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El sistema HACCP para la inocuidad de la anchoveta en salazon.
The HACCP system for the safety of salted anchovies.

O sistema HACCP para a segurancga de anchovas salgadas.

Milagros Marisol Maza Lo6pez !, Carol Alessandra Alavedra Flores?, Williams E. Castillo Martinez®

Resumen

El objetivo principal fue mejorar el Sistema HACCP existente para asegurar la inocuidad del producto
“anchoveta en salazon” de una empresa pesquera. La investigacion de tipo aplicada fue de disefio
preexperimental. La muestra estuvo conformada por los datos de concentracion de histamina, como
factor de la inocuidad del producto, de 5 meses del afio 2018 y 4 del afio 2019. Para la mejora del sistema
HACCP se utilizd un registro de verificacion, plan de mejora, diagrama de Gantt y Formatos HACCP;
para la variable de inocuidad se utilizd un registro de analisis fisico sensorial de la materia prima y
registro de inspeccion del producto terminado. Teniendo como resultados que solo 4 aspectos alcanzaron
su puntaje minimo de aprobacion; el contenido de histamina inicial en materia prima aumento6 un 24.6%
y en el producto terminado un 33.19%, y una disminucion en la calidad de la materia prima un 20.54%;
el disefio e implementacion del Plan consistio en los 12 pasos del Sistema HACCP donde se encontraron
1 PCC mas (salado), a través de una matriz de evaluacion de peligros y se implementaron diferentes
formatos; el peligro quimico disminuyd en un 20.05% (materia prima) y 25.73% (producto terminado)
y en cuanto al peligro biol6gico, la calidad de la materia prima aumenté en un 14.83%. Concluyendo
gue la implementacion de la mejora del Sistema HACCP asegura la inocuidad del producto de la
empresa pesquera de manera significativa.

Palabras clave: Inocuidad, concentracién de histamina, puntos criticos de control.

Abstract

The main objective was to improve the existing HACCP System to ensure the safety of the salted
anchovy product of a fishing company. The applied type research was of preexperimental design. The
sample was made up of histamine concentration data, as a factor of product safety, of 5 months of the
year 2018 and 4 of the year 2019. For the improvement of the HACCP system a verification record,
improvement plan, diagram was used Gantt and HACCP Formats; For the safety variable, a record of
sensory physical analysis of the raw material and inspection record of the finished product was used.
The results showed that only 4 aspects reached their minimum approval score; the initial content of
histamine in raw material increased by 24.6% and in the finished product by 33.19%, and a decrease in
the quality of the raw material by 20.54%; the design and implementation of the Plan consisted of the
12 steps of the HACCP System where 1 more PCC (salty) was found, through a hazard evaluation matrix
and different formats were implemented; the chemical danger decreased by 20.05% (raw material) and
25.73% (finished product) and in terms of biological danger, the quality of the raw material increased
by 14.83%. Concluding that the implementation of the improvement of the HACCP System ensures the
safety of the product of the fishing company Pachi in a significative way.

Keywords: Safety, histamine concentration, critical control points.
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Resumo

O principal objetivo era melhorar o sistema HACCP existente para garantir a seguran¢a do produto de
anchova salgado de uma empresa de pesca. A pesquisa do tipo aplicada foi de desenho pré-experimental.
A amostra foi composta por dados de concentracdo de histamina, como fator de seguranga do produto,
de 5 meses do ano de 2018 e 4 do ano de 2019. Para a melhoria do sistema HACCP, foi utilizado um
registro de verificagdo, plano de melhoria, diagrama Formatos de Gantt e HACCP; Para a variavel
seguranca, foi utilizado um registro da anélise fisica sensorial da matéria-prima e o registro de inspecao
do produto acabado. Tomando como resultado apenas quatro aspectos atingiu uma contagem de
passagem foi utilizada; o contetdo inicial de histamina na matéria-prima aumentou em 24,6% e no
produto acabado em 33,19%, e uma diminui¢do na qualidade da matéria-prima em 20,54%; o desenho
e implementacdo do Plano consistiu nas 12 etapas do Sistema HACCP, onde mais 1 PCC (salgado) foi
encontrado, através de uma matriz de avaliacdo de risco e diferentes formatos foram implementados; o
perigo quimico diminuiu 20,05% (matéria-prima) e 25,73% (produto acabado) e em termos de perigo
biolégico, a qualidade da matéria-prima aumentou 14,83%. Concluindo que a implementacdo da
melhoria do Sistema HACCP garante a seguranga do produto da empresa Pachi E.l.R.L. de uma maneira
significativa

Palavras-chave: Seguranca, concentracao de histamina, pontos criticos de controle.

Introduccion

La preocupacién internacional que generd asegurar la inocuidad en los alimentos llevé a desarrollar un
“método preventivo que redujera al maximo los peligros asociados con el consumo de estos alimentos
procesados inseguros y asi asegurar la inocuidad del producto: el sistema de Analisis de Peligro y Puntos
Criticos de Control” (HACCP), el cual, se ha convertido mundialmente en el sistema mas rentable y
fiable para la seguridad alimentaria (Martinez, 2012).

Segun Garcia (2014), la contaminacion de los alimentos se debe a la presencia de cualquier agente
biolégico, asi como también fisico o quimico, que no son propios de la composicion del alimento y que
da como resultado un alimento que no es apto para el consumo humano directo. Segun la FAO (2004);
la mayor parte de las enfermedades son transmitidas por los alimentos, contribuyendo significativamente
en la mortalidad por enfermedades diarreicas y esto en cifras seria 2.1 millones de muertes. Hoy en dia
lo que se pretende es caminar hacia un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos llegando a
desarrollar diversos enfoques, de tal manera, que se pueda determinar los peligros significativos y ante
ello tomar medidas de control (Alli, 2003). Por ello, el Sistema HACCP puede ser aplicado en cualquier
empresa cuya principal funcion es la fabricacion o produccion de alimentos y que, al intervenir en todas
las etapas del proceso de produccion, incentiva una mayor cultura en el comercio de los alimentos puesto
gue monitorea y controla todas las operaciones, asi como también permite garantizar que se instauren,
mantenga y se evallen las medidas méas adecuadas. Este sistema se basa en doce pasos: Formacién del
equipo HACCP, descripcion del producto, determinacion del uso previsto, elaboracion del diagrama de
flujo, verificacion in situ del diagrama, analisis de peligros, determinacion de los puntos criticos de
control, establecimiento de los limites criticos, establecimiento del sistema de vigilancia de los puntos
criticos, medidas correctivas, procedimientos de verificacion y sistema de documentacion y registro
(Global Food Safety, 2011)

En Per(, el proceso de anchoveta en salazon se ha convertido en una actividad muy demandada, y por
ser un producto de naturaleza hidrobiolégica el control e inspeccién no solo se centra en el producto
final, sino que es imprescindible a lo largo de todo el proceso. La empresa pesquera en estudio, basa su
actividad en la elaboracion de anchoveta en salazon o curados. Un sistema HACCP desactualizado no
permitia la informacion adecuada acerca del control de sus puntos de control criticos ni de sus medidas
de control. Debido a las practicas incorrectas, informacion insuficiente, puntos criticos no identificados
y procedimientos no existentes, el riesgo de llevar al mercado un producto nocivo para la salud era
potencialmente alta. Por ello, el objetivo principal de esta investigacion fue mejorar sistema HACCP
para asegurar la inocuidad del producto de la empresa pesquera; a través de la implementacion de un
plan de mejora basado en los doce pasos de este sistema.
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Material y métodos

La presente investigacion es del tipo aplicada, por utilizar el Sistema HACCP para solucionar el
problema que se ha suscitado y brindar un aporte, y pre experimental por tener un minimo grado de
control sobre las variables (Kumar, 2005). Tiene un disefio de preprueba/posprueba con un solo grupo
“proceso productivo de anchoveta en salazon™ al cual se le aplicé una medicion de inocuidad previa
utilizando los meses junio, julio, agosto, septiembre y octubre del afio 2018, al estimulo “plan de mejora
Sistema HACCP” para saber la situacion inicial de las variables: Sistema HACCP e inocuidad, y
aplicandole una prueba posterior de inocuidad al estimulo en los meses enero, febrero, marzo y abril del
afio 2019 (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

Para la variable “Sistema HACCP” se emple6 técnicas tales como la observacion directa el cual nos
permitio diagnosticar el cumplimiento del sistema HACCP, analizando la informacion se realiz6 un plan
de mejora, cabe resaltar que para cada una de las técnicas se emplearon instrumentos tales como registros
de verificacion del sistema HACCP y formatos HACCP, dos de ellos validados por juicio de expertos
con una fiabilidad de 0.833. Asimismo, para la variable “Inocuidad” las técnicas utilizadas fueron la
observacion directa y mediante un permiso otorgado por el jefe de calidad se pudo acceder a la revision
documentaria, lo cual nos sirvié para determinar la inocuidad inicial del producto anchoveta en salazén,
para ello también se emplearon instrumentos como los registros de analisis fisico sensorial de la materia
prima, registros de inspeccion del producto terminado, de los cuales se obtuvieron cantidades promedio
de cada dia de produccién, y el anlisis estadistico inferencial a través del Programa SPSS 22, para la
evaluacion de la inocuidad antes y después de la aplicacion del sistema HACCP. Cabe resaltar que
algunos de los registros y formatos empleados para la recoleccion y procesamiento de datos ya se
encontraban estandarizados y los que no lo estaban fue necesario validarlos mediante personal experto.

Resultados

Para el diagndstico del cumplimiento del Sistema HACCP, se aplicd un registro de verificacion del
sistema que consta de 13 aspectos y cada uno de ellos tiene un porcentaje minimo de aprobacién:
organizacion empresarial (71.42%), equipo HACCP (75%), buenas précticas de manufactura (80%),
programa de saneamiento y complementarios (77.78%), descripcién del producto (75%), diagrama del
flujo del proceso (80%), andlisis de peligros y medidas preventivas (83.33%), identificacion de puntos
criticos de control (75%), establecimiento de limites criticos (60%), monitoreo (75%), acciones
correctivas (75%), registros (77.78%) y procedimientos de verificacion (81.81%). En la Figura 1, se
observa el puntaje de cumplimiento del Sistema HACCP en los respectivos aspectos:

Procedimientos de verificacion

Registros

Acciones correctivas

Monitoreo

Establecimiento de Limites de control
Identificacion de puntos criticos de control (PCC)
Andlisis de peligros y medidas preventivas
Diagrama del flujo del proceso

Descripcion del producto

Programa de saneamiento y complementarios
Buenas practicas de manufactura (BPM)
Equipo HACCP

Organizacion empresarial

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Cumplié = No cumplié
Figura 1. Verificacion del Sistema HACCP

En la Figura 1 se observa que los aspectos: descripcion del producto, diagrama de flujo, BPM y
programa de saneamiento y complementarios alcanzaron su porcentaje minimo de aprobacion, por lo
tanto, 9 aspectos no lo lograron. Entre ellas, las mas bajas: Analisis de peligros y medidas preventivas,
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Identificacion de los PCC, acciones correctivas y procedimientos de verificacion con un 75%, 50%,
56.2% y 54.5% de cumplimiento respectivamente.

Para la determinacion del valor de la inocuidad inicial, se realizé la medicion de sus 2 dimensiones:
peligro quimico (contenido de histamina en materia prima y producto terminado) y peligro biolégico
(analisis organoléptico en la materia prima) en los meses de junio hasta octubre.

Histamina en materia prima Histamina en producto terminado
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Figura 2. Analisis del contenido promedio inicial de histamina en la materia prima y producto terminado
Nota. Elaboracién Propia
En la Figura 2 se observa que existe un alza del contenido de histamina tanto en materia prima como en

producto terminado. Suponiendo un aumento en un promedio de 24.6% para la materia prima, y un
33.19% en el producto terminado.
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Figura 3. Andlisis organoléptico inicial en la materia prima
Nota. Elaboracién Propia

En la Figura 3, hay una disminucion en la calidad de la materia prima mes por mes, en un promedio de
6.81 a5.52, siendo la produccién de un nivel de calidad regular. La disminucién de la calidad se presenta
en un 20.54% desde junio a octubre.

El disefio del plan de mejora del Sistema HACCP se baso en sus 12 pasos; sin embargo, la mejoria se
enfoco en los pasos que no llegaron a su porcentaje minimo de aprobacion, entre ellos: Equipo HACCP,
Anélisis de peligros, Determinacion de los PCC, medidas correctivas y procedimientos de verificacion.

Las medidas fueron: Equipo HACCP (capacitacion del personal), implementacion total de la
determinacion del uso previsto y verificacion in situ del diagrama de flujo, anélisis para evaluar los
peligros (se utilizé un nuevo método: la Matriz de evaluacion de peligros, en el cual los valores de 1 al
10, indican un problema de seguridad significativo).
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Tabla 1
Matriz de evaluacion de peligros. Probabilidad y gravedad.
PROBABILIDAD GRAVEDAD
A | Se repite cominmente 1 | Muerte
B | Se sabe que se produce o ha sucedido en

nuestro local 2 | Enfermedad grave

C | Podria producirse (de acuerdo a informaciones

3 | Retiro del producto

publicadas)
D | No se espera que se produzca 4 | Queja del cliente o enfermedad leve
E | Practicamente imposible 5 | No significativo

Nota: Recuperado de “Lineamientos del Plan de Andlisis de Peligros y Puntos criticos de control (HACCP)
orientado a pequerios productores de quesos fresco”, de Digesa y Ministerio de salud, 2017, p.

Tabla 2

Matriz de evaluacion de peligros. Nivel de significancia.
PROBABILIDAD

SEVERID
AD

Nota: Recuperado de “Lineamientos del Plan de Andlisis de Peligros y Puntos criticos de control (HACCP)
orientado a pequerios productores de quesos fresco”, de Digesa y Ministerio de salud, 2017, p. 18, Per: MINSA.

También, la actualizacion de los PCC mediante el arbol de decisiones (recepcion de materia prima y
salado o0 empanizado), actualizacion de los limites de control (creacion de un nuevo formato para la
etapa de empanizado), medidas correctivas (procedimiento para el empanizado), procedimientos de
verificacion (incorporacion de un registro de verificacion de actividades) y del sistema de
documentacion y registro (cambio en el formato de verificacion de auditorias internas, se agrego el
registro de quejas del cliente, asi como el registro de actividades de verificacion y el Registro de
verificacion de la etapa de empanizado).

A continuacidn, en la Tabla 3 se observa el sistema de monitoreo de los puntos criticos de control, en el
cual, se incorporé el nuevo punto critico: Empanizado o salado, y se detalla lo siguiente:
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Tabla 3

Sistema de monitoreo y acciones correctivas.

MONITOREO

PELIGROS LIMITES ACCIONES P
pcC SIGNIFICATIVOS ~ CRITICOS : : : CORRECTIVAs REGISTROS VERIFICACION
QUIEN QUE FRECUENCIA COMO
E::Slggé?ssz de Resultados de los
e analisis de los
gé . lotes del producto
patégenos, Calificacion Evaluacion Rechazar las terminado ara
aerobilos, mesofilos, sensorial sensorial de camaras eXDOrtacion P
salmonella, mavor o las camaras isotérmicas que no P
anaerobios, sulfito i uZIaS isotérmicas hayan aprobado la Revision de  los
reductor. 9 que ingresan evaluacion .
puntos. a planta sensorial registros i
Pérdida de planta: ' monitoreo y
propiedades  fisica Inspeccion acclones
Anti , visual/muestreo correctivas.
. organolépticas. Cada  camara . .
RECEPCION N para evaluacion . Recepcion de
isotérmica que - Rechazar camaras S Resultados de
DE MATERIA Temperatura fo d T - | sensorial,  de isotérmicas cuvo Materiaprima Lo oo
PRIMA - <44°C JS 1B emperatura - Ingresa a planta . o4 1 plan . YO pACHI-01-H ;
Quimicos: - Calidad y del pescado. ~ para proceso. de  muestreo contenido de realizado a cada
Formacion de Contenid Técnico de Au str histamina sea camara isotérmica
histamina d Orllnert"rr?in Aseguramiento  Contenido (anexo A). mayor a 50 ppm y que ingrese diario
e ristamina o Ja Calidad ~ de T° mayor a 4.4°C. a la planta.
menor a 50 . .
m Histamina
ppm. Rechazar camara Aplicar
) isotérmica donde procedimiento de
Presencia de Qtésrgr;ua dg Olores a se encuentre control de
combustibles Y combustibles combustible materia  prima proveedores y
lubricantes o ylo contaminada con Calibracion de
?/ubricantes lubricantes lubricantes  y/o instrumentos  de
: combustibles. control.
Fisicos: e Aplicacion del
ISICOS. Ausencia de Cada lote que Verificacion Registro de
SALADO O Presencia de - Materias - a Inspeccion Retroceso a la de la etapa de S
- - materias ~ ingresa al area . - Verificacion de la
EMPANIZADO materias  extrafias . extrafas visual etapa de lavado ~ empanizado
~ extrafas. de salado. etapa de
(cabello y ufas). PACHI-11-H .
empanizado

Nota: Equipo HACCP, 2019.
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Para la evaluacion de los resultados obtenidos de inocuidad en comparacion al diagnostico inicial,
primero se obtuvo que el valor final de inocuidad en cuanto a peligro quimico y bioldgico.

Histamina en materia prima B Histamina en producto terminado

S = 25.8
2 235
519 23.1 »n 21.7
< : = 18.1
14
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MESES

Figura 4. Analisis del contenido promedio final de histamina en la materia
prima y producto terminado
Nota. Elaboracion Propia

En la Figura 4, existe una disminucion del contenido de histamina tanto en materia prima como en
producto terminado. Suponiendo una disminucion en un promedio de 19.62% para la materia prima, y
un 21.64% en el producto terminado.

8
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Figura 5. Analisis organoléptico final en la materia prima
Nota. Elaboracién Propia

En la Figura 5 se observa que hay un aumento en la calidad de la materia prima mes por mes, en un
promedio de 6.80 a 7.66, siendo la produccion de un nivel de calidad bueno. El aumento de la calidad
se presenta en un 12.64% desde enero a abril.

Haciendo uso del Programa SPSS 22 con la Prueba T para muestras relacionadas se pudo realizar la
contrastacion de la hipdtesis de trabajo: “La implementacion de la mejora del Sistema HACCP asegura
la inocuidad del producto de la empresa pesquera”. Para ello, se tomaron los datos de contenido de
histamina en materia prima y producto terminado y analisis organoléptico en materia prima, estos datos
son el promedio de cada dia de produccién de los meses junio, julio, agosto, septiembre y octubre del
afio 2018 y enero, febrero, marzo y abril del afio 2019.

Tabla 4

Estadisticas de muestras emparejadas

Contenido Media N Desyla0|on Medla’de error
estandar estandar
Par 1 Conte.nldo_de Histamina en 30,47 77 2,568 293
materia prima, antes
Conte_nldo_de Hlstam!na en 24.36 77 2,204 253
materia prima, después
Par 2 Contenido de !—hstamlna en 27.40 77 2,844 324
producto terminado, antes
Contenido de !—Ilstamlna en’ 20.35 77 2,012 229
producto terminado, después
Par 3 Andlisis organoléptico, antes 6,2739 77 ,82881 ,09445
Andlisis organoléptico, después 7,2079 77 ,70326 ,08014

11
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Nota: Programa SPSS 22

En la tabla 4 se puede observar las medias de los indicadores antes mencionados. En el contenido de
histamina en la materia prima se puede notar que la media inicial fue de 30,47 ppm y disminuy6 a 24,36
ppm, siendo éste un 20.05% de disminucion total. Asimismo, para el contenido de histamina en el
producto terminado, la media inicial fue de 27,40 ppm y la media final un 20,35 ppm, por lo tanto,
disminuy6 un 25.73% en total. Finalmente, se observa que la media inicial de analisis organoléptico fue
de 6.27 (calidad regular), la cual aumenté un 14.83% obteniendo una media final de 7.20 (calidad
buena).

A continuacidn, se observa la significancia de cada indicador, para la cual se consider6 un a = 5% con
una confiabilidad de 95%

Tabla b

Pruebas de muestras emparejadas

Diferencias emparejadas
. 95% de intervalo de
Media de

Media Desviacion error confianza de la t gl
diferencia

estandar .
estandar . .
Inferior Superior

Sig.
(bilateral)

Par 1 Contenido de
Histamina en
materia prima,
antes - Contenido 6,104 1,903 217 5,672 6,536 28,149 76 ,000
de Histamina en
materia prima,
después
Par2 Contenido de
Histamina en
producto
terminado, antes -
Contenido de 7,052 2,253 ,257 6,541 7,563 27,465 76 ,000
Histamina en
producto
terminado,
después
Par 3 Analisis
organoléptico,
antes - Analisis -,9340 ,9320 ,10622 -1,1458 -, 7224  -8,793 76 ,000
organoléptico,
después

Nota: Programa SPSS 22

En la tabla 5 se puede observar que el contraste es bilateral (dos colas), sin embargo, el contraste del
estudio es unilateral ya que, segin Quezada (2014): “H; esta asociada con un signo que depende del
enfoque esperado del investigador y la situacion critica se sitia en una de las colas”; por lo cual, el nuevo
valor sera 0/2=0.025

Entonces, considerando el nivel de significancia de todos los indicadores para la contrastacion de la
hipétesis de 0.00, el cual es menor a a/2 = 0.025. Se obtiene que se rechaza la hipotesis nula y se acepta
la hipotesis de trabajo. Por tanto, la implementacion de la mejora del Sistema HACCP asegura la
inocuidad del producto de la empresa pesquera de manera significativa.

Discusion

Para el diagnostico del cumplimiento del Sistema HACCP se trabajé con el instrumento de registro de
verificacion del Sistema HACCP, que consiste en 13 aspectos (12 de ellos pasos del Sistema HACCP)
el cual es importante porque cada aspecto consta de un puntaje minimo de aprobacion y solo 4 aspectos
la alcanzan. En la tesis de Olarte (2014) el instrumento utilizado se baso en una evaluacion de perfil
sanitario, que consiste en cada aspecto del Programa de Higiene (uno de los prerrequisitos del HACCP)
donde obtuvo un cumplimiento de 74%. Por lo cual el presente estudio se basa en el diagnostico total
del Sistema HACCP, mientras que, el trabajo de Olarte (2014) se basa solo en un prerrequisito.

12
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En la presente investigacion la inocuidad se midié de acuerdo a peligros quimicos y biolégicos, de la
misma manera, Marcos (2017) también utilizo estos factores, sin embargo, utiliz6 un instrumento de
medicion nominal (Checklist - Formato de inspeccion de condiciones de cumplimiento en inocuidad)
bajo la condicion: cumple, no cumple y no aplica, en donde se obtuvo el cumplimiento de los controles
biolégicos y fisicos (12%) y quimicos (0%). Mientras que en esta investigacion el instrumento utilizado
fue de escala razon: Registro de andlisis fisico sensorial de la materia prima (contenido de histamina y
analisis sensorial) y registro de inspeccion del producto terminado (contenido de histamina), en la que
se obtuvo, en cuanto a peligro bioldgico, una disminucién de la calidad en un 20.54% y en cuanto a
peligro quimico, un aumento de 24.6% de histamina en materia prima y 33.19% en producto terminado.
Asimismo, difiere con la investigacion de Meneses y Nieto (2015) en cuanto al instrumento utilizado,
ya que, para medir la inocuidad éstos utilizaron el instrumento de evaluacion GHYCAL (Gestion de
Higiene y Calidad) que mide el nivel de cumplimiento, el cual se le aplic6 a 10 expendios de pescados,
mientras que en esta investigacion se utilizo registros que nos brindan cantidades promedios de cada dia
de produccién durante 5 meses aplicado a una sola empresa con un solo proceso productivo.

Para el disefio del plan de mejora del Sistema HACCP, antecedentes como Conislla (2016), Fernandez
y Sialer (2016) y Flores (2016) presentan un plan de mejora basado en los 12 pasos del Sistema HACCP,
al igual que el presente estudio que sigue la misma estructura, a pesar de que el proceso productivo en
cada uno de esos trabajos es diferente a ésta, ya que el Sistema HACCP es utilizada en cualquier proceso
en alimentos. Asimismo, es el cumplimiento de una estructura disefiada por la Norma HACCP, aprobada
con la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA publicada el 17 de mayo del 2006, segtn el Decreto
Legislativo N° 1062 “Ley de Inocuidad de los Alimentos y en concordancia con los Principios Generales
de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius”.

El plan que se implementd consistio en la complementacion y mejora de cada uno de los pasos del
Sistema HACCP, de tal manera que tenga una mejor consistencia en cuanto a la informacion. De igual
manera, Flores (2016) trabajé también con las deficiencias de cada paso y complement6 y actualizo la
informacidn, de tal manera que ayude con la correcta aplicacion del Sistema HACCP, siendo uno de los
cambios significativos de este trabajo la determinacion de 1 PCC mas a su version anterior y con ello la
individualizacién de las acciones correctivas para cada PCC, y asi llevar a cabo la medida de correccién
adecuada, asi como también se verificé los limites criticos y se llevd un monitoreo continuo, de igual
manera, se identificé un punto critico mas dentro del proceso el cual fue el empanizado y en base a ello
se establecieron nuevos limites criticos y sistemas de verificacion. En el trabajo de Conislla (2016) quien
evalud los peligros potenciales de cada etapa del proceso productivo en donde solo consider6 su medida
de control y determiné los PCC a través de una matriz de decision, a diferencia de este trabajo de
investigacion que utiliz6 como herramienta la matriz de evaluacion de peligros que incluye probabilidad
y gravedad del peligro para su evaluacién y para la identificacion de los PCC un diagrama de arbol, lo
cual hace mas riguroso el estudio.

Para la evaluacion de los resultados obtenidos de inocuidad en comparacion al diagnéstico inicial se
obtuvo que Marcos (2017) realiz6 la contrastacion de su hipo6tesis utilizando la prueba de Chi-cuadrado
con un nivel de significancia 0.01 y un grado de libertad 2, en la cual se concluye que existe relacion
entre el cumplimiento de la inocuidad alimentaria y el control de peligros en el proceso de fabricacion
de empaques flexibles en la organizacion, mientras que en el presente trabajo se utiliz6 la Prueba T para
muestras relacionas con un nivel de significancia de 0.05 y un grado de libertad 76, en la cual se concluye
gue la aplicacién del plan de mejora del Sistema HACCP asegura la inocuidad del producto de la
empresa PACHI E.I.R.L., Chimbote — 2019.

Conclusiones

Para el diagnostico del cumplimiento del Sistema HACCP, se encontrd que solo 4 aspectos alcanzaron
su puntaje minimo de aprobacion: Analisis de peligros y medidas preventivas, identificacion de los PCC,
acciones correctivas y procedimientos de verificacion con un 75%, 50%, 56.2% y 54.5% de
cumplimiento respectivamente.
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Para la determinacidn del valor de la inocuidad inicial se obtuvo para el peligro quimico que el contenido
de histamina en la materia prima aumentd en un promedio de 24.6% Yy en el producto terminado un
33.19%. Asimismo, para el peligro bioldgico se observa una disminucion en la calidad de la materia
prima en un promedio de 20.54% (calidad regular).

Para el disefio del plan de mejora del Sistema HACCP, la mejoria se enfocd en los pasos que no llegaron
a su puntaje minimo de aprobacion, entre ellos: Equipo HACCP, analisis de peligros, determinacion de
los PCC, medidas correctivas y procedimientos de verificacion.

Los cambios significativos para la implementacién del plan de mejora del Sistema HACCP fueron la
capacitacion del personal, implementacién total del paso verificacion in situ, utilizacién de un nuevo
método: la Matriz de evaluacion de peligros, encuentro de un nuevo PCC (empanizado) y la creacion de
su nuevo formato, incorporacién de un registro de verificacion de actividades y cambio en el formato
de auditoria interna y la adicion de nuevos formatos.

Finalmente. Se concluye que la implementacion de la mejora del Sistema HACCP asegura la inocuidad
del producto de la empresa pesquera de manera significativa; donde el peligro quimico disminuyé en un
20.05% (materia prima) y 25.73% (producto terminado) y en cuanto al peligro biolégico, la calidad de
la materia prima aumenté en un 14.83%.
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