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Introduccion

En el Mar Argentino existen numerosos registros de parasitos anisakidos en varias
especies de peces de interés comercial. Entre ellos, la merluza comun (Merluccius hubbsi) ocupa
un lugar relevante. Esta especie es la base de la industria pesquera argentina, tanto para el
mercado interno como para la exportacion. Su explotacion genera el 60% de las fuentes de

empleo de la industria pesquera y representa el 50% de los desembarques totales.

La presencia de nematodos anisakidos en peces destinados al consumo humano es
sumamente importante en el campo de la industria pesquera, por sus consecuencias tanto
desde el punto de vista médico como econdmico. La ocurrencia de anisakidos en los productos
pesqueros no solo ha producido la baja de su valor para la exportacion sino también el rechazo
de partidas en los paises importadores. Los pescados parasitados, ademas, requieren un
procesamiento industrial especial, ya que los productos deben cumplir con las normas de la
Comunidad Econdémica Europea, lo cual incrementa los costos de procesado y por ende

disminuye las ganancias obtenidas. (Marcogliese & McClelland, 1994).

La deteccidn y remocién de los parasitos resultan en la degradacion y descarte del
filete. Diversos autores concluyen en que la remocién intensiva por visor de luz fluorescente en
los filetes significa hasta la mitad de los costos de produccion (por ejemplo en el caso del
Salmén del Pacifico del Mar de Bering y Golfo de Alaska) y puede causar retrasos que
promuevan crecimiento microbiano y la degradacién enzimatica del producto. Sin embargo mas
alld de que generan un costo adicional en la comercializacion, estas medidas son las que
garantizan efectivamente la calidad sanitaria de los productos pesqueros. La prevencion de la
anisakidosis se logra ademas, educando al consumidor acerca de los riesgos de la ingesta de
alimento crudo.

El presente trabajo se dividié en tres capitulos, el primero se refiere al Control de
parasitos en Merluccius hubbsi Segun normativas vigentes. El segundo comprende el desarrollo de
un trabajo experimental de monitoreo realizado en Merluccius fubbsi y el tercero describe la

utilizacién de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) como sistema preventivo.



Objetivos:

o Revisar las normativas vigentes y atender los requerimientos descriptos en las

mismas

o Conocer las especies parasitarias presentes en el pescado, especificamente en
Merluza hubbsi, para lo cual se realiza un trabajo de monitoreo de parasitos en
peces desembarcados en el Puerto de Mar del Plata. (Trabajo de investigacion
INIDEP/ SENASA)

e Establecer la prevalencia de parasitos presentes en Merfuccius hubbsi en funcion de

area de pesca y época del afio.

o Contar con datos experimentales que permitan fundamentar la presentacion de

alertas sanitarias en los paises destino de exportacion.

o Establecer un método de control en establecimientos procesadores de pescado.

Implementacion y verificacion segun normativas vigentes.

Tema: Control de parasitos en Merluccius hubbsi segun normativas vigentes

Planteo del tema:

Existe una amplia variedad de parasitos que pueden infestar al pescado, pero solo un
namero relativamente reducido puede causar enfermedad al ser humano. Es el caso de los
nematodos de la familia Anisakidae.

Los Helmintos son los principales causantes de zoonosis parasitarias en el hombre.
Muchos se encuentran comunmente en los productos de la pesca y su consumo puede
producir enfermedades de considerable importancia en el ser humano. En el caso de la
anisakidosis, se trata de una enfermedad causada por la ingestion de larvas de nematodos de
la familia Anisakidae. Las especies de anisdkidos mas importantes son Anisakis simplex Y
Pseudoterranova decipiens.

Estos parasitos se asocian a factores socioculturales y comportamentales que
posibilitan la infestacion humana, especialmente el habito de comer pescado crudo, como el
cebiche y el sushi, o pescado insuficientemente cocido, siendo el hombre un huésped

accidental.



Cuando se ingiere pescado parasitado, las larvas de los anisakidos pueden penetrar la
mucosa del tracto digestivo causando lesiones que dan lugar a la aparicién del cuadro clinico
de la anisakidosis. Los sintomas se caracterizan por dolor abdominal agudo, nauseas, vomitos,
fiebre y diarrea. La inespecificidad de estos sintomas hace que la anisakidosis se pueda
confundir con otros procesos como Ulceras gastricas, obstrucciones intestinales o apendicitis
agudas y que, en consecuencia, ni se trate adecuadamente ni aparezcan registrados los casos
reales en las estadisticas epidemiologicas. El periodo de incubacion de la anisakidosis varia de
horas a dias tras la ingestion del pescado parasitado.

Pueden producir manifestaciones alérgicas de tipo inmediato que van desde la urticaria
o angioedema al choque anafilactico, asi como cuadros mixtos con clinica gastrointestinal y
alérgica. Las personas que son sensibles a los nematodos pueden sufrir severas reacciones
anafilacticas después de comer pescado que haya sido infestado por especies de Anisakidos.

Un dictamen cientifico de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)
manifiesta que las enfermedades transmitidas por parasitos en productos de la pesca pueden
ser causadas por una infestacion después de la ingestion de parasitos viables o como una
reaccion alérgica (hipersensibilidad) contra los antigenos del parasito en parasitos no viables.
El estudio concluye que el consumo de productos pesqueros que contengan larvas viables de
A. simplex. presenta un mayor riesgo para la alergia que el consumo de productos pesqueros que
contengan parasitos no viables. Por lo tanto se establece la obligatoriedad, por parte del
operador de la empresa alimentaria, de congelar los productos de la pesca derivados de
pescados o moluscos cefalépodos que vayan a ser consumidos crudos, escabechados, o en
salazén (Orden de Servicio N° 08/2012 — Direccion de Inocuidad de productos de la Pesca y
Acuicultura. SENASA).

Métodos:

e Revision bibliografica de las normativas nacionales e internacionales vigentes.

e Trabajo experimental de monitoreo, prevalencia e identificacion de géneros de parasitos
presentes en ejemplares de Merlucius hubbsi desembarcados en el Puerto de Mar del
Plata, realizado de manera conjunta por SENASA e INIDEP.

e Analisis de riesgo y control de puntos criticos.



| - Normativas vigentes en el control de parasitos en Merfuccius hubbsi

En cuanto a la reglamentacion a nivel nacional, desde hace unos afos se establecieron
algunas exigencias con respecto al control de parasitos.

Las recomendaciones mas actualizadas fueron establecidas en base a la
reglamentacion de UE.

En la Orden de Servicio N°22/2009 se menciona el control visual de parasitos en
productos de la pesca, y la exigencia de un procedimiento documentado que describa las
caracteristicas de los controles.

En la Orden de Servicio N° 08/2012, se hace mencion al Reglamento (UE) N°
1276/2011 de la Comisidén, basada en el dictamen cientifico de la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) en el que se hace referencia al nematodo Anisakis simplex como el
Unico parasito de productos pesqueros que esta implicado en la salud publica. Y se propone la
obligatoriedad, por parte de la empresa elaboradora de congelar los productos de la pesca.

Revisando las normas escritas se puede observar que en la Orden de Servicio N°8, de
Senasa, del afho 1995 se mencionaba lo siguiente con respecto al control de parasitos:
Implementacion de “Control visual de parasitos”

1.- Proceso manual y producto final congelado: control en la linea de fileteado y
prolijado, con registro de presencia o ausencia.

2.- Proceso mecanico y producto final congelado: el control en la etapa de prolijado, con
registro de presencia o ausencia.

3.- Cuando el proceso no involucre el congelado (pescado fresco): se efectivizara un
muestreo sobre un numero representativo de 10 unidades por lote, revisandose la cavidad
abdominal y sus érganos. Fileteado el pescado se revisara por el método de transiluminacion,
registrandose en las planillas correspondientes. En caso de detectarse en la revision la
presencia de parasitos visibles, se tomara la accién correctiva destinandose la produccién a
congelacion, decomisandose las piezas muy parasitadas.

En el Manual de Procedimientos para la Inspecciéon Veterinaria — M. P.15 (Edicion
1999) se menciona ademas que en el “control de establecimientos procesadores de pescado,
el inspector veterinario debera comprobar el cumplimiento de un procedimiento estandarizado

de control de parasitos”.



En la Orden de Servicio N° 22/12/2009 - “Control Visual de parasitos en productos de
la pesca” de Coordinacion de Pesca — DFPOA se establece que:

“Atento a las exigencias, tanto nacionales como internacionales, sobre inocuidad de los
alimentos, asi como a factores socioculturales asociados a la aparicién de comidas étnicas que
promueven el consumo de pescado crudo o insuficientemente cocido, (sushi, ceviches,
ahumado en .frio, etc.), se considera imprescindible intensificar los controles visuales sobre la
presencia de parasitos en productos de la pesca, tanto en plantas terrestres como en buques
factorias.

A tal efecto, los establecimientos habilitados, deberan contar con un procedimiento
documentado que describa las caracteristicas de los controles a que son sometidos los
productos, debiendo capacitarse al personal para la realizacién de inspecciones visuales,
destacando la importancia que tienen los parasitos en la salud publica, los diferentes tipos de
parasitos que pueden infestar a los pescados, asi como la metodologia para su identificacion.

El procedimiento de inspeccion debe ser mas riguroso en aquellos productos que no se
someten a procesos de congelacidn, debiendo establecer también las acciones correctivas a
implementar en caso de encontrarse lotes de pescados altamente infestados, asi como los
procedimientos de verificacion.

Es importante destacar que, si bien el congelado a una temperatura igual o inferior a -
20" C (veinte grados centigrados bajo cero) en la totalidad del producto por un periodo de al
menos 24 horas hace inviables a los parasitos, la presencia de estos organismos en cantidades
importantes en un alimento, pueden desarrollar, en personas susceptibles, reacciones de tipo

anafilactico de variada intensidad.”

En la Orden de Servicio N° 8/2012 — Nueva Normativa Comunitaria — Reglamento UE
N° 1276/2011 se indica el “tratamiento para matar parasitos viables en productos de la pesca y
Reglamento UE N° 16/2012 Requisitos relativos a los alimentos congelados de origen animal,
menciona que de acuerdo a un dictamen cientifico de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) sobre la evaluaciéon del riesgo que entrainan para la salud los parasitos
presentes en los productos de la pesca, pueden provocar enfermedades causada por una
infeccion después de la ingestion de parasitos viables o como reaccion alérgica
(hipersensibilidad) contra los antigenos del parasito.

Por otro aclara, y es importante destacar que el unico parasito de productos pesqueros

que esta implicado en la reaccion alérgica es el nematodo Auwatic simpter y que el iniciador

primario de las diferentes formas de alergia es a través de la infeccion de larvas vivas. Es decir



presenta un mayor riesgo para la alergia que el consumo de productos pesqueros que
contengan parasitos no viables.

Por lo tanto se propone la obligatoriedad, por parte del operador de la empresa
alimentaria, de congelar los productos de la pesca derivados de pescados 0 moluscos
cefalépodos que vayan a ser consumidos crudos, escabechados, en salazéon o sometidos a
cualquier otro tratamiento si este es insuficiente para matar al parasito viable”.

Por otro lado citamos la normativa vigente a nivel de la Unién Europea, que es la base

conceptual de las 6rdenes de servicio 22/2009 y 8/2012 ya citadas:

Reglamento 853/2004
Anexo |l
Requisitos especificos
Seccidn VIII: productos de la pesca
Capitulo 1ll: requisitos para los establecimientos, incluidos los buques, que manipulen
productos de la pesca.
B. Requisitos para los productos congelados
D. Requisitos sobre los parasitos
¢ deberan congelarse a —20°C durante al menos 24 horas
* los productos que se consumiran crudos
* los productos a ser ahumados a una temperatura que no sobrepase los 60°C.
* los productos en escabeche o salados, cuando este proceso no destruya las larvas de

los parasitos

Reglamento 2074/2005
Por el que se establecen medidas de aplicacion para determinados productos.
Anexo Il
Seccidn I: Obligaciones de los operadores de las empresas
Establece las normas detalladas relativas a las inspecciones visuales para detectar
parasitos en los productos de la pesca
+ serealizara en un nimero de muestras representativo.
+ las personas encargadas de los establecimientos determinaran la escala y la frecuencia de
las inspecciones en funcion del tipo de productos de la pesca, su origen geografico y el uso al

que se destinan.



«+ inspeccién visual del pescado eviscerado:

* personal calificado debera efectuar, durante la produccién, la inspeccion visual del
pescado eviscerado observando la cavidad abdominal y los higados, huevas y lechazas
destinados al consumo humano

* evisceracion manual: debera realizarse de forma continua por el manipulador durante la
evisceracion y el lavado

+ evisceracion mecanica: debera realizarse mediante muestreo, en un numero representativo
de muestras, no inferior a 10 peces por lote,
+ inspeccion visual de los filetes o rodajas:

* debera realizarse durante la operacion de recorte y luego del fileteado o corte de

rodajas

* plan de muestro: cuando no sea posible el examen individual debido al tamafo de los
filetes 0 a las operaciones de fileteado, debe establecerse un plan de muestro que se

mantendra a disposicion de las autoridades

La U.S. Food and Drug Administration (FDA) afirma que “los parasitos del pescado se
consideran un peligro sélo en el pescado que el procesador sabe o tiene razones para creer
que sera servido crudo o con poca coccion. En otros productos, los parasitos se consideran

suciedad pero no nocivos.”

Para ello esta institucion ha establecido tres procesos de congelamiento para eliminar
parasitos:

¢ El congelamiento y almacenamiento a -20C (-4F) o menos durante 7 dias (tiempo total)

¢ El congelamiento a -35C (-31F) o menos y almacenamiento a -35C (-31F) o menos durante
15 hs

¢ El congelamiento a -35C (-31F) o menos y almacenamiento a -20C (-4F) o menos durante
24 hs

El Cdédigo Alimentario de la FDA recomienda estas condiciones de congelacién a los

minoristas que expenden pescado para ser consumidos crudos.



Con respecto al pescado sometido a salazoén, la opinion del Comité Cientifico de la AESA
(Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) es que “aunque Anisakis simplex €S sensible a la
sal se necesitan elevadas concentraciones de sal durante un periodo prolongado para inactivar

las larvas. Algunos datos sobre el efecto de NaCl se detallan a continuacion:

% NacCl en la fase acuosa Tiempo maximo de supervivencia
del tejido muscular WPS (water phase salt)
4-5 6 a 17 semanas
6-7 10 12 semanas
8-9 5 a 6 semanas
15 4 semanas
20 3 semanas

En sintesis al momento del control de los parasitos las principales recomendaciones a tener

en cuenta son:
v Inactivacién / Remocion: se pueden inactivar por medio del calor, secado o congelacion.

v En algunos alimentos, un examen visual puede detectar parasitos

v Transiluminacion: este procedimiento no puede asegurar una deteccién de un 100%, por

eso debe estar combinado con otro método de control, como la congelacion.

El caso de la Alergia por Anisakis

Segun la opinidon del Comité Cientifico de la AESAN, Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién, en relacion con los factores favorecedores de la aparicion de alergias
causadas por Anisakis, asi como de las medidas de prevencién aplicables, destaca que las L3
y L4 de A. simplex incluyen muchos componentes antigénicos con capacidad para inducir una
respuesta inmune por parte del hospedador parasitado.

Desde el punto de vista estructural y funcional A. simplex agrupa tres tipos de
antigenos:

1. Antigenos Somaticos. Son los antigenos mas abundantes. Algunas de estas proteinas
presentan reactividad cruzada con otros ascaridos. Sélo resultan funcionales después

de la muerte y degradacion histolitica del parasito.



2. Antigeno ES (de excrecion-secrecion). Son moléculas procedentes del propio parasito y
que se liberan al medio durante la infeccion. Los anticuerpos frente a estos antigenos

son los primeros en aparecer.

3. Antigenos de Superficie. Corresponden a moléculas expresadas en la cuticula del
parasito, que también se encuentran en otros nematodos. Este antigeno se expresa
cuando ha tenido lugar la ecdisis (muda), es decir, la transicion interlarvaria (de L3 a
L4).

La mayor abundancia y funcionalidad en la respuesta inmune corresponde a los antigenos
somaticos.

En el suero de pacientes con anisakidosis se detectan grandes cantidades de IgE,
especifica para determinados antigenos de A. simplex, por lo que se considera que se trata de
verdaderas reacciones de hipersensibilidad o alergia de tipo | (inmediata). En el pasado
reciente ha existido cierta controversia acerca del origen de los alérgenos de A. simplex, ya que
varios informes preliminares sostenian la relacion entre antigenos termoestables procedentes
de larvas muertas capaces de soportar las condiciones de coccion y la presencia de las
manifestaciones alérgicas en pacientes sensibilizados.

“‘Recientemente, sin embargo, diversos experimentos parecen concluir que solo la
presencia de larvas vivas en el pescado de consumo puede originar respuestas alérgicas.
Parece, por lo tanto, que es necesaria la infeccidn activa para que se desencadene una
reaccion alérgica, 6 lo que es lo mismo, que los alérgenos de A. simplex sélo interactuan con el
sistema inmune del hospedador cuando el parasito los inocula en sus tejidos.”’

Para que se produzca la reaccion alérgica es muy probable que sea necesaria la
infestacién, pero la larva normalmente se elimina espontdneamente en las heces y lo que se
mantiene es la sensibilizacién alérgica a la misma.

Se han descripto casos excepcionales con otras formas clinicas de alergia a Anisakis:

e “Asma y conjuntivitis por exposicion o inhalacion de proteinas del parasito en

pescadores, trabajadores de harina de pescado o personal que trabaje en contacto

directo con pescado parasitado”.

e “Cuadros de dermatitis por contacto en personas sensibles, aunque los mecanismos y

el valor de estos hallazgos aun son inciertos.”

" Opinién del Comité Cientifico de la AESA sobre una cuestion presentada por la Presidencia, en relacién con los
factores favorecedores de la aparicion de alergia a Anisakis, asi como de las medidas de prevencion aplicables.
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El diagndstico de la reaccion alérgica por Anisakis es clinico. Las recomendaciones para
evitar la infeccion por Anisakis parecen claras: todos aquellos procedimientos que garanticen la
inactivacion de las larvas. En el caso de los episodios alérgicos es mas dificil, puesto que no
existe un criterio unanime respecto a la causa que genera la reaccién de hipersensibilidad.

Asi, un numero importante de trabajos sefalan que es preciso el contacto con el parasito
vivo y, al parecer, es necesario, ademas, que se fije en la submucosa del intestino. Sin
embargo, otros autores® consideran que los tratamientos que inactivan las larvas no son
suficientes para destruir su capacidad alergénica y en este sentido se pronuncié el Comité
Cientifico de Veterinaria de Salud Publica de la Comunidad Europea.®

En cualquier caso, son varios los estudios que ponen de manifiesto que los tratamientos
inactivantes, especialmente la congelacién, parecen ser una alternativa eficaz para prevenir la

presentacion de los sintomas alérgicos.
Recomendaciones para la poblaciéon general

1) Para pescados y cefaldopodos frescos, es conveniente conocer los criterios de frescura (ojos,
agallas, consistencia y piel), para asi adquirir los especimenes que hayan sido capturados mas

recientemente (menor tiempo para la migracién al tejido muscular).

2) Para pescados de tamafio mediano y grande, procurar adquirirlos eviscerados. Si no lo
estan, hacerlo inmediatamente. En todos los casos, lavar la cavidad abdominal, examinar
visualmente los musculos abdominales y, si es necesario, eliminar la musculatura hipoaxial

(ventresca) (eliminacion fisica de las larvas). Cocinar o congelar inmediatamente.

3) No consumir pescados ni cefaldépodos crudos ni productos de la pesca ahumados en frio,
marinados en vinagre, ceviche, sushi, o procesados de cualquier otra forma que no garantice la
inactivacion del parasito, salvo que éstos hayan sido sometidos a congelacién comercial o se
hayan congelado a —20°C durante una semana. Comprobar la temperatura del congelador

durante el almacenamiento.

2 Baeza, M.L,, Zubeldia, J.M., Rubio, M. Anisakis simplex allergy. ACI International 2001; 13: 242-249, Lépez-
Serrano, M. C., Alonso-Gomez, A., Moreno, A., Daschner, A., Sudrez, J. Anisakiasis gastro-alérgica:
hipersensibilidad inmediata debida a parasitacion por Anisakis simplex. Alergol Inmunol Clin 2000; 15: 230-236.
Alonso-Gomez, A., Moreno-Ancillo, A., Lopez-Serrano,M. C., Suarez-de-Parga, J. M., Daschner, A., Caballero,M.
T., Barranco, P., Cabanas, R. Anisakis simplex only provokes allergic symptoms when the worm parasitises the
gastrointestinal tract. Parasitol Res. 2004; 93:378-384.Fernandez de Corres, L., Audicana, M., Del Pozo,M. D.,
Munoz, D., Fernandez, E., Navarro, J. A., Garcia, M)

? (European Food Safety Authority. Opinion of the Scientific Committee on Veterinary Measures relating to Public
Health - Allergic reactions to ingested Anisakis simplex antigens and evaluation of the possible risk to human
health. 27 April 1998)
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4) Asegurar un tratamiento térmico completo mediante cocciéon o fritura. En restauracion,
utilizar termoémetros de cocina o instrumentos medidores tiempo/temperatura, que se insertaran
en el centro de la porcion mas gruesa. Si no se dispone de termoémetro, comprobar que el
pescado esta “bien hecho”, pinchando la pieza con un tenedor o un cuchillo; la carne debe
desprenderse facilmente de la espina y tener un color opaco. Una regla general son 10 minutos
para piezas de unos 2,5 cm de grosor, dando la vuelta a los 5 minutos. Cocinar 5 minutos mas
si se trata de salsas.

La coccién a la plancha y/o en microondas resulta menos segura que la coccion
completa o la fritura. En el caso de tratamiento a la plancha hay que comprobar que esta “bien
hecho”. En el caso del horno microondas, las recomendaciones generales son:

A) elegir la temperatura de forma que sea 14°C superior a la recomendada (en este
caso, 74+14°C)

B) cocinar el pescado cubierto de forma apropiada —el calor humedo es mas eficaz— y
dandole una o dos vueltas durante la coccion (evita los puntos frios);

C); una vez cocinado, dejar reposar en el horno la pieza cubierta, al menos, dos minutos
para que la temperatura pueda distribuirse uniformemente y

D) comprobar que esta realmente cocido “*

4 Legislacion Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que
se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal. DO L 226 de 25/06/2004, pags. 22-
82.

Reglamento (CE) n°® 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que se establecen
normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los productos de origen animal destinados al
consumo humano. DO L 226 de 25/06/2004, pags.83-127.

Decision 93/140/CEE: Decision de la Comision, de 19.01.93, por la que se establecen las modalidades de control
visual para detectar parasitos en los productos de la pesca. DO L 056 de 09/03=1993, pag., 42
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Il. Desarrollo del trabajo experimental

En el marco del convenio de cooperacion SENASA/INIDEP se realiz6 un monitoreo en
ejemplares de peces desembarcados en el Puerto de Mar del Plata, que en esta primera etapa
centrd sus esfuerzos sobre la especie Merlucius hubbsi. El trabajo se desarrollé6 desde agosto de
2012 a septiembre 2013. El monitoreo se realizd en las instalaciones de la sede del Centro
Regional Bs. As Sur del SENASA.

El objetivo general de este trabajo fue identificar las formas parasitarias en base a sus
implicancias con la salud humana y observar los ritmos de migracion post-morten de los

anisakidos, que permite predecir la infestacion en el filete.

Actividades, y metodologia:

e Realizacién de un muestreo quincenal de la descarga de barcos fresqueros merluceros
en puerto de Mar del Plata, Provincia de Buenos Aires.

e Colecta de 60 ejemplares en tres “momentos” diferentes de la descarga (20 en la
apertura, 20 en el intermedio y 20 en el cierre), determinado por la posicion que tienen

las muestras dentro de la bodega.

La colecta de las muestras estuvo a cargo de personal de SENASA, responsable de
banquina. Y en el muestreo participaron 16 inspectores veterinarios y ayudantes de Senasa
Centro Regional Bs. As. Sur, divididos en dos grupos.

Se determind el N muestreal (= nUmero de ejemplares a examinar), correlacionado con la
fuerza de muestreo (= numero de personal afectado a la tarea) y tareas de laboratorio.

Se proyecté un N= 60 ejemplares por bodega, representado por 20 ejemplares por
‘momento de descarga’.

Se examinaron y analizaron a ojo desnudo 1137 ejemplares, registrando sexo, talla,
ectoparasitos y endoparasitos.

En cada muestreo el primer paso a seguir fue la observacion de las piezas para determinar
su talla (medicion) y constatar la presencia de ectoparasitos (Trifur) y otros copépodos en
cavidad bucal y branquias.

En segundo término se procedié a la apertura de las piezas a fin de determinar el sexo de
las mismas.

Posteriormente se procedio al fileteado de los ejemplares a fin de visualizar la existencia de
endoparasitos y examinar los filetes bajo el visor de luz fluorescente, a fin de detectar parasitos

del género kudoa y posibles migraciones de nematodes Anisakis, se realizé también la
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separacion de la musculatura hipoaxial (ventresca) que fue derivada a la digestion enzimatica
en el laboratorio.

Para la recoleccion de datos del barco se utiliz6 como instrumento una planilla
confeccionada ad hoc, en la misma se registraron todos los datos (procedencia de las

muestras, zona de bodega y los correspondientes a los ejemplares de merluza analizados).

Parametros Ecolégicos Utilizados

La prevalencia y la abundancia (Bush et al., 1997) se definen de la siguiente forma:
» Prevalencia: numero de hospedadores infestados con uno o mas individuos de una especie
de parasito particular (o grupo taxonémico) / numero de hospedadores examinado para esa

especie de parasito.

» Abundancia media: numero total de individuos de una especie de parasito particular/ nimero

total de hospedadores examinados (incluyendo a los no infestados).

Resultados y Conclusiones del Monitoreo

A lo largo del muestreo, se observo la presencia de ectoparasitos, los mismos fueron
identificados como copépodos pertenecientes al género Trifur. Estos se localizan sobre el
cuerpo de la merluza. En branquias y en cavidad bucal se hallaron otros géneros de copépodos

pertenecientes a los géneros Chondracanthus y Neobrachiella respectivamente.

En cavidad abdominal, mesenterio y musculo se hallaron: una larva plerocercoide de

cestode, Anisakis sp. y quistes de Kudoa sp. respectivamente.

Ocasionalmente hallamos en musculo, larvas de Anisakis con diverso grado de
pigmentacion, lo cual demuestra una infestacion previa a la captura, la que estaria solapando

los datos de la migracién post mortem.

Los resultados obtenidos demuestran que, en lo referido a los parasitos que puedan
afectar el consumo ya sea por implicancias sanitarias (anisakidos) en filete como por
alteraciones sensoriales (Kudoa y Trifur) en filete y superficie del cuerpo respectivamente, la

merluza no presenta altos valores en los parametros ecologicos estudiados.
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De los 1137 ejemplares examinados de merluza se hallaron parasitados 1062 con un
total de 21329 nematodes en visceras, lo que representa una prevalencia de 93,40 % (81,25-
100) y una abundancia de 18,76 (3,17-29,35). Estos valores nos muestran que si bien el
porcentaje de peces infestados es alto durante todo el afo, el numero de parasitos por
hospedador varia significativamente a lo largo del afio, condicionado principalmente por el area
en que opera la flota. En efecto, las mayores infestaciones de anisakidos corresponden a las

capturas realizadas en julio y noviembre al sur de 44° de latitud sur.

Se cuantificaron los quistes de mixosporideos del género Kudoa, presentes en los
filletes, los resultados se encuentran representados en los graficos. Los maximos valores de
prevalencia 33% se obtuvieron durante el mes de octubre y de abundancia 1,79 en julio, estas

infestaciones proceden de ejemplares capturados al sur de los 41° de Latitud Sur.

Respecto de los valores de los pardmetros ecoldgicos calculados para Trifur sp. los
maximos valores de prevalencia y abundancia media registrados fueron 10,17% en abril y 0,14
en noviembre. Las mayores infestaciones proceden de ejemplares capturados al sur de los 44°
de Latitud Sur.

A lo largo del afio de estudio se observaron importantes variaciones en los valores de

los parametros ecoldgicos, las cuales se detallan en los siguientes graficos:
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A unasAre

Antonino
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Se adjuntan fotos tomadas durante el muestreo.

Dra. Inés S. Incorvaia, responsable del trabajo de Investigacion

Participantes del muestreo (personal de SENASA)
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Copépodos del género Trifur hallados sobre la superficie de la merluza

Se localizan sobre la superficie del cuerpo y su observacion puede alterar la evaluacion sensorial de los ejemplares.
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Presencia de copépodos en branquias

Presencia de copépodos en cavidad bucal
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Fileteado de los ejemplares
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Observacion de filetes en mesa de Transiluminacion
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Larvas de Anisakis hallados en cavidad abdominal de los ejemplares.
Presentan distintos grados de pigmentacion.

7
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Larva de Anisakis en filete de merluza

Presencia de Kudoa sp
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Larva plerocercoide de Cestode

Dra. Inés S. Incorvaia (INIDEP) — Dr Horacio Sancho (Laboratorio SENASA)
Registro en planillas.
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lll. Utilizacién de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) como sistema
preventivo:

Los alimentos pueden contener peligros biologicos, éstos pueden provenir tanto de
materiales crudos como de las etapas en el proceso.

Dentro de estos peligros estan los parasitos, organismos que necesitan un huésped para
sobrevivir, ya sea viviendo sobre o dentro de él. Tienen la oportunidad de infectar a los
humanos cuando las personas los ingieren junto con sus alimentos. Los dos factores mas
importantes para la supervivencia de los parasitos son un huésped apropiado y un medio
ambiente adecuado.

Teniendo en cuenta el sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point —
Analisis de peligros y puntos criticos de control) como un sistema preventivo, debe utilizarse
como herramienta de trabajo para minimizar los riesgos que comprometan la inocuidad de los
alimentos.

Este sistema debe implementarse usando como base los programas de prerrequisitos BPF
(Buenas Practicas de Fabricacion) y POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) para que funcione correctamente.

Los siete principios a tener en cuenta son:

e Establecer un andlisis de peligros

¢ Identificar puntos criticos de control (PCC)

e Determinar limites criticos

e Monitoreo de cada PCC

e Consignar acciones correctivas ante un desvio.

o Sistema de registros que documente el plan.

e Sistema de verificacion

En funciéon de lo mencionado se puede plantear el peligro parasito dentro del analisis de
peligros de un plan HACCP para pescado en sus diferentes presentaciones, pescado fresco,

congelado, conserva, salazén de anchoita.
Proceso: Filetes de pescado fresco
En los filetes de pescados blancos fresco (merluza, pescadilla, abadejo, pez palo,

lenguado) puede estar presente el peligro biolégico parasitos (Anisakis sp, Kudoa sp). En el

caso del Anisakis constituye un peligro significativo ya que si ingresara via digestiva al ser
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humano puede provocar una ETA (enfermedad transmitida por alimentos) y/o una reaccion
alérgica en personas sensibles.

En el caso de kudoa sp no tiene implicancia en la salud publica, si se considera por su
alteracion sensorial (aspecto del alimento).

Por lo tanto, se debe considerar dentro de las medidas de control, y plantear un muestreo
de filetes para realizar control visual a ojo desnudo o por transiluminacién. Esto puede
realizarse en la etapa de recepcion de materia prima, en etapa de prolijado y/o despinado si
existiese, o en etapa de envase, etapa que se transforma en PC (punto de control), segun las
caracteristicas del establecimiento ciclo | (Recepcion de pescado entero y fileteado) y /o ciclo Il
(Recepcioén de filetes y posterior congelado).

Si posteriormente se sometiera a proceso de congelado, ya sea en moldes interfoliados en
placa, o IQF (Individual Quick Freezing) en tunel, el peligro se elimina ya que el proceso de
congelado a una temperatura de - 20°C durante 24 hs asegura la inactivacion de larvas
presentes. Este paso puede convertirse en un PCC (punto critico de control) con su respectivo
monitoreo en planilla, y estar consignado en el analisis de peligro del plan y planilla de PCC
respectiva.

De lo contrario, en el caso que se procese filet fresco, deberian aumentarse los
controles, y consignar dentro de la secuencia para la implementacién del Plan HACCP la
intencion de uso y destino del producto (por ejemplo consumir cocido).

En el proceso de anchoa en salazén se debe tener en cuenta la concentracion de CINa

y el tiempo de maduracién (ver cuadro AESA de pag. 9)

* Proceso de anchoita salada H&T: en este caso en el primer paso del proceso es decir
la recepcidn de la materia prima, la anchoita entera, se tiene en cuenta el peligro
biolégico parasito que puede estar presente en el pescado. Pero en esta etapa no se
puede controlar este peligro, si se podra realizar en la etapa de Prensado y Madurado,
asegurando el tiempo de contacto minimo entre el pescado y la sal de 15 a 20 dias. La
duracién total de esta etapa es de 5 a 6 meses. Por lo que este paso del proceso se

convierte en un PCC (Punto critico de control)

* Para el caso del producto pescado entero congelado, especie merluccis hubbsi, la
consideracion sera similar al producto anchoita salada. No se puede realizar una
visualizacién del parasito debido a que el pescado sera congelado entero sin eviscerar,
pero se tendra en cuenta la etapa de congelado, en la que se controlaran dos
parametros para la inactivacion del parasito. Estos son: un tiempo minimo de congelado

de 24 hs. y una temperatura minima de -20°C.
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*

Para el caso de filetes congelados de merluza a partir de pescado entero, el peligro
parasito se considera desde la etapa de recepcion de materia prima, pero se realizara
un control en etapa posterior. Se arrastra por las siguientes etapas del proceso como
lavado, pesado/calibrado, fileteado, y en la etapa de envasado se procede al control
visual de las piezas, estableciendo un muestreo en porcentaje. Dicho control se efectua
por operarios capacitados, realizando la visualizacién a través de una mesa con

transiluminacion.
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Ejemplo de proceso de anchoita salada H&T Anchoas en salmuera (Engraulis anchoita).

FLUJOS PRODUCTIVOS EN LA ELABORACION DE ANCHOITA SALADA H&G

AREA | PROCESOS, PRODUCTOS E INSUMOS | PCC
AREA ADMISION | | ENVASES | | SAL | AGUA |
| PCC 1
SALA DE SALMUERA
RECEPCION L‘E\mggEgE ANCHOITA FRESCA
(T° 10°C, T 30") |
SECTOR DE ZONA LAVADO Y DESCAMADO
LAVADO SUCIA AGREGADO DE SAL
T 102C, T’ 30’ T0102C, T' 30"
Bachaza
s 0 Bins
PRESALADO
Concentracion: > 82%
. o 15on PCC 2
SECTOR DE T > 12hs  T° 120C
SRS, ENIURGUE
% h's') T°120°CT'5
Cajones
ZONA
INTER- -
MEDIA |
DESCABEZADO [ ]
Y EVISCERADO, o
AGREGADO DE SAL "
(T° 15°C, T’ 2 hs.) o
Cunitas | 8
CALIBRADO )
(T° 15°C, T’ 30")
SALA DE Tambor | L |
ELABORACION SALADO Y ENVASADO
(To 200C, T (T° 15°C, T’ 1 hs.)
3HS. 30') |
ZONA PRENSADO Y MADURADO
LIMPIA Concentracién. >82%Sal, PCC 3
To 200 C
(mayora 5 IrIESES)
| ANCHOITA MADURA |
PESAJE Y ROTULADO
CERRADO DE DE
TAMBORES TAMBORES
AREA DE
EXPEDICION
To 15 0C
VERIFICACION VOLUMEN
ROTULOS, CERTIFICADO,
REMITO, FACTURACION
To 15 ac
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HACCP: ANALISIS DE PELIGROS ASOCIADO AL PROCESO DE

ELABORACION anchoita salada H&T

(1) (2) (3) 4 (5) (6)
Identificacion i . .
e I_cac onde | El peligro Medidas preventivas | ;gs este
peligros identificado es o de control que
I potenciales que significativo - 0 paso un
Etapa de Justificacion de la pueden ser tomadas | punto de
pueden ser para la Yy
procesa- - - - decision tomada en la en este paso para Control
- introducidos seguridad del . oS ontro
miento 4 _ Columna (3) prevenir la aparicion Critico?
controlados o alimento? de los peligros ritico?
nerementados | (ct/mo) signitcativos | (S1/NO)
PASO # 1 Presencia y La presencia del microorga- gapzllg;o;e(':erlér:;lnaadgnC:Z
desarrollo de nismos y condiciones am- re gso) Realizar el co-
gérmenes toxi- | g bientales adecuadas pueden rr:cto p;re-salado del pro- | NO
genicos: Clos- gzpll;cat:);ﬁzteg?;sgﬁ:r;?—g? ducto de acuerdo a lo es-
8 7t’."d’um Potu- vedad critica y riesgo alto. tlpuladp en el Manual de
S linum tipo E procedimientos.
0] . -
RECEP- 9 . El peligro se elimina en
o) Pre§e_nma de la etapa #7 (Prensado
o parasitos del sl Presenta gravedad critica y Ma-durado). Asegurar NO
género y riesgo medio. el tiem-po de contacto
Anisakis spp minimo entre el
pescado y la sal.
1.Utilizar materia prima
que cumpla las espe-
cificaciones (Planilla de
referencia III), evitan
CION DE do lotes de anchoitas
que presenten signos
de abuso de tiempo-
temperatura, deterioro
i El peligro detectado es sig- y/o contaminacion. SI
17 Presencia de nificativo para la seguridad 5. Verificar la concen-
O histamina SI del alimento. Presenta Gra- Y . X
O Scombritoxina) vedad critica y Riesgo me- tracion de Histamina en
= ( ) lotes que presenten du- | PCC N° 1
H dio
a ’ das (Planilla de monito-
reo diario N° 10).
MATERIA 3. Entrenar al Personal
encargado de la mani-
pulacién en la recepcién
de la materia prima.
(Planilla de monitoreo
diario N° 18).
PRIMA
@|| No se detectan -0- -0- -0- NO
o
7]
L
Engraulis
anchoita
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Identlf:_cacmn de | El peligro Medidas preventivas | ;gs este
peligros identificado es o de control que
potenciales que significativo - 0 paso un
Etapa del ueden ser _q—l Justificacion de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- P . para fa decisién tomada en la en este paso para Control
ient introducidos, seguridad del : icis p
. ritico?
miento controlados o alimento? Columna (3) pre::r::);laealrargglon Critico?
incrementados > 10s pellg (SI/NO)
en este paso (SI/NO) significativos
PASO # 2 Presencia y La presencia del microorga- | £ Peligro se elimina en la
X . etapa #3 (Presalado de
desarrollo de nismos y condiciones am- | - 0s0). Realizar el co-
gérmenes toxi- Sl bientales adecuadas pueden rr:cto -re-salado del pro- | NO
génicos: Clos- implicar ppsterior desarrollo ducto dpe acuerdo a Iopes-
8 tridium botu- de la toxina. Presenta gra- tipulado en el Manual de
o I - vedad critica y riesgo alto. dimient
LAVADO o inum tipo E procedimientos.
9 . El peligro se elimina en
o Pres’epCIa de la etapa #7 (Prensado
o parasitos del sl Presenta gravedad media y Ma-durado). Asegurar NO
género Anisakis y riesgo medio. el tiem-po de contacto
spp minimo entre el
pescado y la sal.
Y
[%2)
9 No se detecta -0- -0- -0-
E
=]
C
DESCA-
8| No se detecta -0- -0- -0- NO
Q
MADO 7
s
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Identificacion de El peligro ; : .
peligros identificado es Meodlldea:o%ier‘;le:tl:‘e’as f,f,ss: St:
i PP u
Etapa del poti:i;:ll..e:ec:-ue qua:tlvo Justificacién de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- = q para fa decision tomada en la en este paso para Control
miento introducidos, seguridad del Col 3 irl By ALl
TTGIEGES o alimento? olumna (3) pre‘\ilerlur a a:Parlcmn Critico?
incrementados en & 0= pelgros SI/NO
significativos (SI/NO)
este paso (SI/NO) 9
PASO # 3 . . La concentracién de CINa
Supervivencia de la solucién de salmue-
y/o desarrollo p " dad criti ra disminuye la a, 0.85 en SI
de Clostridium SI resen arigga\(;ealio critica'y menos de 3 hs. con lo cual
botulinum tipo 9 ' no se permite el desarrollo | PCC N° 2
8 E ni supervivencia del
PRE O microorganismo.
- o
9 . El peligro se elimina en
) Pre§enC|a de la etapa #7 (Prensado y
o parasitos del S| Presenta gravedad media Madurado). Asegurar el NO
género Anisakis y riesgo medio. tiempo de contacto
spp minimo entre el
pescado y la sal.
SALADO
§ No se detectan -0- -0- -0- NO
E
=]
Ci
DE
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
O
REPOSO | @
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Identificacion de El peligro i i
peligros ident?ficagdo es Med:jdas prevlentnvas ¢Es este
potenciales que significativo e © EE E R ELE paso un
Etapa del ueden ser _q—l Justificacion de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- P - para fa decision tomada en la | en este paso para Control
! introducidos, seguridad del i icié
miento . Columna (3) prevenir la aparicion itico?
controlados o alimento? de los peliaros Critico?
incrementados : -f-p t_g (SI/NO)
en este paso (SI/NO) significativos
PASO # 4
P iad El peligro se elimina en
»n resencia de la etapa #7 (Prensado
SALADO, 8 parasitos del S| Presenta gravedad media | y Ma-durado). Asegurar NO
o|| 9énero Anisakis y riesgo medio. el tiem-po de contacto
(o] spp minimo entre el
6' pescado y la sal.
o
DESCA-
0
8l| No se detectan -0- -0- -0- NO
=
=)
BEZADO, |o@
EVISCE-
RADO Y
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
3]
7]
[T
CALI-
BRADO
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
S cacioniee EpClione Medidas preventivas | ;gg este
peligros identificado es = i e e paso un
Etapa del poti::‘;'::_.e:ec:_ue qua:tlvo Justificacién de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- irll)troducidos pa_r: :d | | decisién tomadaenla | en este paso para Control
miento ! seguridad de Columna (3) prevenir la apariciéon | critico?
controlados o alimento? del li )
incrementados < o_sf_petl_gros (SI/NO)
en este paso (SI/NO) stgnificativos
El peligro se elimina en
» Presencia de la etapa #7 (Prensado
8 parasitos del sl Presenta gravedad media y Ma-durado). Asegurar NO
o|| 9énero Anisakis y riesgo medio. el tiem-po de contacto
(o] spp minimo entre el
PASO # 5 5' pescado y la sal.
- |m
o
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
PESADO |Z
(<]
8|| No se detectan -0- -0- -0- NO
o
7]
[TH
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Identificacion de | El peligro Medidas preventivas | ;gs este
peligros identificado es o de control que ey
Etapa del p“i’::::f:;“ ﬂL"I“"" Justificacién de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- P - para la decisi6n tomada en la en este paso para Control
S introducidos, seguridad del " . Ju
miento . Columna (3) prevenir la aparicion Critico?
controlados o alimento? de los peligros )
incrementados significativos (S1/NO)
en este paso (SI/NO) 9
. El peligro se elimina en
» Presencia de la etapa #7 (Prensado
PASO # 6 8 parasitos del SI Presenta gravedad media y Ma-durado). Asegurar NO
o|| 9énero Anisakis y riesgo medio. el tiem-po de contacto
o spp minimo entre el
5' pescado vy la sal.
ENVA- | ©
0
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
=
=
(e
SADO
8|| No se detectan -0- -0- -0- NO
o
7]
[T
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0S

I~
!

(1) (2) (3) (4) (5) (6)
Identificacion de | El peligro Medidas preventivas | ;gs este
pel_lgros identificado es o de control que
Etapa del po;ir:c:ll::.e:ec:-ue qualtivo Justificacion de la pueden ser tomadas ;:::oudl
- ara la Py
p.:::ii:: introducidos, segI:lridad del dems(l:o:l tomad; enla en es'_:e Ipaso i Co,n_trol
controlados o alimento? olumna (3) p"ec‘l’:'?:)"s 3::5;_';:‘0“ Critico?
Yen eote pago (S1/NO) i (SI/NO)
PASO # 7 El tiempo de contacto
Presencia de entre el pescado y la
>Ct sal es mayor a 15/20
parasitos del SI Presenta gravedad critica | dias, tiempo en el cual SI
género Anisakis y riesgo medio. mueren los parasitos. [ pcc No 3
8 spp La duracion de esta
PRENSA- |© etapa es de 5 a 6
g meses.
DOY No se detectan -0- -0- -0- NO
0
il
Q
MADU-
No se detectan -0- -0- -0- NO
RADO
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
el e G El peligro Medidas preventivas | ;
peligros identificado es o de colzitrol e ;iss:sut:
Etapa del poten::;ales que significativo Justificacion de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- _ptueden_zer para la decision tomada en la en este paso para Control
miento introducidos, seguridad del Columna (3) prevenir la aparicion | critico?
controlados o alimento? de los peligros )
incrementados L (SI/NO)
en este paso (SI/NO) significativos
PASO # 8
8
O|| No se detectan -0- -0- -0- NO
PESADO, |3
o
@
RELLE-
@
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
=
=)
(e
NADO,
CERRA-
8|| No se detectan -0- -0- -0- NO
DO Y RO- %
[
TULADO
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(1) (2) (3) (4) (5) (6)
s | Medidas preventivas | ;Es este
. SRR o de control que paso un
Etapa del potir:‘.;::le:ec:-ue ggLa:tlvo Justificacién de la pueden ser tomadas | punto de
procesa- i:troducidos pa_rda :d | | decisién tomada en la en este paso para Control
miento b seguridad de Columna (3) prevenir la aparicién | critico?
_controlados o alimento? de los peligros )
incrementados significativos (SI/NO)
en este paso (SI/NO)
8
% No se detectan -0- -0- -0- NO
(o]
PASO # 9 |&
[
EMBAR- |o
8 No se detectan -0- -0- -0- NO
s
5
(e
QUE
8|| No se detectan -0- -0- -0- NO
o
7]
[T
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Ejemplo de flujograma de elaboracion de FILETES CONGELADOS DE MERLUZA

|¢—— CAIJONES LIMPIOS

FILETES DE PESCADO

T<7°C

AGUA CLORADA

HIELO EN ESCAMAS
PLANCHADAS
Tcimara: -2 °Ca 2 °C

AGUA CLORADA
CAJONES LIMPIOS
BANDEJAS LIMPIAS
UTENSILIOS

RECEPCION

T.5°C PESCADO ENTERO | PCC1
CAJONES DE «—] LAVADO
BANQUINA SUCIOS

CAMARA DE ENTERO
CAJONES INTERNOS =~ g———— FILETEADO / CUERADO
SUCIOS
CAMARA DE PRODUCTO EN PROCESO
Tcamara: =2°Ca 2°C

DRESSING
(CLASIFICADO. DESPINADO)

N

BANDEJAS SUCIOS <

CUNITAS PLASTICAS SUCIAS

Tpo: 2 - 2.5 hs,

T: -35°C

T probucro: < -20 °C

Tcamara : =20 a -30°C

Tprobucto : —18 a -25°C

PESADO / LAVADO

S

l¢—— AGUA CLORADA

CUNITAS PLASTICAS LIMPIAS

39

ENVASADO l¢—— ENVASE PRIMARIO
MOLDES DE AC. INOX
CONGELADO EN PLACAS
DESMOLDADO
ENVASE SECUNDARIO
ENMASTADO 4—— ZUNCHOS
PLANCHADAS
ALMACENAMIENTO EN PCC 2
CAMARA DE CONGELADO
EXPEDICION



ESTABLECIMIENTO: XXXXX

DESCRIPCION DEL PRODUCTO A OBTENER:
FECHA:

MATERIA PRIMA: PESCADO ENTERO (Merluza entera)
FILETES DE MERLUZA, SIN PIEL, SIN ESPINAS, INTERFOLIADOS, CONGELADOS.

PLANILLA N° 1: ANALISIS DE PELIGROS - FILETES CONGELADOS DE MERLUZA

FASE DEL

PROCESO e

SIGNIFICACION
DE PELIGRO
POTENCIAL

JUSTIFICACION

MEDIDAS DE CONTROL

CLASIFICACION
DEL PUNTO

Fisico
No se observan

NO

Quimico
No se observan

Desarrollo de microorganismos
alterantes (Micrococcus,
Acinetobacter, Flavobacterium)

NO

No Significativo.

Multiplicacion bacteriana por materia
prima sujeta a temperaturas altas por
tiempo prolongado. (Putrefaccion).

Analisis organoléptico de la materia prima.

Control de temperatura

PCC1

Fisico
No se observan

NO

Quimico
No se observan

Lavado mecanico de
pescado entero y
agregado de hielo

Fisico

Almacenamiento en No se observan

NO

camara de
mantenimiento de
fresco.

Quimico

No se observan

NO
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Fileteado y cuereado.

Fisico

E. Coli O157 H7
Staphylococcus

Calibrado y

Emprolijado manual.

Fisico
No se observan

NO

NO - -
No se observan
Quimico NO _ _
No se observan
Biolégico Capacitacion en higiene personal.
Libreta Sanitaria.
Saneamiento operacional
Salmonella . P y
NO preoperacional.

Uso de agua fria clorinada.

La temperatura y el tiempo minimizan la

Staphylococcus

Pesado y Envase
manual.

Fisico
No se observan

NO

Quimico NO _ _
No se observan

Biolégico Capacitacion del personal en GMP's.

Salmonella Cumplimiento de GMP’s y SSOP's.

E. Coli 0157 H7 NO La temperatura y el tiempo minimizan la

posibilidad de desarrollo

Quimico
No se observan

NO
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Biologico
Salmonella Improbable.

E. Coli O157 H7 No La temperatura y el tiempo minimizan la
Staphylococcus posibilidad de desarrollo

Fisico
No se observan

Quimico

N b
Congelado en placas 0 5¢ ooservan

Fisico
No se observan

Quimico
Desmolde , enmaste y | No se observan
paletizado.
Fisico
No se ob NO - -
0 se observan
P NO
Almacenamiento en |Quimico NO i -
camara de No se observan

mantenimiento de
producto congelado.

Fisico No se observan NO . -
Expedicion Quimico No se observan NO - - NO
Biologico No se observan NO - -
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PLANILLA N° 2: ANALISIS DE PELIGROS
ESTABLECIMIENTO:

MATERIA PRIMA:

FILETES PROVENIENTES DE PLANTAS HABILITADAS
DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

FECHA:
SIGNIFICACION
FASE DEL PROCESO | IDENTIFICACION DE PELIGROS DE PELIGRO JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS CLSE{F;%??EON
POTENCIAL
gtswo ) NO _ _
0 ’se 'o servan NO
Quimico NO _ _
No se observan
Biologicos Poco probable
Fuente proveedora confiable. Analisis organoléptico de la materia prima.
Desarrollo de microorganismos No Transportes Habilitados. Control de la temperatura.
alterantes. Significativo. . . ,
Recepcion de £ Implementacién de HACCP, GMP’s y Auditorias periodicas a plantas proveedoras.
. SSOP’s en plantas proveedoras
Filetes
inacié i . - . PC
Contaminaci6n por bacterias - . Baja probabilidad. Aplicacion de GMP’s
patogenas: Salmonella, E. No Significativo SSOP’s en plantas proveedoras
Coli, Staphylococus y P P '
Control de parasitos en la etapa de emprolijado. Con
L. . . . Alta Severidad. Se encuentran presentes temperaturas de -20°C durante 24 hs se inactivan y
Parésitos (Anisakis) Significativo. § mueren.
en el misculo una vez muerto el pescado.
Fisico NO _ _
No se observan
Quimico NO _ _
Calibrado y No se observan
Emprolijado Biologico NO
manual. Salmonella Capacitacion del personal en GMP's.
E. Coli O157 H7 NO Cumplimiento de GMP’s y SSOP's.
Staphylococcus La temperatura y el tiempo minimizan la

posibilidad de desarrollo
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Fisico

NO - -
No se observan
Quimico NO _ _
No se observan
Biolégico
Salmonella Improbable. NO
E. Coli O157 H7 No La temperatura y el tiempo minimizan la
Staphylococcus posibilidad de desarrollo
Fisico
NO - -
No se observan
Quimico NO _ _
Congelado en No se observan pC
placas
Fisico NO _ _
No se observan
Quimico
NO - -
Desmolde,, No se observan
enmaste y NO
paletizado.
Almacenamiento | Fisico No se observan NO _ _ NO

en camara de




producto

Quimico No se observan

NO

congelado.
Fisico NO B B
No se observan

Expedicion Quimico NO - -
No se observan
Biologico NO B B

No se observan

NO
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PLANILLA N° 3: EVALUACION DE PCC - FILETES CONGELADOS DE MERLUZA

ESTABLECIMIENTO: XXX

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

FILETES DE MERLUZA, SIN PIEL, SIN ESPINAS, INTERFOLIADOS, CONGELADOS.

FECHA:
LIMITES MONITOREO
PCC CRITICOS ACCIONES CORRECTIVAS | VERIFICACIONES REGISTROS
QUE? COMO? CUANDO? QUIEN?
DE REGISTROS Formulario N° 1
DE PCC
(Formulario N° 1) CONTROL DE PCC1 -
LIBERACION DE
PARTIDAS
DE REGISTROS Formulario N° 2
Se controla hora de cerrado DE ACCIONES DESVIACIONES Y
de camara de cada dia. A CORRECTIVAS ACCIONES
partir del mismo se (Formulario N °2) | CORRECTIVAS DE PCC1
controla que durante 24 hs | Al dia siguiente Si se detecta una temperatura
Tiempo continuas la cimara se de ingresada la ambiente de cdmara mayor a - REGISTROS
Tiempo: 24 | almacenamiento | encuentre a -28°C con lo partida, a diario, 25°C durante las 48hs de TERMOGRAFICOS
. o DE REGISTROS
hs del producto | que se asegura que el hasta alcanzar | Personal |intervencion; se establece el DE CALIBRACION
PCC2 Temperatura: | Temperatura | producto se mantenga a - las 24 hs de de Calidad | nuevo tiempo en camara para F lario N° 3
Almacenamiento | -20°C inferiora- | 20°C. almacenamiento la liberacion de la partida del (Formulario )
en Camara de 20°C. minimo en dia problema.

Mantenimiento camara Formulario N° 3
de Producto TEDIEh?ggII{SgIE{Ig?)S CALIBRACION DE
Congelado. DIARIOS TERMOMETROS

Se utiliza un sistema de
tarjetas de color rojo para DEL PLAN HACCP Formulario N° 4
indicar las partidas que Las tarjetas poseen la hora y MEDIANTE
sufrieron algiin desvio. dia de ingreso. AUDITORIA VERIFICACION DEL
Control diario de registros Méi¥$(}§§§oYDE PLAN HACCP/

. VALIDACIONES
termo graficos. PRODUCTO

CONGELADO
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Conclusiones y recomendaciones

e Ante las exigencias nacionales e internacionales sobre la inocuidad de los alimentos es
imprescindible intensificar el control de los mismos en orden a detectar la presencia de

parasitos.

o Los establecimientos pesqueros deben contar con un manual en donde se indiquen
todos los procedimientos de control. Este debe determinar porcentaje de muestreo,
tipos de parasitos que se pueden detectar, metodologia de identificacion, accion
correctiva ante el hallazgo, procedimiento de verificacion, personal responsable del
control. El manual de procedimientos debe establecer el rigor del control, acorde al
producto elaborado, siendo mas riguroso el control en aquellos productos que no se

someten a procesos de congelacion.

e EIl personal encargado de estos controles, debe estar identificado y debidamente
capacitado, conociendo la importancia que tiene este parasito en la salud publica, los
diferentes tipos de parasitos que pueden infestar a los pescados y la metodologia de

identificacion en el filete.

o Establecer las acciones correctivas a implementar en caso de encontrarse lotes de

pescados altamente infestados, y los procedimientos de verificacion.

e En el marco de plantear un andlisis de riesgo y dentro de la gestién de riesgo se

propone:
v Identificar el problema
v Decidir sobre la necesidad de una evaluacion de riesgo
v’ Establecer una politica de evaluacion de riesgo
v Encargar la evaluacion
v" Resultados

A lo largo de la presente investigacion se recopil6 informacién sobre el problema de
la presencia de parasitos en Merluccius hubbsi y su control de acuerdo a las medidas
vigentes tanto a nivel nacional como internacional. De esta manera se busco producir un
sistema confiable de datos que pudiera resultar de utilidad para facilitar el planteo de un

analisis de riesgo orientado a la toma de medidas en el plan HACCP.
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El evaluador de riesgo, en este caso la Dra. Inés Silvia Incorvaia y el equipo de
profesionales que la acompand disponen de conocimientos técnicos que avalan la calidad
del estudio. A partir de los datos sobre el peligro y sus impactos se abre una posibilidad de
trabajo concreta en el marco del problema del control alimenticio, de alta significancia para

los sistemas regulatorios.
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