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RESUMEN

En el presente informe de experiencia profesional tuvo como objetico describir las
actividades realizadas en relacion al procesamiento primario de Argopecten purpuratus en la
empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C. durante el periodo 2019-2022. Se
detalla el flujo del procesamiento y las instalaciones en las que se realiza cada uno de estos.
Asimismo, se describen las actividades realizadas, que involucra la recepcion y supervision
del producto, supervision del personal durante las actividades de desvalve, la desinfeccion,
congelado y etiquetado del producto, su almacenamiento y embarque. Estas actividades se
han realizado en conformidad con lo aprendido dentro de la formacion profesional.
Finalmente, se ha logrado identificar algunos problemas durante las actividades del
procesamiento primario de A. purpuratus, principalmente relacionadas a fuentes de
contaminacion bacteriana y falta de monitoreo de los parametros fisicoquimicos de las
fuentes de agua. Dichos problemas, si bien no vienen causando problemas serios para la
planta, pueden representar un problema para el futuro, considerando los volimenes de
produccién en la actualidad. En este contexto, se proponen algunas alternativas para
implementar una infraestructura dedicada a dichas evaluaciones, que deberan implementarse

dentro de los protocolos de monitoreo de la empresa.

Palabras clave: Argopecten purpuratus, procesamiento, produccion, calidad.
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ABSTRACT

The objective of this professional experience report was to describe the activities carried out
in relation to the primary processing of Argopecten purpuratus in the company
AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C. during the period 2019-2022. The processing
flow and the facilities in which each of these is carried out are detailed. It also describes the
activities carried out, which involve the reception and supervision of the product, supervision
of personnel during devaluation activities, disinfection, freezing and labeling of the product,
storage and shipment. These activities have been carried out in accordance with what has
been learned during professional training. Finally, some problems have been identified
during the primary processing activities of A. purpuratus, mainly related to sources of
bacterial contamination and lack of monitoring of the physicochemical parameters of the
water sources. Although these problems have not been causing serious problems for the plant,
they may represent a problem for the future, considering the current production volumes. In
this context, some alternatives are proposed to implement an infrastructure dedicated to such

evaluations, which should be implemented within the monitoring protocols of the company.

Key words: Argopecten purpuratus, processing, production, quality.



PRESENTACION DEL TRABAJO

El presente trabajo de suficiencia profesional tiene como propdsito dar a conocer las
actividades realizadas en la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., durante el
periodo 2019-2022. Estas actividades estan relacionadas con el procesamiento primario de
A. purpuratus, conocida comunmente como concha de abanico. Este recurso se ha convertido
en uno de los pilares de la acuicultura en los Gltimos afios, y en la actualidad viene generando

importantes divisas para el pais.

Durante el ejercicio profesional como Bachiller en Ciencias de Biologia en Acuicultura, me
desempefié en el cargo de asistente de produccién en la planta de procesamientos de la
empresa, ubicada en la ciudad de Casma, Ancash. Cabe sefialar que la mencionada planta es
una de las mas importantes en este sector. En esta planta se realiza el proceso conocido como
desvalve de concha de abanico y se obtiene el producto en presentaciones como tallo con y
sin coral, media valva y broken (roto), cumpliendo con todos los protocolos y normativas
sanitarias para obtener un producto que pueda ser comercializado al exterior del pais.

En el informe profesional, se describe de manera detallada la infraestructura utilizada en el
procesamiento primario de A. purpuratus, incluyendo la Sala de Recepcion, Sala de Proceso,
Almacén y Sala de Embarque, con énfasis en la higiene y la inocuidad. El informe profesional
describe los procedimientos para garantizar la calidad del agua y se utilizan productos
quimicos de grado alimenticio para la desinfeccién, con la finalidad de que se logre
comprender el funcionamiento de las instalaciones de manera ordenada. Ademas, se realiz6
una descripcion detallada de las actividades ejecutadas en cada uno de estos ambientes, en

concordancia con el flujo del proceso de procesamiento primario de A. purpuratus.

En este contexto, el presente informe servira para que profesionales y estudiantes puedan
conocer el desarrollo del proceso primario de la concha de abanico. Finalmente, se ha
realizado un diagndstico de los principales problemas relacionados con la actividad en la
planta, y se ha propuesto una solucion basada en el conocimiento adquirido durante la
formacion profesional, el cual es factible de implementar por el personal que labora en esta

empresa.



l. INTRODUCCION

La acuicultura se ha convertido en una de las principales economias en todo el mundo, cuyo
crecimiento, en cuanto a volimenes de produccion (31 890 a 54 944 t en 2018 y 2021,
respectivamente) (PRODUCE, 219; 2020), casi ha superado a la pesca de extraccion, y se
prevé gque en los proximos afios se convierta en la principal fuente de proteina para la
alimentacion humana (Figueroa & Nava, 1992; Naspiran-Jojoa et al., 2022). Uno de los
motivos para el crecimiento de la acuicultura en todo el mundo, ha sido el desarrollo de
protocolos y tecnologias para la reproduccion y alimentacion de diversas especies
hidrobioldgicas que crecen bien en cautiverio (Benites Rodriguez, 1988; Cisneros Burga &
Arglelles Torres, 1996; De La Cruz et al., 2022). Dentro de las especies acuicolas mas
importantes se encuentra el molusco bivalvo A. purpuratus, conocido cominmente como

concha de abanico (Verdi Yahuana & Yarleque Panta, 2022).

En el mundo, de acuerdo a las estadisticas, la concha de abanico ocupa el tercer lugar dentro
de las especies hidrobioldgicas con mayor produccion, y, solo en Latinoamérica, se reporta
una produccion alrededor de 130 000 toneladas por afio (Lovatelli et al., 2008). El cultivo de
concha de abanico se realiza principalmente en sistemas suspendidos, en estructuras apiladas
que se les conoce como pearl-nets, sin embargo, una menor produccion se desarrolla en
sistemas de fondo, también conocidos como cultivos en corrales (Cisneros et al., 2008). Los
principales cuerpos de agua de produccion son de clima célido y altamente productivos en
fitoplancton, debido a que este es el alimento por el cual se logra el crecimiento en los

sistemas mencionados (Merino et al., 2001).

En el Pery, la produccion del molusco A. purpuratus proviene basicamente de dos fuentes:
la explotacion de los principales bancos naturales distribuidos en nuestro litoral y por medio
de su cultivo (Bermudez et al., 2004). Dicha produccién se destina principalmente a la
exportacién, en la presentacion de producto congelado teniendo gran aceptacion en los
principales mercados consumidores como; Francia, Estados Unidos, China y Japon

(Monsalve Tequen & Falcon Perez, 2021).

En los recientes afios, ha surgido un gran interés por desarrollar la acuicultura de todos los

tipos, especialmente la de moluscos bivalvos, debido al aumento de su demanda y buen



precio en los mercados internacionales (MINCETUR, 2022). Ademas, se considera que el
cultivo de concha de abanico es una actividad productiva, no solo a nivel industrial, sino
también a pequefia escala, ya que existen muchas organizaciones de pescadores artesanales

interesados en desarrollar cultivos a nivel artesanal (Navarrete, 2012).

Cabe mencionar que en la actualidad todas las actividades productivas enfrentan grandes
retos relacionados con los impactos medioambientales que generan (Chu, 2019). La
acuicultura no es ajena a estos problemas, ya que en los procesos de cultivo se generan
grandes volumenes de desechos orgéanicos, por las heces y el alimento no consumido, asi
como efluentes residuales (Rabasso Krohnert, 2006). Esto representa uno de los principales
obstaculos para que la acuicultura se convierta en una actividad sustentable en el tiempo. Es
por ello que, en la actualidad se vienen dirigiendo los esfuerzos a mejorar las técnicas de
cultivo para reducir al minimo posible los impactos de la acuicultura (Borja, 2002).

El procesamiento primario de productos hidrobiol6gicos es una actividad crucial en la
industria pesquera y acuicola del pais. Ademas del A. purpuratus, otras especies como la

anchoveta, el bonito, el atin y diversas variedades de mariscos son procesadas en gran escala.

En el contexto peruano, el procesamiento primario de productos hidrobiolégicos es una
actividad crucial en la industria pesquera y acuicola del pais (Vela et al., 2014). Ademas de
A. purpuratus, otras especies como la anchoveta, el bonito, el atun y diversas variedades de
mariscos son procesadas en gran escala (Flores y Saldivar, 2020). EI procesamiento primario
incluye actividades como la recepcion, seleccidn, limpieza, fileteado, congelacién y enlatado,

entre otras, todas ellas llevadas a cabo en instalaciones especializadas (Llanos, 2021).

La industria pesquera y acuicola peruana ha experimentado un crecimiento sostenido en las
ultimas décadas, convirtiéndose en una de las mas importantes de América Latina (Cadena
et al., 2016). Los volumenes de produccion son significativos, con millones de toneladas de
productos hidrobiologicos procesados anualmente. En los afios 2018 y 2019, se
documentaron volimenes de captura en la pesca maritima de 7 129 717 toneladas métricas y
4,680,562 toneladas métricas, respectivamente. Las especies predominantes en estas capturas
fueron los pelagicos, que incluyen la anchoveta y el atin, asi como los demersales, como el

cachema y la cabrilla, y las especies costeras, como la cabinza y la cojinova (INEI, 2020). La



anchoveta, por ejemplo, es ampliamente utilizada para la produccién de harina y aceite de
pescado, y en la Bahia de Sechura, en el 2022, tuvo un desembarque de 10 683.9 TM (Gomez,
2022). Estos volumenes de produccion y la calidad de los productos procesados han
consolidado la posicion de Pert como uno de los principales actores en la industria pesquera
y acuicola a nivel global, respaldando la seguridad alimentaria y la generacion de empleo en

el pais.

El presente informe de experiencia profesional tiene como objetivo abordar las actividades
realizadas en la empresa "AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C.", en donde el autor se
desempefid en el cargo de asistente de produccion en la planta de procesamiento primario,
localizada en la ciudad de Casma, Ancash, aplicando los conocimientos adquiridos durante
la formacion profesional en la E.A.P. de Biologia en Acuicultura de la Universidad Nacional
del santa. Mediante este trabajo, se presentan las actividades relacionadas con el
procesamiento primario de A. purpuratus, concha de abanico, la cual es una de las especies

acuicolas de mayor produccion.

1. TEMA ESPECIFICO ABORDADO
Proceso primario A. purpuratus, concha de abanico, durante el afio 2019 hasta 2022.

1.  OBJETIVOS
3.1.  Objetivo General
» Describir el procesamiento primario de A. purpuratus en la empresa
AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., durante el periodo 2019-2022.

3.2.  Objetivos especificos
> Identificar las caracteristicas del procesamiento primario de A. purpuratus en la
empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., durante el periodo 2019-2022.

> Describir las etapas del procesamiento primario de A. purpuratus en la empresa
AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., durante el periodo 2019-2022.



» Mencionar los aportes al centro laboral y formacion profesional, que se realizaron en
la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., durante el periodo 2019-

2022, y proponer una solucién.

IV. ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS
41. MATERIA PRIMA:

La materia prima estd compuesta por los organismos en cultivo, en este caso A. purpuratus.

La clasificacion taxondmica de A. purpuratus (Lamarck, 1819) es la siguiente:

Phylum: Molusca
Clase: Pelecipodo
Orden: Pterioidea
Familia: Pectinidaee
Género: Argopecten

Especie: Argopecten purpuratus.

Los pectinidos son conocidos con diferentes denominaciones en todo el mundo. En Peru
como concha de abanico, Ostion del norte en Chile, Scallop en EE.UU., Vieira en Espafia),
Coquilles Saint-Jacques en Francia y como Canestrello del Pacifico en Italia. Este es un

producto de amplio valor comercial de delicioso sabor y alto contenido en aminoacidos.

4.2. DISTRIBUCION GEOGRAFICA

El medio ambiente impone restricciones fisiologicas, especificas para cada etapa del
desarrollo, y que se relacionan con los requisitos energéticos para el crecimiento y la
reproduccion de cada especie (Ramajo et al., 2022). En el caso de A. purpuratus, su
distribucion se limita a zonas costeras con climas tropicales y templados, reportandose desde

el norte del Per( hasta la zona central de Chile (Avendafio et al., 2019).

La concha de abanico habita en la zona submareal entre los 3 a 30 m de profundidad, con
temperaturas que oscilan entre los 14 y 20 °C, con niveles de oxigeno entre 2,0 y 8,0 mg/L,
creciendo sobre diferentes tipos de sustratos, ya sean arenosos o rocosos (Bermudez et al.,



2004). Los bancos naturales mas importantes, es decir, las areas donde tradicionalmente
existe asentamiento de larvas y por lo tanto el reclutamiento de concha de abanico de manera
intermitente o fluctuante de acuerdo a las condiciones ambientales, se encuentran en la Bahia
de Sechura, Isla Lobos de Tierra, Isla Blanca, Bahia de Samanco, Los Chimus, Las Salinas,
Guaynuma, Tortugas, Bahia Independencia, Bahia de Paracas, Lagunillas, Isla San Lorenzo,
Isla El Fronton, entre otros (Figura 1). Sin embargo, por la gran productividad que presentan
los bancos de Bahia Independencia en la zona de Pisco y de la Bahia de Sechura y Lobos de
Tierra en Sechura actualmente son considerados los méas importantes en la costa peruana
(Mendo et al., 2008).

Algunos bancos mencionados arriba han sido asignados a empresas privadas como
concesiones para el cultivo con la consecuente restriccion de la extraccion por parte de la
pesca artesanal. Este es el caso de los bancos en la zona de Casma, actualmente con la méas
alta produccion de concha de abanico en América Latina. La mayoria de los bancos en los
ultimos afios han sido sometidos a una fuerte presion pesquera con la finalidad de obtener
semillas para las areas de engorde ya sea en concesiones o areas de repoblamiento. Con ello
se ha logrado incrementar la produccion después de El Nifio y a la vez los stocks de concha
de abanico se habrian homogenizado genéticamente en algunas zonas de la costa peruana.
Dos bancos que al parecer no han sido sometido a siembras de conchas provenientes de
bancos distantes, son el banco de Bahia Independencia por estar en una Reserva y el banco
de Isla Lobos de Tierra que debido a su gran productividad y lejania de la costa solo se
convirtio en la fuente de semillas para muchas zonas de engorde en la costa peruana. La
Bahia de Sechura también ha sido usada como zona de acopio de semillas de Isla Lobos de
Tierra por parte de pescadores artesanales y empresas privadas, por lo que se debe tener
cuidado en el uso de informacion relacionada con desembarques o biomasas del banco de

esta Bahia, por lo menos de los altimos afios (Mendo et al., 2008).
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Figura 1. Principales bancos naturales de A. purpuratus en el Pert. Imagen tomada de
Mendo et al. (2008).

43. HABITAT

La concha de abanico habita sustratos rocosos, arenosos, o playas formadas por conchuelas,
en donde se le encuentra frecuentemente con otras algas verdes y rojas (Servicio Nacional de
Pesca y Acuicultura, 2012). Ademas, la literatura reporta una fuerte relacion entre la

abundancia y reproduccion de A. purpuratus durante el fenémeno del Nifio (Tarazona et al.,
2007).



4.4, MORFOLOGIA

Una caracteristica propia de los bivalvos es la cubierta externa, conformada por una valva
superior e inferior (Figura 3), siendo una de ellas mas convexa. Ademas, las valvas son
estriadas (con 23 a 25 estrias) y se puede apreciar anillos de crecimiento marcadas por lineas
concéntricas. La concha de abanico es una especie hermafrodita, es decir que cuenta con un
aparato femenino (ovario) y masculino (testiculo) (Figura 2). La génada femenina presenta
una coloracion caracteristicas color naranja, mientras que la génada masculina se diferencia
por su color blanco. Asimismo, en la parte central interna se encuentra el denominado “callo”
o “tallo”, también conocido como musculo aductor, que le confiere la habilidad para abrir y
cerrar las valvas. Dentro del organismo también se aprecian las branquias de color marrén
claro, las cuales tienen dos funciones, la primera es de realizar la respiracion, la segunda es
la de filtrar el alimento que luego, con ayuda de movimientos del musculo aductor, se lleva
a la boca (Vélasco, 2008).
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Figura 2. Anatomia interna de A. purpuratus. Imagen tomada de Vélasco (2008).
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Figura 3. Anatomia externa de A. purpuratus. Imagen tomada de Vélasco (2008).

45. CICLOBIOLOGICO

El ciclo biol6gico comprende varias fases que se desarrollan en 2 etapas, una etapa benténica
(desde post-larva hasta adulto) y una etapa pelagica (desde gametos hasta larva pediveligera)
(Figura 4). La reproduccion de estos organismos comienza con la liberacion de los gametos
y la formacion del huevo, cuyo proceso se da lugar en el ambiente natural por factores
cambiantes, principalmente de la temperatura, mientras que, si se realiza en laboratorio, este
se produce estresando a los organismos. Posteriormente, el huevo pasa por un proceso
embrionario, en el que el organismo es netamente pelagico. Pasando por larva trocofora hasta
larva D. No es sino a partir de esta etapa que el organismo consume alimento. Luego, los
organismos pasan por una etapa de larva veligera en la que aln se observa movimiento, que

se da por una estructura similar a un velo, para finalizar la etapa pelagica en larva



pediveligera, la cual se caracteriza por tener un pie con el que se fijara al sustrato (Aguirre-
Velarde & Flye-Sainte-Marie, 2019). Las etapas subsiguientes tienen caracteristicas
morfolégicas similares, en donde solo se diferencias por el tamafio.
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Figura 4. Ciclo biol6gico de A. purpuratus. Imagen tomada de Aguirre-Velarde & Flye-
Sainte-Marie (2019).

Durante todo el afio se encuentran especimenes en diferentes estadios de madurez, lo que
parece estar asociado a una rapida recuperacion de las gonadas. El patron general del ciclo
gametogenico de los especimenes en los cultivos no difiere del registrado en el habitat natural
de la especie. Los datos disponibles sugieren que durante la reproduccién los cambios de

temperatura son mas importantes que los valores relativos de la misma (Gonzalez et al., 2002)



46. ALIMENTACION

A. purpuratus es un organismo exclusivamente filtrador. Vive filtrando su alimento,
dependiendo de la abundancia de fitoplancton en el medio donde habitan. Si el fitoplancton
desaparece, la mayoria de los moluscos bivalvos migran o mueren de inanicién. El alimento
principal lo constituye el fitoplancton como diatomeas (microalgas pardas). Algunas de las
especies preferidas para su alimentacion son: Isochrysis sp., Chaetoceros sp. Skeletonema

sp., Navicula sp., Thalassiosira sp., Melosira sp., entre otras (Calagua Quispe, 2018).

4.7. DEPREDADORESY COMPETIDORES

Se consideran organismos depredadores de A. purpuratus a crustaceos, como jaibas,
caracoles y peces. Ademas, es comun encontrar epibiontes sobre las valvas de estos
organismos, especialmente cuando son cultivados en altas densidades. En cultivo, la
competencia entre estos organismos se da por espacio y alimento. Los balanos, por ejemplo,

se fijan en las valvas y compiten por alimento (Loayza & Tresierra, 2014).

Figura 5. Especies depredadoras y competidoras de A. purpuratus. (A) Cancer porteri.
Imagen tomada de Leiva et al. (2021). (B) Balanus glandula. Imagen tomada de Kerckhof
et al. (2018). (C) Ciona intestinalis. Imagen tomada de Kuratani et al. (2006). (D) Thais
chocolata. Imagen tomada de Castafieda-Farro & Bernabé Moreno (2021).
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V. DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL.:
5.1. PRESENTACION EMPRESARIAL

5.1.1. ANTECEDENTES DE LA EMPRESA AQUACULTIVOS DEL PACIFICO
S.A.C.
La empresa desarrolla un proyecto econdmico que aprovecha los recursos naturales de
nuestro mar, preservando el medio ambiente y contribuyendo con el desarrollo econdémico
del pais. La actividad principal es el cultivo de A. purpuratus, conocida también como
“vieras”, aprovechando la alta productividad del mar peruano. Cabe sefialar que la empresa
contribuye con el desarrollo socio-econémico ya que a lo largo de los afios ha podido generar
numerosos puestos de trabajo en beneficio de los pobladores de las localidades de Casma,

Samanco y Nuevo Chimbote.

Los productos de la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C. se cultivan en
viveros flotantes de forma que no se afecten los bancos naturales ni se genere contaminacion
sobre el mar, promoviendo la preservacion de esta especie marinarica en nutrientes y energia,
baja en grasas, que aporta un alto contenido proteico, posee abundante hierro, fosforo y
ademas presenta altos niveles de vitaminas. La empresa estad conformada integramente por
capitales peruanos. Opera en la bahia de Samanco, Provincia del Santa, Region de Ancash,
y cuenta con una planta de procesamiento ubicada en la ciudad de Casma (Pinto y Garcia,
2013).

Ademaés, la empresa cuenta con una Planta para el Procesamiento Primario de “concha de
abanico”, con condiciones de infraestructura de acuerdo a las Normas Sanitarias. Esta
ubicada en la Panamericana Norte, Manzana T2, Lote 16, Distrito Comandante Noel,
Provincia de Casma, Departamento de Ancash (Figura 6). Dentro de estas instalaciones, se
realiza la etapa de Procesamiento Primario obteniendo como producto final “concha de

abanico” fresco-codificado en diferentes presentaciones.
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Figura 6. Mapa de la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., ubicada en las
siguientes coordenadas geograficas: Latitud: 09°28'16.12"S y Longitud 78°18'39.78"0O.

Esta empresa cumple con todas las normas y regulaciones sanitarias, garantizando el 100%
de trazabilidad (origen del producto) y la calidad total de los productos bajo la permanente

supervision de las autoridades peruanas y europeas.

Ademas, pretende ser reconocida en los mercados internacionales como una empresa sélida
y de alta calidad que ofrece productos confiables. Es por ello que, es politica de la empresa
preocuparse por llevar a cabo programas de responsabilidad social, desarrollo sostenible y

ser respetuosos con el medio ambiente y la comunidad local.

5.2 VISION Y MISION DE AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C.
5.1.2. MISION:

Somos una empresa peruana dedicada a la acuicultura de moluscos bivalvos (conchas de
abanico) de forma tecnificada, responsable, sostenible y en armonia con el medio ambiente,
y que cumple con los estandares de calidad total apropiados para lograr la exportacion de sus

productos a los mercados mas exigentes del mundo.
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5.1.3. VISION:

Ser conocidos y reconocidos en el mercado por la solidez de la empresa y la calidad y

confiabilidad de nuestros productos.

5.3 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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Figura 7. Organigrama de la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C.
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VI. PLANTA DE PROCESAMIENTO

6.1. SALA DE RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima ingresa a la sala de recepcion de materia prima, que tiene un area de 25 m?,
por la puerta de ingreso exclusiva para este fin (Figura 8). La puerta es corrediza y hermética,
de material lavable, con una ventana. Esta sala cuenta con un lavamanos de acero inoxidable
para uso del personal (aforo 20 personas), con jabon y papel de un solo uso o secador de aire
para las manos, con la finalidad de evitar la contaminacion microbioldgica. Entre las salas de

recepcion de materia prima y de desvalvado (o pelado) hay una cortina plastica de traslape

que actua de barrera.

Figura 8. Sala de recepcidén de la materia prima de la empresa.

6.2. SALA DE PROCESAMIENTO

La sala de procesamiento esta construida de material noble, con paredes y pisos faciles de
lavar y desinfectar (porcelanato). Tiene un area de 120 m? y un aforo de 50 personas. Las
paredes estan revestidas de paneles y/o pintura especial que permite una buena higienizacion.
Los techos son estructuras vaciadas de cemento que hacen un perfecto cielo raso (Figura 9).

Figura 9. Salas de procesamiento primario de la empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO
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Las areas de procesamiento presentan un flujo continuo, desde la recepcion de la materia
prima hasta la fase de almacenado y embarque del producto terminado (fresco — codificado).
Presenta 2 areas separadas (de 40 m?) y con ingresos independientes del personal, la zona de
alto riesgo y la zona de bajo riesgo. El paso del producto de una zona a otra es en paneras
plasticas a través de una ventana de no mas de 80 x 80 cm, que ademas tiene cortina plastica

de traslape que acttiia como barrera divisoria.

El personal ingresa a las zonas de procesos a traves de la sala de higienizacion que
corresponda, previo cambio de ropa necesaria en los camerinos de hombres o mujeres
adecuados para este fin. Cada sala de higienizacién cuenta con un area de lavado de botas
con sistema de duchas (escobillas y detergente), un area de lavado de manos con llaves de
agua accionadas con el pie y provista de jabén liquido y toallas de un solo uso y/o secador
de aire, un pediluvio al ingreso de las salas de procesos con cortinas plasticas como
barrera divisoria y una solucion desinfectante (alcohol yodado) para botas (previamente
lavadas), en el caso de la zona de alto riesgo cuenta también con un colgador temporal de
mandiles de pléastico. El ingreso de cada sala de higienizacién cuenta con una puerta liviana,
de material lavable, con ventana y hermética, ademas de una cortina de aire que hace de
barrera que evita ingreso de insectos, polvo u otros y evita escape de aire acondicionado de
las salas de procesos (climatizadas). Desde la sala de higienizacidn hacia las salas de procesos

se cuenta con cortinas plasticas de traslape como barrera divisoria (Figura 10).

Figura 10. Zona de higienizacion (zona de alto riesgo), para lavado y revisado.
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6.3. CUARTO DE RESIDUOS

Los residuos, producto del procesamiento (residuos organicos), son almacenados en el cuarto
de desechos, ubicado en la zona de bajo riesgo, el cual esta conectado solo por una ventana
de no mas de 50 x 50 cm. Esta zona ademas cuenta con un gusano helicoidal que llevar estos
residuos directamente al camion de basura para su disposicion final. Esta salida es exclusiva

de los residuos organicos generados durante el proceso (Figura 11).

Figura 11. Zona de almacenamiento de residuos de A. purpuratus.

6.4. INFRAESTRUCTURA COMPLEMENTARIA

SERVICIOS HIGIENICOS:

La Planta cuenta con los servicios higiénicos (40 m?) suficientes, tanto para hombres como
para mujeres y estd de acuerdo con el articulo 54 del D.S. N° 007-98-SA. Los servicios
higiénicos se encuentran en areas separadas de las salas de procesos, debidamente
identificados (hombres y mujeres) y tienen un aforo de 10 personas. Las superficies de las
paredes y techos de los retretes son limpios, lavables y de color claro. El suelo es de material
impermeable. Estan bien iluminados y ventilados, lo que mantiene siempre las condiciones
higiénicas. Tiene suministro de agua potable, jabdn liquido, secadores de papel de un uso o
secadores de aire y papel higiénico. Durante un proceso, el personal que deba ir a los bafios
debera dejar su mandil plastico en sus respectivas salas de higienizacion y ropa de trabajo
(polo, toca, tapaboca, toca y/o otros), dentro de una bolsa plastica limpia, dentro de sus

casilleros en el camerino correspondiente (Figura 12 y 13).
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Figura 13. Servicios higiénicos “Varones”.

SERVICIOS DE CAMERINOS, DUCHAS:

Los camerinos estan separados segln sea para hombres o mujeres. Se encuentran previo
ingreso a las salas de higienizacion y son de uso exclusivo para el personal que ingresa a las
areas de procesos. Cada persona tendra un casillero para su uso. Las duchas se encuentran
separadas tanto para hombres como para mujeres, acondicionadas en el 2° piso y aisladas de
las &reas de procesos. Los servicios higiénicos separados, tanto para damas como para
varones, se ubican en el 1° piso de la Planta, también aislados de las areas de procesos (Figura
14).

Figura 14. Duchas y camerinos.
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SISTEMA DE VENTILACION:

Se dispone de extractores de aire en los bafios y zona de almacenamiento de residuos
organicos. Los extractores tienen una rejilla que evita la entrada de insectos, la que ademas

se mantiene limpia (Figura 15).

o1 -

Figura 15. Ventiladores ubicados en cada servicio higienico.

PROVISION DE AGUA:

La planta cuenta con 2 cisterna, que almacenan el agua potable proveniente de la red publica.
La cloracion del agua de la red se asegura mediante un dosificador automatico, manteniendo
el agua de la red clorada entre 0,5 a 1.0 ppm. este se encuentra a la entrada de las cisternas
de la Planta, que recibe el agua proveniente de la red de la ciudad de Casma. Las cisternas de
agua tienen capacidad de 15 m3 y 25 m? respectivamente. Luego el agua es llevada a todas
las dependencias de la Planta (salas de procesos) por cafierias, con ayuda de una bomba

hidroneumatica (Figura 16).

Figura 16. Cisternas de almacenamiento de agua potable.
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Las bombas de abastecimiento de la Planta proveen una presion de 20 libras/pulgada
cuadrada. La planta cuenta ademas con ambientes adyacentes como oficinas, almacén de
materiales e insumos, servicios higiénicos, duchas, lavanderia, comedor, almacén de insumos
quimicos, almacén de ropa de trabajo y el area de produccion de hielo. Todas estas areas son
independientes y no tienen contacto entre si. Cuatro veces al afio se realiza un analisis de
calidad microbiologica del hielo, enviando muestras a un laboratorio certificado,
considerando E. coli, enterococos, coliformes totales, bacterias heterotroficas, huevos de

helmintos.

El agua almacenada en el tanque de reserva (25 m®) debe ser de flujo constante, para el
abastecimiento del agua al sistema de produccion de hielo, se le adiciona cloro, pasa al filtro
de la bomba (fluido constante) y se purifica el agua. El hielo en escamas caera directamente
a los dinos y este sera llevado en cajas plasticas a las salas de proceso para su uso (Figura
17).

Figura 17. Sistema de produccion de hielo en escamas.

El agua de lavado utilizada para lavar las conchas de abanico peladas, se prepara con agua
proveniente de la red que llega directamente hasta el tanque que se encuentra en la sala de
procesamiento. Se le adiciona hielo molido, hasta asegurar una temperatura del agua no
mayor a 10 °C. El control de limpieza de este tanque se realiza a diario al final de cada
jornada, vaciandolo en su totalidad, enjuagando y desinfectando, quedara vacio y sera llenado

al dia siguiente para su nuevo uso (Figura 18).
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Figura 18. Cisterna de lavado producto.

Para determinar la metodologia de dilucion del cloro se debe considerar la regla:
1 ppm =1 mg/L. =1 ml/L para cloro activo (al 100%)

De esta forma si requerimos de una concentracion de cloro de 10 ppm en 20 L de agua
debemos hacer un calculo de:

10 ppm = 10 mg/L de cloro (al 100%)

10 mg/L x 20 L = 200 mg de cloro (al 100%)
200 mg = 0.2 g de cloro (al 100%)
0.2g/0.66 =0.3 g de cloro (al 66%)

Esta regla seréa utilizada para el calculo de ppm de cloro requerido para los procesos, los que

estan especificados en el Plan HACCP.

La Planta cuenta con un sistema de produccion de hielo en escamas (Figura 18). Para la
fabricacion del hielo se utiliza agua proveniente de la red cisterna de la Planta que asegura
una concentracion de cloro residual libre de entre 0.5 ppm a 1,0 ppm, mediante el sistema de

coloracion automatica descrita anteriormente.
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Figura 19. Silo de hielo.

El agua almacenada en el tanque de reserva (25 m®) debe ser de flujo constante, para el
abastecimiento del agua al sistema de produccion de hielo, se le adiciona cloro, pasa al filtro
de la bomba (fluido constante) y se purifica el agua. El hielo en escamas caera directamente

a los dinos y este seré llevado en cajas plasticas a las salas de proceso para su uso.

Cuatro veces al afio se realiza un andlisis de calidad microbiolégica del hielo, enviando
muestras a un laboratorio certificado, considerando E. coli, enterococos, coliformes totales,

bacterias heterotroficas, huevos de helmintos (Tabla 1).

Tabla 1. Cronograma de analisis.

item Tiempo
Analisis de calidad de agua (microbioldgico) Trimestral
Anadlisis de calidad de agua (fisico-quimico) Semestral
Anadlisis de calidad de hielo (microbioldgico) Trimestral
Anadlisis de calidad de hielo (fisico-quimico) Semestral
Limpieza y desinfeccion de cisternas Semestral

Registros Adicionales:

a) Formato: 007- PPA- PHS “Control de cloro de agua de la red” (Anexo 1).
b) Formato: 008- PPA- PHS “Registro de limpieza de cisterna” (Anexo 2).
¢) Croquis de muestreo de agua (Anexo 3).

d) Informe de ensayo de calidad sanitaria de agua (Anexo 3).

e) Informe de ensayo de calidad sanitaria de hielo (Anexo 4).
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6.5. PRODUCTOS QUIMICOS

Los productos quimicos estan constituidos por limpiadores, desengrasantes, desinfectantes,
bactericidas, rodenticidas, insecticidas, lubricantes, entre otros, de manejo publico y libre
venta. Estos estan adecuadamente etiquetados y almacenados en la bodega de Insumos
Quimicos. El almacén esta separado de las areas de procesos de la planta, bafios, etc. y cuenta
con puertas metalicas que permanecen cerradas cuando no se requiere de ningdn producto.
Los compuestos insecticidas, raticidas, etc., se almacenan en un lugar apartado y
debidamente etiquetados con avisos de su toxicidad (Figura 19). Solo personas autorizadas y
debidamente entrenadas tendran acceso al almacén. Los productos utilizados para la limpieza
y desinfeccion como el detergente y el cloro, son almacenados en bolsas plasticas en
pequefias porciones, lo que facilita su transporte hasta las salas de proceso, cuando son
requeridas. Nunca son llevados los contenedores originales de estos insumos hasta las salas
de trabajo y de esta manera se protege el estado de estos insumos de la humedad, del agua o
de contaminacion con otros agentes. Las porciones o raciones que lleva cada bolsa estan
determinadas por la cantidad de uso ya establecida para las operaciones de limpieza y

desinfeccion.

Figura 20. Almacén productos quimicos.

6.6. ALMACEN DE MATERIALES DE PROCESO Y MATERIALES DE EMBAR
QUE:

Estos materiales son colocados en un almacén especifico para este fin. Los materiales de

empaque son mantenidos en sus cajas y bolsas de manera de evitar su contaminacion y

separados segun el cliente. Los materiales de proceso son guardados limpios y desinfectados.

Cada vez que se requiera de ellos son llevados a las salas de procesos donde se les lavara

antes de su uso.
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VII.
ABANICO

7.1.

DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
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Figura 22. Flujograma del procesamiento primario de A. purpuratus.
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VIII. DESCRIPCION DE PARTICIPACION DE PROCESO PRIMARIO DE
CONCHA DE ABANICO:
8.1. Supervision de la higiene del personal de desvalve, apoyo, revisado y supervisores

= Vestuario: Aqui dejan sus pertenencias y se colocan los E.P.P correspondientes a su
area y labor a desempefiar. El personal desvalve tiene uniforme de color celeste; los
apoyos tienen uniformes de color rojo; las revisadoras tiene uniforme de color blanco
y supervisores o encargados tiene guardapolvos de color blanco. Toda esta distincién

permite identificar a los trabajadores segun sus areas y labores.

= Pediluvio: el personal de desvalve, apoyos, revisado Yy supervisores una vez
uniformados ingresan a sus areas respectivas; donde se lavan las botas con un cepillo

y luego se desinfectan las botas con abundante agua clorada.

» Maniluvio: Luego el personal procede a lavar sus manos de la siguiente manera:
humedecer sus manos, adicionarse jabén liquido, luego frotar las manos hasta que
sean cubiertos de espuma, seguidamente se tiene que frotar los palmares, entre
dedales, pulgares, las mufiecas y finalmente se realiza el enjuague de las manos con

abundante agua.

= Desinfeccion: una vez lavadas las manos se pasa a la desinfeccién; que consiste en

mojar las manos con alcohol yodado para desinfectarse

= Secador: desinfectadas las manos y las botas, el personal pasa por los secadores de
30 a 40 segundos para realizar correctamente el secado.

= Revisado: una vez cumplido los cinco pasos anteriores; el supervisor de
aseguramiento de la calidad, revisa a cada uno de los trabajadores; teniendo en cuenta
gue no tengan las ufias recortadas y sin esmalte, cabello corto, sin anillos, sin aretes,
sin pulseras, asi mismo deben de tener la vestimenta bien puestas (toca, tapa boca,

guantes).
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8.2. Supervision de la recepcion del producto

La extraccion del recurso se realiza en zonas de cultivo, las que estan habilitadas por la
Autoridad Sanitaria, por lo tanto, estas areas o zonas estan bajo programas de vigilancia
sanitaria. La concha de abanico recepcionado en Planta deberd estar acompafiada del
documento DER (ANEXO 1), que acredita su procedencia de un area habilitada.
AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., no procesa productos de zonas no habilitadas o
desconocidas. La extraccion en el caso de cultivos suspendidos, se obtiene directamente de
los sistemas de cultivos o “linternas”, para luego ser puesta en capachos de red, cajas o javas
plasticas, con el cuidado de estar a buen resguardo dentro del bote hasta ser transportadas a
los puntos de desembarco de cada area o zona de produccion. Toda esta se encuentra

fiscalizada por la entidad competente del sector acuicola, SANIPES.

8.3. Transporte

El transporte del recurso desde la zona de extraccion-desembarco hasta la Planta de
procesamiento es rapido, ya que estas zonas se encuentran dentro de la provincia de Casma,
Departamento de Ancash. El transporte de materia prima se realiza en vehiculos isotérmicos
o refrigerados (Certificados), con temperaturas moderadas que simulan a las del ambiente de
donde fue extraido. Con esto se evita la deshidratacion de la concha de abanico. Se debe
considerar que la concha de abanico tiene un mecanismo natural de proteccion, el cual hace
que cierre sus valvas al estar en peligro. Con esto crea un hermetismo que la hace resistente

y prolonga su vida fuera del agua hasta por 24 horas.

A pesar de la caracteristica anteriormente nombrada, se procura mantener la materia prima a
una temperatura bajo los 20 °C durante su transporte (por aproximadamente 24 horas), para
asegurar que no se afecte su calidad. A menor temperatura el tiempo en que se puede
mantener la concha de abanico antes de ser refrigerada va a aumentar, llegando a durar 48
horas a una temperatura promedio de 10 °C (Manual de Buenas Practicas de Manufacturas

en el Procesamiento Primario de Produccion Acuicola, 2003).
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8.4. Recepcién y almacenamiento de materia prima

Objetivo: Verificar la calidad del producto (PCC), que llega a planta, para determinar si es

apta para el proceso, ademas de verificar la documentacion exigida.

La materia prima llega a la planta directamente desde la zona de extraccion y es recepcionada
por el personal a cargo de esta etapa, durante el ingreso las Ilantas son desinfectadas con una
solucion de cloro a 200 ppm. preparada en el rodaluvio, luego el encargado del area
(supervisor de aseguramiento de la calidad), revisa la conformidad de los documentos (Guia
de remision, N.° DER (D.S. 07-2004-PRODUCE) y precintos, luego se procede a la apertura
del camién aplicando el formato 001-PPA-HACCP “CONTROL DE TRANSPORTE Y
RECEPCION DE MATERIA PRIMA” (ANEXO IlI) en el cual inicia con la toma de
temperatura del ambiente dentro de la cAmara y del producto que se encuentra en cajas
plasticas 0 mallas, con un termémetro digital de aguja marca “CONTROL COMPANY
TRASEABLE”.

Figura 24. Camaras isotérmicas.
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Una vez se aprueba el formato 001-PPA-HACCP “CONTROL DE TRANSPORTE Y
RECEPCION DE MATERIA PRIMA” por el encargado del 4rea, se procede a bajar la cajas
o mallas de la camara las cuales son inmediatamente estibadas en parihuelas de plastico por
personal de apoyo en la sala de recepcion de materia prima climatizada a una temperatura
entre 14y 18 ° C.

Si se diera el caso en que la materia prima quedara almacenada en la cAmara de recepcion de
un dia para otro, se llevara un control de temperatura y producto en el formato 001-PPA-
BPM “CONTROL DE TEMPERATURAS DE SALSA DE ALMACENAMIENTO Y
RECEPCION DE MATERIA PRIMA”, el periodo de espera del lote para ser procesado no
debe exceder 24 horas, asi mismo en caso el producto no cumpla con los parametros de
calidad necesarios para su proceso, esta deberd ser rechazado y notificado al cliente, Se
llevard un registro en el Formato: 002-PPA-HACCP “REGISTRO DE ACCIONES
CORRECTIVAS” y el formato: 003-PPA-HACCP “REGISTRO DE ACCIONES
CORRECTIVAS y REGISTRO DE NOTICIA DE OCURRENCIAS NO USUAL Y
ACCION CORRECTIVA (NONUAC)” para el caso de ser rechazada la materia prima se
dara aviso al cliente, seguin sea el caso. Si durante el proceso se detecta presencia de paréasitos,
se registra en el Formato: 008-PPA-HACCP “REGISTRO DE CONTROL DE
PARASITOS” para luego ser desechadas.

Luego se procede a verificar el estado del producto teniendo en cuenta si estan vivas,
cerradas, si se encuentran abiertas, si responden al contacto, sin signos perceptibles de
descomposicion o contaminacion por combustible. Se acepta con un 95% de viabilidad. Se
verificara el estado de frescura de las conchas mediante la tabla de evaluacion sensorial (tabla
organoléptica) establecida en TABLA N° 1.
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Tabla 2. Evaluacion sensorial de A. purpuratus (callo, tallo).

CATEGORIA DE FRESCURA
PROPIEDAD
A EVALUAR ACEPTABLE O
MUY BUENA BUENA REGULAR MALO O RECHAZABLE
9 8.7 6.5 4.3.2.1
Enterasy
cerradas. Ofrecen )
. . Entre abiertas, .
resistencia a ser Enteras, . Rotas, abiertas, no
Valva o , no cierran o
, [ abiertas. De estar Jresponden al responden al
caparazon . responden al
abiertas al contacto. contacto.
. contacto.
minimo contacto
se cierran.
COLOR Y Musculo con Musculo con total
escasa humedad. | perdida de
ASPECTO . .y .,
o ) Ligera pérdida de || coloracidn, opaco,
CARNE ) (,:aracterlst.|c0 de la especie, coloracion. seco, desprendido de
himedo, brillante, adher@o ' Liquido las valvas.
fuertemente fa Ias. valvas, liquido Jintervalvar Coloraciones
mt'ervalvaf cr'|staI|no. _ ligeramente amarillentas. Liquido
- Ligera pérdida de brillo opaco, viscosoy Jintervalvar
en poca amarillento, viscoso o
cantidad. ausencia de liquido.
Algas marinas, marino, fresco JLigera Algo mohoso, Rancio, acido, leche
pérdida de ligeramente agria, descompuesta
OLOR olor marino. [rancio. a quimicos
Neutro.
Dulce, caracteristico de la Ligera Algo mohoso. Rancio. Acido, leche
SABOR especie. Marino, fresco pérdida de Ligeramente agria, descompuesto,
olor marino. Jrancio. a quimicos.
Neutro.

Fuente: Resolucion N°038-2018-SANIPES-DE- Ejecucion de Control Oficial de Productos Hidrobioldgicos Nacionales
y de Exportacion P02-SDSP-SANIPES.

La clasificacidn se realiza de la siguiente manera:

MUY BUENO 36-33 PUNTOS
BUENO 28-32 PUNTOS
LIMITE 20-24 PUNTOS
MALO MENOR DE 16 PUNTOS

Los requisitos de aceptacion (PCC) para que la materia prima sea procesada en la Planta son:
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PUNTAIJE DE % DE
HIDROCARBUROS DER EVALUACION Vi AI':ILID AD
ORGANOLEPTICA
AUSENCIA PRESENCIA >0=16 >95%

8.5. Supervision Lavado y escobillado (Presentacion media valva):

Objetivo: Quitar arena, barro y biofouling adheridos al producto.

En el caso de gue el lote sea destinado para produccion de media valva, el personal de apoyo
previa desinfeccion de indumentaria vacia el producto en mesas de acero inoxidable para el
escobillado en forma manual antes de ser desvalvadas, basicamente se retira toda presencia
de lodo, tierra o algas de la cara mas plana del producto (esta cara sera la que se quede con
el producto una vez desvalvado), ademas el personal también seleccionara producto que no
es apto en presentacion para la media valva, este sera destinado para produccion de tallo
coral. El producto es colocado en cajas ubicadas debajo de las mesas y posteriormente son
almacenadas en el area de recepcion de materia prima segun el avance del proceso. El agua
utilizada para este proceso es directamente de la red con una dosificacion adicional de cloro
de 0.5 1.0 ppm.

Este control es registrado en el formato 002- PPA-BPM “CONTROL DE AGUA DE
LAVADO DE VALVAS?”, por el supervisor del area cada 1 o 2 horas segun avance del

proceso.

Los utensilios para el lavado y escobillado de valvas son cuchillos, tazones y escobillas de
cerdas gruesas, desinfectados con agua clorada. Asi mismo todo material o producto que
tenga contacto con el suelo o posibles areas que puedan contaminar el producto, deberéan ser

lavados antes de volver a utilizarse.
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Figura 25. Lavado y escobillado.

8.6. Desvalve

Objetivo: Retirar o quitar las 2 valvas (concha) y obtener el muasculo abductor y gbnada (o
sin gobnada) y/o quitar 1 valva y obtener la presentacion media valva con musculo y génada,

segun indicaciones del cliente.

Las cajas que ingresan al area DESVALVE (zona de bajo riesgo) desde el area de
RECEPCION DE MATERIA PRIMA las cuales estan separadas por una cortina pléstica
donde el ambiente estara climatizado entre 14 — 18°C., son trasladadas por una estoca de
acero inoxidable y vaciadas sobre mesas de acero inoxidable. La operacion consiste en retirar
las valvas y visceras en forma manual y con ayuda de instrumentos especialmente adaptados
para facilitar esta etapa, donde finalmente se obtiene el musculo aductor o tallo y las génadas
o coral. En el caso de la presentacion de media valva, se retira todas las visceras, dejando el

musculo y la gonada sin separar de una de sus valvas.

Cuando la produccidn es tallo/coral 0 media valva, debajo de las mesas son colocadas cajas
plasticas especificas para los residuos (valvas y visceras), las cuales son retiradas una vez
Ilenas por el personal de apoyo del area y llevadas hacia el area de almacenamiento temporal
de residuos, donde son arrojadas a un transportador helicoidal hacia un volquete. Este

procedimiento se repite todas las veces que sea necesario.

Los utensilios para el desvalvado y eviscerado ya sean cucharas o cuchillos modificados,
estan identificados con nimeros grabados en el mango, ademas el personal tiene paneras
plasticas de color azul y/o moradas donde colocan el producto sin valvas o media valva
limpio, paneras verdes para piezas no aptas para la produccion de media valva (tallo roto,
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tallo desprendido del coral). Las paneras y utensilios utilizados son lavados en una tina de
acero inoxidable con agua clorada (0.5 a 1.0 ppm) en constante recambio, antes y después de

ser usados.

El control del &rea es registrado en el formato 003-PPA-BPM “CONTROL DESVALVADO/
PROLIJADO (LAVADO Y REVISADO)” segtin avance del proceso.

Figura 26. Desvalve concha de abanico.

8.7. Prolijado (lavado y revisado)

Objetivo: Lavar y desinfectar el producto desvalvado, asegurar su higiene y eliminacion de

posibles patdgenos o particulas extrafias (restos de visceras o valvas).

Dentro de la zona de bajo riesgo se establecera un area de lavado y revisado de producto
donde el producto ya desvalvado es colocado en bandejas con huecos (facil escurrimiento) y
lavadas mediante un sistema de duchas con agua a presion (aspersién), lo que evita la
saturacion del agua por los lavados. Luego, el producto ya lavado sera revisado. Se tendré el
cuidado de eliminar los restos de visceras y/o materias extrafias (conchuelas, arenilla, etc.)
El agua utilizada viene del almacenamiento de la misma en una cisterna (Rotoplas) especial
y exclusiva para el area de lavado. La cisterna cuenta con un dosificador de cloro automatico
y la temperatura es mantenida entre 8 y 10 °C con adicién de hielo en la cisterna y el nivel
de cloro entre 0.5y 1.0 ppm.

El control de estos parametros se realiza con un termémetro digital de aguja y un kit de

medicién de cloro (por titulacién) o medidor de cloro (DPD) o por color (clinbmetro) y son

32



registrado cada 1 a 2 horas en el formato 003-PPA-BPM “CONTROL DE DESVALVADO
/ CONTROL DE PROLIJADO (LAVADO Y REVISADO)”.

8.8. Caodificado

Objetivo: Separar producto por peso (cddigo) referidos a unidades por libra, o segun

especificaciones del cliente. Con esto se estiman los rendimientos del proceso.

El producto previamente lavado y limpio es colocado en la mesa de acero inoxidable en la
sala de codificado (zona de alto riesgo), donde el personal del &rea se encarga de separar los
distintos codigos ya sea piezas/libra para las presentaciones tallo/coral, tallo/solo, broken y
piezas/kg para la presentacion en media valva, paro esto se utilizan paneras plasticas de
colores que representan cada codigo. Las paneras son desinfectadas con agua clorada de 0.5
a 1.0 ppm antes de comenzar el codificado.

La sala de codificado (zona de alto riesgo) y la desvalve (zona de bajo riesgo) estan
conectadas Unicamente por una ventana de no méas de 80 x 80 cm con cortina plastica que
hace de barrera fisica, por donde ingresa el producto limpio y revisado. Cada panera es pesada
en una balanza digital donde a su vez es verificado el nimero de piezas que contiene, el
producto de un cddigo es corregido las veces que sea necesario hasta obtener las piezas

requerida por el cliente.

El supervisor de calidad del area se encarga de realizar los muestreos que se registran en el
formato 004-PPA-BPM “CONTROL DE CODIFICADO/CONTROL DE EMBOLSADO Y
ENCAJADO” tomando la temperatura del producto y de la sala cada 1 a dos horas,

dependiendo del avance del proceso.

8.9. Lavado

Objetivos: Mantener el producto fresco-codificado en 6ptimas condiciones de limpieza antes

de su empaque.

Una vez el producto esta codificado y pesado, se procede a un segundo y ultimo lavado del

producto con agua clorada mediante aspersion, lo que evita que se incremente la relacion
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humedad - proteina, aspecto de importancia para la comercializacion en algunos mercados

internacionales. Esta agua es preparada con hielo y cloro.

8.10. Empaque o encajado:
Objetivos:

e Mantener el producto en 6ptimas condiciones de temperatura durante su almacenamiento
y separado por cddigos segun el color de bolsas empleadas.

e Lograr una facil contabilidad del producto fresco-codificado (peso especifico por bolsa)
Se empaca el producto fresco — codificado en bolsas de primer uso, previamente lavadas con
agua clorada entre 0.5 a 1.0 ppm, una vez embolsado se cubre con hielo molido, para su
transporte y almacenamiento en adecuadas condiciones de temperatura y aislamiento entre 3
a5°C.

El producto es previamente lavado, se pesa en paneras de 1.5 kilos en una balanza digital
segun especificaciones del cliente y se coloca en bolsas plasticas segin su codigo. Esto
evitara que tenga contacto con el hielo es escamas, lo que podria afectar la calidad del

producto.

Para mantener el frio, las bolsas son colocadas en cajas con hielo molido, cada bolsa lleva
una etiqueta rotulada con el nombre comun de la especie y presentacion, numero de DER,
fecha de produccion, kilos codigos y numero de licencia de operacion de planta. El producto
sera colocado en una bolsa de primer uso, para luego colocar la etiqueta seguida de otra bolsa
de color como envase final, se colocara igual namero de bolsas por caja para facilitar la
contabilidad del producto. Los saldos restantes son embolsados de igual manera segin su

cddigo y se identifican con el color de bolsa.

En el caso de media valva, el producto ya lavado es acomodado pieza por pieza en las cajas
rotuladas con la etiqueta de igual forma, colocando en el inferior una capa de hielo seguida
de una lamina (previamente desinfectada con agua clorada de 0.5 a 1.0 ppm), después de esta
una capa de hielo una capa de producto. Este procedimiento se repite hasta terminar el
producto previamente pesado (8 kg) en una panera donde finalmente se cubren con una capa

de hielo. Cada caja tendré la misma cantidad de producto (8 kg).
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La etiqueta para esta presentacion sera colocada en la caja o cubeta. Finalizado el proceso de
embolsado y encajado, el responsable registra los datos de temperatura de sala, temperatura
de producto con un termometro digital de aguja y kilos por codigo en el formato 004-PPA-
BPM “CONTROL DE CODIFICADO/CONTROL DE EMBOLSADO Y ENCAJADO”,

cada 1 a 2 horas segun avance del proceso, debiendo estar entre 5 a 10 °C.

8.11. Almacenado en camara de frio

Objetivo: Mantener el producto en Optimas condiciones de temperatura durante su

almacenamiento y separado por c6digo hasta su embargue.

Las cajas con productos terminado seran guardadas en las camaras de almacenamiento a una
temperatura ambiente <a 0 °C hasta ser embarcado. El control de temperatura sera registrado
en el formato 005-PPA-BPM “CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARAS DE
ALMACENAMIENTO?”. Las cajas seran colocadas sobre parihuelas plasticas identificando
el cddigo de producto que almacenan para su facil conteo y ubicacion, en el caso de que se
junte el almacenamiento de dos lotes se realizaran en cdmaras diferentes ya que se cuenta

con dos camaras para el almacenado independiente de cada proceso.

8.12. Embarque

Objetivo: Transportar el producto freso — codificado hasta la camara de transporte, la que
debera ser cerrada y adecuada para conservar y mantener el frio del producto.

Se verificara la limpieza de la camara de transporte que llevara el producto a destino, luego
el producto embolsado o encajado serd embarcado en la cdmara, la cual mantendra la

temperatura hasta llegar a su destino.

Al momento del embarque se verificara la temperatura del producto y del interior de la
camara de transporte, registrado en el formato de control 006-PPA-BPM “CONTROL DE
EMBARQUE”. La temperatura del producto debe estar entre 0 a 5 °C con lo que se asegura
la calidad hasta su destino hasta por 24 horas. Si la temperatura no es la adecuada se procedera

a colocar mas hielo en las cajas de manera que baje la temperatura del producto.
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Se verifica el estado de la camara de transporte que llevara el producto a destino y si las
condiciones de limpieza son las adecuadas. El personal saca las cubetas plésticas con
producto fresco-codificado hacia el area de salida exclusiva para este fin, con ayuda de una
estoca para permitir un movimiento rapido hasta la camara de transporte (isotérmico). El

embarque debera ser eficaz y rapido para evitar en calentamiento del producto.

Figura 27. Zona de embarque del producto A. purpuratus.

IX. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
9.1. MATERIA PRIMA PROCESADA (FRESCO-CODIFICADO)

La Concha de Abanico que crece en el mar peruano es un molusco filtrador bivalvo cuyo
nombre cientifico es Argopecten Purpuratus (Galvez, 2020). Es una especie hermafrodita de
fecundacién externa, con un alto porcentaje de la poblacion con gametos maduros
que durante todo el afio son continuamente reemplazados; sin embargo, al afio ocurren con
frecuencia 2 desoves masivos intensos principalmente en verano y primavera (Llanos, 2021).
La madurez de las gonadas se acelera durante la proliferacion de las microalgas y cambios

de temperatura, incrementando la frecuencia del desove (Malaga, 2022).

Las conchas de abanico, también conocidas como ostiones o vieiras, son muy aceptadas por
su sabor, apariencia y sobre todo porque son consideradas como una gran fuente nutricional
ya que 100 gramos de concha de abanico contienen una cantidad importante de acidos grasos

omega-3 (EPA y DHA); y los contenidos de grasas, carbohidratos y colesterol son bajos.
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Los principales productos obtenidos son musculo y gonada (tallo y coral) y solo musculo
(tallo), una variante de estos productos es la presentacion con una de sus valvas (media

valva); los productos 3, 4 y 5 se consideran subproductos.

Tabla 3. Productos y subproductos obtenidos del proceso.

Producto Caodigo
1. Masculo y génada (tallo y coral unidos): ROE ON
2. Solo Musculo (tallo): ROE OFF
3. Solo Musculo roto (tallo roto): BROKEN
4. Media valva — masculo y gonada (coral y tallos unidos): M/V ROE ON
5. Media valva — solo musculo (tallo): M/V ROE OFF

El Producto terminado concha de abanico, se presenta limpio, sin visceras, sin valvas o media
valva, fresco, codificado y embolsado (manteniendo el producto frio). Tallo, coral, tallo y

coral unidos y/o roto, segun las especificaciones del cliente.

Es fundamental resaltar que los subproductos, identificados como productos 3, 4 y 5, no
deben ser pasados por alto. Aungue se consideran subproductos, su analisis revela
oportunidades potenciales de valor agregado o aplicaciones alternativas en diversas
industrias, como la alimentaria o en construccién (Colan-Ramos et al. 2020; Del Castillo et
al., 2023).

La generacion de residuos por esta industria, como se ha descrito, resalta la importancia de
adoptar un enfoque integral en la gestion de los recursos marinos, especificamente en lo que
respecta al manejo de las visceras y valvas de A. purpuratus. Una de las estrategias mas
prometedoras para gestionar los residuos de A. purpuratus es el reciclaje y la reutilizacién de
los mismos. Por ejemplo, las conchas vacias pueden ser trituradas y utilizadas como materia
prima en la produccion de suplementos de calcio o en la construccion de sustratos para
acuarios marinos (Murfios-Pérez et al., 2023). Esta practica reduce la necesidad de extraer

recursos adicionales en construccion y minimiza los impactos ambientales de los mismos.

Pacheco y Mendoza (2015), usaron ensilado biologico de residuos de partes blandas de A.
purpuratus como sustituto de la harina de pescado en la alimentacion de alevines del pez

Colossoma macropomum "“gamitana”, determinando que la dieta con ensilado bioldgico
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puede ser una alternativa viable a la harina de pescado, con una digestibilidad aparente de
proteina del 81,5%.

Por su parte, Terrones y Reyes (2018), evaluaron el efecto de dietas con ensilado bioldgico
de residuos del molusco bivalvo en el crecimiento del camaron y la tilapia en co-cultivo
intensivo. Los resultados mostraron que la inclusién de ensilado bioldgico en la dieta mejord
significativamente el crecimiento y supervivencia de ambas especies. Alayo y Rojas (2012),
también evaluaron el efecto de la sustitucion de la harina de pescado por ensilado biolédgico
de residuos de A. purpuratus en la dieta de Oreochromis niloticus y determinaron mejor

crecimiento en peso y longitud con 25 y 50% de sustitucion.

Asimismo, Jiménez y Rojas (2015), evaluaron el efecto del extracto del ensilado de los partes
blandos de A. purpuratus en el crecimiento y contenido de lipidos de Scenedesmus sp.,
determinando los mayores crecimientos poblacionales de Scenedesmus sp. en los cultivos
dosificados con 60 mL/L, 80 mL/L y 100 mL/L de extracto; ademas, se determind que el
contenido de lipidos fue mayor en el tratamiento dosificado con 40 mL/L de extracto. Este
trabajo concluyd que el tratamiento con 60 mL/L de extracto puede ser utilizado como un

medio de cultivo alternativo de bajo costo para el cultivo de microalgas.

Estas investigaciones demuestran la gestion integral de los residuos de A. purpuratus, que
puede abordarse desde diferentes enfoques. El reciclaje y reutilizacion de las conchas vacias
puede reducir la necesidad de extraer recursos adicionales y minimizar los impactos
ambientales. Ademas, el ensilado bioldgico de los residuos de A. purpuratus ha demostrado
ser una alternativa viable a la harina de pescado en la alimentacion de diferentes especies,
como el pez Colossoma macropomum, camarones Y tilapia, mejorando su crecimiento y
supervivencia. También se ha encontrado que el extracto del ensilado de los partes blandos
de A. purpuratus puede ser utilizado como un medio de cultivo alternativo de bajo costo para
el cultivo de microalgas, promoviendo su crecimiento y contenido de lipidos. Estas
investigaciones resaltan la importancia de aprovechar y valorar los residuos de la industria

marina de manera sostenible.
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9.2.

9.3.

TALLO CORAL O ROE ON CONGELADO IQF

Cadigos: 10/20, 20/30, 30/40, 40/60 y 60/80 unidades por libra.
Quimicos: 100% libre.

Glaseo: Segun las especificaciones del cliente.

Bolsas de 1Kgs y 10Kgs.

Figura 28. Presentacion Tallo-Coral o Roe-On congelado IQF.

TALLO SIN CORAL O ROE OFF CONGELADO IQF

Cadigos: 20/30, 30/40, 40/60, 60/80, 80/100 unidades por libra.
Quimicos: 100% libre.

Glaseo: Segun las especificaciones del cliente.

Bolsas de 1Kg y 10Kgs.

Figura 29. Presentacion Tallo sin coral o Roe Off congelado 1QF.
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9.4. MEDIA VALVA CONGELADA I1QF

e Cadigos: 20/30, 25/35 y 30/40 unidades por kilo.
e Quimicos: 100% libre.

e Glaseo: Segun las especificaciones del cliente.

e Bolsas de 1kg.

e Empaques individuales.

Figura 30. Presentacion Media Valva congelada IQF.

Actualmente, la exportacion de productos libres de quimicos es de suma importancia por
varias razones. En primer lugar, garantiza la seguridad alimentaria y la salud de los
consumidores tanto a nivel nacional como internacional. Al eliminar el uso de quimicos en
la produccion de alimentos, se reducen los riesgos de contaminacién y se evita la presencia
de residuos quimicos en los productos finales. Esto es especialmente relevante en el contexto
de los estandares y regulaciones internacionales, que exigen niveles minimos de residuos

quimicos en los alimentos importados (Andrade & Ayaviri, 2018).

Ademas, los productos libres de quimicos son cada vez mas demandados por los
consumidores conscientes de la salud y el medio ambiente. Existe una creciente preocupacion
por los efectos negativos de los quimicos en la salud humana, como alergias, trastornos
hormonales y enfermedades cronicas (Gonzales, 2022). Al ofrecer productos libres de
quimicos, las empresas pueden satisfacer esta demanda y diferenciarse en el mercado,

ganando la confianza y lealtad de los consumidores.
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X. PROBLEMAS IDENTIFICADOS DURANTE LAS ACTIVIDADES
REALIZADAS

Durante el periodo laborado en la empresa se han podido identificar los siguientes problemas:

» Producto mal pelado por los trabajadores. Esto ocasiona que se pierda peso del
producto o que pase como clasificacion broken (roto) el cual tiene menor valor
comercial en el mercado. La razén de esto es la falta de capacitacion permanente a
los trabajadores.

» Producto con mala codificacion después del proceso de desvalve. La mala
codificacion puede aparentar un problema no muy grave, sin embargo, ocasiona
retraso en la clasificacion y por tanto un riesgo para mantener la inocuidad y la calidad
del producto.

» Producto arrojado a la basura, cuando no se desvalvo correctamente. Por un lado, esto
genera una pérdida econOmica, pero también un mayor volumen de residuos
0rganicos.

» Los residuos organicos, valvas y visceras de A. purpuratus, que suelen ser volimenes
grandes y por lo cual se requiere su transporte hacia botaderos autorizados.

» Falta de un laboratorio de microbiologia dentro de las instalaciones de la empresa
para realizar monitoreos periodicos sobre los pardmetros fisicoquimicos, tanto del
agua y del producto, asi como analisis microbioldgicos que pudieran determinar
tempranamente fuentes de contaminacién y/o producto contaminado.

» Contaminacion del agua que se utiliza para todas las actividades del procesamiento
primario por microorganismos fecales, como E. coli. Durante el ejercicio profesional
se han presentado algunos reportes de E. coli en el agua, sin embargo, las causas para
dicha contaminacion no han sido determinadas, pudiendo ser atribuidas al personal
que trabaja con el producto, o a contaminacion cruzada proveniente del cultivo o
transporte. A pesar de ello, en dichos reportes no han superado los limites permitidos
por la autoridad sanitaria. Sin embargo, este es un problema que podria escalar en el

futuro y sobre el cual resulta importante aplicar una medida de precaucion.
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Xl.  PROPUESTAS PARA EL PROBLEMA SELECCIONADO

En base a la problematica observada, seleccionamos abordar el problema descrito en relacion
a la inadecuada aplicacién de los programas BPM, PHS en la empresa AQUACULTIVOS
DEL PACIFICO S.A.C. Para lo cual se plantea las siguientes alternativas:

» Construir una infraestructura destinada al control microbiolégico y de pardmetros
fisicoquimicos del agua y del producto.

» Implementar protocolos de monitoreo microbiolégico durante la cosecha, transporte,
recepcion y procesamiento, con la finalidad de prevenir posibles riesgos de
contaminacion microbioldgica en cada etapa.

> Capacitar constantemente al personal sobre buenas précticas de manufactura y un
correcto programa de higiene y saneamiento aplicado al proceso primario de concha
de abanico. Asimismo, reforzar la supervision del material de desvalve y la
vestimenta de los trabajadores.

> Aumentar la frecuencia de muestreos microbiol6gicos al agua y producto.
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XIl. EVOLUCION DE LA PRODUCCION A TRAVEZ DEL TIEMPO
LABORADO

En el periodo 2019-2022, dentro de las actividades de produccién de la empresa, se llevé a
cabo la evaluacion del progreso de la produccion y la identificacion de obstaculos que
limitaban su crecimiento. La Figura 31 exhibe un notable aumento en la produccion entre

2021y 2022, superando las 300,000 toneladas en el dltimo afio.
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Figura 31. Evolucidn de la produccion de A. purpuratus durante el periodo 2019-2022.

En relacion a los obstaculos observados, se probaron diversas soluciones para enfrentar los
obstaculos identificados. Durante un periodo de analisis exhaustivo en AQUACULTIVOS
DEL PACIFICO S.A.C., se detectaron varios desafios operativos que afectaban la eficiencia.
Entre ellos, un problema central surgid en la aplicacion deficiente de los programas de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y de Higiene y Saneamiento (PHS) en el proceso
primario de concha de abanico. Esta falta de implementacion adecuada repercutia

directamente en la calidad y el rendimiento del producto.

Al abordar esta deficiencia y enfocarse en la correcta aplicacion de las BPM y el PHS en el
proceso de concha de abanico, se observd una mejora progresiva y significativa en la
eficiencia del proceso a lo largo del tiempo (Figura 31). Esta mejora en el rendimiento no
solo se tradujo en una optimizacion operativa, sino que también tuvo un impacto positivo en
la calidad del producto final. La implementacion efectiva de las buenas préacticas de
manufactura y el riguroso programa de higiene y saneamiento generd un aumento en la

consistencia y la pureza del producto, mejorando asi su aceptacion en el mercado.
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XIl. CONCLUSIONES

» Se ha descrito las caracteristicas del procesamiento primario de A. purpuratus en la
empresa AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C., asi como las actividades realizadas
como asistente de produccién durante el periodo 2019-2022, desde la recepcion hasta el
embarque, en la planta de procesamiento localizada en la provincia de Cama.

» Se logro describir detalladamente las etapas del procesamiento primario de A. purpuratus
en AQUACULTIVOS DEL PACIFICO S.A.C. durante el periodo 2019-2022. Esta
descripcion exhaustiva proporciona una vision completa de los procesos involucrados y
servird como una guia valiosa para la empresa en su esfuerzo por optimizar y mejorar sus
operaciones.

» Durante la actividad profesional en el periodo 2019-2022, se realizé aportes al centro
laboral, identificando los principales problemas que estan en relacion a la inadecuada
aplicacion de los programas BPM, PHS, los cuales han generado problemas durante el

periodo de labores en cuanto a volimenes de produccion.
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ANEXQOS

Anexo 1. Formato 007- PPA- PHS “Control de cloro de agua de la red”.
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Anexo 2. Formato: 008- PPA- PHS “Registro de limpieza de cisterna”.
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Anexo 3. Croquis de muestreo de agua.
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Anexo 4. Informe de ensayo de calidad sanitaria de agua.
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