS EHBALAJES FERHITEW EL FLUJO DE ASUA

TIENER ORIFICIOS DE DESCARGAPESTAMAS EN LOS EORDEE SURERIOK E INFERIOK

EL HIELO EHPLEADO E5STA EN BUENAS CONDICIOHES HIGIERICAS: CARTIDAD SUFICTENTE

LAS ESCOTILLAS DE LA BODEGA FERMAHECEN ABIERTAS HAS TIEMFO DEL NECESARIOD

T0D0 EL ARTE DE PESCA SE LINFIA DESPUES DE TERMIKADA LA FESCH

HATERIAL DE ASEG ES EL CONVEHIEHTE Y ADECUADD, SE GUARDA EH LUBAR ESFECIAL

ENTREVISETA.
.

Hombre y cargo del entrevistade:

1.~Cudl es la capacidad de la ewbaroacieon?

2.-Entre cada lanee v antes de que el pescade llegue abordo, todo el equipo de cubierta,candeleros, que entran
en contacto con el pescado se limpian con agua de mar limpia para quitar toda la sueiedad,mucosidad y sangre
visible?

3.~Después de oada cicloe de operaciones se desinfecta y enjuaga todo el equipo utilizado en las operaciones de
de Manipulacidn?

4,~Que es lo que se toma en cuenta para determinar la duracidn del viaje del barco pesquero?

5.~Tiempe promedio en el que pasan del eviscerado al enfriado.

b.~Tiene el barco un plan de estiba si dura 1 o 2 dfas en el mar?

En que consiste?




?.~8 qud temperatura se encusntra el pescado en la bodega?

8.-%e realiza de manera diferente la manipulacidn del pescado en verano gue en invierno?

9,-En que varfan? .

10.-8i se adiciona oloro al agua, en que proporeién lo usan?




TRANSPORTACION EN TIERRA.

Fechat Lugar: Companial Destino finalt

EL VEHICULO ESTA BI1EN FROTEGIDO

SE OBSERVA DE FACIL LINRIEZA

TIERE BRENAJE ADECUADD

SKANSFORTE COMUH (51H NINGUM EQUIRQ ESFECIALY

TRANEFORYE EN

CARROS ISOYERHICOS

CARROS REFRIGERADOS (I1SOTERHICOS + HIELO SECO D HIDRILO)

CARROS FRIGORIFICOS

YIENE LICENCIA SANITARIA VIGEHTE

FERSONAL DE CARROS O EM CONTACTIO COM EL PRODUCYC TIEHEN TARJVETA SAHITARIA

£ TRANSPORTA EN EL VEHICULO QTR0 TIFO DE FROPULTOS

SF COLOCAN CAPAS ALTERNAS DE HIELO TRITURADO Y PESCADC(R1ERA Y ULTINA BE HIELO

LOS CONYENEPQRES SE LAVAH ANTES DE LLENARLOS

LAS CAJAS SE ATILAH HUY FROXINAS

LOS FRODUCTOS SE EHBALAH RACIONALHENTE

S$E EVITA EL CONTACTO DE LAS CAJAS CON LAS FAREDES

LOS CONTEMEDGRES SE OBSERVAN LIHFIOS

S1 TRANSPORTAM PESCADD CONGELADO TIENE TERHOHETRO

EL FERSOHAL USA ROFA ADECVARA

ENTREVISTA.

Hombre 4 cargo del entrevictado:

1.-Qué toman en ouenta para determinar la cantidad de hielo a utilizar?

2.-De donde lo obtienen?

3,~Cada ouanto tiempo y comp realizan la limpieza del vehiculo?




4,-f qué temperatura se encuentra el pescado en un camion frigorifico?

5.~Que’ transportan mas seguide, pesoado fresco o congelado?

6.-h dénde distribuyen los productos pesqueros y cuiles son estos?

7.-Cada cuande se realiza upa prueba de aislamiento en el vehioule?

Gy

8.-4 qué hora del dia se realiza 1a transportacion?

9,-Tiempo que tarda el trankporte en ilegar a su destino?

iB.-Qu€ consideraciones se toman en cuenta dependiendo del destino del producto?

_i4.-Difieren en algo Ias maniobras de transportacidn dependiendo si es invierno o es verano? En qué?




DESCARGA.

Feoha: Lugar: Embarcaciont

HO

g1

COHENTARIOS

SE UTILIZA TRANSFORTADOR EN LA DESCARGA

LAS IMSTALACIONES DE DESCARGA ESTAN COHSTRUIDAS RE HATERIAL ADECUADD

SE DESCAREA CERCA DE SITIOS (DN WALDS OLORES: POLYD 0 GASES DESAGRADARLES

SE DESCARGA EN (AJAS CONH HIELO

UTILIZAN ASUA FOTABLE PARA LAVAR Y QUITAR EL HIELD DEL FESCADO

SE HEZCLAN LAS CAFTURAS DE DIFERENTES DIAS

$E UTILIZAN GARFI08:PALOS HORCAS DURANTE LA DEFCARGA

1 EF AFIRHATIVO LO AHTERIOR LO HACEH (OH CUIDADO

LOS RECIPIENTES DONDE 5FE RECIBE EL PESCADO ESTAN LIWFIOS

ES DE MATERIAL SANITARIO LOS RECIPIENTES

SE PISOYEA O PRESIONA EL YRODUCYD AL SACARLO DE LA BODEGA

LOS OPERARIOS EHCARGADOE DE LA DESCAREA VISYEN AFROPIADAMENTE

SE UTILIZAH LOS RECIRPIENTES DE US0 MULTIFPLE FARA HARESC DE FRODE. FESQS,

SE DEJA EL PESCADD A LA ITRTERFERIE

TIENE CONTACTO SORRE SUPERFICIES SULIAS

SE ELEVA A UR LUGBAR CVRIERTO

CUANDO SE MANIPULA PARA PESARLO 0 CLASIFICARLO SE DAHA FISICAMENTE

£1 UTILIZA SALMUERA FRIA O AGUA DE HAR: SE RECICLA

ES ELEVADO EL NUMERD DE PESCADOS (ON RUPTURA HUSCULAR

EL HUELLE CUENYA CON BPRENAJE ADECUADO PARA LOS ESCURRIMIEHTCS DE LOS FRODS.

81 SE UTILIZAN BOMBAS DE SUCCION SE EMPLEA AGUA BE HAR BINPIA O POTABLE

EL AGUA DE COHPENSACION TIEHE HISHA T°C Y CALIDAD HISIEMICA QUE LA BOMBEADA

SE VACIA COMPLETAHENTE LA BODEGA DE FPESCADO Y EL SUHIDERO DE LA SENTINA

SE LINFIA A FOHPO LA BODEGA:TABLEROS DE COMFARTIHENTOS Y SUHIDEROS

TIRAR EL HIELO HO UTILIZADO ANTES DPE LIMPIAR LA PODEGA

LOE DESECHOS LOS COLOCAN EN UM LUGAR PREVIAHENTE DESI16NADD FARA ELLO




ENTREVISTA.

Hombre u cargo del entrevistado:

1.-5¢ dezinfecta y se lava adecuadamente después de la descarga de la oapturs,la cubierta y todo el equipo de
fsta? —

2.-El agua utilizada en 1a limpieza es potable?

3.-Cudnto tiempo se tardan en descargar?

4,-8¢ tiene un programa pefmanente de limpieza y desinfeccion para todas las partes del barco y su equipo? .

5.-En qué consiste este programa?

6.~Se ensena a los pesoadores a limpiar todo el equipo,la importancia y los peligros que crea 1a contasinacion
del producto?

7.-8abe usted cuales son los puntos a cuidar en la descarga que pueden perjudicar la calidad del produoto?

8.~Se suspende la descarga si hay 1luvia o tormenta de tierra? Porque?




TRATAMIENTO EN EL HMERCADOD.

Fecha! Lugar:

Responsable:

Ko

51

COMEMTARIOS

ESTABLECIHIEHTO CON LICEHCIA SANITARIA VIGENTE

l?!kSDHRL CON TARJETA SANITARIA VIGENTE

UTIL1ZAN

KHANRIL

HEOTAS

MEORRO © COF1A

HCOLOR

SE EHCUENTRAN ASEAROS

HAHEJA AL HISHO TIENFO DINERO Y PRODUCYOS

FUMAN EN EL LOCAL

PARA VENTAS AL HAYOREO EL LOCAL CUEHTA CON PATIOD FAVIEHENTADO

CUENTAN CON YOMAS DE AGUA Y LOS LIHFLEMENYOS HECESARIOS FARA ASEQ

TIENEN DESAGUE AFROPIADO t

COLADERAS REHOVIRLES

P150 DE HATERIAL DURO: IMPERMEBLE Y LIBO

TIENE DECLIVE HACIA LAS COLADERAS

{OH {AHALADURAS EM LUGARES AFROPIADOS DEL FIS0 FPARA EVITAR ENCHARCAHIEINTO-

TECHO DE HATERIAL NO COWBUSTIBLE

TECHO LAVARLE

JUNTAS ENTRE FAREPES Y PIS0S REDOHDEADAS

INSTALACTOHES ELECTRICAS IMFPERMEABLES

VERTILACIOH ADECUADA

FASILLO PARA LA CIRCULACIOHDE CLIENTES HIH. DE 2.5 WIS,

VENTAHAS COM TELA DE ALAMBRE DE HALLA FINA

FUERTAS Y CORYINAS DE CIERRE HERMETICO-

PINTADAE POR -AHROS LARDS DE COLOR CLARD

CUENTA CON LLAVES DE A6UA FOTARLE FRIA ¥ CALIENTE

CUENTAN CON WATERIALES ¥ IHFLEHENTOE PARA LARORES DE LIMFIEZA

EL FESCADO SE CUBRE O RETIRA DURANTE LA LIHFIEZA

L0S IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA TIENEN UH LUGAR ESPECIFICO DOMDE SE 6UARDAN

LAVABOS BE ENCUENTRAN QUE SE PASE DEL BANO AL EXPENDIC POR HEDID DE ELLOS

EL LOCAL CUEMTA CON CASILLEROS

LOS MOSYRADORES O VITRIHAS 50H DE HATERIAL SANITARIO Y DE FACIL LIKFIEZA

ESTAN A 1 WY, DEL PIED

TIENEK IRCLINACION PARA PERNITIR EL ESCURRIMIENTO

§E EXYENDEN SOLO EM EL IHTEXIOR DEL LOCAL

LOS RECIFYIENTES PARA TRANSPORTARLOS SOM LOS ADECUADOS




Ho &1 COMERTARIOS

EL EXPEHDIOQ TIENE CAMARA FRIGORIFICA FROPIA

FIENE RECIPIENTEE PROP1OS FARA LOS SUBRRORUCTOS

AL TERHINAR LA LAPOR ASEAH EL LOCAL

ENTREVISTA.

Hombre y oargo del entrevistada:

i.-Con qué frecuencia asean totalmente el local?

2.-Quf utilizan para asearlo?

%
2, -Cuentan -log bahos con dotaciones permanentes de jabon,toallas desechables, papel y recipientes para la basu-

ra?

4.-De donde obtienen el hielo?

5.~Que’ hacen con el hielo. que queda de un dfa antes?

6,~Coto manedan los hroduotos congelados?

?.-Qué hacen con &} pescado que no se vendid durante el dia?

8.-Qué hacen con el pescado no apto para consumo humano 4 oon los desperdicios?

9.-8 qud temperatura mantienen la cdmara frigorifica?




TRATAMIENTO EN LA FACTORIA.

Feehal Hombre de la factoria: Entrevistado:
Responsable de la sanidad: Productos que wanejamt

# Drenajer Satisfactorio Ho satisfaotorio

# Pinturar Tipo Estado

® Suministro de aguat .

Pdblice . Privado Hunioipal Fozo Tipo Frefundidad
Contaminacion subterranea posible? Si Ho

Se recircula &1 agua? §i ko

i qué temperatura? ’¢.

f que se destina?

S¢ le da tratamiento? Si De que tipo? oo
Ho

Se reutiliza el agua? Si ° En que forma? . : o o

Existen tanques de almacenamiento? §i Ho Tipo de construccion de los tanques?

Protegidos contra la contaminacidn? $i Ho
#Drenajet Canales Sistera cerrado

El equipo desoarga en el piso? §i Ho Limpieza del drenaje

Los pisos son lisos y tienen pendiente hacia el drenaje? 5i Ko

Existe algun drenaje en el piso, en las zonas donde los trahajadores deben permanecer o ciroular? S8i Ho .
Existe drenaje pluvial con riesgo sanitarie? Si Ho Localizacion:

#Disposicidn del agua

Drenaje piblioo 8i o §e separan los sélides? Si Comp se hace?

—— ———— ——

Ho

Las {nstalaciones se encuentran en buen estado?

Como elininan los desechos sanitarios

#Disposicion de basura (solidos)
En donde se acumula?




¢omo se recolecta v conserval.

Se limpian los reoipientes? §i Ko Coro?

Destino final de la basurat

Riesgos sanitarios en el -area de almacenamiento de basural

#Banitarios (howmbres/mujeres)

Estan distribuidos adecuadamente? . 8i / Ho /

Kumero de tazas /

fdecuado? S§i / Ho /

Humero de orinales fdecuado?  5i Ho

Pisos: Tipo Linpio &i Ho

fecos Bi Ho Paredest Pintura olara / fsoura /

Limpias §i / Ho ./

Puertas: Clerre automatico - Si / Ho /

Uest{buio de separacion eon‘ei area del proceso 5i / Ho /

Ventilacidn adecuada Si / Ho / Olores objetables 5i / Ho
Papel higiénico $i / o / Linpieza general

Letreros de "LHUQRSE LaS HAKOS™  §i / Ko / Lavabos: Huwm. /
Sufiolente Gi / No / Yoallas de papel 6&i / Ho /
Jabon 8i / Ho / Cestos para basura Si / Ho /7
Cagilleros Si / Ho /

#Presentacidn de. los empleados
Cubierta para cabello: Hujeres Si - Ho Hombres 8i Ho

Se usa adecuadamente? Si. . : Ho. Yestiventar Hujeres: Hormal Uniforme

Hombres: Norﬁal Uniforme

Se efectua iavado en la planta? §i No Se usan guanies? §i Ho .

Tela Hule Como s¢ limpian?

Se observan evidenolas de esputos?

8¢ observan indicios de fumar? 8i Ho Dénde?

Se presentan fuentes ocontaminanies, como joyas-.o algunas otras?

Comentarios sobre la higiene del personal




#Proceso de limpieza
Cudndo se hizo la ultina limpieza weneral?

Existe un equipo especifico de limpieza? $i Ko
Los obreros de produccion hacen limpieza? Si Ho
gExiste un supervisor de limpieza? §i No

8¢ ouenta con un manual de limpieza? §i 114

Qud’ detergentes, formulas y desinfectantes se usan?

{uando, ddnde y cdmo?

#Infestacion de insectos y roedores
Se observa evidenoia de infestacidn. por roedores?  Si Ho

Cudl y donde?

Existen refugios potenciales?

S8e ha protegido a la planta ocontra roedores?

4
Qué se esta haciendo para eliminar a los roedores?

Se usan venenos que pueden ser peligrosos en el producte terminado? §i Ho

Tipo

Comp se almacena y se maneja?

8¢ observa evidencia de infestacidn por insectos? §i Ko

Cual y cudles son las fuentes potenciales de reproduccidn de insectos?

Se ugan insectioldas? Si Ho -~ En ddnde?

Cudles?

{omo se aplican?

Se usan adecuadamente (de’. la forma en que se indica)?

Existe riesgo de contaminacidn? Si No

La proteocidn contra inseotos es adecuada? 5i Ko
#Conservaoibn general

Ge presenta acumulacidn de basura? Si Ho

Se observa acusulacidn de desperdicios en zonas no transitadas? G§i Ho

Qué tipo de desperdicios?

Riesgoz de seguridad observados







WRLA T, RAMIP UL ACEUR

b POROO,

LI I S I N B

rFeseyias

CARACTERIS1IERS: I, CLASAORRARIY NS, IS, #0009, SARBIRA,
CURITPIS OF HATLEIAL MO FORED 51 H ] Ho
SEUNTRIA 1R SUFERY ICHT BE kA
CUBIERTA T LAS FAIERAS MNTES OF H 0 L] LU} HY 16K LA CORVERTA
vAEING L4 RED
100K CRMERTA SE CUTRINAN RLERS L] sl sl ]
CUMTUTLY ARETAAL ENFRAGY
TPDIECTO EIPVESA A BASES 7ISFCES L] L] st st ]
AIRCI05
FRRRCIN TAFESIN A 8445 o # Ho ] L]
IERPERRINRRS
TROOC 19 EN ETCOSTCION R1RECTA 3] 5 L] H ]
LR
PROTUCIR LERULSAD ML VEEXIN L H] ] H] ]
BERECTAATNTE
CONIACED CO% WAIERIM. [NSALURSE, ¥ Ho He L ]
IIEGSN ¥ 01 RICHIL CRCIEIR
SE COKIAKIND €K ARUR DE BESECHD, L ] L] ] L]
P CONBISTERLE FESPILED, BRASA
15 TESTADORLS:
HEAN MRIRS 1 WS 5%, BIND5 KD 51 51 51
T EOMA ADCEUADA RN
L 1FARED st W 51 L] H
CANIARH ENTSE €I PESCADD H| 51 st 51 5l
SE ATELA EL PESCATE EX GRMDES st 5l " sl 1]
Y UKEPLS T LUNIRIA
T SRRNTIN CAPIURARG THY FAL AKGRE
SE ULTA U LOCI ¥ SE JRRNHOTE HO ATV ICA Hl 1D ATLICA H A0 prLiCh
TN LUHIERIN
LDS SILILS TARR ALIRDIPALOR SE 0N | WD ATLICA, L] HD ALIcA 51 N0 AP IEN
FHLA CAREDN
SEUFILEEAN DIETDS MINIE-CORIANTES §1, A VECES [ERTR SIN ENFOSRALEAN ] SIN tRFOERACION
FAPR SI1 WAMEP(R AC TTR
ST EE RARCE USA 1005, 5E FUARDAN BN O U3AN 51, SASTKS ER CURTIA K WS 0 S0 12T DR ION
HRA LAY SEPAPAT
(05 FALDS ¥ RASTRRYO5 WSADDS £X .
th KANITILATION 5EM L RATLRIAL SIN ENCDRARE 104 an 1% 13T DRHALION L S INTORNACION
BECUABA
1%, PESTADO KO AP10 PARA CONSUND
HIMNKE ST AFARLA SIL FISIO DL AR ] SHR 1M DPAACITN SIH IR ORAACIDR 3 HERL LT
CAFIYER
WIES DE EVISCLEAR, SE ERPUAGA EL L] 8IS 0 KEWIS URS HORA st IR TN GRRATION L
TESLANT LOR AGUA LJHC IR : BUSMIES DU TATIURRELD
5 TYISTIEN BT FTECAID Hp | sl | " 1]
1A% BEELCNDS BEL KVISLERADD SE R ATLICA AL 1] 3 APLICA 0 APLICA
FALINAN ATARTE
515 BOME BESANGRAR ST 1aCE
MHNDIAIARLHIE BISTIS DL CRLDLARLYS MO AFLYEN 1, 5E TOFIR LA COLA H] UK 1% EERAC1ON SEN 1K1 SRRACIOR
FH CINIERTA
BESTUES L EVISCERARD BV, FESKASH A ML H| st SIN FAFDPRACION I8 | DRAAT boX
LRt .
ST DISLITAM 1M YRS TARR BESLATAR EL ] i 0] L] HO,ULILLLAY BOANER
TESCRED A €A ADBERA
SUITLLIAN RECIPEINIES ARECUAROS |40 SE UFELTLAN RECIFIERIES K SE UHILTENN " a5 LM K3 SE UTILIIAN
TRER PRIELR A LD BODERA
UL PISCARY 58 LANZA O SE wWLTA EN 51 HD FIERER MOBEGA n ODEPEHOE, §1 WD SO |SE BOMIEN DIRECIANENSE &
R LT TN CURILATH [LRUTE
(% PESCMIN ST LEVANIN DE Ln CILA k] 51N I ORRACIOH L] LU ’ L] .
MIGEGAS LOTAE 11ATRS LE 05 DE LA L] LRI 5 51 5
AAVUIAREIA L T EAPARCACERN
PRITRAS:
HTH RISEATAS . H "0 5t 0 sl
PECSLNINY FLVESTINITHID 51 1] ] ] 5
EIEHFN TARIRAS CL BPAAAIE QWL
TERKITAN LSCYRRIR 1IRUIDDS BE
DESECIM L] o 52 m sl
PLERCEL LERPAITA ] L 51 K H]
140HE SEPPEATINES DE ENTAEANLENSE 1 Hit " a0 KB
Tf LUSAL OF RIELO UPILTEA SALAERA 51 U] ] L] st
LN IGLEREA
S1HD S0 UITEAIN SALABERA, LA ¥ ALHA O YI{HIH RDDLEA 5 ik Lmesacion ) APLICA
TGOERS T4EME BIVISIDRES -
T1E8E MASHERNRIN PRFA HACTS RIELA w 1] Ho LIl L]
IO AWM IR FEERE SASTIAA PARA n, Ho # Ll "
LDIFIERE 16N BE L okD
(L MINLE ¢ 1RAE DESOE O PIEEN " ArLarn 0 EILHAN WTELe H HO MEILAEAN HIELD Y AFLACH
T DITLIEAK FICN O RFLICA A1 ULILEEA RIELD 51 B ULILEIAN WISLD na arLiTh
(L 311CLD TATLERDA, E5HN €3 BUENAS
CONDICIONIS HISHESICS, TN {ANF I9RE 9 APLIEA KO WHILTIAN HIILD ] Y URILTZAN LS EL LT T
S HEIENE
U TR § FICUCHTERLATE LA SERTIRA " o ArLLCR H| ) AFLICA H]
PL LR ABIEER
9 105 IFIENNTICNS SOLO 5§ RUAKDA SO FESTARD W0 ACHLN TR IGOR 1T EESY Sl MBAS CO5AG RE 110N FREGORST DS HB, SOLD PESS
FESTAIN @ SE MLRATENME 'HIVERCS
€8 EL SUNTRISERO OF AGUA SE CUEHIR L WG LENEN SURTKISTRA O M NI HIERTR SIRIKISEED W
TON IRVECION S Y CLORD nhih TE ATn
SISE RTICHMA CLIFD M AR, LU T 0 S ARSCIONA WS ABICERER K1 St ARICIING MO USAN
TN DHE FROCORCION LD USAN
S1{L AR ES ARISHIRA FOR BONRED ¥
ST SE RCALYTR BHESIRRENIE A LA sl D 5T PRHTEA ARG # FE 55 JORRLA AGUA
BESTARGA D 105 RETESIES
L ENIALAJE ES ADECHARD WL 51 0 SE APLICA NEHGUA 10 5E UTILIA NINGON A0 5E Ush €L CHENAJE H]
VTR0 BUE SE MANE SR ERPRARIE MLAIE
th% LSTTIELAS oF LA DOMEA
FEPNANITEN ABCLEEAS MAS EIERPO BEL W ¥ TIECN BODEGA [ NI LIENEK BOCESH Ho
HITESRRED
1060 EL ARIE DE TAFIURA SE LINPIA ¥ AIK IHTORAACION 51 ] st
DLATIES 0F MENIAATN LA TESCA
PRIETIE, BE ASLA L5 £, FONVENIENIE
T ABICURDR, S GUARTR N LUEAR st TR 1ATURNAL 0N ] ¥ sk
L5PETIAL

CAPACEDAT BE LA [HRASTACY

6 TOUELATAS KQDRICAS

S IREOPARG 10N

21 J0XELATAS

5% 4 VI XIS

0 TORELADAS

TRIPE CADK LANCE T AMIES OF DIE L
FLYTARR A8EREE AMOERD, 1P B4
ERULF 0L CUTIERLA, CANGELERDS, WK
E¥IFA EX CONIACED €W §% FESCARD, 5t
LIAP 1A FOK AGUL B0 HAR LERTSR PARA
TR § A SREIRCRD, MUCDETRAD ¥
AMICRE TSR

SIN THTRERACEIN

SIN IHTOFRACIOK

HI

OUSFOFG 17 €ATA CICLE SE DESINTECTR
1 1%)1AGA 1000 {1 TRUIFO THH DA
[N LAS QFEPACTONES BE AANTFULACION

o BIILTIAS pGYA ¥ JONIN

Gib INFIFRAL1DK

31, AL TERAIRD SO LAYVA
FUPETCIRATATE 10PA 1L AREA
PEL EAPCY

SR INFORAAC LD

QM ST 18HA L4 CUTKTA FA8R
DLILEAINRE LR PURATION PR ¥IRJE
BEL AnrCQ PESRNERY

FEECEPAR AENIE 1L RIFSTL,
ra rONTRA

SIN INFOTRACHI

e 1sEarn v puRaIon
| MIEE 14 TRIALA FESLADD 1t TILSCL
4P 1UFARY

LN CANTIDAR BT PIFSTL

VELAPR FRTREAID TR EL UL PRSAK BIL
1UIEIFA00 M [NTRIRER

w0 S EVISTORA

e
AP FEA

IFKAC 1N, £ DI APFILIANORIERIT 7 POPAG

"N S0 FRERR

SIN INDFRATIOR, TR DU

KO 5 CVASCEPA

VIENE (L NARLR (M PLAN T £5110R,SI
RUPY UM B png BUAS EN EL AAR
TR OIE (HSISIF

SN THURRRACITM, Th B
EL YIRJE DFa MAS BE 2
bihS

30 [HFRERAC 10K

T4, LAS PRIMCFRS PILINS
CARTUSAGAS SE GEPARAY (X
TOTAELIRENTRS BINCRENAES,

SIN 1N ORAaCIon

31, LG PRUMERAS CAPIUSAY
mmw:,,mz;

CONPART[RENTDS BITRRENIES

A QUL ITKFFRAJURR 5T ENCULATRA FL
TESCAPD BN LA KPREGH

Bith A LA LAY

ARCLETIIGR PR LI AL

LR LA LA

oo

SN [HLIRAAEION

-t

SUTIALLEA PP RAKCPR MFERERIL LA
HANLFIR ACION PEL FESCADA N visamg
TR IHVIEPNG, €0 QUF YARIAN

Lal

rROMEID B0 LR CLATFA
PIARID ¥ FX IKHESYD

€% VTFAND MEOPECOGE [H)s], puneUi SE SYRUE Tt 1, SO FRRIN EN LA

RESN FRACLIO, LA VLG IbAD

PEUK KANIMLACTON SE

i DN Eﬁmas CARR 7 GIASEIRECTA KIR EN VERRAT
P

HO, SE SMRUE EL N15MR

UAKIIBAD OUE 56 LAT IURR FEOI S0




“FIXINTIYS MK ST OK BLAATT WIS
13 MOI93¥ V1S3 M3 SUHIQV YS¥dsia
YT HOD V133414 WIHET N3 vA 3153 2
NO13M004d 30 05300%4 73 OAV2)0vd

230 YILAEeRS HOISHIASAS
i SOTIHYN 39 Bd1d 3453 WI'OM

*YHINYT ¥Y yHs
LR TEECER R T

*H9IAINT W) KOD 3wt

I3 IMILL IS A 0AL0N3A N 38
94 BLINA0S T15T NYSINISIA OBKYAD
ILBNWEINIS VIR A5 DAHYAD OK

“oaldvy S 12uK 35 0705 ‘on

"IE1I3Y 35 0N WA WINVW VY KD A
VARLUAIAMNIL WRYD DOVISIS T3 3Nda04
"IN VIAANY MWK {5 4005

C3R0304°VEASLL 30 VININU0L O ViARY]
AH 5 USA9530 ¥ J3ND4SAS w.ﬂ

RREAAIBIAITY NS AINIINGN
RY¥3430 SOU¥IIVISIA NOS DX 3nd
§3ndHY1 50'1'318150d DAT4YE SuM 01
933 3437 Y9R¥I53C 30 QUA1I013A N
'YI%d GRSY WUSTH ¥ KOIDYSHIND)
NS M0 BANYSN AYIAYISIT
PSOWINIL TINIMWATINGAL 1S

o

T
199120734 G0TINHND 613333500
CayMATRYE T 0BV N W 3L
TE0HAG Y 6370%07 1S

oK

AWIIH0Y 0 OTHvEN0Y
‘1431803 33805 01INA0ES 130
T3 GNHILHOD IXTIREADR 13 @¥EIA

BLONIOEL 130 G¥ALWD VI YD1 0043
N3¥30d 300 ¥SYVISID ¥Y K3 wvd)n]

0’

0N

'BEIMG OHINN BNV 30 KYCID 0853
RNQIADS3Q 15701200044 130 YiK3A
30 0193¥d 13 Y3IMNSIS HVAIdiRY
013 308 QUOEIEI Y1 308 YA'IS

O

¥ SO1t 500 NOS STWARD 03L5A JAvS

BI04 130 MOLOWIERY (NDD VY

Y14 300 S0491734 SO0 A $EINVIN04M)
¥1'04I083 W DAB1 ¥WIdK)

¥ §2400¢3534 501 ¥ ¥235H] 3

LRI

35 30 SILNY A SHOVED KOS s
T34 wOYD SUTUY SUSI A0 VIILANIY
"00Y3534 T3 RO DINWIRED N3
RYLSI N8 STLAYL YT JINEYIINA

oM

o

[

0TI ¥EA 35 NIldwwl
. MIA3VEAD. ¥ H3IAD0N0 A9 X0) W
35 09IGT A HWX 30 VA9Y NOD NW1IDA
07 '82H04E KOBYL HDD RYAVD'VIKES

35 09307 A 00110 JUHIREIT Vivd
01n8024 WA YIINY 35 5304530°337W00
Vie H0D 093N A JUM 3E ¥RSY HGD
DOVAY Y UENIRES YT 0BHIANINL “IS

WHVRS0dd 315 JISTSHOD 3N0 K]
DLENBY 115 & 0J¥9d 136 S30Ad Sy
SYRDE Y NOTIIIAESI & WIBLG
30 IININVHEIS URVEA0¥d HO.INKTIL 35

i

“UYIAYISIG ¢ HIRAT0A 130 KOEINAL NI

|

¥LST “SYMOH § & T JWINT WENYA

WIOH Y13

“Sat §-1 30 DAKYTyvA
WIRNGA 130 HO1INAE N3

“HIR SP Y WAGH YI03N 1

JANINTUNAOK 5410 L v 9 30

HWHANIS30
RY Hpd3ul 35 st lnem)

RiCIRR- L
30 ¥RSY VI 35 JLNBOEON

YOUR RUITILIA OK

o

Juit 30 whsy 53

Y1ad wnay xad 03IM &
deit 30 YNOY NOD DYIMIY4

NI §3
Y3101 ¥ NI YOREEYIA YROY 33

h——

“HIUTT ¥EM 36 Uh0Y A
TIYLSNGN] HOQUT HOD SU93AD4 Wy
35 JEHINCIERN YIDIIRISIE 35 ON

) DI W03 ¥IDIMITT
35 A ROBYM WS IS IRHINE0INIISA
'Y1di1T dVK 30 VASE RO YAY 35°15

YSYNEND 35 D108

¥i53 36 041003 3 0001 4

YLIZIAND Y1 uaNLdYs 41 30 ¥ouuISHq
U1 30 $304530 IMAIMVEEAIIMY

VAYT 35 A WEDLINISTE 3§

07173 VaYJ DOKRSISIE JININYIATES
15 ROTOADIKE NIS o WH W RYBEL SOY on SEIIIS3N Aves ON AN KD K3 HYIDT0I SO0 SOHDISIL DY
Vo004 ¥3 W11 30
IV K D130 WYSR DR 15 DH Ry 0N W3 OH SLRY BAYELVIA OX 931K 13 HUNIL
508301415
S ¥2174¢ OH 1S 134Y 0K 15 A SOINBENIIAY4HOD 30 SBNIWYE
- 1493008 V1 DAKOJ Y YLD 35
YNELHIS ¥ 30 OX3EIMAS 13 A 0dv3sad)
! 15 Y9300 KO3 NYLNIND 0¥ 4 ¥93008 HOD KUdNIND 0¥ 15 0 493008 %Y IININYLIWHDD YEWA 38
. 40Y38K0E ¥ M0 VIIRIISLR
N ¥I17dY 1 ' YA oK CAINE R ¥I114Y 0N ) 164009 4 VANIVIIIN3L YNSLH
. ¥Y 3H3TE ROIIVSHIRGD 30 YNGY 13
ND12208 TIEI04 0 V1IN 4¥K 30 WNSY VI3
YIdMET vl 36 vnst WL RYI1040 0N HYIETNIN OR 30 SVAHOE ¥¥IELIR 0N 15'N0E39N5 36 SYBHOR NUZIRLAD 35 1S
50034084 507
o o BN . DN 1] 30 501N3INERYAIST SO VAV OLUNDIOY
IUN2A KOD YIKINY 3NN T3
RSN vaand __m—
IS o o1 1§ 15 SBIVDS34 30 DU 13 DOVAIW 53
. FIHI 35 fuw
15 YAINEE w1040 O o8 YAIMS AVETIELD 0¥ I3 30 W09V @ ¥R WAIMWS Y2EYNA 1S
FLRIMVHST L g 35 QRIS
i 18 0K 15 S B 0MVE3D VYA VIRAINUR 35 OON3
1s o 15 B i BEEIDAND BWOAY ML ¥ 9AITY 35
SY1305 §3121 143405
¥ 15 o 18 15 NOJ O1VLNOD IHIML DOWISH 1
N 15 £H 1S 15 ILNTNILRE YT Y OQ¥ISI4 13 i 35
' TEET T S0¥3IMS 1
K Va30UsE 30 SUEWI WYTTUIN o o o4 SELORG0ES 39 OF3RWM VS¥4 1L WM
SHMIOY 308 WL 'SIA Y 050} 30 SIERIIS(IIY 507 WUEE A 38
o TUKIMUAYI4084¢ RINS1A Y4635
: 15 Mo oN o - i5 Y1 30 SOOVBNUIND SOL¥WNI0 501
: ¥33008 ¥1 30 dvaws wll
oM W o 93008 AVH 0% ‘0N 15 G13000%) 73 YNGISINS O WILOSEY 1S
Y ILEIRERES]
ol fii oK oit oH 507 DISVAIHYS WINIWH 30 HOS
SO1dH1T RY1S3 DOVISI9
14 oK 18 U102 UHR 53 ‘e T4 13 39193 35 MDA STNINLIIN S0)
: . DOYEIND KOD NIV
YWY OH #IY ON LRIRE AT ¥ WY 0N 3 15 &1 “E01ETINY 0 DALIVMNI Y S 45
YO¥K3539 V1 Jasvane
[i1] N o e 15 SY2UOH S04 ‘SO0 J509 WUTDAN 35
SU4G SHNIINQ
o ([ oK o oN 30 SVANEQUD S¥Y RVIIEM 38
04¥3634 136 BIILN 3 WLENG A
L oH on 15 0K 07314 W18 01 UMY WaUd T19Y404 YASY HUTETEIN
0N OH 15 ) N o GY3EH 50D SUVD NI VOWFISH 3§
SIUVIRASUS 10
0k IS oK 15 15 53540 0 0A04 SIN00 S0
0D 501115 30 ¥OUI) vSEVISLY 35
« SNy
15 N HILSIEL OM o 15 WISIHH 30 SUSTNZESHO Ky1s3
. ’ VONUIS10 3% SINOIDVWLSHT Sv1
is i} o o is Y9349530
1 K3 400 LARJSHYNL V2L 38
UHIEENS 10304 *5001314 *501NsRySEONSY T ALY
S5y INDBS I $01L3Inan s

1S4 1SEAILINNY

Y8 34 Y38 34 Iyt



303nd 35 N6 vavd

I3 WO2ETAN DN

YOdy530 1 30 mw?_mm..._ﬁ

AR LA el ShiE Valldsay

BEOLAN3S ¥OYD iy 0932 00ULN3Y 53

WY UL PRV s 30 WIIVAZS dud AEVIR
NN 36 35 CYIEUISAT 35 IR vaud

1 A UDDY HOD VRUM3S ¥0YD 3U¥3N3D 01
404 'OVULTNALE0D AN 30D P youd

(I EGRER X IELIRNN] |
NYZEWIY OH03 & GcH3LL OINYND VGY3

W3I0 win 36

Y5 RU04 WaI3IK

- wATHIN Hn 30

Yal1dy oh

07310 13 WIHITLOO 30H64 30

B HYSh DN

BOYIS3d 30 QVOIIRYD N

G314 30 ¥ 304
0893534 38 “hed [ 30 $3 HOTIN3
V1 Y0¥dS3 134 13 N3 HHIIWNEDN

NI¥IS3d 30 QALK ¥

D31 HYst o6

Y210 ¥ B3I 36 QvalIEYI 1
AVHIHAILID WaUd UIHIND W3 HYHGL 30

1} aN 15 DR , o YaURIGY Y408 ¥SR TWKOS¥IE M3
DX1IR0RYIL HINIE)

HO1OVHYOJT KIS HU13BISRYE] O is HOTIURE0 KT WIS 0k ‘OAUHI0HAD GAYISIA HULEGASHYYE 15
, S0t
HOPJVMARAND His au 18 15 it NVA43ISED 35 53X00IM3INDT 507
. 5303304 §¥1 HOD

HOJOUREDINY KIS SUTYd Wysn oy ROTIVMYOSML HES HOTIVHEOINT NS 1] S9Y3 SUT 30 GLWINGD W VLAY 3§
FEMIH RO 1YY

OR 15 s 15 } it RUIYEHI 35 SOLIRGDYS 507
RATIUHYQIHL 1S HOEWUNGINE HiS HETIEHIOIRT KIS HOLIYKAD MY NIS 15 SVKIE0¥d ADW HYTYdY 35 SURYD YT

NYSN O ‘pH

S3¥00343LN0D w¥sShH oM 15

SOTVHITY
18 uusn o4 ‘an o 3t SINY NUALT 3§ SIA003HINDD S0
] RN 38 WHT
A YeIk183) OOVISIJ 4 DOVENLIY}
oH 15 I8 15 DRI MV EIH IR Y 0130E 38 SUNAILW SYGYD KUIGTDD 35
, bawad ONSEH SnEaNGeNd 30 Q41
BN 043 'SH1010¥24530 *15 o OH o o U810 BWIIHIA 13 N3 VLUDSHYE] 35
YIPYLINYS
ROTIVHAOANT ®iS 5 314123451 90 WEITHVL HIARALL GHINQLYL 13 KD
547173 HN93S 1S 5 ) BIOVINGD W3 O S0HYYD 3 WHOSA3L
NERI 15 HGTIVKEOIND N5 15 314153453 ON JINIOHA VIAVLINGS YIONIHEY INILL

oN or 15 oN ot 50311409144 SO8UY3

o 5 o . ] ] *U0 3K

DI WO SOGYAIDIAATY SO¥AYD
K3 LY0JSHUYL
THEIIZIN WM Y3304 1S o (W193483 041003
15 On N DHDZ GRVISHY ROFYS 1A K03 ‘S ¥R KDY SINDINES ‘1§ HNSHIN RIS) KNKDD 3§30J5HVYI
i} o 15 on o QAVAI3GY 3rVN3AL INITL
i i 18 oH ol YI3LAHIY U3 30 VY3580 35
0 i I5 oM oK _ De193104d W318 VA53 DMOIH3A 3

UN1MAYS 10304 5000314 501 ADKVIL0RSY 3 WY
|
50 %3005 3¢ $0 1218 00Y% 4

REE RN ]

HOYIVEAOdS HY gL 100 yawe

SEYITLS 1A 11TV




R AR L |J
. !
15 s 15 1s Y10 23330 YO¥3 0934 ‘15 15 15 V10 0410 W ‘0N W0 2 KE3SY A08YL WY deieadl e
S0LINED¥SANS 507
15 Is 15 15 . 15 0% 5 I8 VAt 5014034 STINITAII3H 33EL
V14044 YILI1909144
oK 15 - on o4 a o o 15 VBUHYD MO BININD D14H3dX3 13
S00B0I30Y 507 HOS
[ I 1% Is . 15 SOI3NS £¥34 1§ S01nS 0934 15 15 SOTYENEMSKYEL Vivd SIINIAII3Y 597
. WIE) 138 HOLAINT 13
15 15 5 15 15 15 15 15 3 0105 WIGHIJNI 35 501900084 SO
DIKIINIAANISE 3 A L4NH3d
Is 15 i5 1§ 15 15 15 I YaYd NOIIUNIIONI HOJ STA0EUNISOM
15 15 1 15 18 15 135 15 0514 130 W 1 Y STU0AVNISON
VE3ERIT W 3 A GI3LINYS
15 15 15 15 N oK o 15 WINILYK 30 SURIZIIA A SIS0QYBISON
o 15 15 ON oK HDEOMUNOME WIS o 15 SENITISYD KO YINIRD WI0Y m_
O10N38X3 ¥ 046 130 ¥¥SUd
I8 15 15 [ N NDIJYHYDIN] NIS ] 15 W RYILHININD 35 SONVHUAYT 501
) 0913132453 HANT WA K3 HZ31ARID
BliYd 13 13 o 15 18 O OH NOIOUNHDIN! H1S 15 30 SDINIHILMI $0°) HYQUYND 33
’ SUBHINI YI3IGHIT W) 3LHENG
15 IS SUNEBLTA NDD RWIN3ND *18 18 [ 15 i I VAL134 35 0 361D 35 DOYISI4 13
YIHANIT 30 530807 SY7 wayd
s 15 15 13 1§ o oM 15 SOLRINIKI 3 SIWIYILUN NDD YININD
NI A U144
YIdd 003 YIdd oS Yryd 0708 VId4 0708 Y144 0708 vids 008 yi34 0708 ¥144 0705 3780104 BN9Y 30 53AYTT HOD YAHIND
TV 30 YNELHOD + DIROIA HAY1 30700 30 50047
0N SYL¥3Nd AVH OK A OIRINMYY 30 HOS ‘DR oA SYLIY AYH DM ox i1 013814 30 HO§ S0NY 304 SUOHINI SUL3INd
031130838
N o Is 15 o i o 15 344319 MO SYNILN0D K SYE¥INd
HNTd T
oW 15 Is ] L DK N o 30 QWY 38 ¥TI3L KD SUNYLNIA
OHINY 36 M S°Z 30 ORINEN S3ANZET
Is S 18 15 15 15 15 15 30 NDIDYINIELI 1 Wad OTIISHd
15 o 15 15 15 15 15 18 YaUnI30Y HOIDYTINTA
Is 15 Is ON i i ] EEEETUT TIBYINGIANE YIENLITII NDLIVIGLSNI
SHAYIENDGIY
o i W 0K ON ON o o S050d A §3033¥d JALNI SYINRC
oH ] oN o oA ON N 0N 378LA07
iy 15 1s an oH o o oM TALLSNAHDI DN TWIN31EM 30
$0HI3L
SOEN3IRYIHING
I8 I IAL030 IINFIIL4NS o 15 18 13 o WIIAD YAy 0514 130
3311 D514 17 9434 ‘DN 500914034 STHYSM NI SYANYTENY)
SYA30Y100 Y7 YiG4H
Is 15 18 15 il oH o 15 3117038 0814 13 3N36E
. . 0517 A 3TAVENIIMI
15 18 18 oM 051 04 051 ot i . a8 0513 ‘0800 WIAIER 30 GSEd
15 18 15 s K ok iy 15 STIEIATHIY SV430970)
15 15 15 s o o I 15 DOYL40¥4Y ANSUSIA NINA1L
15 15 15 Is ot il iy 15 1354 13 YaUd SOLHINTIMI
15 15 15 is 0N 15 N 15 tnoy 30 Sumo)
N0 NDIN3ND
DOYINIHIANA DI Lvd
15 NOLJVR¥ONI RIS Is 1§ oK DI04 W SULNIA Ave 9N 1 0I0AYM W SULNIA AVH ON | O3NDAYK W SYINIA AYH ON | KOO NYININD*D3UDAUM W SUIH34 Havg
.
a Is 0N i NOTOURNONT NIS oM DH o 2 ARERER Y
) $01900044 4
M o o OH NOLIUMEOANT NIS is I o . YA G4HITL OHSTH T4 YrIHuN
oM 15 15 15 m il validy i 15 SOOY3SY HYALNININT 3
04330 SNV 509Ny 18 S0M978 B934 pYs3K Y140 0N SOME KOS 30703 300 30
15 3 ON i Bt oH DN o ¥LI03 O 0¥408
o IS 3 , 15 15 i DN o sy104
B 15 Is 15 ox N ] 15 KM
Sy
3ENI8LA
15 15 15 15 I8 15 0w 15 VINYLINYS ¥I3rNYE N0 UNDS234
3LRTSIA VIZELINGG
Is 15 15 15 15 I8 15 I$ VIIOTT KOO OEKZINIIITIVESS
] L 3 g ' £ z 1
i SSYIELS 19ILWHD
C 00 2 ¢ 31 M

VCYIYIN 1 K3

DLNITHYivHL

“AL Y861



TRBLALY . TRATAMNIENRTO

EN

EL

NERCADD { CONTINUACION ).

CARACTERISTICAS:

CADA GENANR & CADA DDS SEMAKAS

CADA DS SEMANAS

FRECUENCTA CON L4 QUE ASEAN
TOTALMENTE EL LOCAL

A DEARID

URA VED POR SEMANA

CADA TERCER DIA

CADA TERCER DIA

UNA YEI POR SEMANA

4 DiARIO

JABOK, CLORD, AGUA, CEPILLO,

GUE UTILIZAN PARA RSEARLD

CEPILLO, ESCOBA, CLORD, JABON, SAL
Y fGUA.

ABUA, JABOR Y CLORA,

JABDN Y LA ESCOBA ES DE T0DAS.

JRBON, CLORD, CEPILLD Y ESCOBA.

CLDRO, JABON, FABULOSO ¥ CEPILLD

DETERGENTE, CLORG, ACEITE DE PING,
ESCOBA, CEPILLO Y TRAPEADOR.

ESCOBA, CEPILLO, TRAPEADOR, JABOK,
DETERSENTE, NAESTRO LINPID, BRASSD.

CUBETR, TRAPERBOR Y ESCOBA.

S0LO BASURERS.

LOS BAROS CLEKTAN COX DBTACIONES
PERMANENTES DE JABON, TOALLAS

N0, SOLD BASURERD. BARDG SUCID

ND

HO

NG

TODO, EXCEPTD JABOM.

I, Taos.

§1, 1090,

DZSECHABLES, PAPEL Y PASURERDS

-
DE DONBE DBTEEKEN £L HIELD

REUT LO FABRICAR COX ABUA
PUREF [CADA.

BE LAS REELERAS DE LA CIUDAD.

DE LAS HIELERAS DE LA CIUDAR.

DE L&S HIELERRS OE LA CIUDAD.

DE LAS HIELERAS DE L& CIUDAD.

DE LAS HIELERAS DIAMANTE Y
EHSEHADA.

AQUL L0 FABRICAR, COW AGLA
DE L4 LLAVE,

§E DESECHA Y SE USA RUEVO.

Df LA HIELERA POLAR O LHAMANTE.

LD TIRAK,

HACEN CON EL HEELO QUE DUEDA
Dia ANTERIOR

foue
DEL

DEJAK QUE SE DERRITA ER L& NOCHE,
€N LA HARAKA USAN HUEVO,

LD OCUPAR PARA GUARDAR EL PESCADE.

CADA TERCER BIR, LD TIRAR,
KIENTRAS LO GUARDAN.

SI LD OCUPAN LO GUARDAK, 51 NGO,
LG TIRAN.

SE TIRA Y OCUPAN HUEVD CADA DEA.

SE DESECHA Y SE USA NUEYD CADA DiA,

DESCOMBELAN PORCIONES CHICAS PARA

WCDHB HANEJAK LOS PROMICTOS

L0 SACAM, LO POHEK EH EXHEBICTON

COKD LD VEHDEK LD SACAN (TRABAJAH
SOLO EL PULPDY.

5E DESCOMESLA UK DEA AKTES,

SE TRAE Al CONSELADOR DEL
ESTABLECINIENTO Y SE VA

- | DESCONGELAN EH AGUA Y LG PASAR A

LAS VITRINAS COX HEELD COKFORME

EL DIA (SOLO TRABASAN CALLE DE
ALNCIA Y CARACOL).

MARR FRIBIRIFLCA.

CONSELADOS CON HIELO ¥ AHL SE DESCONGELA, HO VEWDEH. HO VENDEN,
LO PUEDEN TENER AST HASTA 2 DIAS. DESCONGELANDO CONO SE YA SE HECESITA.
HECES{ TANDA.
_iﬁgﬁ HACEN CON EL PESCADD QUE KO SE [LO GUARDIN EN EL REFRIGERRIOR - LO TIRAR, NAXINOD DURG 4 DIAS EN ' LO LEVARTAN EN LA TARDE ¥ LO 110 PASAN A LA CANARA FRIA Y L POKE{SE EMHIELA Y SE GUARDA COX HEELD
KDID DURANTE EL DiA Y L0 SACAK AL DTRO DIA. LO EXHIBEN L0 GUARDAH. EXHIBICION. SE ENHIELA BIER, DEVUELVENA LA CAMARA FRIA, DURA 3 | SE NAKTIEWEN €K REFRISERACION. ° .|PONEW HIELD,SE DEJA DE 3 A 4 OIAS [LINPIO SOLE 2 0 2 DIAS.
S0L0 2 BIAS. - : BIAS EN EXHIBICION, ~. ¥ SI NO SE VENDE LD DESECHAN,SI
ESTA. APTO0 TODAVIA PREPARAN COCTELES
g”i HACEN O EL PESCADD X0 APTD L0 SACAN A LOS DESPERDICIOS. L0 USAH CONG CARNADA 0 LD TIRAK
ARA CONSUMG HUNANG Y CON LOS L0 TIRAH. L0 TIRAN. . LO TIRAN. A L4 BASURA. AL BASURERD. 5E TIRA. :
DESPERDICIOS .. f
BUE TEXPERATURA NANTIENEN LA TIENEN CANARR FRES, SE TRABAJA  |ENFRIAN COK HIELD PICADD LA CANARA-LA DE ADENTRO A -1*C, EL CONGELADOR :
25 ¢ M0 TIENEN, NO TIEMEK. HO TIENEN. CON IELO BOLIDO. FRIA Y VITRINAS, TIENEN CONGELADOR §VITRINR & -15'C, LA CAMARA DE TODAYIA ¥D TEEKEN,
- PARA PROBUCTO CONGELADQ. S BCONSELARD OF -18*¢ A -23'C.

‘_
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TABLAV. TRATAMKIEHNTD EX LA FACTORIA (CONTINGACION).

IKSFALACIDHES PARA ENFLEADOS F c H R A 5
1 2 3 4 5 8 7
KUHERD € ERPLEADDS 5% - 200 100 150 i} 100 150 150
SANITARIOS (HOMBRES/MUJERES) '
DISTRIBUTO0S ADECUASANENEE S1/51 51751 si/st §1/81 SI/8E §1/51 81751
HUHERD DE 7A24S 475 375 118 [ 200 242 i1
ADECURDG NO/S1 ho/s §1/81 HO/NG HO/51 Ho/H NO/HD
RUHER® DE DRIMALES H 1 3 1 2 1 4
ADECUADG SLss1 Ha/7KO st/sl HO/HD S1451 KD/HD 51758
TIPO DE PISO LOZETA/TILE LDZETAS/CENENTD CERERTO CERERTO LOIETA CENERTO ATULEJO
PISO LINPIG SH/St Ko/to S1/51 51761 ROIS1 $i/51 8151
F150 SECO 51751 HO/RD 51781 $1/51 " §lsst §1/81 §I/§1
PIKTURA BE PAREOES CLARA, LINPIAS S, 81 §L,H0 §1,31 5,58 SI,HD/REGULAR NG/SI, XD $E/N0, ST
PUERTAS COR CIERRE AUTOMATICO No/k@ HO/KD H/H0 oA HO/KQ HO/HG §I/81
VESTIBULO OE SEPARACION LOM
EL AREA DE PROCESD SI/81 RO/ND SI/51 5t/s1 51/51 §1/51 BIVETS
VENTELACTGN ADECUAD® §1/61 N/ HO/HOD 51761 HO/S] HO/ND §1/51
{ILGRES DBJETABLES HO/HD K/Ro RG/ND §1/§1 HO/HD Hase HG/HO
PAPEL HIGIENICO §Lsst Ro/SL 51781 S1/81 SI481 HO/HO HO/RD
LIMPIETA SENERAL BUEKA HALA REGULAR REGULAR REGULAR REGULAR BUENA
LETRERGS DE "LAVARSE LAS MANGOS® HO/HO Ho/HG K/K0 Ko/ki HosHD NG/BD HO/ND |
RUNERT: DE LAVABOS 32 irz 473 til 1r3 [ 14 {
SUFTCIENTES 5i/51 HO/RD sH/sl HO/HO HD/HD HO/RG 5081 !
TOALLAS DE PAPEL K/st NO/KG HO/HD §Lsst HO/KD Ha/K0 Ro/Ke i
JABOM HO/SL Si/81 H/st 81/81 nassi 51781 HO/HE i
CESTOS PARA BASURA -51/51 51751 SI/SI 58751 51/51 $i/61 S1/s1 {
CASILLERDS 51751 §4/51 51781 SI/SE 51761 81/51 §1/81 !
PRESENTACION DE ENPLEAD]S:
CUPIERTA PARA EL PELO(ROMBRE/MUJERES} 51451 51781 HO/S1 §1/51 51751 LB fi6/51
SE USA ADECUADAXENTE : §i/st S1/51 HG/H 51451 HO/ND Ho/- §14- |
VESTINENTA (HONBRES/HUJERES) UREFDRNE/UHIFORKE HORHAL/HORNAL RORMAL , UHTF ORME /HORMAL HORMAL 7HORNAL BHEFORKE /UNIFORKE UNIFORNE/HORNAL DHIFORRE/UNIFORKE |
URIFORKE '
USAK GUANTES, DE QUE MATERIAL SI, HULE S, DE TELA Y $E HULE 81, TELA Y RULE SI,HILE 51,TELA ¥ HUELE 51, TELA 51, HULE 1
SE LIKPIAN LOS GUANTES SI k1 1) 51 LO5 DE HULE SE LAVAN, KD, SE DESECHAN 51
LOs DE TELA SE TIRAK
INDILIO0S DE FIRNSAREN DBNDE,ESPUTOS Ko, ko 51, EN BARGS, KD NG, Ko -~ NG, HO SI, EN LOS BAAOS,NO o, N0 $1,EN CASILLEROS ¥ BAAOS,
o
[PRESEHTAN FUENTES CONTANTHANTES
COND JOYAS U GTRDS Wy St Ll Ho Ho 51 Ha




TABLAV. TRATANIENTO EN LA FACTORTI A (CONTIKUACION).
CARACTERISTICAS SANITARIAS F A c T 0 R I A §

| 2 3 L] 3 b 7
FRECUEHCIA ASEQ GENERAL DE LA PLAKTA CADA SEHAMA CADA 15 DIAS CADA SEHANA DIARTO CADA SENANA DIARID CADA SEHANA
PERSONAL ESPECIFICO DE LINPIEZA 51 o Ha 51 51 SI Sl
OBREROS DE PRODUCCION HACEW LA LINPIEIA NO §l sl 51 N0 O SI
EXISTE UN SUPERVISOR OE LIMPIELA sl §1 sl S1 51 5l 51
ETISTE NANUAL DE LINPIEZA Ko HO NO HO ho HO HO

DETERGENTES, FORMULAS Y DESINFECTANTES
BUE UTIL1ZAN

OETERGENTES BIDDEGRADABLES
POLVO PARA PISOS Y CLORD

Y DETERGENTE ROMA

S0SA CAUSTICA,AGUA CLORADA

ESPECIALES PARA LAYADO DE
CADA COSA EN LA PLANTA,
ALGUNOS COM BASE OE CLORO,
COX BASE DE FUMIGANTES

JABON DESENGRASANTE Y SOSA
CAUSTICA

Sonlo)

DETERGENTES ALCALINOS,
JABON COUHUR Y CLORD
LI1RUIDD (HIPOCLORITO DE

ESPECIALES PARA P150S,
PARA HESAS Y 50SA CAUSTICA

B

DETERGEKTES ALCALINDS,
SANERDORES A BASE DE
CLORD Y YODO

CUANDO, DONDE Y COHD SE UTILIZAN

SE UTILIZAN AL FIHAL DE
CADA PROCESD EN EL AREA
CORRESPONDIENTE A LINPIAR

RECOGER 50LIDOS, EHJUAGUE
CON AGUA DE POLO,LAVADD
CON DETERBEWTE EN HESAS Y
EQUIPO, SOSA CAUSTICA EN
LOS P150S CON CEPILLADD
ENJUAGUE COH COK AGUA
CLORADA EN HESAS Y EQUIPD
Y P1SOS CON AGUA 0E POLO

LOS PISOS DIARAHENTE, LA
HAQUINARIA & DIARIO COR
CON ABUA Y CADA SENARA CON
LINPLADORES ESPECIALES,LOS
GUANTES A DIARIO,

SE DISUELYE LA S03A,5€
UTILITA EN P150DS

AL FINALIZAR PRODUCCION,
TODAS’LAS ARERS,RECOGEN
SOLIDOS,SE LAVA CON
DETERGEHTE Y SE EHJUAGA
CON CLORD Y AGUA

N0 ESPECIFICO

EN HAQUINAS, HESAS DE
TRABAJO CHAROLAS A DIARID,
EN ALGUNOS CASOS POR
INHERSION, A PRESION Y

Y OTROS POR APLICACION

SE 0BSERVA INFESTACION DE ROEDORES

HO

N0

Ho

HO

HD

NO

KO

EXISTEN REFUGIOS POTEHCIALES PARA ROEDORES

Ho

St

HO

K0

51

51

SI

PLANTA PROTEGIDA COXTRA ROEDORES

S[, CADA I3 DIAS FUMIGAN

SI, CADR & HESES FUNIGAN

S{, CADA 15 DIAS FUNIGAR

SI, CADA MES FUHIGAN

SI, CADA MES FUMIGAN

S1, CADA HES FUKIGAN

SI, CADA HES

COHO LOS ELIXIKAN

CORTRATO CON UMA COHPARIA
DE FUHIGACION

COHTRATO CON UNA COHPARIA
DE FUKIGACION

EQUIPQ PROPIO DE
FUNIBACION

CONTRATO COR UNA COHPARIA
DE FUMIGACION

CONTRATD COK UKA COKPARIf
DE FURIGACION

CONTRATO CON UNA COMPARIA
O FUKIGACION

TRAHPAS Y FUNIGACION

SE USAN VEXENOS PELIGROSD FARA
EL PRODUCTO TERNINADO

NO

KO

sl

NO

NO

HO

Ko

VEHENDS, COD SE ALMACENAN Y HANEJAN

NO SE ALMACERAN,LOS TRAE
LA COHPARIA

HO SE ALMACENAN,LOS TRAE
LA CDHPARIA

EN RECIPIENTES CERRADOS
DEBIDAKENTE IDENTIFICADOS
SE NEICLAN AL USARLOS

EL PROVEDDR LOS HAMEJAN

ND LOS ALMACENAN EN
LA PLAKTA '

HO LDS ALHACENAN EN
LA PLANTA

EN EL ALHACEN

INFESTACION POR INSECTOS

H0, CHEQUEO CADA SEMANA

HO

Ho

i

sl

KO

Ho

FUEHTES POTEHCIALES DE REPRODUCCION
DE INSECTOS

AREA DE CORTE

AREA DE EVISCERADO

RESTOS DE HATER[A ORGAKICA
EN SUELDS, REGISTROS
T HAQUIKAS,

HINGURA

CAJAS DE PLASTICO SUCIAS
PILETAS DE DESPERDICLOS
ORGAXICOS

PILETAS DE DESPERDICIOS DE
SUBPRODUCTOS

HINGUNA

SE USAN INSECTICIDAS, DONDE

SI, EN TODA LA PLARTA

SI, EN TODA LA PLANTA

S[, EN TODA LA PLANTA

SI, EN TODA LA PLANTA

§1, EN TODA LA PLAKTA

S[, EN TODA LA PLANTA

S1, €N TODA LA PLANTA

CUALES [NSECTICIDAS

‘SIH INFORNACION

SIN INFORHACLON

YACUORA CON SOLVENTES
DE BASE DE AGUA

SIN [NFORMACION

SIH TNFORHACION

SIN INFORMACION

SIK INFORMACIOK

HO TRANSITADAS

ENTERAS

COND SE APLICAN POR AEROSOL,AL FINAL DEL ]SPRAY ROCIADO EN DOHINGO Y[ATOMIZADOR A PRESION COHO SPRAY,SE ROCIA Y SE REBULIZAR SIN INFDRHACION SIN INFORMACION
PROCESO, ANTES DEL LAVADO [CUELGAN "BOLSITAS® CUENTAN CON TECKICOS DEJA QUE ACTUE UNAS
DEL ERUIPD ESPECIALITADOS 48 HORAS
EXISTEN RIESGDS DE CONTAMIHACION NO NO Ho HO ND SIN THFORHACION SIN INFDRHACION
ADECUADA LA PROTECCION CONTRA INSECTDS 51 ] 51 SI KO SIN INFORMACION SIN INFORHACION
CONSERVACION GEMERAL:
EX[STE ACUNULACION DE BASURA Ho Ho ] NO HO o HO
ACUMULACION DE DESPERDICIOS EN IONAS :
NO NO Ho HO HO SI, CABEIAS Y SARDINAS HO




