UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA

LA MOLINA
FACULTAD DE PESQUERIA

+ HOMINEM

“DISENO DE UN PROCEDIMIENTO DE INSPECCION Y MUESTREO
DE SACOS DE 50 Kg DE HARINA DE ANCHOVETA (Engraulis ringens)
PARA UN ORGANISMO DE INSPECCION”

TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL PARA OPTAR EL
TITULO DE INGENIERA PESQUERA

PAOLA IVONNE ASTOCONDOR MOLINA

LIMA - PERU
2021

La UNALM es titular de los derechos patrimoniales de la presente investigacion
(Art.24 — Reglamento de Propiedad Intelectual)



UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

FACULTAD DE PESQUERIA

“DISENO DE UN PROCEDIMIENTO DE INSPECCION Y
MUESTREO DE SACOS DE 50 KG DE HARINA DE ANCHOVETA
(Engraulis ringens) PARA UN ORGANISMO DE INSPECCION”

Trabajo de Suficiencia Profesional para optar el Titulo de:
INGENIERA PESQUERA

Presentado por:
PAOLA IVONNE ASTOCONDOR MOLINA

Sustentado y aprobado por el siguiente Jurado:

Dr. Radl{Porturas Olaechea Mg. Sc David Julian Roldan Acero
Fresidente Asesor
Ing. Nancy Martinez Ordinola Mg. S¢. Daniel Percy Rojas Hurtado
Miembro Miembro
Lima — Peru

2021



INDICE GENERAL

I, PRESENTACION. ....oooiieieiceeseeteee et ses sttt 1

. INTRODUCCION w.....coivieieeereeteee et ss st 3

HL. OBJIETIVOS ..ttt e et e e b e e e e e e e ba e e e naeeanneas 5

3.1, ODJEtiVO GENEIAL ... 5

IV. REVISION DE LITERATURA......coceteteeeecesee et teee s sesae s s 6

4.1. Caracteristicas de 1a ANCNOVELA ..........ccoviiiriiiiiiie e 6

4.2, Harina de PESCAUOD .......cuiiiiiiiiie ettt e 6

4.3. Clasificacion de Harina de PeSCado ........ccoevveveieiiieii e, 7

4.3.1. Harina standard o FAQ ((Fair Average Quality) .........cccccoceviveveiiciiieieeinee 8

4.3.2. Harina especial 0 “Prime” ........ccciveiiuieiiiieiiiiee e siee e sne s sinessnsne e 8

4.4. Laindustria de la Harina de Pescado en el Pert ........ccccoovevveveiciesece e, 9

4.5. El mercado de Harina de PESCAU0 ........cccueieriiiieiieie e 15

4.6. Factores que influyen en la calidad e inocuidad de la Harina de Pescado ............ 18

4.6.1. Materia PriMa.....c.cooiiiiiiieiieieieie et 18

A o o] | o= Uo [ I USSR 18

G TS = o%: o [o OSSR 18

4.6.4. IMOITO ..ottt 18

4.6.5. AdICiON de antioXITANTE ........eeveierieiieie e 19

4.7. Andlisis de control de calidad de la Harina de Pescado...........ccccocereivieienenne. 19

4.7.1. Calidad MicrobiOlOgQiCa .........ccoeeiuiiiiiiiie e 19

4.7.2. Calidad FiSiCO QUIMICA.......cciviiiiieirieiieectie ettt 20

4.7.3. Calidad BiOQUIMICA .....ccvecvieiieeiicie ittt 20

4.8. Organismo de INSPECCION .......cueiieiiieiiieece ettt ene s 21

4.9. Muestreo de Harina de PESCATO ........ccueveeiieieiieii e 21

4.9.1. Planes 08 MUESIIEO.......ccueiieieeieeieseeeeeee e ee e ste e e e ee s e e e e sneenneens 21

4.9.2. Clasificacion de las plantas productoras de Harina de Pescado .................. 22

4.10. Norma Técnicas Peruanas (NTP) ......cccooiiiiiieiicie e 22

4.10.1. NTP-ISO/IEC 17020: 2012. Evaluacion de la conformidad ....................... 23

4.10.2. NTP 204.034(2010) Harina de pescado. MUESEI€0............cccerervrerreennenn 24
4.10.3. NTP 204.038(2015) Harina de pescado y otras especies hidrobioldgicas.

Extraccidn de muestras para analisis microbiol0gicos ...........cccccvvevveiveenenn. 24

4.10.4. NTP 204.039(2010) Harina de pescado. Almacenamiento .............ccce.eee. 25



4.10.5. NTP 700.002 (2012) Lineamientos y procedimientos de muestreo del

pescado y productos pesqueros para iNSPECCION ........ccovvverereieseeeereeeens 25
4,11, MArCO LEJAI ..ot e nne s 25
4.11.1. Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo N° 29783 — 2011......c...ccceeveeneenn. 25
4.11.2. Norma basica de ergonomia y de procedimiento de evaluacién de riesgo
disergondmico- RM NP 375-2008-TR ......ccceoiirirniniieeese e 26
4.12. NOrma interNACIONAL .........ccoviiiiriiiiieiee e 26
4.12.1. La Organizacion Maritima Internacional (OMI) ..........ccccoveveiieinciciiennn, 26
4.13. DEFINICIONES. .. .eiuiiieieieieie ettt ettt st sbe et e re e teenaeaneenreas 27
V. CUERPO DEL TRABAUJO ..ottt ettt s naa e nae e 30
5.1. Campo de apliCACION ........cccouieiiiiecie et 30
5.2.  DoCUMENtOS de FEFEIENCIA ......ccviiviriiiiieiieieie e 30
5.3. Responsabilidades del INSPECION.........cuciiiriiiiiiee e 31
5.4. InstrucCiones de SEQUITAAT ...........ccuririeiirieiese e 31
5.5. Flujo del proceso de inspeccion y muestreo de Harina de Pescado...................... 33
5.5.1. Recepcion de la orden de inspeccion (O) .......cccvevevieieeie e, 34
5.5.2. Preparacion de Materiales ...........ccoiereririieieine e 34

5.5.3. Coordinacion con el cliente y/o coordinador de la empresa para inicio

A1 MUESEIEO ...t e 35

5.5.4. Inspeccion del [ote/fUmMa..........c.coveieieeiiee e 35

5.5.5. Muestreo / Rotulado de MUESEIa .........ccerveriiiiiiiirieieee e 41

5.5.6. Preparacion de la muestra para el 1aboratorio..........cccocevevriieisicieienn, 46

5.5.7. Redaccion de datoS €N ACta .........ccccueeerierienieiieiinieeeie e 47

VI, CONCLUSIONES ..ottt 49
VII. RECOMENDACIONES .......cootitiiiiet ettt ene e 50
VI BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt 51

IX0 ANEXOS e o7



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Clasificacion de harina de pescado de acuerdo al analisis quimico y

especificaciones tECNICAS de CHENTES .......ccvcveiieiiie e 9
Tabla 2:Desenvolvimiento de las exportaciones pesquera 2018 — 2019..........cccceveeveieennen, 12
Tabla 3:VVolumen de venta interna (miles de TMB).......ccoiiiiiieiiiie e 15
Tabla 4: Estandar microbioldgico para harina de pescado ..........ccoeovvereiineneneiencieeeiee 20
Tabla 5: Estandar fisicoquimico para harina de pescado ...........cccccvevvivieiiieieciesieese e, 20
Tabla 6: Estandar bioquimico para harina de pescado ...........ccccvuevveieiieieere s, 21

Tabla 7: Las actividades de inspeccidon y muestreo estan asociadas a los siguientes

=S 0 [0 LTSS TSP UR PR PRPRPPRO 32
Tabla 8: Dimensiones de ruma de harina de PesCado...........cceiverieeieeiieie e 36
Tabla 9: Hallazgos en la inspeccion y reCOmendaciones ...........cccvevveveeieeriesieesieeseseennens 39
Tabla 10: Plan de Muestreo (Nivel de INSPecCion 1) ... 40
Tabla 11: Planes 08 MUEBSIIEO.......ccueiiiieiieieeiesiee ettt e e eneesneenneas 41

Tabla 12: Muestreo para andlisis Microbiolégico (MB) y Fisico Quimico (PO)................ 45



INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Desembarque de recursos hidrobiolégicos maritimos y continentales - 2019..... 10
Figura 2: Procesamiento de recursos hidrobiologicos — 2019.........cccccevevieveeie e e e, 11
Figura 3: Exportaciones de harina de pescado por paises de destino (en TM) - 2019........ 13
Figura 4: Exportacion de harina de pescado €N TIM ........ccoeiiiiiiniiie e 14

Figura 5: Exportaciones de harina de pescado por empresas en TM (enero - julio 2020) .. 14
Figura 6: Ventas de harina de pescado a China, Segun paiSes. ........cccccvererreereeriesieereereeanns 16
Figura 7: Precio promedio de harina de pescado...........ccccvvvverveieiieiieie e 17

Figura 8: Participacion de las exportaciones de enero-julio 2020, segun rubros

(MITIONES 08 USS) ...ttt 17
Figura 9: Flujo del proceso de inSpeccion Y MUESEIEO ........ceevverveieerieerie e 33
Figura 10: Materiales y equipos para el muestreo de harina de pescado ..............ccccuvennenne. 35

Figura 11: Verificacion de superficies adecuadas y de proteccién de las rumas en planta
Pesquera Diamante — Callan............coueeiiiiiiiiiie e 37
Figura 12: Rotulado de ruma (Ubicacidn en planta, nimero de ruma, fecha de

produccidn y stock del NUMEro de SACOS) ........ccveiueiieiieieiie e 37

Figura 13: Inspeccion de Ruma, verificacion del cumplimiento del comunicado N° 032-

2014-DG en la planta TASA — Callan........ccccuviiiiiiiiiei e 38
Figura 14: Codificado de bolsa de harina de pescado (fecha de produccion y codigo de

0] =T g e ) TSSOSO 38
Figura 15: Sefial de adiccion de antioxidante (circulo rojode 12,5cmo5in).....cccccevenenee. 39

Figura 16: (1) Se visualiza harina compactada, (2) harina oxidada y (3) harina con

granulometria muy fina (productos N0 CONFOIMES) ........ccvrrirerieeree e 40
Figura 17: Presencia de gorgojos (producto no conforme) .........ccccccevveveiieieese e 40
Figura 18: Registro de tEMPEratUra ...........coveiieieerieiieie e sttt ens 41
Figura 19: Puntos de muestreos para analisis microbiologico (MB), en la planta TASA —
(OF 11 - T TSRS 42
Figura 20: Extraccidn de muestras para analisis microbiol6gico (MB), en la planta

TASA — CAll0 ... naeas 43

Figura 21: Puntos de muestreos para analisis fisico quimico (PO), en la planta Pesquera
DIamante — Callan ...........coueiiiiiiic e 44



Figura 22: Sellado de muestras para analisis microbiolégico (MB), en la planta TASA —

(OF: 11 - T TSSOSO 45
Figura 23: Tapado de agujeros de 10S SaC0S MUESLIEAU0S ........ccovereerveereesieieerieeie e ereenis 46
Figura 24: Muestras destinadas para cada ENSAY0 ...........ccvvvereeriesieeseereeseeseesiesee e eee e 47

Figura 25: Muestras agrupadas por orden de inspeccion (O1).......ccccovevererieveiivsinsieerieen, 47



Anexo 1:
Anexo 2:
Anexo 3:
Anexo 4:
Anexo 5:
Anexo 6:
Anexo 7:

Anexo 8:

INDICE DE ANEXOS

ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGO (APR) —PAG.1DE2........ccceuue..... 58
ORDEN DE INSPECCION (O1) ....cviviieieeieieieieieiee s 60
ESTADO DE HECHOS Y RELACION DE ACONTECIMIENTOS................ 61
ACTA DE INSPECCION / MUESTREO........cocoooiiiieieeeeeeeeseseee s 62
ROTULO DE BOLSA PARA MUESTRAS. ... 64
ROTULOQO DE STICKER ......ooiiiiii s 64
MODELO DE ACTA DE INSPECCION/ MUESTRED........cccccooeniiniiiiinn 65
INDICADORES SANITARIOS DE INOCUIDAD Y PARA LOS

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS DE CONSUMO HUMANO
INDIRECTO . ...ttt 66

Anexo 9:

PROCEDIMIENTO: Ejecucion del Control Oficial de Productos

Hidrobioldgicos Nacionales y de EXPOrtaCion. ...........coceeereereneienieneneese e, 69



I. PRESENTACION

El Peru es el mayor productor de harina de pescado del mundo, esta industria es una de mas
importantes en el pais y en el sector pesquero ya que genera una gran cantidad de divisas y
empleo, lo que hace que sea una de las mas importantes en la economia peruana (SNP, 2018).
Liderando mundialmente como el principal exportador de harina de pescado, utilizado como
alimento para animales, siendo China su mayor mercado. Para la comercializacién de este
producto se requiere que cumpla con los estandares de calidad, normas internaciones
(exportacion) y requisitos demandados por el cliente, por ello se requiere los servicios de los
organismos de inspecciones que, basandose en normas, procedimientos, especificaciones,
reglamentos, entre otros pueden dar conformidad al producto evaluado y lograr una mayor

eficacia en su comercializacion.

Los organismos de inspeccion brindan servicios ademas de inspeccidn, verificacion, analisis
y certificaciéon a cliente privados teniendo como objetivo mejorar la calidad, seguridad,
productividad y eficacia en sus negocios. Entre estos organismos se encuentran: Société
Générale de Surveillance (SGS) del Perl S.A.C e Intertek Testing Services Pera S.A.;
empresas donde realice y alcance experiencia profesional como inspector en el area de
operaciones - hidrobiolégicos por un periodo de tres afios comprendidos entre el 2016 y
2019, brindando los servicios de inspeccion y muestreo a diversas empresas pesqueras como:
Pesquera Diamante S.A, Tecnologia de Alimentos S.A, Pesquera Exalmar S AA y
terminales de almacenamiento de exportacion e importacion (Unimar S.A, Licsa S.A., entre

otros).

En esta funcién desempefiada aplique los conocimientos adquiridos de las asignaturas de
sistema de calidad de pesqueria y procesamiento de aceite y harina de pescado, desarrollando
temas como: utilizacion de normas sanitarias, herramientas para la mejora continua,

determinacion de medidas correctivas y control de las etapas en el procesamiento de



elaboracion de harina de pescado; aplicando los métodos y herramientas apropiadas asi

logrando alcanzar tomar decisiones adecuadas.

En el presente trabajo se describe detalladamente el disefio de un procedimiento para realizar
los servicios de inspeccion y muestreo de sacos de 50 Kg de harina de pescado que se realiza
con la finalidad de controlar las actividades de cada etapa del proceso basado en normas
vigentes. Para ello se tuvo como criterios: el tiempo, seguridad y calidad de servicio. Este
procedimiento puede ser utilizado por un organismo de inspeccion que quiera incursionar en
las labores de inspeccion de harina de pescado envasado en sacos de 50 Kg. El procedimiento
abarca primero la verificacion de las condiciones de almacenamiento de los productos, como
son ambiente limpio, fumigado, seco, ventilado y accesible para la toma de muestra. Si se
verificara las buenas practicas de almacenamiento se procede a la toma de muestras de harina

de pescado de la ruma de sacos de 50 Kg.

El procedimiento detalla la verificacion de almacenamiento utilizando la norma técnica
peruana (NTP) 204.039,2010, especificando una serie de requisitos para la correcta
distribucion de la ruma en el almacén, también el registro de temperaturas (minima, maxima
y ambiental) aplicando la NTP 700.002,2012 y por ultimo la toma de muestra bajo lo
establecido por NTP 204.038,2015 para muestreos microbioldgico y la NTP 204.034,2010
para muestreos fisico quimico. Asimismo, es necesario mantener las muestras obtenidas
debidamente rotuladas, selladas y almacenas en un lugar adecuado manteniendo su

integridad.

Con los resultados de las muestras de harina de pescado evaluadas, si estos cumplieran con
los estandares de calidad y/o las especificaciones del cliente seran despachadas tanto para
venta local como para mercados internacionales, destinandose a paises como: China,

Taiwan, Alemania, Vietnam, Japén y Chile.



Il.  INTRODUCCION

La harina de pescado en el Peru es elaborada partir de la anchoveta (Engraulis ringens), que
es la Unica especie permitida por el Ministerio de la Produccion para este fin. La harina de
pescado es el producto que se obtiene por reduccion del contenido de humedad y grasa de
pescado, quedando luego de este proceso la proteina como parte solida, la cual es secada y
luego molida al grado de una harina, sin agregar sustancias extrafias, salvo aquellas que

tienden a mantener la calidad original del producto (SNP, 2018).

El principal uso de la harina de pescado es la formulacion de alimentos balanceados para el
desarrollo de actividades, como acuicultura (la principal), avicultura, ganaderia, entre otros.
De este modo, los nutrientes de la anchoveta son aprovechados por los consumidores, a
través del consumo de otras carnes que han sido alimentadas con estos ingredientes (SNP,
2018). La Calidad de este producto dependerad de parametros como la cantidad proteina,
histaminay TVN (IFFO, s.f.a).

En los primeros seis meses del 2020, Peru registré méas de 520 000 toneladas de produccion
de harina y aceite de pescado, lo que supone un descenso del 2 % en comparacion con el
mismo periodo de 2019. En el primer trimestre de 2020, la cantidad total de exportaciones
de harina de pescado del PerG se redujo en un 51% de este afio. Debido a la pandemia, la
caida de las exportaciones a China contribuyé en gran medida a la drastica disminucion del
comercio (FAO, 2020Db).

Los organismos de inspeccion cumplen un papel muy importante en la exportacion de este
tipo de productos, ya que son ellas las encargas de verificar que los productos cumplan con
la calidad exigida por el cliente previo al embarque a través de inspeccion y de la toma de
muestras para los andlisis correspondientes; por lo tanto, deben contar con personal
altamente capacitado con los conocimientos tecnicos basdndose en normas que cumplan con
los estandares de calidad requerido como: NTP 204.034, NTP 204.038, NTP 204.039, NTP



700.002, comunicados como: No 043-2009-ITP/SANIPES, N0.040-2009-ITP/SANIPES y
No 032-2014-DG ITP/SANIPES vy requisitos proporcionados por el cliente para garantizar

muestras representativas que deparan resultados fiables.

Las inspecciones ayudan a garantizar que cumplan con los estandares de los clientes y las
normativas gubernamentales y de la industria. Esto sirve para proteger los intereses
comerciales, ayudando avalar que los productos se entreguen a su destino final segin las

especificaciones del cliente, con ello minimizan los rechazos por parte del destinatario.

La importancia de una inspeccion y muestreo de harina de pescado es la aplicacion, el
cumplimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) (orden y limpieza en la
inspeccion, y los ambientes de trabajo) y el desempefio a cabalidad de los procedimientos.
Por lo anterior el trabajo describe el disefio de un procedimiento de inspeccion y muestreo

para sacos de 50 Kg de harina de pescado.



1. OBJETIVOS

3.1. Objetivo General

Proponer y describir el disefio de un procedimiento de inspeccion y muestreo de sacos de 50
Kg de harina de anchoveta (Engraulis ringens), basada en normas vigentes (NTP-ISO/IEC
17020, 204.034, 204.039, 204.038, 204.040 y 700.002) que pueda ser utilizada en un

organismo de inspeccion que desee incursionar en ese rubro.



IV. REVISION DE LITERATURA

4.1. Caracteristicas de la Anchoveta

La anchoveta es una de las especies pelagicas de mayor importancia debido a los grandes
volimenes de captura anual en el d&mbito mundial (Ministerio de comercio Exterior y
Turismo [MINCETUR], s.f.).

Su nombre cientifico es Engraulis ringens Jenyns, conocida bajo el nombre comin de
anchoveta o Peladilla (Instituto del Mar del Per( e Instituto Tecnoldgico Pesquero
[IMARPE/ITP],1996). Salas (2008) citado por Vigo (2016), menciona que “eS una especie
pelagica muy fragil, graso, dificil de manipular y de morfologia poco adaptable a las

operaciones mecanicas conocidas del pre-tratamiento de materias primas”.

Ramos y Mamani (2018) afirman que “la anchoveta posee proteinas de alta calidad con
muchos aminoacidos esenciales, tiene alto contenido energético y contenido de acidos grasos
esenciales, otros constituyentes como las cenizas y las vitaminas hacen resaltar este recurso

disponible”.

4.2. Harina de Pescado

La industria de la harina y aceite de pescado se inicié en Europa y EEUU a principios del
ultimo siglo usando especies de poco valor comercial, desechos de la industria conservera o
de plantas de fileteo. El objeto principal era producir aceite y el desecho, rico en proteinas,

se utilizaba como fertilizante (Farro 2007 citado por Galvez 2014).

Bellido (2002) citado por Gélvez (2014) menciona que en el Per( la actividad industrial
pesquera se inicia en 1941, bajo la experiencia de la segunda guerra mundial. El "Boom
pesquero peruano” empezo a producirse y la proliferacion de plantas de harina de pescado a

lo largo del litoral fue cada vez mayor. A partir de ese momento el Perd salta al plano



internacional avanzando paulatinamente logrando colocarse como primer pais pesquero del

mundo por varios afios (1956 a 1963).

En los altimos 20 afios el suministro mundial de harina de pescado se ha mantenido estable.
La harina de pescado es el ingrediente mas requerido como base de la alimentacion acuicola,
debido a su proporcion de nutrientes esenciales que no estan disponibles en otros
ingredientes (Sociedad Nacional de Pesqueria (SNP, 2018).

La harina de pescado esta compuesta, en promedio entre 60% Yy 72% de proteina, entre 5%
y 12% de grasa, y un maximo de humedad del 9%, lo que le otorga estabilidad y permite
almacenarla y manipularla por un tiempo prolongado (SNP,2018). La proteina es un
ingrediente clave para el crecimiento y altamente digerible, encontrandose disponible en la
harina de pescado. La proteina debe contener la cantidad adecuada de aminoacidos
(esenciales) necesarios para ser considerada una proteina equilibrada y tener un alto valor
nutricional. Debido a que el perfil de aminoéacidos de la harina de pescado es tan equilibrado
que se adapta con precision a las necesidades de los peces de cultivo y, por lo tanto, es muy
atractivo como ingrediente alimenticio. Ademas, es una fuente rica de omega-3 de cadena
larga que son requeridas para el crecimiento y la funcion del sistema inmunolégico. También
la harina de pescado es una rica fuente de una gama de micronutrientes incluyen vitaminas

y minerales (The Marine Ingredients Organisation (IFFO, s.f.b).

Marino y Col. (2012) citado por Neira (2015), sefialaron que “entre el 10% y 15% de la

harina de pescado del mundo es producida de desechos”.

4.3. Clasificacion de Harina de Pescado

La clasificacion de harina de pescado, en la industria de produccion, se realiza de acuerdo a
la frescura del pescado, analisis quimico (proteina, grasa, humedad, etc.) y mediante las
especificaciones técnicas de los principales clientes, tabla 1. “Uno de los primeros criterios
aceptados como indicacion de calidad fue el de mayor contenido en proteina de algunas

harinas de pescado” mencioné Sandbol (2009) citado por Costa y Denegri (2015).



4.3.1. Harina standard o FAQ ((Fair Average Quality)

Es la harina de pescado graso a la que se ha incorporado el total de solubles provenientes de
esa materia prima, se obtiene principalmente de la anchoveta, el cual es sometido a procesos
industriales con todos sus 6rganos, incluyendo visceras y contenido intestinal (Rojas, 1979
citado por Gélvez, 2014). Contienen tipicamente del 64 al 67 % de proteina cruda con grasa
hasta el 12 %, los limites de la amina no son generalmente necesarios, por lo tanto,
normalmente no son especificados y la solubilidad de la pepsina es generalmente sobre 85
% (IFFO, s.f.c). La calidad FAQ es obtenida por secado directo y es considerada inferior a

las calidades obtenidas por secado a vapor (Leon, 2013).

4.3.2. Harina especial o “prime”
Las harinas especiales o "prime" se desarrollaron a comienzos de la década del 80 en los
paises escandinavos y mas tarde en Latinoamérica, a raiz de las exigencias de calidad de los
compradores y en un intento por recuperar competitividad frente a las harinas vegetales
(Caro, 1999 citado por Silva, 2003).

Se obtiene a partir de materia fresca y teniendo un mejor control de coccién y secado,
manteniendo durante estas etapas bajas temperaturas y por tiempos mas limitados. El tipo
de secado determinara el tipo de harina prime a elaborar (Grados 1996 citado por Galvez
2014). Contiene entre 68% y 72% de proteinas, refleja una cantidad de aminas de 1000 ppm
de histamina, su procesamiento es suave y utilizan secadores especiales (secadores de aire
caliente indirecto o secadores al vacio), y la solubilidad de la pepsina debe estar sobre el 92
% (IFFO, s.f.c).



Tabla 1: Clasificacién de harina de pescado de acuerdo al andlisis quimico y

especificaciones técnicas de clientes

Caracteristicas Unidad Super prime  Prime Taiwan Thailand  Standard
Proteina % (min.) 68 67 67 67 67 /66 /65
TVN Mg /100 max. 100 120 120 150
Histamina ppmM Max. 500 1000
Grasa % (max.) 10 10 10 10 12
Humedad % (max.) 10 10 10 10 10
Sal y arena % (max.) 4 5 5 5 5
Arena sola % (max.) 1 1 1 1 1
Acidos grasos libres % (max.) 7.5 10 10 10
Antioxidante ppm min. 150 150 150 150 150
Lisina o/ 100g 5 5 5 4.5 4.5
Metionina g/ 1009 13 1.3 1.3 13 1.3

FUENTE: Tecnologia de Alimentos S.A [TASA] (s.f.)

4.4. Laindustria de la Harina de Pescado en el Peru

De acuerdo a los datos registrados el desembarque de recursos hidrobioldgicos en el sector
Pesca durante julio 2019 alcanz6 un volumen total de 319.3 mil TM, que representa un
incremento de 185.4 mil TM (138.4%) en relacion a lo registrado en el mismo mes del 2018.
Este comportamiento del sector pesquero extractivo se da como resultado del aumento en
232.6 % del desembarque de anchoveta para el consumo humano indirecto (Ministerio de la
Produccion [PRODUCE], 2019).

En términos econdmicos, el sector pesca en julio 2019 también registra un incremento de
52.3 %, en relacion al mismo mes del 2018, influenciado principalmente por el crecimiento
en 232.6 % del volumen de anchoveta destinada para la industria de harina (PRODUCE,
2019).

En la Figura 1 en el periodo de enero a julio 2019 se alcanzé un desembarque acumulado de
3,269.33 mil TM extraidas, inferior en 841.9 mil TM, en relacion a lo obtenido en el mismo
periodo del 2018, significando una disminucion del 22.2% en dicho periodo. Esto a

consecuencia del menor volumen desembarcado de anchoveta para el procesamiento de



harina de pescado en 34.6%, debido al periodo de desove del recurso en la Zona Norte-
Centro y la suspension de las actividades extractivas en la Zona Sur (PRODUCE, 2019).
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Figura 1: Desembarque de recursos hidrobioldgicos maritimos y continentales - 2019

FUENTE: PRODUCE (2019)

En mayo de 2020, Per( anuncié una cuota de 2,41 millones de toneladas para la primera
temporada de pesca en la region centro-norte, lo que supone un aumento de alrededor del 15
% en comparacion con la misma temporada de 2019. Sin embargo, los impactos negativos
de COVID-19 pueden hacer que el mercado se vea afectado por la restriccion del transporte
y las medidas preventivas a bordo para mantener el distanciamiento social (FAO, 2020a).

La produccion mundial de harina y aceite de pescado durante 2018 aument6é mas del 90 %
en comparacion con 2017. Este crecimiento fue impulsado principalmente por el incremento
de la produccion de Perd, que pas6 de 735 000 toneladas en 2017 a alrededor de 141 000
toneladas en 2018.Sin embargo en el 2019, la produccion mundial de harina fue débil.
Debido a la presencia de alevines llevo que la extraccion del recurso cierre anticipadamente,
Ilegando a cumplir el 35 % de la cuota total (FAO, 2019Db).

En el PerG en julio 2019, el procesamiento industrial de productos pesqueros alcanzé un
volumen total de 103.5 mil TMB, cifra superior en 164.3%, respecto al mismo mes del afio
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anterior. El aumento de la produccion pesquera se sustentd en el mayor procesamiento de
elaboracion de harina de pescado (+232.0%) (PRODUCE, 2019).

Los productos para el consumo humano indirecto, en julio 2019, alcanz6 una produccién
total de 54.8 mil TMB, representando un volumen superior en 39.4 mil TMB (+104.7%), en
relacion al mismo mes del afio 2018, dicho dinamismo fue motivado por la mayor
disponibilidad de anchoveta para la elaboracién de harina de pescado. Cabe precisar que, del
total producido, 47.4 mil TMB corresponde a la produccion de harina de pescado (figura 3),
cuyos mayores volumenes se concentraron en las localidades de Chicama (52.3%),
Chimbote (25.2 %) y Bayovar (20.3 %) (PRODUCE, 2019).

Es importante sefialar que, durante el periodo de enero — julio del 2019 (Figura 2), el
procesamiento de recursos hidrobioldgicos registré un volumen acumulado de 1,040.1 mil
TMB, cifra inferior en 394.2 mil TMB, respecto al mismo periodo del 2018, significando
una disminucion de 27.5 %, como efecto de la contraccién en el procesamiento de harina de
pescado (-42.0%) (PRODUCE, 2019).
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Figura 2: Procesamiento de recursos hidrobioldgicos — 2019
FUENTE: PRODUCE (2019)
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Debido a los impactos negativos de COVID-19 en el 2020 de enero a mayo, Peru registro
mas de 520 000 toneladas de produccion de harina y aceite de pescado, lo que supone un

descenso del 2 por ciento en comparacion con el mismo periodo de 2019(FAO, 2020b).

Respecto a las exportaciones pesqueras en el 2019, alcanzo6 un volumen de 1774.4 miles TM,
cifra que signific6 un aumento interanual de los envios peruanos al exterior en 11.9%., el

59% del volumen exportado corresponde a las ventas de harina de pescado (SNP, 2019).

En la tabla 2 indica que la valoracién de las exportaciones pesqueras registré una tasa
interanual de 6.63%, equivalente a una transaccion total de 3495.6 millones US$ en divisas,
significando una contraccion en el desempefio y cotizacion de los productos pesqueros
nacionales. Situacion propiciada por la disminucion del valor exportado de harina que
disminuyo 3.73 millones US$ en divisas (SNP, 2019).

Tabla 2: Desenvolvimiento de las exportaciones pesquera 2018 — 2019

Rubros de exportacion 2018 2019 Var. (%) 2019/2018
Total (Millones US$) 3278.3 3495.6 6.63
Harina (Millones US$) 1563.6 1505.2 -3.73
Total (Miles TM) 1585.3 17744 11.93
Harina (Miles TM) 1026.7 1047.5 2.03

FUENTE: SNP (2019)

Segun participacion de 33 socios comerciales (paises), en términos de volumen, con el 74.1
% de participacion, China es el destino principal de la produccion nacional, seguido en
menor proporcién por Japén (7.3 %), Vietnam (4.4%), Alemania (3%), Taiwan (2.8 %) y
Chile (1.7 %) absorbieron mas del 90 por ciento de las exportaciones peruanas de harina de
pescado (figura 3). Entre las 60 empresas pesqueras nacionales encargadas del envid
destacan Tecnoldgica De Alimentos S.A liderando con un 22.3 % seguida de Corporacion
Pesquera Inca S.A.C (14.1%), Pesquera Exalmar S.A.A. (12.7%), Pesquera Diamante S.A
(11.6 %) Y Pesquera Hayduk S.A. (10.2%), adquiriendo un total de 1489115.88 miles de
US$(SNP, 2019).
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Figura 3: Exportaciones de harina de pescado por paises de destino (en TM) - 2019
FUENTE: SNP (2019)

Ainicios del 2020 debido a la pandemia las exportaciones de harina de pescado se redujeron;
sin embargo, las ventas para el mercado externo como Chile y Ecuador no se han visto
afectadas, debido a que su traslado ha sido por via terrestre (Organizacién Internacional

Centrada Exclusivamente en la Conservacion De Los Océanos (OCEANA, 2020a).

De enero hasta julio se reporto 434305.29TM habiendo un declive de 41.2% en comparacion
con 2019 en el mismo periodo. En la figura 4 se visualiza que en febrero el Per( paso por un
punto de quiebre afectando a las exportaciones pesqueras, en los meses entre abril y mayo
continua la caida, pero con menos intensidad que meses anteriores. Debido a que china esta
representando 70% menos de las exportaciones, indicando que otros destinos se han
mantenido o se han ampliado. En el mes de abril la reduccién ha sido la mas inferior,
observando que en junio hay una ligera recuperacion parcial. En los meses de julio y agosto
las ventas han sido superiores con respecto a afios anteriores. Proyectandonos en las
exportaciones para el 2021 el mercado dependera de la magnitud e impactos de la llamada
segunda ola que viene ocurriendo en Europa y que se espera en nuestro hemisferio
(OCEANA, 2020c).
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Figura 4: Exportacién de harina de pescado en TM
FUENTE: OCEANA (2020c)

Las empresas nacionales encargadas de las exportaciones de este afio solo fueron 45 siendo
la principal Tecnologica De Alimentos S.A (22.7%) seguido de Pesquera Exalmar S.A.A.
(15.6%), Corporacion Pesquera Inca S.A.C (13.8%) Pesquera Hayduk S.A. (12.2%), y
Pesquera Diamante S.A (10.9%) abasteciendo a 22 paises (Figura 5). Siendo el principal
comprador China al igual que los periodos anteriores adquiriendo un 76 %, luego Japén
(5.6%), Vietnam (3.7%), Alemania (3.6%) y Taiwan (2.3%) (SNP, 2020).

TECNOLOGICA  PESQUERA PESQUERA  CORPORACION PESQUERA OTROS
DE ALIMENTOS EXALMAR S.A.A° HAYDUK S.A. PESQUERA DIAMANTE S.A.
S.A. - TASA INCAS.A.C. -
COPEINCA
S.A.C.

Figura 5: Exportaciones de harina de pescado por empresas en TM (enero - julio

2020)
FUENTE: SNP (2020)
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4.5. El mercado de Harina de Pescado

En el mercado, la harina de pescado es utilizado principalmente como refuerzo proteico en
la alimentacion de animales de cria (aves, cerdos, rumiantes y peces, entre otros), compite
con otros concentrados de proteina animal (harinas de la industria carnica) y vegetal (la
produccion de soya), Sin embargo, estas ultimas no ofrecen los amplios beneficios del
ingrediente marino en cuestion. Pert siempre ha sido el primer productor mundial de harina
de pescado, seguido de Tailandia, China, Chile y Estados Unidos (SNP, 2018).

El mercado de la harina de pescado cuenta con consumidores heterogéneos y muy
diversificados. Los principales consumidores son los paises del Lejano Oriente (China,
Japdn, Taiwan, Tailandia e Indonesia), donde el consumo esté orientado basicamente hacia
el sector acuicola. China representa alrededor de la mitad del total del consumo mundial y
es el principal productor de acuicultura (principalmente de carpa y tilapia) (Pike y Barlow,
2002 citado por Silva, 2003).

Siendo nuestros principales compradores China adquiriendo poco méas del 78% de nuestra
produccidn, seguido de Japon (5.4 %), Vietnam (4.3 %), Alemania (2.9 %), Taiwan (2.7 %)
y Chile (2.2 %), generando mas ingreso de divisas y empleo en el pais. (SNP, 2018).

Con respecto a las ventas internas de productos hidrobioldgicos en el Per(, en la tabla 3 se
observa que en el periodo de enero a julio 2019, registré un volumen de 410.38 mil TM, lo
que significé una disminucion global de 1.93 %, respecto al mismo semestre del afio anterior.
Ello debido a la disminucion comercializacion de harina de pescado (-46.55%) (PRODUCE,
2019).

Tabla 3: Volumen de venta interna (miles de TMB)

Rubros 2018 (enero-julio) 2019 (enero-julio) Var. (%) 2019/2018
Total 418.47 410.38 -1.93
Harina de pescado 14.2 7.59 -46.55

FUENTE: PRODUCE (2019)
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Per( siempre ha sido el principal abastecedor de harina de pescado. Sin embargo, se refleja
que en el 2016 hubo una ligera disminucién. En la demanda total en 2017 se manifiesta un
gran incremento siendo el principal exportador Per( (Figura 6) (OCEANA, s.f.)

=
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Figura 6: Ventas de harina de pescado a China, segun paises.

Nota: El grupo de seis paises son de abastecimiento intermedio y estd constituido por: Estados
Unidos, Vietnam, Chile, Rusia, Tailandiay Ecuador. Y el grupo de catorce paises esta compuesto
por: México, Pakistan, Sudafrica, Dinamarca, Nueva Zelanda, Panama, Islas Mauricio,
Marruecos, Mauritania, Malasia, Namibia, Myanmar, Argentina, y Corea del Sur.

FUENTE: OCEANA (s.f.)

A finales de septiembre de 2017, las existencias de harina de pescado de China en los
principales puertos alcanzaron un maximo histérico de 200.000 toneladas debido al bajo
precio de la harina de pescado y a los suficientes envios procedentes del Perd. No obstante,
en 2018 las existencias son mucho menores. Es probable que las altas temperaturas y las
fuertes lluvias fueron la razon de ello (FAO, 2019a).

En el 2019 en el mes de agosto el precio promedio de harina de pescado tuvo una caida, por
efectos de la gripe de cerdos que afecto a China y sumando las ventas de menor precio de
algunas empresas exportadoras (Figura 7) (OCEANA, 2020b)
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Figura 7: Precio promedio de harina de pescado
FUENTE: OCEANA (2020b)

En este afio, debido al cierre anticipado de la primera temporada de pesca el Per( termino
con sélo el 35 por ciento de la cuota total cumplida (FAO, 2020b). La demanda de las
exportaciones pesqueras alcanzé 1,280.6 millones de dolares, cifra que significé una
variacion de -44.8 % en comparacion con los primeros seis meses del 2019. Segun el tipo de
rubro, el 46.1% del volumen exportado corresponde a las ventas de harina (Figura 8) (SNP,
2020). Hasta ahora, los precios se han mantenido estables como resultado de los cambios en
los escenarios, sin embargo, la pandemia esta causando estragos econdémicos a nivel mundial
(FAO, 2020b).

Aceite; 12.0%

Congelado y fresco Conservas; 3.6%

refrigerado; 35.9%
Curado; 1.2%
Otros *; 1.2%

Harina; 46.1%

* Aleas. corales. peces vivos. otros Exportaciones Mills. USS: 1,280.6

Figura 8: Participacion de las exportaciones de enero-julio 2020, segun

rubros (Millones de US$)
FUENTE: SNP (2020)
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4.6. Factores que influyen en la calidad e inocuidad de la Harina de Pescado

La produccion de harina de alta calidad, fundamentalmente depende de la frescura de la
materia prima que ingresara al proceso. Para el proceso de harina de pescado se tiene como
Puntos Criticos de Control a las etapas de cocinado y secado, el cual tiene un limite critico
<90 °Cy <70 °C respectivamente; con estos limites de temperatura conjunto con las Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) y asociado a un Sistema de Gestion de Calidad se asegura

la inocuidad completa de la harina de pescado (Neira, 2015).

4.6.1. Materia Prima
La frescura del pescado tiene un importante efecto sobre la calidad de la proteina en el
producto final. Con el fin de evitar el deterioro y presencia de aminas biogénicas tales como

histamina y cadaverina el tiempo de captura y almacenamiento deben ser minimo.

4.6.2. Cocinado

El proceso de cocinado tiene tres objetivos que son: Esterilizar, coagular proteinas y liberar
lipidos. Al someter el pescado a una temperatura sobre 90 — 100° C se detiene la actividad
microbioldgica y enzimatica responsable de la degradacion. En general el proceso de
coagulacién de proteinas se puede describir como una etapa inicial de desnaturalizacién de

la proteina con cambios de propiedades fisicas y quimicas (Neira, 2015).

4.6.3. Secado

Neira (2015) define que: La Operacion de Secado, es fundamental en la calidad nutricional
de la harina. La principal razon para secar es reducir la humedad del material no acuoso a
niveles en que el agua remanente no permita el crecimiento de microorganismos. Este nivel
debe ser lo suficientemente bajo para detener las reacciones quimicas que pueden tener lugar
degradando el producto permitiendo el almacenamiento de la harina por periodos
prolongados en condiciones ambientales, minimizando la pérdida de sus propiedades

nutricionales y organolépticas.

4.6.4. Molido
La molienda de la harina es de vital importancia, porque una buena apariencia granular

incidira favorablemente en la aceptacion del producto en el mercado, debido a la
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especificacion del tamafio. De manera general se puede decir que una harina con muchas
particulas grandes, puede ser peligrosa para los piensos (alimentos) de las aves o por el
contrario mucho polvo origina perdida de material y presentar tendencia a formar grumos,

solidificandose con la presion del peso de las pilas, en el almacenamiento (Neira, 2015).

4.6.5. Adicion de antioxidante

Uno de los mayores problemas derivados de la oxidacion de la grasa es la combustion
espontanea de la harina; en algunos casos es tal que causa la pérdida completa del producto
y en el mejor de los casos cuando el calentamiento es menos severo, la oxidacion da por
resultado una disminucion del valor nutritivo. Este fendmeno tiene lugar en el momento en
que la harina queda sin antioxidante y es acompariado por un oscurecimiento que origina un
desagradable color y olor. Para contrarrestar este efecto, se dosifica antioxidante
inmediatamente después de la fabricacidn que tiene la particularidad de impedir o retardar

la oxidacion de las grasas, utilizando basicamente la Etoxiquina (Neira, 2015).

4.7. Analisis de control de calidad de la Harina de Pescado
Para la determinacion de la calidad de la harina de pescado no solo se basa en la cantidad de

proteinas sino en otros parametros, clasificandose en:

4.7.1. Calidad Microbioldgica
La calidad microbioldgica de la harina de pescado se puede medir de acuerdo a la presencia

y/o recuento de: Salmonella, Shiguella, Escherichia Coli, Hongos y Aspergillus.

Au (1996) citado por Silva (2003) menciona que, en el transporte de la harina dentro de la
planta, principalmente en etapas posteriores al secado, pueda existir riesgo de
contaminacion, debido a la mala implementados o inexistentes de las buenas practicas de
manufactura (manipulacion de la harina por parte del operador) y programas de higiene y
saneamiento (equipos mal lavado). Asimismo, las malas condiciones de almacenamiento de

la harina pueden llevar a situaciones de alto riesgo de contaminacion microbiana.

La calidad microbioldgica es medida de acuerdo a la presencia y/o recuento de

microorganismos patdgenos como se muestra en la Tabla 4.
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Tabla 4: Estdndar microbiolégico para harina

de pescado
Microorganismos Limite
Salmonella / Shigella Ausencia/25 gr.
Hongos <10 ufc/gr.
Aspergillus Negativo
Escherichia Colia <3nmp

FUENTE: Silva (2003)

4.7.2. Calidad Fisico Quimica

Ramos y Mamani (2018) nos define que los parametros fisicos quimicos “esta referida a la
relacién con los contenidos totales de los componentes que integran la composicion

proximal, humedad, proteina, grasa y cenizas cuya suma de los cuatro componentes brutos

es equivalente al 100%” (Tabla 5).

Tabla 5: Estandar fisicoquimico para harina de pescado

Parametros Premiun SUper Prime Prime
% Proteina min. 70 68 67
% Grasa max. 10 10 10
% Humedad max. 10 10 10
% Ceniza sin sal max. 14 14 15
% FFA max. 7 7.5 10
% Arenay sal 4 4 45
ppm Antioxidante min. 150 150 150

FUENTE: Ramos y Mamani (2018).

4.7.3. Calidad Bioquimica

“Es una serie de parametros de calidad relacionados con los aspectos nutricionales pueden
ser establecidos a través de analisis quimicos, en vivo o cromatografitos. Estos antecedentes

son de mucha importancia para el destinatario en la preparacion de dietas” (Tabla 6)

menciona Ramos y Mamani (2018).
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Tabla 6: Estandar bioquimico para harina de pescado

Parametros Premiun Super Prime Prime
TVN (100 mg/100 g) max. 85 100 120
Histamina (ppm) max. 100 500 1000

FUENTE: Ramos y Mamani (2018).

4.8. Organismo de Inspeccion

Los Organismos de Inspeccion realizan el examen de un producto, proceso, servicio, 0
instalacion o su disefio y determinan su conformidad con requisitos especificos o, sobre la
base del juicio profesional, con requisitos generales. Para asegurar la competencia técnica
de las empresas que prestan servicios de inspeccidn, deben encontrarse acreditadas y también
deben cumplir con los requisitos establecidos en la NTP - ISO/IEC 17020, de esa manera
podemos confiar en que el servicio de inspeccion que brindan, se efectie de acuerdo a lo
requerido, que se cuente con los recursos necesarios, que los inspectores trabajen de acuerdo
con cadigos de conducta adecuados para asegurar que las inspecciones se realizan de manera
imparcial y con integridad, asi como también que cuenten con un sistema de gestion
adecuado (Institucion Nacional de la Calidad (INACAL, s.f.).

4.9. Muestreo de Harina de Pescado

Se deben aplicar en los establecimientos dedicados a la produccion de harina de pescado y
se basan en funcion de la clasificacion que la Autoridad Sanitaria Pesquera a Nivel Nacional
(ASPNN) les otorgue (ITO1-SANIPES/DIH-PR-04, 2010) (SANIPES, 2010).

4.9.1. Planes de muestreo

Los planes de muestreo son necesarios para evaluar una 0 mas caracteristicas de un lote,
debido a que todo el lote puede ser inspeccionado. Los planes de muestreo son disefiados
para asegurar la toma de decision, estadisticamente valida, con respecto a la aceptacion o
rechazo de un lote (INDECOPI, 2012a).

a. Muestreo de Nivel 1
Se aplica a las plantas de Clase A; consiste en el muestreo del 25% del lote de embarque
producido por cada planta. Tomandose en cuenta principalmente las rumas de fechas de

produccién mas antiguas y aquellas reprocesadas o formadas a partir de saldos, por cada lote
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el nimero de ensayos es n = 5. Si los resultados de las muestras cumplen los estandares de
calidad sanitaria exigidos, entonces el lote cumple con los requisitos sanitarios; sin embargo,
si alguna muestra no cumple con los estandares establecidos, el lote de embarque debe ser
evaluado de acuerdo al plan de muestreo del Nivel 2 (SANIPES, 2010).

b. Muestreo de Nivel 2
Aplicable a las plantas de Clase B; consiste en el muestreo del 100% del lote de embarque y

el nimero de ensayos es n = 5, por lote de inspeccion (SANIPES, 2010).

4.9.2. Clasificacion de las plantas productoras de Harina de Pescado

La presente clasificacion se aplica a las plantas autorizadas para operar de acuerdo a ley.

a. Plantas clase A

Son las que cumplen con los requisitos exigidos en la legislacion sanitaria, que aplican
correctamente Programas de Higiene y Saneamiento, buenas Practicas de Manufactura y
Plan de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control - APPCC (HACCP), y que
mantienen actualizados sus registros de control.

También en las que no se haya detectado presencia de contaminacion microbiana en: mas de
ocho rumas de sus producciones. En los ultimos seis meses, durante los controles de
produccion y mas de dos rumas de sus producciones, en lotes asignados para exportacion,
en los ultimos seis meses (SANIPES, 2010).

b. Plantas Clase B

Son las que incumplen con las exigencias mencionadas de la planta clase A.

Si durante los siguientes seis (06) meses contados desde su reclasificacion como Clase B la
planta cumple cabalmente con las condiciones establecidas de clase tipo A, la ASPNN podra
disponer su retorno a la Clase A (SANIPES, 2010).

4.10. Norma Técnicas Peruanas (NTP)
Las Normas Técnicas Peruanas son documentos que establecen las especificaciones de
calidad de los productos, procesos y servicios, terminologia, métodos de ensayo, muestreo,

envase y rotulado que se complementan entre si. Estas normas son elaboradas por Comités
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Técnicos de Normalizacidn, en los cuales participan representantes de todos los sectores
involucrados en la actividad a normalizar; estos son: productores, comercializadores,
consumidores y técnicos calificados y son aprobadas por la comision de Reglamentos
Técnicos y Comerciales de INDECOPI (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y
de la Proteccion de la Propiedad Intelectual) (Ministerio de Agriculturay Riego (MINAGRI,
s.f.).

4.10.1. NTP-ISO/IEC 17020: 2012. Evaluacion de la conformidad

Esta norma técnica peruana establece los requisitos para la competencia de los organismos
que realizan inspecciones y para la imparcialidad y coherencia de sus actividades. Se aplica
a los organismos de tipos A, B 'y C (INDECOPI, 2012b).

Los requisitos generales para un organismo de inspeccion son:

a. Imparcialidad e independencia

Las actividades de inspeccion se deben realizar con imparcialidad, no permitiendo presiones
comerciales, financieras o de otra indole. Si se identifica un riesgo para la imparcialidad, el
organismo de inspeccion debe ser capaz de demostrar cbmo elimina o minimiza dicho riesgo.
El organismo de inspeccién debe de estar altamente comprometido con la imparcialidad
(INDECOPI, 2012b).

b. Confidencialidad

El organismo de inspeccion debe ser responsable de la informacion obtenida de las
actividades de inspeccién. EIl organismo de inspeccion debera de notificar al cliente si su
informacién confidencial es divulgada debido a requerimientos de ley o por compromisos
pactados. La informacion sobre el cliente obtenido de fuentes terceras debe tratarse como
informacion confidencial (INDECOPI, 2012b).

Requisitos de independencia para los organismos de inspeccion:

23



a. Requisitos para los organismos de inspeccion (Tipo A)

El organismo de inspeccion debe ser independiente de las partes involucradas, también el
organismo de inspeccion y su personal no deben intervenir en ninguna actividad que pueda
estar en conflictos con su independencia de juicio y su integridad en lo que concierne a sus
actividades de inspeccién (INDECOPI, 2012b).

b. Requisitos para los organismos de inspeccion (Tipo B)

El organismo de inspeccion solo debe prestar servicios de inspeccion a la misma
organizacion. Las responsabilidades del personal de inspeccion deben estar claramente
separadas de las del personal de otras funciones (INDECOPI, 2012b).

c. Requisitos para los organismos de inspeccion (Tipo C)

El organismo de inspeccion debe ser independiente en la medida en que lo requiera las
condiciones bajo las cuales presta sus Servicios. El
disefio/fabricacion/provision/instalacion/servicio/mantenimiento y la inspeccion del
mismo item realizado por un organismo de inspeccion Tipo C no deben llevarse a cabo
por la misma persona (INDECOPI, 2012b).

4.10.2. NTP 204.034(2010) Harina de pescado. Muestreo

Esta norma establece las condiciones técnicas y administrativas para el muestreo de harina
de pescado tanto envasada a granel, en polvo y en pellets, para fines comerciales, técnicos y
legales, especificando métodos de muestreo que no son para ensayos microbioldgicos
(INDECOPI, 2010c).

4.10.3. NTP 204.038(2015) Harina de pescado y otras especies hidrobioldgicas.
Extraccion de muestras para analisis microbioldgicos

En esta norma detalla el método para la extraccion de muestras de la harina de pescado y de

otras especies hidrobioldgicas destinadas para analisis microbioldgicos, tanto envasada a

granel, en polvo y en pellets. La extraccion de las muestras para este analisis sera

independiente para los analisis fisico-quimicos, llevandose a cabo en condiciones higiénico-

sanitarias adecuadas (INDECOPI, 2015a).
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4.10.4. NTP 204.039(2010) Harina de pescado. Almacenamiento

La norma fundamenta los requisitos minimos que deben observarse durante el
almacenamiento de la harina de pescado, tanto envasada como a granel, considerando como
unidad de almacenamiento para harina envasada la ruma de 50 t que estara conformada por
1000 sacos; y para harina a granel seré la poza de 200t (INDECOPI, 2010a).

4.10.5. NTP 700.002 (2012) Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y
productos pesqueros para inspeccion

Esta norma sirve como herramienta para la inspeccion por muestreo del pescado y productos

pesqueros, estableciendo lineamientos para cada una de las caracteristicas e indicadores de

la calidad, planes de muestreo y para determinar productos en descomposicion.

Considerando la trazabilidad primordial, por ello cada muestra se debe asignar un Unico

namero, etiquetarle y registrarle con informacion pertinente (INDECOPI, 2012a).

4.11. Marco Legal

4.11.1. Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo N° 29783 — 2011

La presente ley establece las normas minimas para la prevencién de los riesgos laborales,
teniendo como objetivos: prevenir los accidentes y los dafios para la salud que sean
consecuencia del trabajo. Asimismo, sus principios se basan en: propender el mejoramiento
continuo, aumentar la autoestima, fomentar el trabajo en equipo y la cultura de prevencion
de los riesgos laborales, evaluar los principales riesgos que puedan ocasionar los mayores
perjuicios a la salud y seguridad, y también como medida de prevencion y proteccion dispone
en la eliminacion de los peligros y riesgos, facilitar equipos de proteccion personal adecuado
y tratamiento, control o aislamientos de los peligros y riesgos (N° 29783, 2011).

a. Analisis preliminar de riesgos (APR)

Es una herramienta para la detencion de riesgos, estos resultados son siempre cualitativos.
Empleada para evaluar riesgos de un proceso, producto o sistema, considerando siempre la
operacion de equipos, maquinarias, materias primas, productos intermedios o finales.
Haciendo uso de estos analisis se lograran determinar las acciones preventivas o de
mitigacion anticipada en el lugar laboral, incluyen recomendaciones para reducir o eliminar
estos peligros (1SO45001, 2018).
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4.11.2. Norma basica de ergonomia y de procedimiento de evaluacién de riesgo
disergonémico- RM N° 375-2008-TR

La norma establece los parametros que permitan la adaptacion de las condiciones de trabajo
a las caracteristicas fisicas y mentales de los trabajadores con el fin de proporcionarles
bienestar, seguridad y mayor eficiencia en su desempefio, tomando en cuenta que la mejora
de las condiciones de trabajo contribuye a una mayor eficacia y productividad empresarial.
Que tiene como objetivos especificos: reconocer que los factores de riesgo disergondémico
son un importante problema del &mbito de la salud ocupacional, mejorar la calidad de vida
del trabajo, disminuir el absentismo de trabajo y aumentar la productividad de las empresas
(RM N.° 375,2008).

4.12. Norma internacional

4.12.1. La Organizacién Maritima Internacional (OMI)

La OMI en su calidad de organismo especializado de las Naciones Unidas tiene como
finalidad fomentar, a través de la cooperacion, un transporte maritimo seguro, protegido,
eficaz y sostenible. Por ello es necesario cumplir la adopcion de normas estrictas de
proteccién y seguridad maritimas, eficacia de la navegacién y prevencion y control de la
contaminacion ocasionada por los buques y la implantacién efectiva de los instrumentos de

la OMI para que se apliquen de manera universal y uniforme (OMI, s.f.).

Para la conformidad de acuerdo a regulaciones OMI, los lotes de harina de pescado a
exportar deben cumplir con:

- Contenido de materia grasa de no mas del 15%, en masa.

- El contenido de humedad superior al 5%, pero sin exceder del 12%, en masa.

- La concentracién de antioxidante remanente en el momento del embarque no debe
ser inferior a 100 miligramos por kilo de harina (p.p.m.).

- En el momento del transporte de los lotes de harina desde la fabrica al puerto de
embarque, la temperatura interna de los sacos no debe exceder los 35°C o superar en
5°C sobre la temperatura ambiente.

- Verificar que los embalajes/envases en el cual se transportara la harina de pescado,
cuente con el respectivo CERTIFICADO DE APROBACION DEL
PROTOTIPO/MODELO PARA EL TRANSPORTE MARITIMO DE
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MERCANCIAS PELIGROSAS, emitido por la Subsecretaria de Puertos y
Transporte Maritimo y Fluvial.

- Toda harina envasada y tratada con antioxidante, debera llevar impreso en el saco o
RIG un circulo rojo de medida 5 pulgadas (12,7 centimetros) de diametro. (Registro
oficial N° 897,2016, p.2)

4.13. Definiciones

Calidad: “grado predecible de uniformidad y fiabilidad a bajo costo y adecuado a la
necesidad del mercado” menciona Berlinches (2002) citado por Costa y Denegri (2015).
Calidad es el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los

requisitos.

Descarte: El retiro de unidades no-conformes de un lote (INDECOPI, 2015b).

Envase: Cualquier tipo de recipiente, empaqgue, envoltura, o enzunchado; usado en el

embalaje o la comercializacion del pescado (INDECOPI, 2015b).

Harina residual: Harina producida con residuos y desperdicios de pescado o pota.
(SANIPES, 2010).

Inspector: Persona que realiza actividades de inspeccidn, reconocida por la autoridad
competente. (INDECOPI, 2012a).

Lote: Es una cantidad determinada de harina de pescado o harina de otras especies
hidrobioldgicas, de caracteristicas presumiblemente uniforme, que forma parte de una

remesa y que permite estimar su calidad (INDECOPI, 2015b).

Lote de inspeccion: Cantidad de harina de pescado o residual, agrupada en una ruma de 50
toneladas, bajo cualquier presentacion. (SANIPES, 2010).

Muestra: Una coleccion de una o mas unidades de muestra seleccionadas de un lote para
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inspeccion. La muestra abarca todas las unidades de muestra tomadas para propdésito de
examen o ensayo de un lote particular. (INDECOPI, 2015b).

Muestreo: Procedimiento seguido para seleccionar una muestra de un lote o del conjunto de
la produccion. (INDECOPI, 2015b).

Muestra global: Es la cantidad de harina de pescado obtenida por combinaciones y mezclas

de todas las muestras primarias tomadas del mismo lote (INDECOPI, 2015b).

Muestra primaria: Es una cantidad de harina de pescado tomada de una composicion simple
del lote. (INDECOPI, 2015b).

Muestra representativa: Es la muestra en las unidades de muestra seleccionadas que exhiben
proporcionalmente todos los atributos del lote. (INDECOPI, 2015b).

Plan de muestreo: Especifica el nimero de las unidades de muestra requeridas para tomar
una decisién exacta de la inspeccion (aceptacion o rechazo) de un lote. EI nimero de las
unidades de muestra requeridas puede depender del peso neto de las unidades, del nimero
de unidades en el lote, y del tipo de peligro asociado al analisis para la inspeccion que se esta
realizando (INDECOPI, 2012a).

Plagas: Animales tales como Insectos, roedores, pajaros y cualquier otro capaz de
contaminar directa o indirectamente los alimentos (Ministerio de Salud [MINSA], 2015).

Programa de Higiene y Saneamiento (PHS): Conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfeccion, aplicados a Instalaciones, ambientes, equipos, utensilios y superficies, con el
propdsito de eliminar materias objetables, asi como reducir considerablemente la carga
microbiana y otros peligros, que impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos.
Incluye contar con las medidas para un correcto saneamiento de servicios basicos (agua,
desagtie, residuos sélidos), asi como para la prevencion y control de plagas. Incluye los

ambientes donde se almacenan envases destinados a contener alimentos. Los PHS se
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formulan en forma escrita manteniendo los registros para su aplicacion, seguimiento y
evaluacion (MINSA, 2015).

Procedimiento: “Recopilacion del objetivo, alcance, responsabilidades y forma de realizar
determinadas actividades y la gestion en la empresa puede estar documentada por escrito o
ser una practica histérica no documentada” sefiala Berlinches (2002) citado por Costa y

Denegri (2015).

Remesa: Es la cantidad de harina de pescado despacha o recibida en una sola vez y que esta
respaldada por un contrato particular o documento de embarque. La remesa puede estar
compuesto de uno o mas lotes. (INDECOPI, 2015b).

Ruma: Es la unidad de almacenamiento cuando la harina de pescado se presenta envasados
en sacos. (INDECOPI, 2015b).

Sistema de calidad: Carot (2001) citado por Costa y Denegri (2015) define que:” Un sistema
de calidad es la estructura organizativa, las responsabilidades, los procedimientos, los

procesos y los recursos necesarios para llevar a cabo la gestion de la calidad”.

Tamario del lote: EI nimero de unidades del producto de un lote. (INDECOPI, 2015b).

Tamarfio de muestra (n): EI nimero de las unidades que abarca la muestra total tomada de un
lote o de la produccion (INDECOPI, 2012a).
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V. CUERPO DEL TRABAJO

5.1. Campo de aplicacion

Aplicado en un organismo de inspeccidn para el muestreo e inspeccion de harina de pescado

en plantas y terminales de almacenamiento de exportacion e importacion, al momento de su

almacenamiento, brindando el flujo de ejecucion y monitoreo desde la recepcion de la orden

de inspeccidn hasta la entrega de actas.

5.2. Documentos de referencia

NTP-ISO/IEC 17020. Evaluacion de la conformidad.

NTP 204.034. Harina de Pescado. Muestreo para Andlisis Quimico.

NTP 204.039. Harina de Pescado. Almacenamiento.

NTP 204.038. Harina de Pescado y otras especies hidrobioldgicas. Extracciéon de
muestras para el Anélisis Microbiolégico

NTP 204.040. Harina de Pescado: Envase y Rotulado.

NTP 700.002 Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y productos
pesqueros para inspeccion.

OMI: harina de pescado (desechos de pescado) estabilizada, N° ONU 2216 — cadigo
IMDG.

Comunicado N° 040-2009 -ITP/SANIPES (Medidas Sanitarias de seguridad: Harina
de pescado y harina de pota).

Comunicado N° 043-2009 -ITP/SANIPES (Medidas Sanitarias de seguridad para los
productos pesqueros y acuicolas).

Comunicado N° 032-2014-DG SANIPES/ITP: Codificacion, etiquetado o rotulado y
almacenamiento de los envases de los productos pesqueros y acuicolas.
P02-SDSP-SANIPES Procedimiento: Ejecucion y Control Oficial de Productos
Hidrobioldgicos Nacionales y de Exportacion.

ITO1-SANIPES/DIH-PR-04 Direccién del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera.
Instructivo: Muestreo De Harina De Pescado.



- PR-SANIPES/DNAS-01 Procedimiento: Autorizacion para las Entidades de Apoyo
al Servicio Nacional de Sanidad Pesquera.
- 101-SANIPES Toma, conservacion y transporte de muestra para ensayos

fisicoquimicos y Microbiologicos.

5.3. Responsabilidades del inspector

El proceso de inspeccion y muestreo para harina de pescado es aplicado por personal
competente con experiencia, capacitado y entrenado. Mostrando aplicacion y cumplimiento
de las BPM (orden y limpieza en la inspeccién y los ambientes de trabajo) y desempefio a
cabalidad del procedimiento. Ellos actuaran independientemente y sin interferencia de
personas 0 partes interesadas. Teniendo como responsabilidad la verificacién, control,
manipulacion y custodia de las muestras durante el proceso del servicio requerido hasta que
sea entregado al destino previsto que es el laboratorio y de mantener la confidencialidad de

la muestra del cliente.

5.4. Instrucciones de seguridad
El inspector contara con una indumentaria conformado por: casco, barbiquejo de plastico,
botas de seguridad, overol, cortaviento, lentes de seguridad, equipos de proteccion

respiratoria contra particulas.

Antes de iniciar las operaciones, el inspector lider realizara la charla de 5 minutos de calidad
y seguridad, también guiara al grupo de inspectores el llenado del APR (Analisis preliminar
de riesgos) considerando los riesgos y peligros observados dentro del lugar de inspeccién
como se observa en la Tabla 7. Durante todo el recorrido y la permanencia del lugar de
inspeccion los inspectores deberan seguir las normas y reglas de seguridad ahi establecidas,
respetando las rutas de acceso sefializadas y las zonas restringidas. El formato APR se obtuvo
de la empresa SGS del Pert S.A.C (ANEXO 1).

Previo a la operacién se debera realizar una revision de las partes externa del flameador o
mechero a gas. Utilizando un encendedor de vastago largo para el encendido del flameador.
El encendido se efectuara en un lugar que no genere riesgo de incendios, el inspector no

utilizara guantes de polietileno y en sus manos no debera contener alcohol.
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Durante el muestreo se considerard la direccion del viento, para evitar que el material
particulado (polvo, harina, etc.) sea arrastrado hacia ellos, se aseguraran que el equipo de
muestreo (pluma “T”’) se encuentre en buenas condiciones evitando hacer sobreesfuerzos

durante el muestreo y considerar que los muestreos solo se realizaran con luz natural.

Tabla 7: Las actividades de inspeccion y muestreo estan asociadas a los siguientes

riesgos

Peligro

Riesgo

Consecuencia

Gases/Vapores/Niebla/Particulados/Polvo

Espacio de trabajo (distribucién fisica) /

Obstaculos
Piso/ Canaleta/ Zanja
Equipos/ Infraestructura

Superficie Caliente

Trabajo fisico pesado/ Esfuerzo fisico

/Postura /Posicion incomoda
Ruido
Herramientas manuales

Partes moviles/Rotativas

Vehiculos y equipos méviles
Repetitividad

Inhalacion

Golpear/ Golpearse
contra

Caida en un mismo nivel
Golpes

Contacto con

Esfuerzo excesivo

Exposicién a
Contacto con
Contacto con
/Aprisionamiento
Atropello
Manipulacién/

Utilizacion

Dafios a la salud

Contusién

Contusion

Contusiona

Quemadura

Compromiso del sistema
musculo esquelético.
Perdida de la capacidad auditiva
Corte
Contusion/Fractura/Heridas /
Rasgufios

Dafio personal

Compromiso del sistema

musculo esquelético

FUENTE: SGS del Per( S.A.C (2017)

Para la manipulacién manual de cargas se debera considerar los lineamientos del RM N°
375-2008-TR (Norma Basica de Ergonomia y de Procedimiento de Evaluacion de Riesgo
Disergondmico) donde se describe que la carga limite recomendada para hombres y mujeres
seran de 25 y 15 Kg. respectivamente, si las cargas fueran mayores, el inspector empleara
ayuda mecanica apropiada. Los inspectores asignados a realizar el transporte manual de

cargas deberan recibir instrucciones adecuadas de las técnicas de manipulacion.
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5.5. Flujo del proceso de inspeccién y muestreo de Harina de Pescado
El lineamiento a seguir para ejecutar la inspeccion y muestreo de harina de pescado se

visualiza en la Figura 9.
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Recepcion de la Orden de Dentro de
Inspeccion (OI)
las
instalaciones
del
g— .
. Organismo
de
Preparacion de materiales Inspeccion
_ . J
J
\
Coordinacion con el cliente
y/o coordinador de planta | =
para inicio del muestreo
J
\
[ Inspeccion del lote/ruma
J
Dentro de
las
( ) instalaciones
Muestreo / Rotulado de : Plantas o
muestra - Almacenes
de
. J/ e
exportacion
e
( A importacion
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. J/
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—

Figura 9: Flujo del proceso de inspeccién y muestreo
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5.5.1. Recepcion de la orden de inspeccion (Ol)

Se emitira en detalle una orden procedente del &rea comercial a operaciones en donde debe
contener datos como: ldentificacion del cliente, nombre y direccion, identificacion del
contacto y teléfono, lugar de inspeccion, fecha y hora de inspeccion (inicio y final), nombres
del personal que realizardn el servicio, plan de muestreo, instrucciones, tipo de anélisis
solicitado, firma del inspector lider y del cliente. Los datos mencionados se obtuvieron del
formato de la empresa SGS del Perd S.A.C (ANEXO 2).

Considerando que el grupo de inspeccion debe de estar conformado por un inspector lider
(categoria senior) e inspectores (categoria semi senior y junior). De acuerdo con el
“Procedimiento: Autorizacion para las Entidades de Apoyo al Servicio Nacional de Sanidad
Pesquera” (PR- SANIPES/DNAS-01) el inspector lider deberd de estar colegiado y
habilitado.

5.5.2. Preparacion de materiales
Indumentaria: Para el desarrollo del muestreo para analisis microbioldgicos, se usara: mandil
blanco, tocas, guantes descartables de polietileno, al igual que para el analisis fisico quimico

a excepcion del mandil blanco.

Equipos e instrumentos: Flameador o mechero de gas, Pluma “T” (hecho de acero, material
que no produce cambios en el producto), termdmetro con certificado de calibracién y cdmara
fotografica. Tener en cuenta que la pluma “T” y el termometro deberan de estar libres de

toda particula extrafia antes de su esterilizacion.

Materiales: Alcohol de 70°, algoddn u otro material que no genere residuos de filamentos en
la muestra, bolsas de polietileno de alta densidad de primer uso, litografiada para rotulacién
y con logo (de 1kg, 3 kg y 5kg de capacidad), precintos de seguridad codificado y con logo,
plumon de tinta indeleble, cinta adhesiva color abano, cinta americana gris (cinta ploma),
sticker, formatos y otros implementos necesarios. Considerar que los recipientes que
contendran las muestras deberan asegurar que estas no experimenten ningun cambio hasta

que los ensayos hayan sido llevados a cabo.

34



Figura 10: Materiales y equipos para el muestreo de harina

de pescado
FUENTE: SGS del Per(i S.A.C (2017)

5.5.3. Coordinacion con el cliente y/o coordinador de la empresa para inicio del
muestreo

Al llegar al lugar de inspeccion se contactara con el cliente para detallar el proceder de la

actividad, especificando que se nos brinde todas las facilidades del caso para el desarrollo

de la actividad. Cuando se realiza la inspeccion el cliente o el coordinador de la empresa

puede designar un representante de calidad y se considerard que cualquiera intervencion o

interferencia durante la actividad debe ser notificada e informada porque puede invalidar el

muestreo.

Si no se presentara las condiciones necesarias para realizar la actividad de inspeccion, el
inspector lider redacta dicha ocurrencia en el formato de Estado de Hechos y Relacion de
Acontecimientos (ANEXO 3), se hara firmar al cliente y se dejara una copia. Si en caso no
sea pueda culminar la actividad de inspeccidn por razones de tiempo, se debera continuar en
la fecha sefialada por el inspector; hecho que se constatara en el Acta de Inspeccion/Muestreo
(ANEXO 4).

5.5.4. Inspeccion del lote/ruma
Las vias de acceso y zonas de circulacion dentro de la empresa (planta o almacén) deberan
tener superficies pavimentadas o tratadas para prevenir la contaminacion de plagas y otros.

Se verificara que cuenten con una area exclusiva y delimitada para el almacenamiento de la
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ruma (harina de pescado), las rumas y areas adyacentes deberan cumplir con las normas
higiénicas sanitarias vigentes (ambiente limpio, libre de roedores, fumigado, seco y

ventilado) y ser accesibles para la toma de muestra.

Como nos indica la NTP 204.039 (2010), cuando no exista el piso adecuado y sean
almacenadas a la intemperie las rumas deberan colocarse sobre parihuelas o sobre sacos
relleno de arena sobrepuesto con una manta cobertora de material impermeable; asimismo
por encima de la ruma cubriendo las partes laterales y superior se coloca también una manta
cobertora para proteger al producto de la intemperie, asi como se visualiza en la Figura 11.
Luego se verificard que las condiciones de almacenamiento y estiba de las rumas deberan
cumplirse de acuerdo a la NTP 204.039 (2010), el cual nos especifica que para harina
envasada se considera como unidad de almacenamiento la ruma de 50 t, conformada por
1000 sacos de 50 Kg cada uno, las dimensiones de la ruma deberan ser conforme a la Tabla

8, la separacién minima entre rumas es de 1,00 m.

Tabla 8: Dimensiones de ruma de harina de pescado

Dimensiones Medida
Largo m. max. 19,000
Ancho m. méx. 1,55
Altura m. max. 2,80

FUENTE: INDECOPI (2010a).
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Figura 11: Verificacién de superficies adecuadas y de proteccion
de las rumas en planta Pesquera Diamante — Callao

Las rumas deberan estar debidamente identificadas de tal manera que se conozca: nimero
correspondiente, nimero de sacos que forma la ruma, capacidad de cada bolsa, fecha de
produccioén y ubicacién dentro del almacén como se muestra en la Figura 12, considerar que

dicha informacion debera de ser controlada por la autoridad competente.

PLANTA

HARINA DE PESCADO

’/ UBICACION: $0B l L e
N DE RUMA: nsmm

F.PRODUCCION: &ﬂ:’m @

TOC!

Figura 12: Rotulado de ruma (Ubicacién en planta, nGmero

de ruma, fecha de produccién y stock del nimero de sacos)
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Luego de la verificacion externa de las rumas se procede a comunicar al personal competente
de la empresa que: las rumas asignadas para el muestreo deben estar descubiertas
(desmantadas) al 100% y de acuerdo al cumplimiento del Comunicado N° 032-2014-DG-
SANIPES/ITP, los sacos deberan de estar al 100 % codificadas y con fecha de produccion
de manera legible (figura 13 y 14).

Para dar conformidad al lote a muestrear se procede a examinar y evaluar la calidad de
envases debe de ser de primer uso y la mercaderia (sacos de harina) en todo su contorno.
NOTA: Si el lote va ser designado para exportacion, de acuerdo a las regulaciones OMI, se
visualizara la impresion de un circulo rojo de 12,7 centimetros (5 pulgadas) en el saco sefial
de adiccidn de antioxidante (Figura 15).

Figura 13: Inspeccion de Ruma, Figura 14: Codificado de bolsa de harina de
verificacion del cumplimiento del pescado (fecha de produccion y cddigo de
comunicado N° 032-2014-DG en la planta)

planta TASA — Callao
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e G
Figura 15: Sefial de adiccion de antioxidante (circulo

rojode 12,5cmo5in)

Si se verifica algunas observaciones como se detalla en la Tabla 9, se le informa al cliente o
al coordinador de la empresa, se propone algunas recomendaciones para que puedan
determinar las acciones correctivas pertinentes. Dependiendo de la magnitud de las
observaciones se puede suspender la inspeccion. Sin embargo, de presentarse productos No
conformes como: sacos mermados, hongueados, oxidados, adulterados, fuerte olor
amoniacal, presencia de insectos, etc. (figura 16 y 17) y ante cualquier incumplimiento de
las pautas anteriores no se procede con el muestreo y seran declarados inseguros, se le
informa al cliente y luego se redacta todos los hallazgos en el formato de Estado de Hechos
y Relacion de Acontecimientos (ANEXO 3), se hara firmar al cliente y se deja una copia.

Considerar que todo lo mencionado anteriormente se realizan las tomas fotograficas como

evidencia.

Tabla 9: Hallazgos en la inspeccion y recomendaciones

Hallazgo Recomendacion

Sacos con harina suelta. Limpieza de los sacos.
Sacos rotos, descocidas, manchados o con presencia )
Transvase de la harina.
de heces de aves.
Sacos sin codificacion o codificacion ilegibles. Verificacién de pertenecia al lote, si es afirmativo

se volvera a codificar.

Nota: Elaboracion Propia.
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Figura 16: (1) Se visualiza harina Figura 17: Presencia de gorgojos
compactada, (2) harina oxidada y (3) (producto no conforme)

harina con granulometria muy fina

(productos no conformes)

a. Control de temperatura

Se aplica la NTP 700.002:2012 Tabla 10. Nivel de inspeccién I, para peso neto mayor a 4,5
kg.

Tabla 10: Plan de Muestreo (Nivel de Inspeccion I)

Tamafio del lote (N) Tamafio de la muestra (n)
600 6 menos 6
601 — 2000 13

FUENTE: INDECOPI (2012a).

Para un lote de 1000 sacos se registraran 13 tomas al azar, distribuidos en la ruma de la
siguiente manera: 05 tomas en un frente, 05 tomas en el otro frente, 02 tomas en la cabecera
y 01 toma en la cabecera posterior, utilizando un termémetro de punzon digital (Figura 18),
se registran las temperaturas: min., max. y ambiental (°C) en el acta de Inspeccion y

Muestreo (ANEXO 4). Los termdmetros deben ser verificados semestralmente.

NOTA: Si el lote va ser designado para exportacién, de acuerdo a las regulaciones OMI debe

registra como temperatura maxima 35 °C 0 5 °C mas de la temperatura ambiente.
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Figura 18: Registro de temperatura

5.5.5. Muestreo / Rotulado de muestra

Para los muestreos Microbiologicos y Fisicos Quimicos se aplica las normas NTP 204.038:
2015 y NTP 204.034: 2010 respectivamente, basandose en la obtencion de una fraccion del
lote, de tal manera que una determinacion de cualquier caracteristica de esta fraccion
represente el valor medio de la caracteristica del lote. Dicha muestra primaria se forma como
minimo con el 7.5% de unidades (extraccion de muestras de 75 sacos de 50 kg). No obstante,
si durante el muestreo se presentara condiciones ambientales adversas (lluvias, fuertes
vientos, hollin de calderos etc.), se procede a suspender el muestreo, previa coordinacion

con el cliente o coordinador de la empresa.

a. Muestreo Microbioldgico segin NTP 204.038: 2015

La extraccion de la muestra para el analisis microbioldgico sera independiente de la que se
realiza para el analisis fisico-quimico y se lleva a cabo en condiciones higiénico sanitarias
adecuadas. La evaluacion de numero de ensayos n=5 se realiza de acuerdo a la clasificacion
de la planta y el nivel de muestreo como se muestra en la Tabla 11.

Tabla 11: Planes de Muestreo

Nivel Clasificacion de plantas
1 clase A (25% del lote a exportar)
2 clase B (100% del lote a exportar)

FUENTE: SANIPES (2010).
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Se inicia con la desinfeccion de manos con alcohol o desinfectante, luego limpia, desinfecta
con alcohol de 70% y esteriliza la pluma “T” con un flameador por un tiempo de 20 a 30
segundos aproximado, flameado el equipo este se enfriara rociando con alcohol para luego
ser incrustado en los sacos de harina de pescado que han sido previamente desinfectados,
enseguida el inspector se coloca los guantes descartables y se desinfecta con alcohol de 70%;
procediendo con el muestreo, las posiciones o puntos donde se tomaran las muestras

primarias son (Figura 19):

- 30 puntos en un frente en forma de “V”’ y “V” invertida ().
- 30 puntos en el otro frente, en forma de “V” y “V” invertida (a).
- 08 puntos en cabecera, comenzando por un saco inferior y dejando uno.

- 07 puntos en la otra cabecera, comenzando por un saco inferior y dejando uno.

Figura 19: Puntos de muestreos para analisis

microbiolégico (MB), en la planta TASA — Callao

Luego, tomara con una mano una bolsa de polietileno de alta densidad de 1Kg y con la otra

cogera la pluma “T” para extraer la muestra de la ruma (Figura 20).

Ya obtenidas las muestras seran selladas y rotuladas, y no seran reducidas, debido a que
cualquier manipulacion posterior a su extraccion la podria contaminar. Y durante la
extraccion y/o deposito de las muestras microbioldgicas, estas deben recibirse en doble bolsa

de capacidad de 3kg.

42



i

Figura 20: Extraccion de muestras para analisis

microbiolégico (MB), en la planta TASA — Callao

a.1 Muestreo microbiologico N=5
Para la toma de muestra microbioldgica N=5 la ruma a muestrear debera ser seccionada
imaginariamente en todo su perimetro en 05 partes iguales, la toma de muestras de cada una

de estas partes representara 01 via.

a.2 Muestreo microbiol6gico N=9
Para la toma de muestras microbioldgicas N=9 la ruma a muestrear debera ser seccionada
imaginariamente en todo su perimetro en 09 partes iguales, la toma de muestras de cada una
de estas partes representara 01 via.
Considerando que para el muestreo MB N=9: se realiza después de reproceso de la ruma NC
reportada en el Acta de Inspeccion y muestreo (ANEXO 4), deberéa registrarse que es por

“Ruma No Conforme”.

NOTA: De acuerdo al cumplimiento del Comunicado N° 040 -2009-ITP/SANIPES con el
fin de establecer las medidas sanitarias de seguridad, que por cada ruma de harina de pescado
se realizara un muestreo MB N=5 y si la planta ha incumplido con las medidas sanitarias se

realizarad un muestreo MB N=9 para comprobar la calidad del producto (harina de pescado).
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a. Muestreo Fisico Quimico segun NTP 204.034: 2010

La extraccion de la muestra para el analisis fisicoquimico, sera luego del muestreo

microbiologico (si lo hubiera). El lote/ ruma serd muestreado mediante una repetida toma de

muestras primarias extraidas de diferentes posiciones del lote/ ruma.

Antes del muestreo el Inspector se debera desinfectar las manos y los implementos con

alcohol. No sera necesario esterilizar los implementos.

Procediendo con el muestreo; tomara con una mano una bolsa de 3kg y con la otra cogera la

pluma “T” para extraer la muestra de la ruma. Las posiciones o puntos donde se toman las

muestras primarias son (figura 21):

30 puntos en un frente en forma de “V”’ y “V” invertida ().
30 puntos en el otro frente, en forma de “V” y “V” invertida (a).
08 puntos en cabecera, comenzando por un saco inferior y dejando uno.

07 puntos en la otra cabecera, comenzando por un saco inferior y dejando uno.

Figura 21: Puntos de muestreos para analisis fisico
guimico (PO), en la planta Pesquera Diamante — Callao

La cantidad de muestra a extraer para el analisis MB y PO se especifica en la Tabla 12.

Luego de haber obtenido las muestras para los analisis MB no seran reducidas, debido a que
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cualquier manipulacion posterior a su extraccion la podria contaminar.

Tabla 12: Muestreo para anélisis Microbiolégico (MB) y Fisico Quimico (PO)

Peso o volumen Unidades de  Contra muestra Temperatura de la
Analisis (minimo) por unidad muestra /muestra muestra/ tiempo max.
de muestra o via requeridas dirimente de arribo al laboratorio
Microbiol6gico 500g-1000g 5 Aplica Ambiente/ 24 horas
Fisico Quimico 5009 1 Aplica Ambiente/ 48 horas

FUENTE: SANIPES (2018)

Después del muestreo MB y PO de cada ruma, de manera aséptica y con un correcto
manipuleo, las muestras deberan sellarse rapidamente para evitar cambios en la calidad y
prevenir su contaminacion, utilizando la cinta adhesiva color abané y en la parte superior
colocar el nimero de ruma como se visualiza en la Figura 22. El rotulado debe estar adherido
al envase que contiene la muestra, indicando: Ol, fecha, cliente, producto hidrobioldgico
muestreado, lote/ruma, tipo de muestra (muestra, contra muestra, muestra dirimente), tipo
de analisis, nimero de muestra, lugar de muestreo, nombre del inspector responsable de la
toma de muestra (elaborado por) y observaciones. EI modelo de rotulado se obtuvo de la
empresa SGS del Perdl S.A.C (ANEXO 5).

Figura 22: Sellado de muestras para analisis
microbioldgico (MB), en la planta TASA - Callao
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Al término del muestreo se procedera al tapado del 100% de agujeros generados por el
muestreador (pluma “T”), utilizando la cinta americana gris (Figura 23). Si se observara
residuos de la harina extraida en el exterior de los sacos muestreados, se le comunicara al
coordinador de la empresa para que realice la limpieza pertinente de la ruma; asimismo, el
inspector procederd a identificar las rumas que fueron muestreadas con un sticker, en donde
se escribira el cddigo de ruma, fecha de muestreo, tipo de muestreo y nombre del inspector
que realizo el muestreo (ANEXO 6).

Figura 23: Tapado de agujeros de los sacos muestreados

5.5.6. Preparacion de la muestra para el laboratorio

El nimero de muestras destinadas a laboratorio estaran especificados en la Ol. Para la
preparacion de la muestra global destinado para analisis fisico quimico (PO) se utilizara
porciones de la muestra primaria, homogenizandola completamente. Por ruma se obtendra:
5 muestras (N=5) 0 9 muestras (N=9) empaquetandolas en una bolsa por ensayo, obteniendo
solo una muestra MB y una muestra para PO como se visualiza en la Figura 24, si el cliente
lo requiere se entregara una o dos contra muestras PO (una precintada y la otra sin precintar).
Luego, las muestras MB y PO seran empaquetadas por separado y colocados ambos en una
bolsa de mayor capacidad (5 kg) contrastandolo con la Acta de Inspeccion, sellando dicha
bolsa (5 kg) con un precinto de seguridad (Figura 25).
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PRECINTO DE SEGURIDAD ? v

MUESTRA FiSICO QUIMICO (PO)

MUESTRA MICROBIOLOGICA (MB)

2

Figura 24: Muestras destinadas para cada Figura 25: Muestras agrupadas por
ensayo orden de inspeccion (Ol)

El inspector encargado trasladara las muestras con su respectiva acta de muestreo de forma
adecuada y a temperatura ambiente como lo indica en la Tabla 12. Considerar que, si durante
el uso o transporte de las muestras sufriese dafio, pérdida o quede inutilizado, el inspector
deberd comunicarse inmediatamente con el area de operaciones quien avisara dicho suceso
al area comercial, el cual informara al cliente. El inspector registrard lo sucedido en el
formato de Estado de Hechos Relacion de Acontecimientos (ANEXO 3).

NOTA: Luego de los analisis las muestras son almacenadas a temperatura ambiente por un
periodo de seis meses, luego podra ser retirada por el cliente, caso contrario se procedera a

desechar.

5.5.7. Redaccion de datos en acta

Inmediatamente después de haber culminado el muestreo el inspector lider redacta el acta de
inspeccion/muestreo, la informacion que debera contener las actas son: Ol, solicitante, fecha
de inicio y termino, codigo de habilitacién sanitaria de la planta(productor), procedencia de
la mercaderia, cantidad y/o peso(declarado), direccion del lugar de inspeccidn, localidad,
mercaderia verificada, referencia/ contrato, inspeccion realizada, almacenamiento,
condicién y tipo de envase, plan de muestreo, tipo de muestreo, numero de ensayos,
hallazgos, tipo de analisis, peso declarado, nimero de ruma, fecha de produccion, cantidad

verificada, temperatura maxima, minima, promedio y ambiental (°C), niUmero de muestras
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extraidas, distribucién de muestras, precinto de contra muestra, total de rumas, total de
muestras, observaciones, clausulas, hora de cita, inicio y fin, nombre, apellido y firma del
inspector y del representante de la empresa o cliente. Todos los campos del acta seran
Ilenados y aquellos que no apliquen se subrayaran. EI modelo del formato se obtuvo de la
empresa SGS del Perd S.A.C (ANEXO 4).

Si por algun caso de error u omision de algun dato se anula el acta y se procede de la forma
siguiente: el inspector que cometio el error al redactar el acta, debera rehacer una nueva acta,
si por algin motivo no lo podria realizar, el acta podria ser elaborado por otro inspector, en
observaciones se escribira el texto: “Esta acta reemplaza al acta numero: N° ###H##” y la
fecha de la elaboracion de la nueva acta. Todo cambio o reemplazo en al acta el inspector

notificara al area de operaciones y al cliente o al coordinador de la empresa.

NOTA: De acuerdo con el “Procedimiento: Autorizacion para las Entidades de Apoyo al
Servicio Nacional de Sanidad Pesquera” (PR- SANIPES/DNAS-01), las actas de inspeccion
y/o muestreo son firmadas por inspectores colegiados y habilitados; cualquier cambio del
acta y del inspector encargado de la elaboracién del acta se deberé notificar en un lapso no
mayor a 24 horas.
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V1. CONCLUSIONES

El procedimiento de inspeccion y muestreo de sacos de 50 Kg de harina de anchoveta
(Engraulis ringens) descrito cumple con todas las normas vigentes (NTP-ISO/IEC
17020, 204.034, 204.039, 204.038, 204.040 y 700.002), determinando su facil
ejecucion y puede ser utilizada por un organismo de inspeccién que desee ingresar
en ese rubro, brindando confianza en el servicio de inspeccién y en los resultados de

las muestras.

La inocuidad y la trazabilidad en las plantas pesqueras se deberan enfatizar para
preservar la calidad de los productos (harina de pescado) siendo uno de los

principales rasgos de la competencia en el mercado interno y externo.



VIlI. RECOMENDACIONES

Desarrollar programas de capacitacion a los inspectores sobre técnicas de
posicionamiento de postura y de manipulacion de equipos con el fin de proteger su

salud y prevenir accidentes.

Mejorar los conductos de comunicacion con el cliente o el representante de la
empresa desde el inicio hasta el final de las actividades (inspeccion y muestreo), para

brindar un servicio excelente.

Realizar supervisiones programadas e inopinadas durante las actividades de
inspeccion 'y muestreo de harina de pescado, para verificar que ejerzan el
procedimiento adecuadamente con el fin de asegurar una mejora continua de los

servicios.

Realizar periddicamente capacitaciones y evaluaciones sobre los estatutos vigentes
(normas, comunicados, procedimientos, resoluciones, etc.) de inspeccion y muestreo

de harina de pescado.

Realizar capacitaciones periddicas de seguridad (evaluaciones de riesgos) y medio
ambiente (generacién de residuos), teniendo en cuenta todo el periodo (antes, durante

y al concluir) de las actividades de inspeccion y muestreo de harina de pescado.

Debido al acontecimiento actual (Covid-19) es importante enfatizar las
capacitaciones de los programas de BPM y PHS a los inspectores y al personal de

apoyo (representante de calidad de la empresa o cliente).
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Anexo 1: ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGO (APR) — PAG. 1 DE 2

ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS (APR)
Nombre y Apellidos: Hora de inicio:
Actividad: ol: Area:
Turno: Dia |:| Tarde |:| Noche D Supervisos/Jefe: Fecha:
RIESGOS CRITICOS DE SEGURIDAD RIESGOS GENERALES SSMA
1 Espacio confinado 21 Abordar 45 Esfuerzo excesivo
2 Animales venenosos(ponzofiosos) 22 Acarreo/Movimiento de materiales 46 Explosidn
3 Blogueo de energia 23 Agentes biologicos 47 Exposicidn
4 Cargas suspendidas 24 Ahogamiento 48 Generacién
5 Herramientas manuales 25 Alteracion 49 Golpeado por
6 Gases presurizados/ Trabajos en caliente 26 Aplastamiento 50 Golpear contra
7 Instalaciones eléctricas 27 Aprisionamiento 51 Inadecuado (infraestructura, epp, etc)
8 Metal liquido 28 Asalto 52 Incendio
9 Proteccién de maquinas 29 Atrapamiento 53 Inestabilidad
10 Sustancias peligrosas 30 Atropello 54 Inhalacién
11 Trabajo en altura 31 Asencia/ Falta de oxigeno 55 Inundacién
12 Vehiculos livianos 32 Caida a un mismo nivel 56 Mal de altura
33 Caida a un nivel diferente 57 Manipulacién de sustancias quimicas
RIESGOS AMBIENTALES 34 Cansancio/ Fatiga 58 Movimiento /Posicién antiergondmica/ Repetitivo
13 Consumo de recursos naturales 35 Colision 59 Obstruccidn
14 Degradacidn de areas 36 Choque eléctrico/Corto circuito 60 Presencia de otros trabajos
15 Descarga de efluentes liquidos 37 Condicion inestable 61 Reaccion quimica
16 Lanzamiento de emisiones atmosféricas 38 Contacto con (metales, calor, frio, etc) 62 Reflejo(luz, destello, soldadura, metal fundido)
17 Disposicion final de residuos peligrosos 39 Corte 63 Resbalarse
18 Accidente durante transporte de cargas 40 Deficiencia de equipos/ Herramientas 64 Robo
19 Contaminacién/Derrame 41 Desgaste de equipo/ Herramientas 65 Rotura
20 Genracion de residuos no peligroso 42 Desmoronamiento 66 Ruido
43 Dilatacion 67 Tropiezo
44 Emisidn de gases, vapores, otros 68

58




PAG.2 DE 2

ITEM ACCIONES QUE DEBEN SER TOMADAS PARA CONTROLAR LOS RIESGOS

EPP’s NECESARIOS PARA LA ACTIVIDAD

Casco de seguridad industrial BOtas:..cccooeeiiiieeeiiie e, Chaleco salvavidas

Lentes de seguridad Respirador:.........cccceeveevvnnnnenn. Tyvex

Protector auricular Protector facial:...........cccvuun..e. Bloqueador

Zapatos de seguridad Arnés de seguridad Cartucho VO/VA

GUANtES: cieeiieeeeie e, Ropa de agua Filtro FIRMA DEL EJECUTANTE
éConozco la actividad a ser ejecutada? siCdno 3
¢Si algo me ocurre, otras personas saben dénde estoy? siCd~o ]
¢Fueron tomadas las medidas preventivas para los riesgos? siCdno 3
¢Conozco el RIS, cddigo de integridad y sus consecuencias al incumplir? siCdno 1

Si alguna respuesta fue No. No ejecutar la actividad solicitar la autorizacién del jefe inmediato superior o responsables del campo

FUENTE: SGS del Pert S.A.C (2017)
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Anexo 2: ORDEN DE INSPECCION (Ol)

ORDEN DE INSPECCION N°

RECIBIDA POR OPERACIONES fecha/hora:

Cliente:
Direccion:
Telefono: Pais:
Lugar de inspeccidn:
Contacto:
Fecha de entrega:
Responsable Comercial:
PLAN DE MUESTREO / ALCANCE DEL SERVICIO

Inspector Rol Fecha de inicio fechafin
Producto Servicios Cantidad Unidad Tamaio %

Datos

Instrucciones

FIRMA CLIENTE

FIRMA INSPECTOR

FUENTE: SGS del Perl S.A.C (2017)
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Anexo 3: ESTADO DE HECHOS Y RELACION DE ACONTECIMIENTOS

@ ] ESTADO DE HECHOS
R\ 4 [] RELACION DE ACONTECIMIENTOS
Cliente: Ol: Fecha:
M/N: Producto:

Inspector

FUENTE: SGS del Perti S.A.C (2017)
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Anexo 4: ACTA DE INSPECCION / MUESTREO

ACTA DE INSPECCION / MUESTREO N°

>} i A

74"%5 =
N° Ol: Fechainicio(d/m/a): Fecha término(d/m/a):
Solicitante: Procedencia de la Mercaderia:

Cddigo de Habilitacion Sanitaria de la planta(productor):
Cantidad y/o Peso(declarado):

Direccion del Lugar de Inspeccién: Localidad:
Mercaderia verificada: Referencia/ Contrato:
INSPECCION 1 Muestreo [IRe-muestreo [ Temperaturas(Min., Max., Amb) [Jotro:
[ Mercaderia [ Cantidad
REALIZADA O » . .
Inspeccidn Embalajes y Marcas 1 precintado
ALMACENAMIE Acceso En zona Proteccidn Sobre Tipo Condicién
NTO Cuibre [seca [JHameda|JAlaintemperie [IManta—]cemento Tierra ENVASE Saco [ [ Nuevo [ Usado
CJRestringido [Jtimpia CJSucia |1 Bajo techo Jotro: Jumbo [ AdecuadoJSICINO
PLAN DE I NTP 204.034(Ruma) [ OPE-1-02HID(Saco Patrén) OTRO:
MUESTREO [ NTP 204.038(Ruma) [ INSTRUCTIVO ITP:ITO1-SANIPES/DIH-PR-04
TIPO DE [ MUESTREO DE PRODUCCION [ REMUESTREO DE RUMA NO CONFORME [ DERUMA NUMERO DE [INo01 [INO9
MUESTREO 1 PRIMER MUESTREO [—] REMUESTREO POR AGRUPAMIENTO DE ENSAYOS
] REMUESTREO POR VIGENCIA [ sAco PATRON 1 nNos
Saco de polipropileno laminado de color:....................... con circulo rojo simbolo de Antioxidante.
HALLAZGOS Sacos: [_1SI [_INO presenta logotipo. Peso porsaco: []25kg []50kg aprox.
Se tomaron las medidas Higienicos Sanitarias para |a extracién de la(s) muestra(s)
Termémetro empleado:...........uevvveeereeeeeeennes Temp.: Max........... °C; Min........... °C; Amb.i.......... °C
Cauimico:.......ccveveenee. Muestra(s) de.......... kg aprox c/u [ Realizar todos los ensayos segtin Ol segiin métodos indicados
MUESTREOS [IMicrobiolégico............... Muestra(s) de......... kg aprox c/u [JRealizar: [JSolamente [ Adicionalmente 10S €NSay0S:...oec.veveveeereeeeennne..
PARA ANALISIS
ADICIONAL Se entregd contramuestra Quimica al productor. [ precintada(*) [ Abierta
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«continuaciéon»

ADICIONAL Se entregd contramuestra Quimica al productor. [ Precintada(*) [ Abierta
. PESO . . Cantidad Temp. Prom . , Distribucion de | Precinto colocado (*) Precinto
N N° Ruma Fecha de Produccion . N° Muestras Extraidas i
DECLARADO Verificada(Sacos) °C Muestras Saco Patron Contramuetra
OBSERVACIONES:

bajo su responsabilidad.

Las condiciones de la mercaderia objeto de la inspeccidn y las condiciones de seguridad del local de la inspeccidn son responsabilidad del cliente.
No habiendo mas declarar en sefial de conformidad con lo aqui descrito firman.

Cantidad de Inspectores:

Inspector :
Firma:
Nombre y Apellido:

Refrendado por:
Firma:
Nombre y Apellido:

Representante(Empresa):
Firma:
Nombre y Apellido:

Hora de inspeccidn
Cita:

Inicio:

Fin:

Nota Importante: cumplido el plazo de 06 meses (muestra almacenada a temperatura ambiente), la muestra podra ser retirada por los interesados, caso contrario procederemos a desecharla.

FUENTE: SGS del Pert S.A.C (2017)
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Anexo 5: ROTULO DE BOLSA PARA MUESTRAS

Ol:

FECHA:

CLIENTE:

PRODUCTO HIDROBIOLOGICO MUESTREADO:

TIPO DE MUESTRA:

TIPO DE ANALISIS:

LOTE/RUMA: MUESTRA N.:
LUGAR DE MUESTREO:
ELABORADO POR: OBSERVACIONES:

FUENTE: SGS del Pert S.A.C (2017)

Anexo 6: ROTULO DE STICKER

g

F3
‘?@ ?é.«
T

CODIGO DE RUMA:
FECHA DE MUESTREO:
TIPO DE MUESTREQ:
ELABORADO POR:

FUENTE: SGS del Per( S.A.C (2017)
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Anexo 7: MODELO DE ACTA DE INSPECCION/ MUESTREO

ACTA DE INSPECCION/MUESTREO N? 141055
N® OLAGRIME . 37’3 ’/ -3 Fecha inicio {dhwfa) _ Ql‘ 07' 30’1, Focha seming (mia) ‘9/-0" =or¥
Soictunte. TECANOOCKR LE A2/7ENTOS S A Procetencis ¢ 15 Mercadens Ve 2z
Cadiga do Habilitacion Sanitaria de la Planta (productory Al 3 — P97 =T <A77 = —
Canlidad ylo Peso (declrado). ROOOQ SAOT —~ /:;o.oorﬂ. B
Direcarin del Lugie do Inspoccite AY NESTOR wr? 8657TM Kom 14.1 = EL TUNOD uﬂm_. o locslicas  @AHA0
Moteuderia voriicads __SMBINA LB RESORDO £ONY ANIIOXIDINTE y Centeater AL T OO0 E9F
wspeccion | ] Musstroo BT Re- muostroo [BY Temporsturss (Vin, Max, Amb) 0O Owo: = B
REALIZADA aduria Dﬁi&:
1spection Embakijos y Marcas [ Precintado
ACCOR0 En E Proteccion obre | Tipo ?g
A';"I‘EA::(’;A 7 wore n}m O tameds| O At intemperie B’ﬁu ] Comento [ Tworra ENVASE B{oﬂo Muevo [ Usado
T Ratingico umgla [ sucs | Bujorecne (G SIINTR 0 Jumvo | Agecusse S CINO
PLAN DE NTP 204034 (Ruma) L] ope-122HID (Saco Patron) OTRO —_
MUESTREO [T pyp 204,038 (Ruma) [ WSTRUCTIVO TP ND1-SANIPESOMPRO4
i OB [J MUESTREO D& PRODUCCION [0 REMUESTREQ DE RUMA NO CONFORME o RUMA numero | Nos O Noo
MUESTREO O priMER MUESTRED [ REMUESTREO POR AGRUPAMIENTO o€ - DE I Nos
I REMULSTHED POR VIGENGIA ] SACOPATRON - | ENSAYOS
Suco de uolur luminudo de coloe m . con creulo roge smbolo do Antioxidante.
HALLAZOOS Becos 1 NO  prosentan logutipa. Peso poesaco [ 250 Mq aprox
: S0 wmaron las moedidas Miglenico Sanitarias pers ba oxtraccdn do lafs) muosirs (s)
Tormamotro smpionsoCAE =~ FL =T o w228 .-c un 220 ¢ ambs o
MUESTREO Quimico._ ... Mucsrsts) dof~ ©.. vy oprox ey 00 Roatirar Watos los ansayos sogin OC segin métodos mdicados
PARAANALISIS |[T] microbiolégico:... ™. Muestals) do .. T ... kg aprox o Restzw  [] Sotamente [ Adcionsimente los enesyos.  ANALYES M~
ADICIONAL | 7] 5 ontrogé contrimucstr Quiimics ol productor O procitacs 1) T Avions S—
. Paso N R Fecha Cartidad Torrg N* Mucstras Distritcion Precints coloonda {* Pracintg
i Dochsrad s— Produccon voricada (Sacos) | Prom °C ontraiday Go mucsiras Saco Palron Conmramuestra
! k0001 S181¥ 00016 | ZH/OGSI0IY | st z24 | / Po. e
g e i — =" < - ——
2 [f0.00 /| 548 1#00022 z6f06 [201% | sovo 223 | / P0. /
8|3 (00 | 51807 00026 26/05/2047 | sqp  |Z20 | 4 | PO. |
o o
]
-} W _1!:_9&_‘} OTROS ANAULIS A KOuUrio Dey CUENTE
&
¢
by
Q
o b =r - == ——
g B —
3 =
€
gi -
£
4 = SRS, | PP
g
- = 4 ———— - —
TOTAL RUMAS 3 TOTAL DE MUESTRAS 3 -
OBSERVACIONES: /¢ m atw v
m?ﬂ.@ﬁﬂén Wmm aovmr # ”ydwl‘ (D
| | I | |
whemods -l | | (L L] AENINEEINE
| |
;eimo@mﬁmmwmmmm LA 3
£ 2 an »| o™ | Z-ONA INOUSTRIAL , TIEFRR EOLORROR
Una vez torminada fa inspoccion [a Morcadena queda en, ﬂ b s responsabilidad Canticad de insprciores
Las condiciones da la mercaderia objelo de la nspeccion y las condiciones de seguridad dol local de la inspoccion son responsabiidad dol clionto. o
No hablendo mas doclanar on sofial de conformidad con i aqul gescrito firman s 7
nspoctor SGS Refrondadc por Representsnte (Smoresa) Hora inspe > D
Firmns: Fierras Finna: m e
[Nombre y [Nombre y *  |Norrbire y sy ~
|Apetidos: |Apctiaos Apalice: Vic VOIﬁ‘ﬂM( JAre2p Fn_214.:40
Noty Importants: cumplido el plaze de 03 masey imurstrs smsconmls o lomparstuce urtseniel. ts Tusatre pocr d e retreds oor los CABD CONTIAMD PIGs "o & N

FUENTE: SGS del Pert S.A.C (2017)

65




Anexo 8:

INDICADORES SANITARIOS DE

INOCUIDAD Y PARA LOS

PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS DE CONSUMO HUMANO

INDIRECTO

1. PLANES DE EVALUACION Y REQUISITOS MICROBIOLOGICOS:

a. Plan de Muestreo:

Las muestras de materias primas pesqueras para la alimentacion animal, piensos

procedentes de la transformacion de pescado u otros animales marinos y piensos

completos para animales acuéaticos seran obtenidos de acuerdo a la NTP 204.038
y a lo indicado en ITO1-SANIPES/DIH-PR-04: Muestreo de harina de pescado.

b. Requisitos para la certificacion:

El lote sera aceptado si no supera el contenido maximo establecido en las tablas

que se indica a continuacion.

e PERU, UNION EUROPEA, JAPON, EE. UU, BRASIL Y DEMAS PAISES

Tabla 1: Requisitos de certificaciobn microbiol6gica para alimentos de consumo

humano indirecto

LIMITES(UFC/g)

PRODUCTO MICROORGANISMO n ¢
m M
Materias primas pesqueras para la
alimentacion animal, piensos Enterobacteriaceas 5 2 10 3x10?

procedentes de la trasformacion del
pescado u otros animales marinos,
piensos completos para animales

acuaticos, algas marinas y sus harinas.

Salmonella spp 5 0 Ausencia en 25g

66



e UNION ADUANERA (UNION ECONOMICA EUROASIATICA)

Tabla 2: Especificaciones microbiologicas para harina de pescado
NOMBRE DEL

PRODUCTO INDICADORES NIVELES ADMISIBLES
Recuento total de bacterias (UFC/g) 5x10°

HARINA DE PESCADO  Salmonellaen 25 g Ausencia
Escherichia enteropatgeno Ausencia

Fuente

Resolucion de la comision de la Union Aduanera N° 317. Capitulo 34.

e CHINA

Tabla 3: Niveles maximos permitidos de contaminacion en harina de pescado

LIMITES

MICROORGANISMO n c
m M
Salmonella sp. (en 25 g) 5 0 Ausencia
Enterobacterias
5 2 10 300

(NMP/qg)
Fuente

GB/T 19164-2003. Harina de pescado

Tabla 4: Estandares Sanitarios para Harina de Pescado y Otras Proteinas de Animales

Acuaticos
INDICADORES i} FRECUENCIA DE
MICROBIOLOGICO CONTENIDO MAXIMO CONTROL/PLANTA
Recuento total de bacterias < 2x10°UFC/g Cada lote a exportar
Recuento total de hongos < 2x10*UFC/g Cada lote a exportar
Recuento de Enterobacterias < 3x10°NMP/g Cada lote a exportar
Deteccion de Salmonella Ausencia Cada lote a exportar
Deteccion de Shigella Ausencia Cada lote a exportar
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e CHILE

a. Planes de muestreo
Los planes de muestreo a cumplir, se detallan en la Norma Técnica N°1 del Programa
de Laboratorios (LAB/NT1), de acuerdo a la presentacion de la harina, (en sacos de
50 kg., 1 tonelada o a granel) y de acuerdo al momento de realizar el muestreo

(muestreo en linea o durante el envasado).

Tabla 5: Pardmetros microbioldgicos Parametro Limite

LIMITES
MICROORGANISMO
m M
Salmonella sp. (en 25 g) Ausencia
Aspergillus spp Ausencia

Tabla 6: Parametros fisico- sensoriales Parametro Limite

INDICADOR ESTANDAR

Especie La declarada

Presentacion La declarada (granel, saco, polvo, pellets, etc)
Color Natural Tipico

Aroma Propio

Dermestes spp Ausencia

Los simbolos usados en los planes de muestreo y su definicién:

- “n”: Numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote, que se analizan
para satisfacer los requisitos de un determinado plan de muestreo.

- “c”: Numero maximo de unidades de muestra que puede contener un namero de
microorganismos comprendidos entre “m” y “M”.

- “m”: Limite microbioldgico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor o menos a “m”, representa un producto aceptable y los valores
superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables.

- “M”: Los valores de recuentos microbianos superiores a “M” son inaceptables, el

alimento representa un riesgo para la salud.
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Anexo 9: PROCEDIMIENTO: Ejecucion del Control Oficial de Productos

Hidrobiologicos Nacionales y de Exportacion

1. Determinacion de las frecuencias de muestreo

Plantas de procesamiento que estén vinculadas en casos de alertas sanitarias y/o se les ha
aplicado medidas sanitarias de seguridad, quedan sujetas a un control reforzado (aumento de
la frecuencia de muestreo).

La frecuencia establecida para la toma de muestras de productos hidrobioldgicos se indica

en los siguientes cuadros:

Tabla 1. Frecuencia de muestreo para productos hidrobioldgicos distintos a los

elaborados con moluscos bivalvos.

Quimico
Infraestructura Pesquera Tipo de Muestra Microbioldgico Fisico *
Plantas de Procesamiento de Producto Anual Anual Anual
recursos hidrobiolégicos diferente a  Hidrobioldgico (minimo) (minimo) (minimo)
moluscos bivalvos
Almacenes de Productos Producto Anual Anual Anual
Hidrobiolégico Hidrobiol6gico (minimo) (minimo) (minimo)

(*) Incluye metales pesados, bisulfitos y/o histamina, dependiendo del recurso hidrobioldgico.
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