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RESUMEN

Desde el inicio de la historia del hombre, éste ha aprovechado el mar y sus
recursos para el comercio y como fuente de alimentos, sobresaliendo los
pescados por ser recursos alimenticios con un alto contenido proteico, acidos
grasos omega-3, vitaminas A, D, E y del grupo B, asi como calcio, yodo, fésforo,

hierro y zinc (Durazo, 2006).

México posee una gran variedad de sistemas costeros y marinos, ademas de sus
litorales en el Pacifico, Golfo de México y el Mar Caribe, lo que le confiere un gran

potencial pesquero.

Sin embargo, es bien sabido que los pescados son alimentos de dificil
conservacion, con lo que es importante describir la composicion quimica, causas y
mecanismos de su deterioro y los procedimientos que pueden prevenirlo, de tal
manera que los productores estén bien informados y sus negocios se vean

favorecidos.

Se presenta un estudio de certificaciones tales como: la Safe Quality Food, Marine
Stewardship Council y México Calidad Suprema debido a que han sido las mas
adoptadas por el sector pesquero mexicano, e ISO 22000:2005 por considerarse
la base como sistema de gestién de calidad de alimentos, con el fin de elegir la
mas adecuada para productores mexicanos de pescados frescos refrigerados y
congelados fomentando la aceptacion en mercados internacionales y la

disminucién de pérdidas.

La propuesta es una alternativa para lograr la participacion coordinada, concertada
e incluyente de todos los actores del sector pesquero mexicano en la elaboraciéon
de productos inocuos y de calidad (ITAM, 2010).




INTRODUCCION

En México la pesca tiene un valor social, econdmico y alimentario con gran
impacto regional en la que su elevado potencial de produccion contribuye
solucionando problemas alimentarios y de generacion de empleos (Financiera
rural, 2007), con lo cual, las pesquerias tienen que asegurar la inocuidad y calidad

de sus productos.

Un consumo regular de pescados y mariscos provee al cuerpo humano proteinas
de alta calidad, acidos grasos insaturados omega-3, vitaminas A, D, E y del grupo
B, asi como minerales como calcio, yodo, fésforo, hierro y zinc; nutrientes que se
han relacionado con un sano crecimiento de nifios y jovenes (Presidencia de la

Republica Mexicana, 2013)

Se sabe que el pescado y los productos del mar son alimentos perecederos. En el
momento en el que el pescado muere comienza el proceso de descompaosicion,
dando lugar a reacciones quimicas en sus tejidos y el desarrollo exponencial de
los microorganismos encargados de la putrefaccién. Su calidad sensorial se ve

afectada e incluso puede hacerse incomestible o hasta nocivo para la salud.

Antes de que el pescado llegue a cubierta puede comenzar a perder sus
cualidades, debido al estrés y fatiga que sufre al intentar librarse de la captura.
Ademas puede recibir golpes o sufrir heridas provocadas por la manera en que se
capture o por otros animales marinos; todo lo anterior hace que el pescado
consiga un mal aspecto y que su proceso de degradacion se vea acelerado
(Generalitat de Catalunya, 2008).




OBJETIVO GENERAL

>

Elegir, por medio del andlisis de sus ventajas y desventajas, la certificacion
més adecuada para productores mexicanos de pescados frescos
refrigerados y congelados, fomentando la aceptacion en mercados

internacionales y la disminucion de pérdidas.

OBJETIVOS PARTICULARES

>

Estudiar la composicion quimica, causas y mecanismos de deterioro de los
pescados y los procedimientos que pueden prevenirlo y retrasarlo para
potenciar la observacién de dichos aspectos, de tal manera que los
productores estén bien informados y sus negocios se vean favorecidos.
Explicar como se constituye el sector pesquero en México, con el fin de
utilizar este conocimiento como una oportunidad de mejora a nivel
industrial.

Describir la organizacion, alcances, aplicacion y procedimientos del Cédigo
para la Seguridad y Calidad alimentaria (Safe Quality Food, SQF),
Organizacion Internacional de Normalizacion (International Organization for
Standardization, ISO 22000: 2005) y el Consejo para la Gestion Pesquera
Sostenible (Marine Stewardship Council, MSC) para evaluar Ia
conveniencia de la aplicacion de dichas certificaciones por los productores
mexicanos.

Especificar cuéles son los componentes e importancia de la certificacion
México Calidad Suprema (MCS), dada su aceptacion como estandar de
calidad e inocuidad entre los productores mexicanos.

Describir el costo-beneficio del Codigo para la Seguridad y Calidad
alimentaria, Organizacion Internacional de Normalizacion, el Consejo para
la Gestion Pesquera Sostenible y México Calidad Suprema con la intencién

de obtener las ventajas y desventajas de cada una de ellas.




CAPITULO 1. CLASIFICACION Y COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO
1.1 CLASIFICACION DEL PESCADO

De acuerdo con Belitz et al. (2009) los pescados y sus productos llevan a cabo
una funcién importante en la nutricion humana por ser una fuente de proteinas de
alto valor biologico, grasas y vitaminas solubles en lipidos (ver tabla 1). Los

pescados se pueden clasificar de diversas formas, por ejemplo, de acuerdo con:

¢ Ambiente en el que habitan: peces marinos (arenque, bacalao y carbonero)
y peces de agua dulce (lucio, carpa y trucha), o aquellos que pueden vivir
en ambos ambientes, por ejemplo, anguilas y salmones. Los peces marinos
se subdividen en: peces del fondo (demersales) y pelagicos.

e Forma del cuerpo: redonda (bacalao, carbonero) o planos (lenguado

comun, rodaballo).
1.2 COMPOSICION QUIMICA GENERAL DEL PESCADO

Mataix (2005) manifiesta que usualmente el contenido de proteina es ligeramente
inferior (alrededor del 15 %) al de las carnes y sus derivados, siendo su calidad del
mismo orden que estas. La proporcién de tejido conectivo es menor que en la
carne, por lo que su “digeribilidad” es mejor, lo que da la impresion de ser

alimentos més féciles de digerir.

Tabla 1.- Composicién quimica promedio del pescado (Belitz et al., 2009)

Pescado Humedad® | Proteina® | Grasa® | Minerales® Porcién
comestible®
Pescados de agua dulce

Anguila 61 15 26 1.0 70
Perca 80 18 0.8 1.3 38
Lucioperca 78 19 0.7 1.2 50
Carpa 75 19 4.8 1.3 55
Tenca 77 18 0.8 1.8 40
Lucio 80 18 0.9 11 55




Salmon 66 20 14 1.0 64

Trucha de rio 78 19 2.7 1.2 50

Eperlano 80 17 1.7 0.9 48

Pescados de mar

Bacalao 82 17 0.64 1.2 75

Eglefino o liba 81 18 0.61 1.1 57

Abadejo 79 19 0.6 1.0 68

Merluza 79 17 2.5 1.1 58

Pez rojo (perca del 78 19 3 1.4 52
océano)

Bagre 80 16 2.0 1.1 52

Solla 79 17 19 1.4 56

Platija 81 17 0.7 1.3 45

Lenguado comun 80 18 1.4 1.1 71

Mero 75 19 1.7 1.3 80

Rodaballo 80 17 1.7 0.7 46

Arenque (Atlantico) 63 17 18 1.3 67

Arenque (Mar 71 18 9 1.3 65
Baltico)

Sardina 74 19 5 1.6 59

Macarela o caballa 68 19 12 1.3 62

Atun 62 22 16 1.1 61

& Como % de porcién comestible P Como % del peso del pescado entero

1.3 GRASAS

En las diferentes especies de pescado el contenido de grasa es muy variable y, en
funcidon de éste se pueden dividir en pescados magros (bajo contenido de grasa),

semigrasos (contenido intermedio) y grasos (alto contenido) (Mataix, 2005).

a) Pescados magros, llamados también blancos, contienen un porcentaje
menor al 1% de grasa, por lo que su valor calérico fluctda entre las 50 y 80

kcal/100 g. En este grupo se hallan el bacalao, robalo, lenguado y gallo.




b) Semigrasos o semimagros, en los cuales el contenido de grasa oscila entre
el 2 y el 7% con un valor energético intermedio entre el magro y el graso.
En esta division se encuentran agrupados la trucha, merluza, caballa y
boquerdn.

c) En los pescados grasos o azules, el contenido en grasa va del 8 al 15%,
con un valor energético entre 80 y 160 kcal/100 g. Dentro de las especies

tipicas se encuentran el salmon, arenque, atin, bonito, anguila y sardina.

Burgess et al. (1987) definen que en la carne de pescado sano, la grasa y el agua
en conjunto suman aproximadamente el 80 % de la composicidon quimica total. De
esta manera, cuando un pez deposita grasa en su carne, dicha cantidad sustituye
a una cantidad equivalente de agua. Asimismo, cuando el pescado utiliza las

reservas de grasa de su carne, el agua sustituye a la grasa utilizada.

Segun Belitz et al. (2009), la deposicion de la grasa puede darse en el tejido
muscular (por ejemplo, carpa, arenque), en el higado (bacalao, eglefino,

carbonero) o en los intestinos (lucio azul, lucio, perca).

Los porcentajes de grasa estan en funcion de una serie de factores, siendo
mayores en verano, cuando en el mar la disponibilidad de alimento para estas
especies aumenta, y menor en invierno. En el caso de las hembras antes del

desove se suelen presentar mayores niveles de grasa (Mataix, 2005).

A diferencia de las grasas saturadas presentes en las carnes y sus derivados, las
del pescado son abundantes en acidos grasos polinsaturados de la familia n-3:
eicosapentaenoico (EPA) y docosahexaenoico (DHA), atiles en la prevencion y
tratamiento de enfermedades cardiovasculares. Esta particularidad tiene
importancia, ya que estos alimentos constituyen una opcion valida al cuantioso
consumo de proteinas de carnes ricas en grasa saturada (Mataix, 2005). En la
tabla 2 se muestra el contenido de acidos grasos omega-3 en diferentes especies

de pescado.
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Tabla 2.- Contenido de acidos grasos omega-3 en pescado (g/100 g de filete)
(Belitz et al., 2009)

Tipo de pescado | EPA (20:5)% | DHA (22:6)?
Macarela o caballa 0.65 1.10
Salmon (Atlantico) 0.18 0.61
Salmén (rojo) 1.30 1.70
Trucha 0.22 0.62
Atdn 0.63 1.70
Bacalao 0.08 0.15
Platija 0.11 0.11
Perca 0.17 0.47
Eglefino 0.05 0.10
Lenguado 0.09 0.09

& Estructura
1.4 CARBOHIDRATOS

El glucogeno es el carbohidrato primordial, con un contenido (mayor a 0.3%)
generalmente mas bajo que en el tejido muscular de los mamiferos (Belitz et al.,
2009).

1.5 PROTEINAS

El contenido de nitrégeno proteico en el tejido muscular de pescado oscila entre el
2-3%. La composicion de aminoacidos, cuando es comparada con la carne de res
o caseina de leche, revela el alto valor nutricional de las proteinas de pescado; en
la tabla 3 se muestra la composicion de aminoacidos de los diferentes tipos de
proteina. El contenido de proteinas sarcoplasmaticas es el 20-30% del total de
proteinas del tejido muscular. El aparato contractil contiene 65-75% de proteina;
en el tejido conectivo de teledsteos el 3%; y de elasmobranquios, tales como los
tiburones y rayas esta por arriba del 10%. Los grupos individuales de proteinas y

sus funciones en el tejido muscular de mamiferos también se aplican a los peces
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(Belitz et al., 2009). En la tabla 4 aparecen los porcentajes y masas molares de

las proteinas miofibrilares de pescado.

Tabla 3.- Composicién de aminoécidos de musculo de pescado, musculo de carne

de res y caseina (nitrdgeno de aminoacidos como % de nitrégeno total) (Belitz et

al., 2009)

Aminoéacido | Caseina | Mlasculo de carne de res | Musculo de bacalao
Acido aspartico 4.70 4.00 6.80
Treonina 3.60 3.70 3.40
Serina 5.30 4.60 3.60
Acido Glutamico | 13.3 9.30 8.80
Prolina 7.50 4.30 3.40
Glicina 3.20 6.00 5.80
Alanina 3.00 4.90 5.90
Cisteina 0.20 0.80 2.50
Valina 5.40 3.70 2.50
Metionina 1.80 2.20 2.00
Isoleucina 4.10 4.20 2.70
Leucina 6.10 5.10 5.10
Tirosina 3.00 2.10 1.70
Fenilalanina 2.70 2.70 2.10
Triptofano 1.00 1.20 1.10
Lisina 9.80 9.80 11.7
Histidina 5.30 4.90 3.50
Arginina 8.20 14.5 13.2

12

——
| —



Tabla 4.- Proteinas miofibrilares de pescado (Belitz et al., 2009)

Proteina Contenido Masa molar
(%)
Miosina 50-58 Dos largas (200000 y 240000) y dos cortas (15000 y
28000) cadenas peptidicas

Actina G 15-20 41785
Tropomiosina 4-6 70000

Troponina 4-6 72000
Paramiosina 2-19° 200000-258000

% Porcentajes altos en el musculo liso de mejillones y calamares
1.6 OTROS COMPUESTOS NITROGENADOS

El contenido de nitrdgeno no proteico varia entre 9-18% del contenido total de

nitrégeno en teledsteos y 33-38% en elasmobranquios (Belitz et al., 2009).

El 6xido de trimetilamina y la urea son sélidos incoloros, de los cuales el primero
casi carece de olor y el segundo carece en su totalidad. En el momento en que
cierto tipo de bacterias comienza a alterar al pescado, sus enzimas convierten al
oxido de trimetilamina en trimetilamina y producen amoniaco a partir de la urea.
Son sustancias abundantes en tiburones, mielgas y rayas, por esta razon en tales
peces aparece con mayor rapidez cierto olor amoniacal en el momento en que
comienza la descomposicion. En comparacion con los peces de agua dulce, estos
contienen una menor cantidad de 6xido de trimetilamina que los peces marinos,
aunque una pequefia cantidad de trimetilamina libre es capaz de producir un olor

fuerte (Burgess et al., 1987).
1.7 OTROS NUTRIENTES

La contribucion de calcio en estos alimentos es generalmente insignificante, sobre
todo en especies de gran tamafo. Sin embargo pueden ser una fuente abundante
de este mineral si se consumen enteros, incluida la espina, como ocurre con las

especies de pequefio tamafio (boquerdn, morralla, chanquete). Asimismo, las
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sardinas enlatadas en aceite pueden aportar cantidades importantes de calcio al

consumirse con espina (Mataix, 2005).

En cuanto al yodo, los pescados son la fuente més rica al ser comparados con el

resto de los grupos de alimentos y dentro de su grupo de alimentos proteicos.

Los pescados, sobre todo los grasos, son una buena fuente de vitaminas B, y D,
y, aunque el contenido en acido folico es en la mayoria bajo, la sardina representa
una excepcion, y es una fuente rica en esta vitamina del grupo B. La tabla 5
muestra con claridad los contenidos en vitaminas y minerales por raciones de

pescado.

Debido a los altos contenidos de vitamina D y yodo en pescados, seria importante
Su consumo en é&reas con pocos dias de sol (regiones lluviosas) y en las que

existe bocio endémico (Mataix, 2005).

Tabla 5.- Contenido en vitaminas y minerales por raciones en pescado (sardinas)
(Mataix, 2005).

Vitaminas Cantidad Minerales Cantidad
B1 (mg/racion) 0.06 Calcio (mg/racion) 60.5
B2 (mg/racion) 0.39 Magnesio(mg/racion) 30.1
B6(mg/racion) 1.15 Fosforo (mg/racion) 309
B12 (ug/racion) 34.0 Hierro (ug/racion) 3.24
Folato (pg/racion) 104 Cobre (pg/racion) -
Niacina (mg/racion) 7.68 Zinc (mg/racion) 1.06
C (mg/racion) 0.00 Manganeso (mg/racion) -
Pantotenato (ug/racion) 1.00 Selenio (pg/racion) -
Biotina (ug/racion) - Yodo (ug/racion) 35.0
A (pg/racion) 75.0
D (pg/racion) 9.50
E (mg/racion) 1.92
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1.8 SUSTANCIAS AROMATICAS

Las sustancias aromaticas son formadas por la degradacién oxidativa enzimatica
de los &cidos grasos altamente insaturados con la participacion de lipoxigenasas
de especificidad variada. Estas sustancias arométicas contribuyen al suave aroma
verde-metélico-hongo del pescado fresco. El andlisis de dilucion ha demostrado
gue estas sustancias son acetaldehido, propanal, 1-octen-3-ona, (Z)-1,5-octadien-
3-ona, (E,Z2)-2,6-nonadienal, (Z,Z)-3,6-nonadienal y (E,E)-2,4-decadienal (Belitz et
al., 2009).

CAPITULO 2. MICROBIOLOGIA, DETERIORO Y METODOS DE
CONSERVACION DEL PESCADO

2.1 MICROBIOLOGIA DEL PESCADO

El pH es un parametro que contribuye en la inestabilidad del pescado después de
su muerte debido a que las reservas de glucégeno disminuyen en mayor o menor
proporcién como consecuencia, de la resistencia que pone el pez al ser capturado.
Generalmente, después de su captura es 7, luego desciende a 6.2-6.5, para volver
a subir a 6.6-6.7 y en estos valores de pH no se logra inhibir el desarrollo

microbiano (Pascual et al., 2000).

Al igual que la carne, el pescado puede deteriorarse gracias a la accion de
enzimas autoliticas endégenas y el desarrollo de una microbiota variada, por lo

cual es un alimento altamente perecedero.

Esta microbiota contaminante se sitla sobre la piel y el intestino, posteriormente
se dispersa en otros tejidos en donde existan sustancias nutritivas adecuadas,
tales como aminoacidos y aminas, y un pH relativamente elevado que favorezca

su desarrollo.

Algunos de los compuestos volatiles que aparecen en el pescado atribuyéndole un

mal olor durante este crecimiento microbiano son: trimetilamina, amoniaco, SHo,

15
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mercaptanos, sulfuro de dimetilo, acidos grasos, aldehidos, indol, etc., los cuales
son caracteristicos del proceso de putrefaccion; asimismo, las proteasas histicas y
las bacterias provocan un ablandamiento rapido del musculo. Por otra parte, los

lipidos se oxidan y las hemoproteinas alteran el color de la carne.

Como la microbiota contaminante es psicrétrofa (Pseudomonas) y continla
desarrollandose inclusive a -5 °C, la refrigeracion soélo retarda un poco la aparicion
de estas transformaciones, pero no las anula. Ademas, las lipasas que intervienen
en la oxidacion de los lipidos permanecen activas aun a temperaturas de

congelacion.
Las variaciones en la calidad del pescado dependen de diversos factores:

e La especie: Se alteran mas rapidamente los peces planos que los
redondos.

e La condicién del pescado en el momento de su captura, ya que, una larga
agonia ocasiona un mayor consumo de glucdgeno, cuya falta acelera la
aparicién de fenémenos de alteracion.

e El tipo de flora contaminante, debido a que, si la contaminacion corporal e
intestinal del pescado es alta y la que se instaura después de su captura
también es elevada, la alteracion sera mayor y se dara con mayor
velocidad.

Dependiendo del habitat del pescado vivo la microbiota variara; asi, las zonas del
litoral estdin mas contaminadas que otras por contener desechos humanos y
animales, contaminantes industriales y agricolas, con el riesgo de que puedan
contener microorganismos patogenos, principalmente de transmision fecal

(Salmonella, virus y parasitos) (Pascual et al., 2000).

Normalmente tanto la carne como los 6rganos internos del pescado sano recién
capturado son estériles, pero existe una microbiota contaminante en la piel,
intestino o agallas, dependiendo del ambiente en que se han desarrollado los
peces y su alimentacion. La zona superficial y las branquias han estado

continuamente en contacto con el ambiente acuatico, es por esto que
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comunmente resultan contaminadas. Ademas, el intestino lleva una carga

microbiana que también depende del habitat y la alimentacion.

Mientras transcurren los meses calurosos del afio, la carga microbiana de la
superficie del agua es numerosa y desciende conforme se baja hacia el fondo, en
donde nuevamente aumenta. En los meses con temperaturas bajas, el agua de la
superficie tiende a equilibrar su temperatura con la profunda y se establece un
movimiento continuo, el cual provoca que esta carga sea mas homogénea que en

la época calurosa.

Pascual et al., (2000) establecen que la microbiota contaminante comun del
pescado estd integrada por varios géneros, sobre todo psicrotroficos como
Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Micrococcus Alteromonas,
Moraxella, Escherichia, Proteus, Serratia, Sarcina, Bacillus, Corynebacterium,
Vibrio, Clostridium, mohos y levaduras. En donde, de estos, el mas abundante es
Pseudomonas (60 %). En aguas mas calurosas (costas de Australia, India,
Sudafrica), la proporcién de mesdfilos es mayor; predominan Corynebacterium y
Micrococcus (50 %) y, descienden las Pseudomonas (18 %).

Dentro de las especies bacterianas de interés sanitario que pueden formar parte
de la microbiota normal del pescado, se encuentran: Clostridium botulinum tipo E y
Vibrio parahaemolyticus; existe otra que, se puede transmitir al hombre a través

del consumo de pescado contaminado: Salmonella, Shigella y Vibrio cholerae.

El pescado aloja una cantidad abundante de parasitos, que en su mayoria no
suelen afectar al hombre. Entre los mas importantes se encuentran los Anisakis
(nematodos), que se encuentran en la musculatura de los peces; se ingieren con
el pescado crudo, deficientemente cocinado, adobado o ahumado en frio. Pueden

sobrevivir en congelacion y se destruyen con el calor.

La manera en que la microbiota penetra en el musculo es distinta para peces
planos y redondos. En los primeros ocurre a través de la piel y se ve favorecida
por las heridas producidas durante la captura; en los segundos, la entrada al

musculo se da por medio del intestino gracias a la bacteriemia provocada en los
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peces al ser capturados, debido a la fatiga y asfixia que sufren. Asi mismo, las
branquias funcionan como puerta de entrada de los microorganismos al musculo
(Pascual et al., 2000).

En ocasiones la autodepuracion del agua del mar no es tan rapida como se
esperaria, dando ocasion a las bacterias patdgenas, contenidas en las aguas
residuales que desembocan en el litoral, a sobrevivir y poder ser ingeridas por los

peces, que de esta forma se contaminan.

Algunas de las bacterias patdgenas que se pueden encontrar en el pescado como
Clostridium botulinum tipo E, se asocian con el medio marino, aunque sus esporas
se han encontrado también en ambiente terrestre. Se ha comprobado que son de
origen terrestre y de aqui son arrastrados al mar, rios, lagos, etc. Vibrio
parahaemolyticus es una bacteria halofilica marina, generosamente distribuida en
el agua de las costas, sedimento marino y plancton y, es causa de enfermedad
para el hombre al ingerir pescado o marisco crudo o deficientemente cocinado
(Pascual et al., 2000).

Existen bacterias de origen no marino que pueden contaminar el pescado, tales

como.

e Staphylococcus aureus enterotoxigénico
e Salmonella
e Shigella

e Vibrio cholerae

La calidad microbiol6gica del pescado y derivados se ve afectada por dos

aspectos importantes: el sanitario y el econémico (Pascual et al., 2000).

Sanitario debido a que los pescados presentan riesgos de distinta indole para el
consumidor, de acuerdo con su naturaleza, medio ambiente y transformaciones
gue sufren luego de su captura. Evidentemente el hombre debe estar protegido de
estos riesgos controlando la presencia de microorganismos patdgenos 0 Sus

toxinas.
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En el aspecto econdémico, queda claro que los pescados son alimentos
perecederos que se alteran rapidamente. Estos cambios se deben a la presencia
de una microbiota saprofita que no presenta riesgos desde el punto de vista

sanitario, pero que es responsable de enormes pérdidas econémicas.

2.2 CAUSAS Y MECANISMOS DE DETERIORO POSTMORTEM

Posterior a la muerte, el tejido muscular de pescado se somete a practicamente
las mismas reacciones espontaneas que el tejido muscular de mamiferos. Debido
al bajo contenido de glucdgeno en el musculo de pescado, su caida de pH es
pequefia. Generalmente, se obtienen valores de pH de 6.2. La duracion y el grado
del rigor mortis dependen del tipo y condicion fisiolégica, por lo que, en algunas
especies, pueden pasar varios dias antes de que el rigor disminuya como

resultado de la actividad de proteasas enddgenas (Belitz et al., 2009).

Las enzimas hidrolizan la regién Z de las miofibrillas, liberando a-actinina vy
convirtiendo la a-conectina de alto peso molecular, la cual estd dispuesta

longitudinalmente a lo largo de las miofibrillas, a la forma-g.

El colageno es atacado por la colagenasa; la miosina y actina no son degradadas.
La congelacién inhibe la protedlisis, la cual inicia de nuevo en la descongelacion.
Esto puede causar la pérdida de agua y cambios indeseables en la textura en la
produccion de filetes. Por lo tanto, los filetes ultracongelados deben ser hechos a

base de pescado recién muerto o que ha pasado por el rigor mortis.

Cuando el pescado se mantuvo fresco en hielo, se hace el intento para mantener
tiempos cortos de pesca, de manera que los pescados se estabilicen hasta su

consumo por medio de un rapido y continuo rigor mortis.

Debido a la estructura especial del musculo de pescado, la tendencia a generar
una reaccién de pH alcalino en él, y una alta probabilidad de una infeccién
microbiana durante la pesca y el faenado, se favorece altamente una rapida

descomposicion. Por consiguiente, un control y supervision bacteriolégica, desde
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el mercado a las plantas de procesamiento y durante la distribucion, son de suma

importancia.

No todos los pescados son iguales: tratdndolos de la misma manera y
manteniéndolos a la misma temperatura, unos se estropearan antes que otros. En

la figura 1 se muestran algunos ejemplos de los pescados mas delicados y los

mas resistentes en funciéon de su anatomia.

Figura 1.- Resistencia del pescado al deterioro (Conocimientos basicos, guia

Los peces grandes

=D

(Por ejemplo, el rape)

Los peces pequeios

—— —a

(Por ejemplo, el lanzén)

Los peces planos

(Por ejemplo, el lenguado)

Los peces redondos

—

(Por ejemplo, la meriuza)

Los peces blancos

e

(Por ejemplo, el pagel)

Los peces azules

(Por ejemplo, el boquerdn)

Los peces de piel gruesa

(Por ejemplo, el cabracho)

Los peces de piel delgada

|

(Por ejemplo, la bacaladilla)

pescado. Marine Stewardship Council).

2.3 PREVENCION DEL DETERIORO

Maddison et al.,, (1999) consideran que el deterioro del pescado se debe

principalmente a tres factores:

La actividad de

fermentacion).

——
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e EIl deterioro quimico originado por otros factores (descomposicion de
aceites y grasas —rancidez-, actividad enzimatica).

e El ataque de insectos (infestacion por escarabajos y moscas) y sabandijas
(con este término se hace referencia a varios animales carrofieros tales

como gatos, perros, ratas, pollos, cuervos, aguilas pescadoras o acaros).

Desde el momento en que el pescado muere, empieza a deteriorarse. Este
proceso natural es irreversible: el principio de la preservacién es retardar el
deterioro, incrementando la calidad total y el tiempo posible de almacenado del
producto. Mientras mas rapidamente se tomen las medidas preventivas después

de la captura del pescado, mayores oportunidades habra de reducir las pérdidas.

Es indispensable tomar estas medidas para controlar las condiciones que influyen
sobre la actividad de los microorganismos, los procesos de deterioro quimico y la

incidencia de ataques de insectos y sabandijas. Estas condiciones incluyen:

*Buenas practicas de manipulacién a bordo de las embarcaciones pesqueras y en

los muelles y embarcaderos:

¢ Mantener una higiene adecuada
e Extraer las entrafias y agallas (si resulta culturalmente aceptable)

e Lavar con agua de buena calidad.
*Procesamiento rapido y efectivo:

¢ Reducir el contenido de humedad del pescado (por ejemplo secarlo, salarlo,
ahumarlo)

e Reducir la temperatura (usar hielo, mantenerlo a la sombra)

e Cocinar (por ejemplo hervirlo, freirlo)

e Bajar el pH mediante la creacién de condiciones acidas (por ejemplo

fermentacion).
*Proteccion contra la infestacion por insectos

*Buenas practicas de envasado y empaque, almacenado y transporte.
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2.3.1 CURADO

Segun Hall (2001), a diferencia de la elaboracién de productos en conserva en los
que se logra la eliminacién de microorganismos y sus esporas, el curado conserva
gracias a la transformacion del medio, haciéndolo inapropiado para la propagacion
microbiana. Principalmente se consigue aumentando la concentracion de
sustancias solubles en él, ya sea eliminando agua o bien haciendo que sustancias
solubles difundan en ella (salazon seca, salazén mediante salmuera o adicion de

azucares).

La adicidén de sal es muy efectiva, ya que ésta se ioniza en un catién sodio y un
anion cloruro, cada uno de los cuales se encuentra rodeado de moléculas de
agua. Estas moléculas no estan disponibles para ser empleadas por los
microorganismos y tienden a extraer agua de las células bacterianas debido a la
fuerza idnica, deshidratandolas hasta el momento de su muerte, esporulacion o
letargo. En el proceso de adicién de sacarosa también se eliminan moléculas de
agua del sistema y se mantienen unidas por medio de puentes de hidrogeno. No
obstante, en este caso son muchas menos las moléculas asociadas o no

disponibles para una misma masa de cloruro de sodio.

La cantidad de agua contenida en la carne de pescado magro fresco es de
aproximadamente 80 %. En el momento en el que este valor se reduce por debajo
de alrededor de 25 %, el deterioro debido a bacterias se detiene y, por debajo de

15 % las levaduras ya no crecen.

La actividad del agua (a,) se relaciona de manera directa con la concentracién de
solutos del sistema, es decir, con la disponibilidad del agua para ser utilizada por
los microorganismos para su desarrollo. Este parametro se representa de manera
frecuente como el cociente de la presion de vapor ejercida por una solucion (P) y
la presién de vapor ejercida por el solvente puro, que generalmente es el agua,

(Po) a la misma temperatura.




También se puede definir al a,, como la concentracion efectiva de agua en una

sustancia que controla su susceptibilidad al deterioro biolégico y quimico. Soélo

cuando la presion de vapor del agua en el alimento sea igual a la del agua pura, la

misma presion y temperatura, la a,, = 1.

Tabla 6.- Algunos valores de actividades del agua limitantes para el crecimiento de

varias especies de microorganismos (Hall, 2001).

ay Microorganismos inhibidos Ejemplos de alimentos
1.00 Ninguno La mayoria de alimentos frescos, con
elevado contenido de agua
0.95 Bacilos Gram negativos como E. Soluciones con 40% de sacarosa o 7.5% de
coli y esporas de Bacillaceae NaCl; pan rallado; salchichas cocidas
0.91 | La mayoria de cocos y lactobacilos. | Soluciones con 55% de sacarosa o 15% de
Células vegetativas de Bacillaceae NaCl; jamoén de Parma
0.88 La mayoria de las levaduras Soluciones con 65% de sacarosa o0 12% de
NacCl; salami; salchichas; harina de pescado
0.80 La mayoria de los mohos. Harina de trigo; granos de cereales
Staphylococcus aureus deshidratados y leguminosas; tarta de frutas;
salchicha deshidratada
0.75 | La mayoria de bacterias haléfilas Solucion salina al 26%; mermelada;
chocolate; bacalao curado antes del secado
0.65 Mohos xerofilos Mazapan; harina de pescado deshidratada
al 5% de humedad
0.60 Levaduras osmdfilas Regaliz; gomas de frutas; bacalao curado

después de secar

Como se observa en la tabla 6 hay que reducir la posibilidad de que el pescado se

pudra en el centro antes de que se encuentre lo suficientemente curado, para lo

cual la actividad del agua debe reducirse prontamente asegurandose de que la

distancia de difusién entre el centro y la superficie sea pequefia como en el

pescado curado rebanado o picado o bien, asegurandose de que el curado tiene

lugar a temperatura ambiental baja.

——
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Grafico 1.- Estabilidad (susceptibilidad a la oxidacion lipidica y pardeamiento de
Maillard) durante el almacenamiento de un producto deshidratado en relacion con
su actividad del agua (Hall, 2001).

En 1970 se hall6 que un contenido de agua entre el 30 y 80% (base seca)
coincidia con la velocidad méaxima de oxidacion, tal y como se muestra en el
grafico 1. Los productos de la oxidacién de los lipidos son capaces de
interaccionar con las proteinas originando radicales que mas adelante reaccionan,
dando como resultado compuestos de peso molecular tan bajo que les posibilita
moverse en la escasa agua libre presente en los alimentos deshidratados. Cuando
el contenido de agua del producto varia, la movilidad y reactividad aumentadas de
la proteina junto con los radicales de la misma facilitarian su tendencia a la

agregacion, lo que afectaria a la calidad de la textura del producto deshidratado.

La gran cantidad de acidos nucleicos, como sucede en el pescado en deterioro, da
lugar a una elevada cantidad de ribosa que reacciona velozmente con proteinas
en el pardeamiento de Maillard. Contrariamente, esto promueve los enlaces

cruzados de proteinas haciendo que el producto sea mas duro y menos digerible.
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2.3.2 SECADO

El secado es un proceso que esta en funcion de las condiciones en que se realice
y de la naturaleza fisica y quimica del producto. Requiere de la transferencia de
humedad del producto al aire que lo rodea. De esta manera, tanto la cantidad (flujo
de aire) como la sequedad (humedad relativa) del aire, asi como la naturaleza del
producto, afectaran el modo en que éste se seque. La humedad relativa del aire
desciende rapidamente con el aumento de la temperatura, y la capacidad de
absorcién de agua del aire seco con baja humedad relativa es mucho mayor que
la del aire humedo con elevada humedad relativa (Maddison et al., 1999).

La proporcion del secado durante la primera etapa obedece Unicamente a la
capacidad del aire que pasa sobre el pescado para absorber y extraer la
humedad. Ya que se ha evaporado el agua superficial, comienza una segunda
etapa de secado en la que se extrae el agua del interior del pescado. En esta
etapa, el nivel de secado depende del porcentaje de migracién de la humedad a
través de los tejidos hacia la superficie en donde se evaporara. Por ser éste un
proceso lento, los porcentajes de secado son mas pequefios que en la primera

etapa y dependen de factores como:

e El contenido de aceite, debido a que la carne aceitosa funciona como una
barrera que evita el desplazamiento del agua y retarda los niveles de
secado.

e Grosor del pescado, ya que mientras el agua migra hacia la superficie, el
secado es mas lento.

e Contenido de humedad, pues el porcentaje de movimiento hacia la
superficie es minimo cuando el contenido de humedad del pescado es mas
bajo.

e Latemperatura utilizada en el secado.

En la segunda etapa del secado, en funcion de la humedad del ambiente, cierto
grado de calor del aire de secado puede ser vital para disminuir el contenido final

de humedad a un nivel lo suficientemente bajo como para impedir el deterioro
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microbiolégico. Normalmente implica un 25 % de pérdida o menos, y depende del

nivel de aceite del pescado y del uso de sal.

Si el pescado se seca a una temperatura demasiado alta, o si la humedad relativa
inicial del aire del proceso es muy baja en la primera etapa, las capas exteriores
se “cocinarian” hasta volverse casi impermeables al agua. Dicho efecto es
conocido como “estado de endurecimiento”, con lo que el pescado puede parecer
seco, pero el agua queda atrapada por dentro provocando un secado insuficiente y
el consecuente deterioro. Asi, la temperatura durante las etapas tempranas del

proceso, no debe exceder los 40 °C.
2.3.3 AHUMADO

Hall (2001) y Maddison et al. (1999) expresan que el efecto conservador del
ahumado se debe al secado, salazon y a las sustancias quimicas provenientes del
humo de la madera que se depositan en la carne como son fenoles y el
formaldehido. Dichos componentes inhiben el desarrollo bacteriano, a la vez que
el calor del fuego causa el secado y, cuando la temperatura es suficientemente
elevada, la carne puede cocinarse, lo cual previene tanto el crecimiendo

bacteriano como la actividad enzimética.
Los autores describen dos clases de ahumado:

e Frio, en el que la temperatura nunca es tan alta como para que el pescado
se cocine (menos de 35 °C). Necesita un alto control del proceso. Consume
menos combustible que el ahumado caliente.

e Caliente, en el cual la carne es cocida (por arriba de los 35 °C). Requiere de
un menor control sobre el proceso. El producto final adquiere un mayor

tiempo de vida util que en el ahumado en frio.
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2.3.4 FERMENTACION

Este proceso impide el deterioro dentro del pescado mediante el aumento de la
acidez. Durante la fermentacion, el uso de sal inhibe el deterioro bacteriano y
facilita que las enzimas del pescado y/o bacterias benéficas productoras de acido

descompongan la carne.

Como método de conservacion del pescado, la fermentacidbn es practicada
ampliamente en el sudeste de Asia y en el oeste de Africa. La naturaleza de estos

productos depende del tiempo de fermentacion (Maddison et al., 1999).
2.3.5 GLASEADO

Una manera de alargar la capacidad de conservacion del pescado es el glaseado,
que se basa en sumergir el pescado en agua fria por un periodo de 10 a 20
segundos o por pulverizacion de agua sobre el pescado en tuneles que funcionan
continuamente, cuando se procesan (grandes cantidades de producto.
Independientemente de la modalidad del glaseado, el agua se solidifica en
seguida, creando una capa protectora o un microempaque de hielo, con lo que se
le confiere al pescado una proteccion natural contra la deshidratacién y pérdidas
de peso que esta trae consigo, asi como el quemado por frio (Barreiro y Sandoval,
2006).

Al agua del glaseado se le pueden afiadir diferentes aditivos que la haran mas
viscosa y al glaseado mas elastico, tales como glucosa, pectina, cloruro de sodio,
acido citrico, gelatina, alginatos, antioxidantes (butilhidroxianisol BHA, éter etilico y
propilico del acido galico PG, a-tocoferol, etc.). Dichos agentes también evitan el
desarrollo de rancidez, pérdidas de color y sabor. La adicion de los acidos es
recomendable para bajar el pH desde 5.0 a 3.0 con el objetivo de disminuir los

procesos enzimaticos microbianos (Barreiro y Sandoval, 2006).
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2.3.6 COCCION Y FREIDO

Los productos de pescado cocido pueden preservarse desde uno o dos dias hasta
varios meses. El proceso de coccion origina cambios en la estructura proteica del
pescado. Las enzimas encargadas del deterioro también son proteinas y, por lo
tanto, se inactivan durante la coccidén, ademas de que el proceso elimina muchas
de las bacterias presentes en el pescado. Normalmente se afiade cierta cantidad
de sal durante la coccion; esa cantidad y la duracion de la coccién determinan el
tiempo de vida del producto. El pescado que se cuece durante un corto lapso de
tiempo con poca sal debe tratarse del mismo modo que el pescado fresco. Sélo
cuando se cuece por un periodo prolongado y abundante sal puede preservarse

en alguna medida.

El freido igualmente cocina el pescado y deshidrata su carne. Un empaque
efectivo ayuda a prevenir la recontaminacion y el ataque de insectos, tanto en

productos cocidos como en los fritos (Maddison et al., 1999).
2.3.7 REFRIGERACION

Hall (2001), considera que el tiempo en que se almacena el pescado refrigerado
varia dependiendo de las especies, de esta manera, el pescado capturado en
aguas tropicales y colocado en hielo inmediatamente dura mas tiempo que
especies similares capturadas en aguas mas frias (ver figura 2). Asimismo, la vida
atil esta en funcién de las condiciones de alimentacion, época del afio y zona de
captura. Resulta provechoso para estimar la calidad del pescado con una historia
térmica conocida la velocidad relativa de deterioro a diferentes temperaturas,

aunque esto solamente es apropiado si la temperatura es superior a 0 °C.
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Figura 2.- Ejemplo del efecto de la temperatura sobre el deterioro de un pescado

magro de aguas tibias (FAO. Documento Técnico de pesca 331. Roma, 1993).
2.3.8 CONGELACION

Basicamente los pescados distribuidos para la conservacidon por bajas
temperaturas son de origen marino. En el 2006, Barreiro y Sandoval establecen
que existen dos maneras de aplicar este método de conservacion, ya sea la

congelacion a bordo de buques pesqueros o la congelacion en tierra.

Actualmente existen buques pesqueros modernos, en los que se ejecuta el
faenado completo del pescado, como es la evisceracion, remocion de espinas,
despellejado, fileteado y fraccionado. Posteriormente se lavan los filetes, se les
retira el agua superficial adherida, se les envasa vy, finalmente son sometidos a

congelacion, de tal suerte que se obtenga un producto terminado en alta mar.

e Congelacion en alta mar
Tecnologicamente hablando, es mas conveniente congelar el pescado a
bordo, debido al impacto de la rigidez cadaveérica sobre su textura. Sin
embargo, la inversibn requerida para tener barcos que cuenten con
sistemas de refrigeracion son mayores que para barcos pesqueros
sencillos, ademas de que se necesita mayor personal. Se pueden tener
barcos manipuladores del pescado, en donde se llevan a cabo los procesos

tecnolégicos mencionados con anterioridad, y barcos congeladores, en
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donde se congelan los peces enteros que luego seran descongelados en
tierra, que seran sujetos a los procesos tecnoldgicos y volver a ser
congelados. No obstante, este ultimo tipo de congelagion a bordo
disminuye la calidad del pescado como resultado de los congelamientos y
descongelamientos sucesivos, a la vez que existe un doble consumo de
energia.

Conforme el desarrollo de los equipos de congelacién gané importancia se
utilizaron unidades congeladoras por corrientes de aire, que iban desde
tuneles sencillos hasta los mas complejos aparatos deslizantes totalmente
automaticos, con los cuales se obtienen altos rendimientos y ciclos de
congelacion de 1 a 2 horas.

Al mismo tiempo se han desarrollado equipos para congelar filetes o
porciones de pescado, por medio de congeladores de placas multiples, las
cuales pueden tener una orientacion horizontal o vertical, siendo las ultimas
mas provechosas por su practicidad, debido a que las placas son cargadas
por arriba con el producto en paguetes de cartén encerado o recubiertos de
polietileno por ambas caras laterales, descargandose por la parte superior o
inferior, lo cual permite reducir de manera importante la mano de obra.
También, disponen de cierres de fondo y laterales que al mismo tiempo
pueden servir para mantaner la distancia entre las placas congeladoras
paralelas.

Actualmente han cobrado fama los congeladores por inmersion en
salmueras, en los que se afiade glucosa con el objetivo de reducir la
penetraciéon de sal en el producto a congelar. Generalmente se utilizan
mezclas de glicerina y glicocola, las cuales, a pesar de su elevado costo, no
son toxicas ni transfieren sabores extrafos al pescado.

Congelacién en tierra

Para realizar la congelacion del pescado en tierra hay que tener en cuenta
el estado de frescura de la materia prima desembarcada. La calidad del
pescado, una vez en tierra, obedece a las condiciones de almacenamiento

a que haya sido sujeto en el barco, y el mismo debe conservarse al menos
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a una temperatura de 0 °C si el hielo proviene de agua de mar. Ademas hay
gue evaluar las manipulaciones a que se ha sometido el producto a bordo,
alturas de las pilas y grado de cobertura con hielo, asi como los recipientes
en donde deben conservarse (preferentemente cajas sanitarias dispuestas
de tal manera que no resulten perjudicadas por compresiones o golpes.
Todas las etapas previas al proceso de congelacion en tierra se ejecutan
mecanicamente y constan en separar del cuerpo del pescado dos piezas de
carne de lomo, para lo cual se cortan la cabeza y la aleta caudal, se
eviscera y separa la carne de la espina central, por ultimo se hace el
cortado de las porciones, se envasan y congelan.

La eleccion del proceso de congelacién depende esencialmente de que el
pescado se congele entero o en filetes. Lo méas habitual es usar
congelacion por contacto y corriente de aire frio.

La congelacion por contacto se realiza en congeladores de multiplacas
configuradas de manera horizontal a -40 °C, en donde se colocan los
filetes, rodajas y peces de menor tamafio envasados en paquetes
rectangulares. Es un proceso econdémico y se elige en el caso de la
preparacion de paquetes para venta al por menor y por mayor, asi como
para filetes, de los que después de cortar su contenido, se preparan
productos para venta directa al consumidor.

La congelacion por corriente de aire frio es llevada a cabo a -40 °C en
tuneles de congelacion. Tiene como ventaja que sirve tanto para peces
pequefios como para grandes, aunque es menos practica si el pescado a
congelar ya estuviera envasado.

Por otro lado, existe un procedimiento para la congelacién de pescados
grasos, fundamentado en el uso de soluciones de alginato a las que se
agregan determinadas sales y acidos. En el momento en el que el pescado
se sumerge en esta solucién se forma una capa solida tras la congelacién
gue aisla totalmente al producto del oxigeno. Cuando es descongelado,
esta capa se retira facilmente sin dafar la piel del pescado, debido a las

diferencias en el punto de congelacion del pescado y del gel.
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La congelacibn es uno de los métodos fuertemente relacionados con el
enfriamiento del pescado. Existen diversos factores a tomar en cuenta en el
momento de analizar las diferencias entre el enfriamiento y la congelacién de
productos pesqueros. Cabe resaltar que tanto el enfriamiento como la congelacion
pueden originar productos estables y, la seleccion de uno u otro método esta en
funcion de muchos factores (Shawyer y Medina, 2005). En la tabla 7 se muestran

algunas de las ventajas y desventajas de ambos métodos de conservacion.

Tabla 7.- Ventajas y desventajas de la congelacion y el enfriamiento

Congelacion Enfriamiento

Dependiendo de la especie el El almacenamiento es a corto plazo (hasta un
almacenamiento puede ser a largo plazo par de meses para algunas especies y solo

(hasta de un afio 0 mas) unos dias para otras)

La temperatura de almacenamiento es Temperatura de almacenamiento de 0 °C

muy inferior a cero (hasta -30 °C)

Relativamente cara Relativamente barato
Al realizarla de manera inadecuada se Se obtiene un producto similar al pescado
perjudica la calidad del producto fresco
Tecnologia relativamente compleja Tecnologia relativamente sencilla
Son necesarios conocimientos No son necesarios conocimientos avanzados
avanzados
Operaciones normalmente fijas Refrigeracion portatil

CAPITULO 3. LA CALIDAD DEL PESCADO
3.1 CALIDAD

Segun Cuatrecasas (2010), la calidad se define como el conjunto de
caracteristicas que posee un producto o servicio, asi como su capacidad de
satisfaccion de los requerimientos del usuario. Actualmente la calidad se convirtio

en un requisito indispensable para competir en cualquier mercado, con lo que las
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empresas requieren gestionar eficientemente la calidad de sus productos ademas
de la de sus impactos en el medio ambiente y la forma de prevenir riesgos
laborales, tanto para ser competitivas, como para satisfacer los requerimientos

legales y las demandas de la sociedad. (Miranda et al., 2007).

Como resultado natural de la globalizacion de los mercados el cliente se ha
convertido en el protagonista de la vida de las empresas demandando cada vez en
mayor grado productos y servicios de “calidad” en los términos en que él la
entiende y advierte. (Pérez, 1999). De esta manera su satisfaccion seré la meta a

lograr al tiempo que orienta e impulsa la toma de decisiones.

Con la Gestion de la Calidad Total, la calidad sigue amplificando sus propésitos a
todos los departamentos de la empresa, de tal manera que se involucren todos los
recursos humanos y persistiendo desde la planificacién y disefio de productos y
servicios, logrando que la calidad se transforme en un modo de gestién que
permite la disminucion de costos y el incremento de beneficios (Cuatrecasas,
2010).

3.1.1 COMPONENTES DE LA CALIDAD ALIMENTARIA

Como se ha mencionado con anterioridad, la calidad es una mezcla de diversos
elementos, cuyo resultado da la calidad total. Estos se pueden catalogar de la

siguiente manera:

e Aspectos de inocuidad. Se consideran todos aquellos que pueden afectar la
pureza, integridad o contaminacién de un alimento. Este puede ser toxico
debido a causas quimicas o microbiologicas. La causa de la toxicidad
puede ser completamente exterior al alimento e introducirse de manera
accidental, pero usualmente esta toxicidad resulta de la acumulacion de
elementos toxicos a lo largo de la cadena alimentaria, también mediante el
proceso de fabricacién o inclusive por alguna adulteracion llevada a cabo

durante el almacenamiento.
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e Aspectos sensoriales. Apreciados con los sentidos, por lo cual son
subjetivos y tienden a variar con el tiempo. Su influencia en el consumidor
es tan alta que lo hacen aceptar o rechazar un alimento.

e Aspectos nutritivos. Determinan la generosidad del alimento como nutriente.
Generalmente se busca el equilibrio nutricional del alimento o un
enriquecimiento de un elemento particular.

e Aspectos cuantitativos. Engloban la cantidad de producto que obtiene el

consumidor a un determinado precio.

Existe cierto nivel minimo de calidad por debajo del cual los alimentos deben ser
destruidos, asi hay Normas y Leyes que imposibilitan la venta de este tipo de
productos y son las autoridades competentes quienes han de inspeccionar las
posibles ventas fraudulentas.

En la figura 3 se muestra como mediante dicho nivel minimo legal de calidad,
puede haber una gama de productos de igual calidad objetiva, pero con diferentes
aspectos subjetivos de calidad, que pueden satisfacer los deseos y posibilidades

de los distintos modelos de consumidores.

Aspectos
objetivos
dela
calidad

Aspectos subjetivos de la calidad

Figura 3.- Aspectos objetivos y subjetivos de la calidad. Las letras a, b, cy d
simbolizan alimentos de la misma calidad objetiva (Serra y Buguefio, 2004).
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3.2 LA CALIDAD Y SU GESTION

El objetivo principal de la gestién de la calidad es conseguir satisfactoriamente la

calidad necesaria expresada por los clientes, para lo cual se ha de procurar que

tanto la calidad de disefio como la calidad de produccion coincidan al maximo y se

dirijan hacia la que el cliente necesita (Cuatrecasas, 2010).

Existen algunos rasgos vinculados con la gestion de la calidad y deben

establecerse como caracteristicas del sistema de calidad, acciones a tomar u

objetivos a alcanzar:

1.

Establecimiento de la calidad y su nivel. Delimitados por el cliente, ya que
es quien decide si un producto o servicio es adecuado e inspecciona que el
cumplimiento de las caracteristicas satisface sus necesidades. Asi, la
empresa tiene la obligacién de atraer su confianza brindandole la calidad
que desea.

Informacién, educacion y motivacion. Es fundamental para poder exigir que
todos los recursos humanos se vean implicados activamente. Este aspecto
va de la mano con la motivacién que involucra a las personas promoviendo
la participacion y aportacion de ideas y mejoras. También esta relacionado
con la comunicacién al consumidor del nivel de calidad que se le esta
entregando.

Liderazgo activo de la direccion. Completamente necesario para implantar
la calidad. La direccion debe poner el ejemplo en la obtencién de los
objetivos de la calidad constantemente.

Ventaja competitiva. La empresa debe seguir una estrategia que busque la
calidad en la totalidad de sus productos, procesos y servicios para
distinguirla del resto de la competencia.

Implicacion de todos los recursos humanos. Es indispensable involucrar a
toda la organizacion para lograr una meta comun, de no existir una
motivacion evidente sera inutil llevar a cabo los objetivos de calidad.
Proveedores. Tienen una funcion esencial debido a que constituyen el

primer eslabén de la cadena y habra que intervenir para obtener la calidad
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desde el origen. Es de vital importancia trabajar con ellos de manera
conjunta para que finalmente asuman la tarea de suministrar los niveles de
calidad que tenga por objetivo la empresa o los clientes.
7. Etica de calidad. Esté ligada a un conjunto de pautas como son:
e Hacer las cosas bien desde el inicio
e Prevenir la presencia de fallas
e Destacar el lado positivo de los defectos como una forma de
aprendizaje y evolucion
e La calidad pretende la satisfaccion de los consumidores
e La calidad est4 relacionada con el clima de sensibilidad y la
preocupacion por el &mbito social y medioambiental.

3.3 NORMALIZACION Y CERTIFICACION

Actualmente las empresas tienen que demostrar la calidad que poseen sus
productos y/o servicios. Para ello requieren que un organismo con cierta
credibilidad garantice que sus productos, procesos o trabajadores cuentan con la
calidad esperada. Segun la norma ISO 8402, la calidad es el conjunto de
caracteristicas de un producto, persona o empresa que le confieren aptitud para
satisfacer ciertas necesidades.

De esta manera se planteé el objetivo de las certificaciones, que consiste en emitir
un documento que asegure que un producto, persona 0 empresa se ajustan a las
normas técnicas determinadas. Para lograr esta meta se necesitan tres partes
diferenciadas: el organismo que elabora las normas que delimitan los requisitos
especificos base de la certificacion, el organismo que emite el documento que
manifiesta el cumplimiento de dichas normas y la entidad certificada (Miranda et
al., 2007).

e Entidad normalizadora. Las normas pueden provenir de empresas
particulares, asociaciones empresariales, ecologistas, organismos
nacionales e internacionales de normalizacién, administraciones publicas,

entre otros.
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e Organismo acreditador. Una acreditacion consiste en un método mediante
el cual un organismo autorizado admite de manera formal que una
organizacion es competente para la realizacion de cierta actividad de
evaluacion de la conformidad.

e Organismo certificador. Es una entidad independiente que avala el
cumplimiento de las normas por parte del solicitante de la certificacion. Este
organismo no requiere de autorizaciéon administrativa alguna para operar,
con lo cual, la acreditacion es una garantia voluntaria, no una exigencia
reglamentaria de la administracion.

e Entidad certificada. Es el objeto de la certificacién, puede ser una empresa

o parte de la misma, algin producto o una persona.

La certificacion es una actividad de caracter voluntario que autoriza establecer la
conformidad de una entidad con los descritos en una determinada norma,

mediante la emisién de algun documento confiable que asi lo demuestre.
3.4 EVALUACION DE LA CALIDAD DEL PESCADO

El detrimento de la calidad del pescado es ocasionado inicialmente por el deterioro
autolitico debido a la accion de enzimas presentes en las visceras y carne del
pescado. Continua con el incremento de microorganismos en la superficie, lo cual
se manifiesta por el desarrollo de una sustancia viscosa en la misma; en este
momento, las bacterias invaden la carne del pescado, provocando la ruptura de

los tejidos y el deterioro general del producto (Hall, 2001).

La rapidez a la que se llevan a cabo tanto el deterioro autolitico como el
microbioldgico estan en funcion de la temperatura de almacenamiento y del estado
inicial del pescado. Los procesos de deterioro se postergan a baja temperatura v,
cuando ésta ha descendido suficientemente, el deterioro puede casi suspenderse.
La especie, el tratamiento, la forma en la que se envase y almacene también

pueden perjudicar la vida de alta calidad (HQL) del producto (Hall, 2001).

La calidad preliminar influye en la durabilidad maxima posible y puede verse

afectada por los habitos alimentarios, la forma de cria, el manejo a bordo, entre
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otros. Una vez capturado, el deterioro de la calidad depende fuertemente de la

temperatura.

Segun Belitz et al. (2009) existen varios criterios fisicos y quimicos para evaluar la

frescura de la carne de pescado:

e La calidad durante el almacenamiento se puede determinar realizando un
analisis de los productos de degradacion de las proteinas.

e EIl pH del pescado fresco es de 6.0-6.5. El limite idoneo para su consumo
es un pH de 6.8, mientras que la carne de pescado en mal estado tiene un
pH de 7.0 o por encima debido a la formacion de amoniaco y aminas.

e Los cambios en la resistencia especifica del pescado varian con el tiempo
de almacenamiento. Poco después de la captura es de 440-460 ohms,
después de aproximadamente 4 dias 280 ohms, y luego de 12 dias decae
hasta los 260 ohms. El limite adecuado de consumo se alcanza después de
los 16 dias, cuando la resistencia es de 220 ohms.

e El indice de refraccion (n) del liquido del ojo de pescado se ve afectado por
la duracion del almacenamiento. En el bacalao de muy buena calidad, n
oscila entre 1.3347 y 1.3366. El pescado con un valor de n de 1.3394 o
mayor no es adecuado para su comercializacion.

e La disminucion en la concentracion del 6xido de trimetilamina (TMAQO) y el
incremento  simultaneo en sustancias nitrogenadas, tales como
trimetilamina y diversos compuestos reductores volatiles, pertenecen al
criterio quimico para la evaluacion de la calidad del pescado.

e Algunos métodos para evaluar la calidad se basan en la evaluacién de la
degradacion del ATP postmortem; el valor K sirve para hacer objetivo este
desarrollo, ya que relaciona la frescura con la degradacion autolitica de los
nucledtidos del muasculo de pescado después de la muerte. El

adenosintrifosfato (ATP) se cataboliza del modo siguiente:

Adenosintrifosfato (ATP) —> adenosindifosfato (ADP) —> adenosinmonofosfato
(AMP) —> inosinmonofosfato (IMP) —> inosina (HXR) —> hipoxantina (HX)
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Los nucledtidos se separan y recogen mediante columnas cromatogréaficas

de intercambio aniénico midiéndose en un espectrofotébmetro.

El valor K ha sido definido como la relacion de las concentraciones de
inosina mas hipoxantina con la concentracion total de los metabolitos del
ATP.

Elvalor K (%) = i 109
vator 8 A0) = "UTP + ADP + AMP + IMP + HXR + HX ©

Finalmente se deben fijar valores estandar para cada especie, por ejemplo,
los japoneses han establecido un estandar de K igual a un maximo de 20 %
para el pescado destinado al consumo en crudo (Belitz et al., 2009; Hall,
2001).

Un desarrollo prometedor es el sensor de gas que puede registrar rapidamente las
sustancias de sabor desagradable o por lo menos indicar un aumento en los
compuestos volatiles que acompafan a la disminucion de la calidad en el

almacenamiento (Belitz et al., 2009).

El pescado que se procesara ha de ser evaluado de manera fisica y quimica para
averiguar qué lotes pueden estar por debajo de las especificaciones del cliente. En
el momento en que se efectla la descarga hay que medir la temperatura del
pescado en diferentes posiciones de la bodega y verificar que se encuentren por
debajo de lo planteado en la especificacion. Para que sea aceptado en una planta
las temperaturas de 0 °C para el pescado fresco y de — 18 °C son ideales. A pesar
de esto, en el caso de pescado y marisco recién capturado se pueden aceptar
temperaturas un poco mas altas, dependiendo de las circunstancias (Footitt y
Lewis, 1999).

Cuando se ha valorado la temperatura de la camara y se ha encontrado que es
aceptable, el pescado debe ser descargado lo mas rapido posible. De preferencia

se separan las distintas especies segun las operaciones que se realizaran.
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Una vez que el pescado se ha separado por especies es recomendable colocarlo
en contenedores separados, y etiquetarlo con la informacién que identificara la
especie, tamafio origen y fecha de descarga, para que de esta manera, se pueda
calificar por categorias de calidad. En las tablas 8 y 9 se muestran los ejemplos

mas comunes de sistemas de calificacion para atun y salmon.

Es fundamental que la evaluacion visual sea inspeccionada por un operario con
experiencia al garantizar la calidad. Cuando el pescado est4 congelado, la
evaluacion visual no suele ser posible, pero puede examinarse si el embalaje ha
sido correcto y si no ha sufrido dafios. En el momento en que el pescado se
encuentre en la cadmara de almacenamiento de la planta pueden ejecutarse

examenes adicionales.

Tabla 8.- Calificacion del salmén pacifico. Las categorias se basan en el nimero y

seriedad de defectos en el aspecto externo (Footitt y Lewis, 1999).

Caracteristicas | Calidad excelente | Calidad normal N° 2 Calidad util N° 3
N° 1
Piel
Color | Tipico del pescado Color y brillo algo Puede ser muy
fresco; buen brillo, apagados; linea apagado; puede haber

buen contraste entre | entre la parte dorsal poca distincién entre
el dorso oscuro y la y la ventral menos las caras dorsal y
cara ventral mas conspicua; se ventral; el

clara, sin sefiales de | permite un moderado enrojecimiento del

agua, no vientre enrojecimiento del | vientre y las marcas de
guemado vientre agua pueden ser
extremos
Mucosidad Claro Apagado y turbio Espeso, apagado y
Copioso
Marcas netas | Sin indentaciones, | Indentacion de ligera | Se permite indentacion
sin perforacion de la a moderada de moderada a
piel permitida intensa; la piel puede

estar perforada

40

——
| —




Cicatrices No excepto Cicatrices bien Cicatrices permitidas
pequenias cicatrices curadas permitidas
bien curadas
Cortes o Sin cortes ni Pequefios cortes o | Cortes o perforaciones
perforaciones perforaciones perforaciones permitidos
permitidos
Escamas Pérdida de escamas | Pérdida de escamas | Se permite una pérdida
de nada a ligera; no de moderada a total de las escamas
mas del 25 % de importante; se
pérdida permite entre
25-75 % de pérdida
Aletas Pérdida de la aleta Pérdida de aletas o Mutilacién o pérdida
caudal inferior al mutilacién permitida total de aletas
75 % permitida
Ojos Brillante y claro; Apagados Lechosos o nublados,
deberian sobresalir hundidos
Branquias Aspecto normal; de De rosa a gris De gris a verdoso; con
rojo brillante a rosa; mucosidad
sin mucosidad
Cavidad
abdominal (si el
pescado esta
limpio)
Color | Color fresco tipico | Marchitamiento ligero | Apreciable pérdida del

de la especie

del color natural;
puede tener una
decoloracion
ligeramente oscura

en las visceras

color natural;
decoloracién oscura en
las visceras de

moderada a extrema

Magulladuras

Sin magulladuras

Se permite una
pequefia

magulladura

Magulladuras

permitidas

Vientre quemado

Sin vientre

Se permite vientre

Vientre quemado, de

——
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quemado; sin

costillas salientes

guemado de suave a

moderado; menos
del 10 % de las

costillas salientes

moderado a serio; se
permite que las
costillas sean salientes

Cortes y desgarros

Cortes o
desgarros

Menos de 2.5 cm
totales de cortes o

desgarros

No mas de 5 cm
totales de cortes o
desgarros

permitidos

Limpieza

Completa; sin

esoéfago, branquias,
visceras, rifién o

restos de sangre

Completa; sin
esoéfago, branquias,
visceras, ni rifén; se

permiten restos de

sangre

Restos de sangre y
rifidn permitidos

Puede tener un olor

Olor

Olor fresco; sin
olores anormales

Pérdida del olor
fresco; sin olores
agrio o anormal

ligeramente extrafio,
pero sin huellas de

descomposicion

Tabla 9.- Criterios de calificacion: atin entero o limpiado para ser enlatado (Footitt

y Lewis, 1999).

Caracteristicas | Categoria A | CategoriaB Categoria C Rechazar
de calificacion
Olor: en la Olor fresco Sin olor Olor ligero a Cualquier olor
cavidad caracteristi- pasado u olores detectable
abdominal y en co no asociado con
un corte en la caracteristicos, contaminacién o
carne no asociados a descomposicion,
contaminacién o | como es el olor a
descomposicion | amoniaco, rancio,
agrio
Cavidad Lisa, Quemadura Ruptura de la Quemaduras en
abdominal: brillante, sin ligera, el pared abdominal, la piel, mas del
organos internos | evidencia de peritoneo sin agujeros en la | 10 % de la pared
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y pared vientre ligeramente piel, peritoneo abdominal tiene
abdominal guemado; aspero; excesivamente las costillas
organos organos aspero; 6rganos salientes; los
brillantes, ligeramente blanquecinosy | 6rganos muestran
firmes, de blandos con | blandos; el 10 % licuefaccion; y/o
color pérdida de de la pared son evidentes los
caracteristi- brillo, abdominal colores grises 0
co decoloracion afectada de verdes
roja evidente | costillas salientes,
gue se rompen Si
se dobla 90 °
Dafio fisico: Sin Ligera Agrietamiento Mas del 10 % del
partes evidencia de | mutilacién o | ligero; menos del pescado esta
comestibles del mutilacién o | deformacion; | 10 % del pescado | agrietado, roto o
pescado dafio sin evidencia dafiado mutilado hasta
de grietas ligeramente o roto | exponer la carne
exponiendo el
musculo
Textura Firme y Ligeramente Blanda Excesivamente
elastica blanda blanda y pulposa
Ojos Claros, Hundidos, de Hundidos, de No asighada
brillantes y color blanco color blanco
protuberan- turbio o apagado o rojo; el
tes enrojecidos centro del ojo
licuado
Branquias Olor Sin olor, de Olores no Categoria D
caracteristi- color rojo caracteristicos no Olores
coy aspecto | palido a rojo asociados con detectables
de rojo marronaceo contaminacion o asociados con
sangre descomposicion, | descomposicion y

color de marrén
oscuro a marron

amarillento

contaminacion,
color blanquecino
a amarillento y

aspecto untuoso
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La calificacion se asigha a cada muestra haciendo uso de la combinacion de

caracteristicas mencionadas arriba: la categoria asignada no puede ser mas alta

que la categoria més baja para cualquiera de las caracteristicas.

La calidad general del pescado se puede establecer de otro modo en funcion de si

el pescado es fresco o congelado. Por ejemplo, para Sprattus sprattus (espadin):

e Pescado fresco:

\ 4

L 2 2 B B N 2

®

Lustroso, iridiscente con color brillante

Ojos ligeramente salientes

Escasa o0 ausencia de sangre tifiendo las branquias
Olor fresco

Olor a algas frescas o ligeramente oleoso

Ausencia de alimento

Libre de patologias y sin infestacion parasitaria aparente
Dafios mecénicos minimos

Ausencia de “vientre estallado”

e Pescado congelado:

4

& o &

® © & O O

Buen aspecto general

Carne completamente firme

Ojos planos o so6lo ligeramente hundidos

Olor débilmente oleoso o0 neutro sin olores extrafios particularmente
en agallas

Ausencia de alimento

Sin “vientre estallado”

Muy poco descamado o dafado

Sin signos de patologias o infestacion parasitaria

Bloques bien glaseados para minimizar el enranciamiento (Footitt y
Lewis, 1999).

La NOM-242-SSA1-2009 menciona que las especificaciones sensoriales a las que

se deben ajustar los pescados vivos, frescos, refrigerados y congelados son:
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e Piel: humeda vy brillante, bien adherida a los tejidos subyacentes.

e Mucosidad: en las especies que la posean, debe ser acuosa y transparente,
sin olor que dé indicios de descomposicion.

e Branquias: color brillante de rosado a rojo intenso, humedas y brillantes,
que no sufre modificacion al tacto, con olor marino salino, suave o neutro,
excepto las especies de elasmobranquios, como el tiburdn o la raya, donde
puede tener un ligero olor amoniacal.

e Abdomen: terso, sin diferencia externa con la linea ventral; al corte, los
tejidos deben ofrecer resistencia; con el poro anal cerrado; las visceras de
colores vivos y bien diferenciados; las paredes interiores brillantes, los
vasos sanguineos llenos y resistentes a la presion digital; y con olor marino
salino, suave o neutro, excepto las especies de elasmobranquios, como el
tiburén o la raya, donde puede tener un ligero olor amoniacal.

e Mdusculos: deben presentar elasticidad marcada, firmemente adheridos a
los tejidos subyacentes y que no se desprendan de ellos al ejercer presion
digital; con el color brillante natural caracteristico, al primer corte.

A su vez establece las especificaciones fisicas y quimicas con las que debe

cumplir:

e Fisicas: los productos de la pesca frescos, refrigerados y congelados
procesados, deben estar exentos de materia extrafna.

e Quimicas (ver tabla 10).

Tabla 10.- Especificaciones quimicas que debe cumplir el pescado.

Especificacion Especies Limite
maximo
Nitrégeno amoniacal Pescados (en musculo) 35 mg/100 g
Histamina Peces de las familias: Clupeidae, Scombridae, 100 mg/kg

Scombresocidae, Pomatomidae y
Coryphaenidae. Tales como atun, bonito,

macarela y sardinas.
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CAPITULO 4. SITUACION DEL SECTOR PESQUERO
4.1 EL SECTOR PESQUERO EN MEXICO

La pesca es la captura de peces y otros organismos en aguas salada (mar),

salobre (esteros) o dulce (lagos, lagunas, estanque o rios).

Datos del INEGI (2010) arrojan que la mayor produccion viene del mar, donde
cada pais tiene una zona econdémica exclusiva para navegar y pescar, de 370.4
km (200 millas nauticas) de extension de la costa hacia mar adentro. Fuera de ese
limite, la captura de especies marinas es libre, debido a que se consideran aguas

internacionales.

Volumen de pesca ano 2009

8000
6000
4000

2000

Toneladas

Argentina

INEGI

Grafico 2.- Volumen anual de pesca en el 2009 de diferentes naciones del

continente americano (INEGI, 2010).

México posee una extension territorial de 1,964,375 km2, con una superficie
continental de 1,959,248 km2 y una insular de 5,127 km?, con lo cual cuenta con
un gran potencial pesquero y acuicola; en el ambito mundial se ubica en el 17°
lugar en produccion pesquera y acuicola (Cisneros, 2011), mientras que a nivel
continental ocupa el 5° lugar como se muestra en el gréafico 2; alrededor del 14%
de la produccién del sector se exporta sobre todo a Estados Unidos de América,

Japon y Espafia (Hewitt, 2011). Asimismo exhibe gran variedad de sistemas
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costeros y marinos dentro de sus aguas territoriales: 12,500 km2 de superficie de
lagunas costeras y esteros y 6,500 km? de aguas interiores como lagos, lagunas,
represas y rios. Ademas de la extension de sus litorales: 629,925 hectareas al
litoral del Pacifico y 647,979 hectareas al litoral del Golfo de México y el Mar

Caribe, lo que le confiere un gran potencial pesquero (INEGI, 2010).

Su ubicacién, entre las regiones biogeograficas neartica y neotropical, determina
la rigueza de su diversidad biologica. Ademas de que cuatro mares rodean sus

litorales:

1. El Pacifico (corresponde méas del 70% de la captura), con importantes
pesquerias de caracter artesanal, comercial y deportivo, asi como de
explotacion industrial, desarrollo turistico y ecoturistico; el Golfo de
California o mar de Cortés, con gran diversidad de seres vivos, especies
endémicas y un extenso territorio insular (cerca de 200 islas e islotes).

2. El Golfo de México con algunas de las principales pesquerias comerciales
del pais, con actividad petrolera y rutas de navegacioén comercial.

3. El Caribe mexicano, regién de arrecifes coralinos y diversidad de especies

tropicales, con actividades en torno al turismo y el ecoturismo.

Los productos susceptibles de explotacion comercial se dividen en cuatro grupos

principales:

e [Especies pelagicas o colectivas: atun, sardina y anchoa.

e Especies demersales: pargo, lisa, cubera, tiburon, cazén, caballa real,
ronco.

e Crustaceos y moluscos: camaron, langosta, abuldn, ostion, almejas, caracol
de mar, pulpo, pepino de mar, erizo.

e Especies criadas: tilapia, carpa, trucha, bagre, cangrejo de rio (Hewitt,
2011).

México tiene 11,122 km de litorales (ver figura 4), que significan un gran potencial

de recursos pesqueros (en la tabla 11 se muestran los estados de la Republica
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con litorales y su porcentaje de participacion en la produccion pesquera al 2009);

sin embargo, la actividad pesquera no esta lo suficientemente desarrollada.

Gaolfo de Méxica

L Amarmm

Figura 4.- Mapa de la Republica Mexicana en el que se muestran los estados que
cuentan con litorales (amarillo) y en azul oscuro la zona econémica exclusiva
(INEGI, 2010).

Tabla 11.- Estados de la Republica Mexicana que cuentan con litorales y su
porcentaje de participacion en la produccion pesquera del pais al 2009 (INEGI,

2010).
Entidad federativa | Porcentaje de | Participacion en la produccion pesquera del
litorales (%) pais al afio 2009 (%)*

Baja California Sur 19.2 7.40
Baja California 13.4 5.70
Sonora 10.9 44.8
Quintana Roo 10.6 0.30
Veracruz 6.00 4.70
Sinaloa 5.60 17.2
Oaxaca 5.10 0.60
Guerrero 4.70 0.60
Tamaulipas 3.90 2.50




Campeche 3.80 2.20
Jalisco 3.20 1.10
Yucatan 3.10 2.10
Nayarit 2.70 1.60
Chiapas 2.40 2.50
Michoacan 2.00 0.70
Tabasco 1.80 2.40
Colima 1.30 1.40

*La suma de los porcentajes no es igual a 100 porque se considero solo a las
entidades con litorales.

Especies que mas se pescan en México

1000000

500000

Toneladas

Sardina
Camaron

Tunidos

(atun, bonito ~ Mojarra

y barrilete) Ostion

Grafico 3.- Cinco principales especies mas pescadas en México durante el afio
2009 (INEGI, 2010).

En comparacion con la pesca en el mar, la de rios, lagos, lagunas, presas y
esteros es menos representativa, pero de gran valor para algunas regiones de
México por su aportacion alimentaria y econdmica. En el grafico 3 se muestran

las cinco especies que mas se pescaron durante el afio 2009.

En muchas ocasiones, para incrementar la productividad en estos cuerpos de

agua interiores se siembran peces u otros organismos acuaticos (como trucha,
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lobina, bagre, camardn y langostino), producidos mediante la acuicultura, actividad

gue destaca en Veracruz, Hidalgo, Sonora y Tabasco (INEGI, 2010).

Datos del Centro de Estudios de Competitividad del Instituto Tecnolbgico
Auténomo de México (2010) revelan que en el afio 2007, el sector pesquero
estuvo compuesto por 17,199 empresas, de las cuales: el 85.8% se dedico a la
captura, el 8.9% a la acuacultura, el 1.5% a la comercializacion, el 2.2% a la
industrializacion de productos pesqueros y el 1.6% a otras actividades (procesos
artesanales y envasado).

Incorporar valor
agregadoa Reducir y eliminar
productos pesca ilegal
pesqueros

Modernizar flota y Desarrollo del
artes pesqueras mercado nacional

Desarrollo del
mercado
internacional

Ordenamiento
efectivo

Desarrollo
sustentable de
recursos
pesqueros y
acuicolas

Integracién
vertical y
generacion de
economias de
escala

Cambios
en el sector
pesquero

Figura 5.- Estrategias requeridas para modificar el sector pesquero Mexicano.

Existen diversos cambios estructurales que se estan produciendo en el sector
pesquero, para los cuales se necesita seguir diversas estrategias. Estas se guian
por la practica de la pesca responsable y el desarrollo sustentable de los recursos.
La puesta en operacion de una y otra vertientes necesita la participacion

coordinada, concertada e incluyente de todos los actores del sector pesquero
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mexicano. A continuacion se muestran detalladamente las estrategias que se han

propuesto en la figura 5:

1. Desarrollo sustentable de los recursos pesqueros y acuicolas. Una de las
preocupaciones mas importantes radica en la contribucion de la pesca al
desarrollo sostenible, es decir, satisfacer las necesidades de la generacion
actual sin poner en peligro las necesidades de las generaciones futuras. El
desarrollo sustentable demanda realizar acciones como: controlar las
actividades que degradan el medio marino; controlar el acceso a los
recursos; establecer medidas para enfrentar la incertidumbre y variabilidad
de los recursos naturales; posibilitar la recuperacién de las poblaciones
agotadas e intervenir para restablecerlas; conservar y utilizar de manera
sostenible las poblaciones icticas y proteger el medio marino; ademas de
garantizar practicas selectivas y ecoldgicas inocuas.

2. Ordenamiento efectivo. Esta enfocado en practicar medidas basadas en la
investigacion cientifica que mantengan o restablezcan las poblaciones en
los niveles produciendo el méximo rendimiento sostenible, en concordancia
con los factores ambientales y econdmicos. Debido a que el exceso de la
capacidad de pesca favorece a la degradacion de los recursos pesqueros, a
abatir el potencial de produccion y a considerables pérdidas econdmicas, es
imprescindible ejecutar un ordenamiento que se centre en: la integracion
del ordenamiento pesquero en el de las zonas costeras; la participacion de
los miembros del sector en el ordenamiento pesquero; los sistemas
efectivos de seguimiento, control y aplicacion de medidas de ordenamiento;
el compromiso del sector para usar de manera responsable los recursos;
evitar el exceso de capacidad de pesca y asegurar que la explotacion de las
poblaciones continle siendo econOmicamente viable; conservar la
biodiversidad y cuidar las especies en peligro; disminuir las capturas
incidentales, los desperdicios y los descartes.

3. Modernizacion de la flota pesquera y artes de pesca. La idea es mantener
una flota pesquera moderna y con tecnologia suficiente para la navegacion

y operacion. Ello hace necesario que las empresas dirijan sus estrategias e
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inversiones en: renovar, adquirir y/o construir embarcaciones; poner al dia
las tecnologias para la localizacién y ubicacién de recursos pesqueros;
modernizar las artes de pesca y utilizar nuevos materiales y disefios que
generen una captura mas eficiente y productiva; crear nuevas generaciones
de recursos humanos y actualizar a las existentes en el empleo de las
nuevas tecnologias de navegacion y artes de pesca.

Incorporaciéon de valor agregado a los productos pesqueros. Las empresas
pesqueras pueden generar atributos competitivos con la adicion de un valor
agregado, mas alla de la venta de productos congelados, esto implica:
modificar la vision empresarial y elaborar los bienes que hoy requieren los
mercados; reconvertir los procesos productivos y adoptar sistemas de
certificacion garantizando la calidad e inocuidad de los productos y la
salubridad de las instalaciones; contar con estudios de mercado que
determinen las tendencias, gustos y preferencias de los consumidores
directos y, partiendo de ello, desarrollar productos de marca para atender
mercados locales, regionales, nacionales y/o internacionales.

Reduccién y eliminacion de la pesca ilegal. La meta es prevenir, desalentar
y eliminar la pesca ilegal. Estas medidas estan encaminadas en no permitir
la pesca a embarcaciones, o la utilizacion de artes de pesca, que no
cumplan con los permisos y reglamentos establecidos; en asentar un
seguimiento, control y vigilancia efectivos sobre las actividades pesqueras
que permitan detectar y prevenir la pesca ilegal y en aplicar sanciones; y
evitar que se comercialice el producto obtenido de manera ilegal.

Desarrollo del mercado nacional. Para atender al mercado nacional es
necesario que las empresas den al producto mayor valor agregado
satisfaciendo los gustos y preferencias de los consumidores. El mercado
interno tiene un alto potencial, por lo que se precisa: fomentar y promover el
consumo de pescado y productos pesqueros; eliminar a los intermediarios
de tal forma que los productores obtengan mayores beneficios e incorporar
valor agregado, lo que requiere de la sensibilizacion y formacion de

empresarios y directivos que estén actualizados sobre los nuevos productos
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desarrollados en el mundo y que conozcan las experiencias exitosas en
otros paises.

Desarrollo del mercado internacional. Este mercado requiere productos de
superior valor agregado, lo cual conlleva la incorporacion de diferentes
procesos y presentaciones. Dicho mercado presenta amplias oportunidades
a la industria nacional, por lo que es necesario estar al tanto de las
tendencias de los consumidores en paises desarrollados, y conocer las
tecnologias de punta aplicadas a los procesos y a la industrializacién, al
desarrollo de productos y a las estrategias de comercializacion.

Integracion vertical y generacion de economias de escala. Las empresas
dedicadas a la pesca son responsables de integrarse verticalmente y
obtener economias de escala de acuerdo con un determinado nimero de
embarcaciones. En el futuro una empresa pequefia (como una
embarcacién) no sera competitiva, por lo que serd de vital importancia
obtener economias de escala en la administracion y operacion de la
empresa e integrar los procesos para optimizar recursos, disminuir costos e

incrementar asi las utilidades (ITAM, 2010).

4.2 SECTOR PESQUERO INTERNACIONAL

En la actualidad se esta transformando la estructura del sector pesquero a nivel

internacional con lo que hacia el 2020 se espera que:

a)

b)

Los paises en desarrollo controlen la produccion proveniente de la pesca y
la acuacultura. Se pescaran de manera mas intensa poblaciones
explotadas plenamente.

Crezca el comercio Sur-Sur por la aparicion de clases medias. Los
productores de paises desarrollados se ausentaran gradualmente del sector
y sus politicas se veran inclinadas a fomentar la importacion de pescado,
del cual se elevara su valor. En la comercializacion continuara
disminuyendo el pescado entero congelado de menor calidad y aumentaran

los productos de valor agregado.
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c) Se mantenga la polémica ambiental y, la inquietud por la sustentabilidad
originard reglamentos e instituciones ambientales. La sobrepesca
continuara siendo la principal preocupacion. De suma importancia seré el
uso de poblaciones pelagicas para la produccion de harina y aceite de
pescado y otra serd el vinculo entre la contaminacion y la inocuidad de los
alimentos.

d) Los avances de la pesca y la acuacultura tendran que encarar diferentes
desafios: el descenso de las necesidades de harina y aceite de pescado en
la acuacultura, la reduccion del impacto ambiental de la acuacultura, las
alternativas a los reglamentos sobre inocuidad de los alimentos y el uso de
Tecnologias de Informacion (T1) con la finalidad de mejorar el ordenamiento
pesquero.

e) Sea de vital importancia promover el desarrollo institucional para reducir la

pobreza mediante el fomento de la pesca y la acuacultura.
4.3 MARCO LEGAL E INSTITUCIONAL EN MEXICO

Ya sea como alimento o mercancia, los recursos pesqueros se han utilizado de
manera independiente de su condicién de adquisicion, fuera privada o publica.
Entrambas, los recursos pesqueros forman parte de un componente de alto valor
social que alcanza diversos significados y connotaciones por lo que el Estado

tiene que regular su aprovechamiento.

Debido a que los cuerpos de agua en los cuales habitan los recursos pesqueros
ya sean potenciales o explotados no aparecen aislados, la mayoria de ellos son de

jurisdiccion federal, con lo que son considerados “propiedad de la nacion”.

El marco legal es un elemento del proceso de ordenacion pesquera, el cual define
las condiciones juridicas necesarias para el empleo o administracion del
aprovechamiento  pesquero y todos los implicados  (pescadores,
comercializadores, gobierno, investigadores, organizaciones no gubernamentales
y sociedad en general) poseen funciones especificas y una actuacion primordial

en el manejo eficiente de las pesquerias (SAGARPA, 2007).
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En México la actividad pesquera se encuentra regulada por la Ley General de
Pesca y Acuacultura Sustentables (LGPAS) publicada el 24 de Julio del 2007 en el
marco del Articulo 27 de la Constitucion de los Estados Unidos Mexicanos
concerniente a los recursos naturales de la Nacidén, cuyo objetivo es regular,
impulsar y administrar el aprovechamiento de los recursos pesqueros y acuicolas
en el territorio nacional y las zonas sobre las cuales la nacion ejerce su soberania
y jurisdiccion; del Articulo 73 fraccion XXIX-L para implantar las bases para el
ejercicio de las atribuciones que en la materia correspondan a la federacion, las
entidades federativas y los municipios, bajo el principio de concurrencia y con la
participacion de los productores pesqueros, asi como de las demas disposiciones
previstas en la propia Constitucion que tienen como fin propiciar el desarrollo

integral y sustentable de la pescay la acuacultura.

Dicha ley en su articulo 32 establecié que la Carta Nacional Pesquera es la
representacion cartografica que contiene el resumen de la informacion necesaria
del diagnéstico y evaluacion integral de la actividad pesquera y acuicola, asi como
de los indicadores sobre la disponibilidad y conservacion de los recursos
pesqueros y acuicolas, en aguas de jurisdiccion federal. Su elaboracion y
actualizacion esta a cargo de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) por conducto del Instituto Nacional de
Pesca (INAPESCA).

El objetivo principal de la Carta Nacional Pesquera es regular la explotacion por
especie a través de las Normas Mexicanas Oficiales (NOM). La dltima

actualizacion de esta Carta se dio en agosto del 2012.

Desde el afio 2001 la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA), en reemplazo de la Secretaria de Marina y
Recursos Naturales (SEMARNAT), es la encargada del sector a través de ocho
organismos. Entre ellos sobresale la Comision Nacional de Acuacultura y Pesca
(CONAPESCA) como la agencia reguladora encargada de la planeacién e
implementacion de las politicas del sector y la promocién; el Instituto Nacional de
Pesca (INAPESCA) como organismo dedicado a la investigacién tecnolégica de
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flora y fauna marina, y el Consejo Nacional de Pesca y Acuacultura constituido por
miembros del sector publico y privado, es la organizacion de consulta del gobierno
federal independiente.

La Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT) es la
encargada del cumplimiento de la LGPAS en materia de preservacion,

restauracion del equilibrio ecoldgico y la proteccion del ambiente.

La Secretaria de Marina (SEMAR) lleva a cabo la vigilancia en las zonas marinas
mexicanas, inspecciones para verificar el cumplimiento de las disposiciones en
materia de pesca y los Tratados Internacionales vigentes, el levantamiento del
acta de inspeccidn, la investigacion de ilicitos pesqueros y otras disposiciones

relacionadas directamente con las actividades pesqueras.

Todas las medidas sanitarias que tienen por objetivo prevenir, controlar, combatir
y erradicar enfermedades y plagas de las especies acudticas vivas, con la
finalidad de proteger su salud y la del hombre estan establecidas por el Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Alimentaria (SENASICA).

El Fondo Mexicano para el Desarrollo Pesquero y Acuicola (PROMAR) es el
encargado de promover la creacion y operacion de esquemas de financiamiento
para la conservacion, incremento y aprovechamiento sustentable de los recursos
pesqueros y acuicolas, la investigacion, el desarrollo y la transferencia de

tecnologia.

El Sistema Nacional de Informacion de Pesca y Acuacultura tiene por objeto
organizar, actualizar y difundir la informacion sobre las actividades pesqueras y

acuicolas, especificamente las que se desarrollan en el pais.

A nivel mundial México esta sujeto a compromisos como el Plan de Accion
Internacional para Prevenir, Desalentar y Eliminar la Pesca llegal, no Declarada y
no Reglamentada (PAI-INDNR) dentro del Marco de Cddigo de Conducta para la
Pesca Responsable de la FAO. También, forma parte de la Red Internacional para

la Cooperacion y Coordinacion de Actividades de Monitoreo, Control y Vigilancia
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Pesquera, ademas de dar cumplimiento a los acuerdos internacionales con la

Comision Internacional para la Conservacion del Atan del Atlantico (CICAA), la

Comision Interamericana del Atun Tropical y la Convencion de las Naciones
Unidas sobre el Derecho del Mar (CONVEMAR) (Juarez et al.,, 2007; Hewitt,

2011).

CAPITULO 5. DESCRIPCION DE CERTIFICACIONES EN ESTUDIO

5.1 CODIGO PARA LA SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA (SAFE
QUALITY FOOD, SQF)

Organizacion

El Cédigo SQF se disefi6 para ser utilizado por todos los sectores de la
industria alimentaria, desde la produccién primaria hasta el transporte y la
distribucion.

Es considerado un sistema de gestion de la calidad e inocuidad de los
alimentos fundamentado en el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP) que emplea
el Comité Asesor Nacional sobre Criterios Microbiol6gicos para Alimentos
(National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods,
NACMCF) y los lineamientos de HACCP de la Comision del CODEX
Alimentarius, y pretende apoyar los productos de marca de empresas o la
industria y brindar beneficios a los proveedores y sus clientes.

Alcances

Dicho cédigo especifica los requisitos auditables y que el proveedor esta
obligado a cumplir con la finalidad de adquirir la certificaciéon segun el
Cddigo SQF.

Esta dividido en diversos modulos, en el primero se especifica el alcance,

referencias y definiciones.
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En el segundo médulo se precisan los requisitos de gestidon de la inocuidad
de alimentos para todos los proveedores en toda la cadena de suministro.
También se detallan los tres niveles en los que puede ser certificado:

Nivel 1.- Descrito como un nivel para empresas nuevas y en desarrollo.
Cubre de manera exclusiva los requisitos de BPA/BPM/BPD vy los
componentes elementales de inocuidad de alimentos.

Nivel 2.- Contempla a proveedores que ya han implementado un sistema
HACCP de inocuidad de alimentos, como también los fundamentos de
inocuidad de alimentos.

Nivel 3.- Considera a los proveedores que lograron implementar un plan de
calidad de los alimentos de HACCP, un plan de inocuidad de alimentos y
sus fundamentos.

Todo proveedor que cumpla con los requisitos de certificacion del Cdédigo
SQF en cualquiera de sus tres niveles obtiene un certificado acreditado de
un organismo de certificacion autorizado por el SQFI.

A partir del modulo tres y hasta el nimero quince se establecen los
requisitos de BPA/BPM/BPD que se ajustan a diversos sectores de la
industria alimentaria, los cuales deben ser cumplidos por el
productor/proveedor de acuerdo a su sector.

En el médulo 16 se detallan los requisitos para los programas multi-sitios
SQF administrados por un sitio central.

Aplicacion

En este Cddigo se describen los requerimientos para cualquier proveedor
implicado en la produccion primaria, fabricacion, procesamiento, transporte,
almacenamiento, distribucion o venta de productos alimenticios y el

empaque en contacto con ellos.
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e Procedimientos

. Obligaciones de
L Decision de L
Preparacién para Proceso de e Inspeccién y proveedores y
e S certificacién . .
la certificacion certificacion recertificacion organismos de

inicial e s
certificacion

Figura 6.- Proceso establecido para obtener la certificacion SQF.
En seguida se muestra de manera detallada el proceso dispuesto en la figura 6.

€ Preparacion para la certificacion
Hay diferentes maneras de instruirse en la implementacion del
Cdédigo SQF dentro de una empresa de alimentos: a) asistir a un
curso de capacitacion sobre “Implementacion de sistemas SQF”, b)
efectuar el curso de capacitacion en linea, c) capacitarse
descargando de manera gratuita el Codigo SQF y/o d) realizar un
examen SQF en linea.
Se debe reconocer que las practicas de inocuidad de alimentos se
distinguen dependiendo del riesgo para la inocuidad que implica el
producto y el proceso, por lo cual es importante seleccionar los
modulos SQF pertinentes.
Posteriormente, los proveedores deben registrarse anualmente en la
base de datos de evaluacion SQF; se paga una tarifa en funcion del
tamafio de las instalaciones del proveedor.
Cada proveedor tiene la opcion de desarrollar e implementar su
propio sistema SQF haciendo uso de sus recursos calificados o bien,
puede utilizar los servicios de un consultor SQF. De manera
independiente, el codigo exige que el proveedor tenga un Practicante

SQF quien validara y verificara los requisitos fundamentales y los
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planes de inocuidad de alimentos, ademas de los planes de calidad
de alimentos.

Es muy importante que una vez que se ha elegido al Practicante
SQF éste lleve a cabo un curso de -capacitacion para la
implementacion de sistemas SQF. Cabe mencionar que esta
capacitacion no es obligatoria, pero se recomienda realizarla.
Dependiendo de las necesidades de sus clientes y la etapa de
desarrollo del sistema de gestion de inocuidad y calidad, el
proveedor debe adoptar uno de los tres niveles de certificacion, para
posteriormente, en un procedimiento de dos etapas como son la
documentacion y la implementacion del sistema SQF obtenga la
certificacion.

Existen organismos de certificacion autorizados por el SQFI a los
cuales puede acudir el proveedor para que sean quienes realicen
auditorias y otorguen el certificado de registro SQF.

Finalmente, es recomendable que se realice una auditoria de
preevaluacion, con la finalidad de obtener una “evaluacion general’
del sistema SQF implementado por el proveedor.

Proceso de certificacion

El auditor SQF seleccionado debe ser contratado por un organismo
de certificacion autorizado por el SQFI o empleado del mismo. Dicho
organismo esta obligado a elegir al auditor mejor preparado para la
auditoria que requiere el proveedor y hay que cuidar que el auditor
en cuestion no audite al mismo proveedor durante mas de tres ciclos
de certificacién consecutivos.

Es de suma importancia que el certificado de registro contenga las
caracteristicas del sector de alimentos y los productos que se
procesan y manipulan en dicha planta, asimismo debe describir la
ubicacion de la planta y la naturaleza y alcance de la certificacion
SQF del proveedor.
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Siempre y cuando tanto el proveedor como el organismo de
certificacion hayan acordado el alcance de la auditoria de
certificacion SQF, ésta se encuentra compuesta por dos fases: la
primera es una auditoria de escritorio en la que se verifica que la
documentacion del sistema SQF del proveedor satisfaga lo requerido
por el Cédigo SQF; la segunda fase consta de una auditoria en sitio
realizada en la planta y, es (til, para determinar una implementacién
eficaz del sistema SQF que documento el proveedor.

Habiendo acordado lo anterior, el organismo de certificacion tiene la
obligacién de suministrar una estimacion del tiempo indispensable
para completar la auditoria de certificacion. La duracion puede variar
dependiendo del tamafio y la dificultad de las operaciones de la
planta.

Existen 20 elementos obligatorios del sistema que deben auditarse e
informarse como cumplimiento/incumplimiento. Ademas los médulos
de BPA/BPM también deberan verificarse en la auditoria de
certificacion.

En caso de que el auditor SQF localice desviaciones de los requisitos
del Cddigo SQF, esta obligado a informar al proveedor el nimero,
descripcion y alcance de las no conformidades. Estas se clasifican
en: a) No conformidad menor, b) no conformidad mayor y c) no
conformidad critica.

Si el auditor detecta problemas que no son incumplimientos, pero no
son las mejores préacticas de la industria realizadas por el proveedor,
se ve en la necesidad de hacer dichas observaciones denominadas:
oportunidades de mejora, con la finalidad de que el proveedor pueda
perfeccionar su sistema SQF.

Por udltimo, el organismo de certificacion es responsable de poner a
disposicion del proveedor el informe de la auditoria realizada en un
plazo de no mas de diez dias desde el ultimo dia de auditoria SQF.
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El informe sera propiedad del proveedor y no podra ser distribuido a
terceros sin su permiso.

Decision de certificacion inicial

El organismo de certificacion tiene el compromiso de avalar que las
auditorias realizadas por sus auditores SQF sean exhaustivas,
cumpliendo con todos los requisitos y que el informe se encuentre
completo. Asi mismo, esta comprometido a tomar la decision de
certificacibn basandose en evidencia de cumplimiento y no
conformidad que logré reunir el auditor SQF durante la auditoria.
También es responsable de determinar si la certificacion debe ser
otorgada o0 no proporcionando una justificacion por escrito al SQFI.

El auditor esta obligado a documentar la cantidad de no
conformidades encontradas y su resolucidon correspondiente. Una no
conformidad menor debera corregirse, verificarse y resolverse en un
plazo no mayor a 30 dias desde el término de la auditoria en sitio.
Las no conformidades mayores tienen que ser corregidas, verificadas
y resueltas en un lapso de tiempo no mayor a 14 dias a partir de la
finalizacion de la auditoria en sitio. Sélo si el auditor SQF repara en
la existencia de una no conformidad critica deberda comunicar de
inmediato el hallazgo tanto al proveedor como al organismo de
certificaciéon, con lo que se produce un fallo automatico de la
auditoria en sitio y, el proveedor, tiene que solicitar nuevamente la
certificacion.

Dependiendo de la informacién recabada por el auditor SQF, se
califica de manera automética cada criterio aplicable de la auditoria
en sitio siempre y cuando el informe se haya copiado a la base de
datos de evaluacion SQF. El calculo comprende los siguientes
factores:

0.- Si el aspecto cumple con los criterios

1.- El aspecto no cumple con los criterios por las variaciones

menores encontradas (no conformidad menor)
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10.- El aspecto no cumple con los criterios (no conformidad mayor)
50.- El aspecto no cumple con los criterios (no conformidad critica)
Para calcular la clasificacion Unica para la auditoria en sitio se utiliza
la siguiente formula: (100 — N), donde N es la suma de los criterios

individuales de clasificacion establecidos.

Tabla 12.- Frecuencia de las auditorias en cada nivel de certificacion.

Puntaje Clasificacion Certificacion Frecuencia de las
auditorias
96-100 E: Excellent (excelente) | Se emite el certificado Recertificacion cada 12
meses
86-95 G: Good (bueno) Se emite el certificado Recertificacion cada 12
meses
70-85 C: Complies (cumple) Se emite el certificado | Vigilancia cada 6 meses
0-69 F: Fails to comply (no No se emite el No aprobd la auditoria
cumple) certificado SQF

Una certificacion SQF so6lo se otorgara a los proveedores que logren
una clasificacion de auditoria “C” o superior sin no conformidades
pendientes (ver tabla 12). Esta decision debera tomarse en un plazo
no mayor a cuarenta y cinco dias a partir del Gltimo dia de la
auditoria en sitio. Diez dias después de ser otorgada la certificacion,
el organismo de certificacion es responsable de facilitar al proveedor
una copia electronica y/o impresa del certificado de registro del
proveedor; éste sera valido durante un afio desde la fecha en que se
tomo la decision de la certificacion. Dicho certificado debera cumplir

con los siguientes requisitos:

a) Nombre, direccion y logotipo del organismo de certificacion
b) Logotipo del organismo de acreditacion y numero de acreditacion
del organismo de certificacion

c) El encabezado “Certificado de registro”
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d) La frase “(Nombre del proveedor) esta registrado en sefal de que
cumple con los requisitos del Codigo SQF, 72 edicidon”

e) Nivel de certificacion y descripcion

f) Alcance del registro: categoria(s) del sector de alimentos y
productos

g) Fechas de la auditoria (Gltimo dia), fecha de la préxima auditoria,
fecha de emisién y fecha de vencimiento

h) Firmas del funcionario autorizado y del funcionario encargado de
la emision

I) Logotipo y sello de calidad SQF

Cuando un proveedor obtiene una clasificacion “F” en una auditoria
de certificacién, se considera que no aprobd, por lo que debe volver a
solicitar otra auditoria en sitio. Sélo si su solicitud se lleva a cabo en
un lapso menor a seis meses de la fecha de la dltima auditoria y con
el mismo organismo de certificacidon, se programara una auditoria en
sitio sin requerir de una de escritorio, de lo contrario, se requerirdn

tanto una auditoria de escritorio como una en sitio.

Inspeccion y recertificacion

El proveedor que desee mantener la certificacibn SQF necesita
obtener una clasificacion “C” o superior en las auditorias de
recertificacion, asegurar que las auditorias de Vvigilancia y/o
recertificacion se realicen en el tiempo establecido y evitar el
surgimiento de no conformidades criticas y que todas las no
conformidades mayores 0 menores se corrijan en el plazo
especificado.

Se suspendera el certificado de registro SQF si el proveedor
consigue una clasificacion “F” o si no ha tomado acciones correctivas
en el plazo especificado. Una vez suspendido el certificado, el

organismo de certificacion debera modificar inmediatamente la
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informacion del proveedor en la base de datos del SQFI al estado
“suspendido” indicando el motivo y la fecha de entrada en vigencia.
Se puede revocar el certificado de registro si el proveedor: a) ha sido
suspendido y no envia los planes de acciones correctivas ni pone en
practica acciones correctivas en los plazos establecidos, b) ha
falsificado sus registros, c) no cumple con el certificado de registro,
d) tiene un administrador, sindico, gerente y sindico, gerente oficial o
liquidador provisional designado como representante de sus activos
o donde exista una orden o resolucion de disolucion del proveedor o
si el proveedor suspende sus actividades de negocio o presenta la
quiebra, solicita el beneficio de cualquier ley para el alivio de
deudores insolventes o quebrados, o celebra un acuerdo o arreglo
con sus acreedores.

Cualquier proveedor que tenga su certificado de registro revocado
debe volver a solicitar la certificacion.

Obligaciones de proveedores y organismos de certificacion

Existen algunos compromisos a los que estan sometidos tanto los
proveedores como los organismos de certificacion, sélo en caso de
gue se susciten situaciones como las siguientes: a) cambio del
alcance de la certificacion, b) cambio del organismo de certificacion,
c¢) notificacion de retiros de productos y violaciones de la regulacién,
d) cambio de propietario, e) reubicacion de las instalaciones, f) uso
de un experto técnico, g) comunicacion en el mismo idioma, h)

conflicto de intereses, i) quejas, apelaciones y disputas.
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5.2

ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NORMALIZACION

(INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR  STANDARDIZATION, ISO
22000:2005)

Organizacién
La Organizacion Internacional de Normalizacion es una federacion mundial
de organismos nacionales de normalizacibn (miembros de 1SO). La
preparacién de las normas internacionales generalmente es realizada por
los comités técnicos de ISO. Cada organismo miembro interesado en una
materia de la cual exista un comité técnico, tiene derecho de estar
representado en el comité referido. Asimismo, las organizaciones
internacionales, publicas y privadas, coordinadas con ISO, también
participan en dicho trabajo. ISO coopera muy de cerca con la Comisién
Electrotécnica Internacional (IEC) en todos los elementos de normalizacion
electrotécnica.
La funcién principal de los comités técnicos es desarrollar Normas
Internacionales. Los Proyectos de Normas Internacionales que son
adoptados por los comités técnicos se envian a los organismos miembros
para una votacion. Para que una Norma Internacional sea publicada se
necesita la aprobacion de al menos el 75 % de los organismos miembros
con derecho a voto.
Alcances
En esta norma se precisan los requisitos para un sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos que conjunta los siguientes elementos clave
normalmente reconocidos, para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo
largo de toda la cadena alimentaria, hasta su consumo:

€ Comunicacion interactiva

€ Gestion del sistema

€ Programas de prerrequisitos

€ Principios del HACCP
Puede aplicarse de manera independiente a otras normas de sistemas de

gestion. Su implementacién puede alinearse 0 incorporarse con requisitos
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de sistemas de gestion vinculados, mientras que las organizaciones pueden
usar los sistemas de gestion existentes para constituir un sistema de
gestién de la inocuidad de los alimentos que cumpla los requisitos de esta
Norma Internacional.

Ha sido creada para tratar sélo los aspectos relacionados con la inocuidad
de los alimentos, aunque el enfoque que se proporciona puede ser utilizado
asimismo para estructurar y responder a otros aspectos especificos de los
alimentos, tales como temas éticos y de toma de conciencia del
consumidor.

Aplicacion

Los requerimientos de esta Norma Internacional son genéricos y aplicables
a todas las organizaciones, sin importar su tamafio o complejidad, que
estén implicadas en cualquier aspecto de la cadena alimentaria y deseen
implementar sistemas que proveen de forma coherente productos inocuos.
Estan incluidas organizaciones directa o indirectamente involucradas en
una o0 mas etapas de la cadena alimentaria. Entre las directamente
relacionadas se encuentran productores de alimento para animales,
cosechadores, agricultores, productores de ingredientes, fabricantes de
alimentos, minoristas, operadores de servicios de comida y catering,
organizaciones que proporcionan servicios de limpieza y desinfeccién,
transporte, almacenamiento y distribuciébn. Las que se encuentran
indirectamente ligadas incluyen proveedores de equipos, agentes de
limpieza y desinfeccion, material de embalaje, y otros materiales en
contacto con los alimentos.

Esta Norma Internacional posibilita a una organizacion pequefia y/o poco
desarrollada implementar una combinacibn de medidas de control
desarrolladas de manera externa.

Procedimientos

En dicha Norma no se especifica el procedimiento a seguir para conseguir
la certificacion. Sin embargo guia al lector en el reconocimiento y

establecimiento de algunos requisitos que se sugiere debe tener una
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empresa relacionada con los alimentos para gestionar la inocuidad de sus

productos y servicios, tal y como se especifican en la figura 7.

Responsabilidad de la
direccidn

Gestién de los recursos

Planificacién y realizacién de
productos inocuos

Validacion, verificaciony
mejora del sistema de gestion
de inocuidad de los alimentos

Figura 7.- Requisitos a cumplir para obtener certificacion ISO 22000: 2005.

5.3 CONSEJO PARA LA GESTION PESQUERA SOSTENIBLE (MARINE
STEWARDSHIP COUNCIL, MSC)

Organizacién

Marine Stewardship Council es wuna organizacién internacional,
independiente sin fines de lucro, cuyo objetivo es hacer uso de su programa
de certificacion y ecoetiquetado para restablecer la salud de los océanos,
reconociendo y premiando la pesca sostenible, de tal manera que se logre
influir en los consumidores en el momento de decidir qué productos del mar
debe adquirir, y trabajando con sus socios para transformar el mercado de
productos del mar hacia la sostenibilidad.

Este estandar se desarroll6 entre los afios de 1997 y 1999, después de un

proceso de consulta internacional entre las diferentes partes interesadas.

68

——
| —



En dicha consulta se desarrollaron ocho talleres regionales y dos sesiones

de redaccién con expertos, y con la participacion de mas de 300

organizaciones e individuos de todo el mundo.

Con la finalidad de proteger su imparcialidad, el MSC conserva un

“programa de certificacion realizado por terceros”, lo cual quiere decir que la

evaluacion esta encabezada por una organizacion independiente y cumple

con los estandares establecidos por los expertos durante el proceso de

consulta entre las partes involucradas para que el resultado de la

evaluacion sea objetivo.

Alcances

El proceso de evaluacion de pesquerias del MSC ha sido pensado para

certificar a las pesquerias de captura salvaje de especies tanto marinas

como de agua dulce. No estan incluidas las operaciones de acuicultura, a

pesar de que algunas formas de captura de reclutamiento asistido podrian

ser elegibles para ser evaluadas.

El alcance va desde la actividad pesquera hasta el momento en que el

producto es desembarcado, aunque a los organismos certificadores se les

puede informar sobre las inquietudes que estén relacionadas con las

situaciones posteriores al desembarque. En dicha etapa los principios y

criterios del MSC s6lo son aplicables a peces e invertebrados marinos (que

incluyen, pero no se limitan a moluscos, crustaceos y cefal6podos).

Los tres principios basicos del estandar del MSC para las pesquerias son:

€ Stocks sostenibles: la pesca debe realizarse dentro de un margen
sostenible para la poblacion de peces y mariscos. Las pesquerias
certificadas tienen la obligacion de operar de forma que la actividad
pesquera pueda continuar de manera indefinida sin sobreexplotar los
recursos.
€ Minimizar el impacto medioambiental: la actividad pesquera tendra

que gestionarse de manera que se conserven la estructura,
productividad, funcién y diversidad del ecosistema del cual depende

la pesqueria.
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€ Gestion eficaz: la pesqueria es responsable de cumplir con las leyes

locales, nacionales e internacionales, y se compromete a tener
establecido un sistema de gestion que responda a cualquier cambio
de circunstancias manteniendo la sostenibilidad.

Aplicacién

Este programa esta abierto a todo tipo de pesquerias de captura salvaje y

promueve el acceso, en igualdad de condiciones, a pesquerias procedentes

de paises en desarrollo.

El MSC admite que la gestiébn de varias pesquerias puede incluir otras

maneras de intervencion humana distintas del proceso de captura, tales

como la que figura la liberacion de alguna especie en aguas abiertas o el

cultivo de especies hasta alcanzar la talla necesaria para su

comercializacion. A estas pesquerias se les llama de “reclutamiento

asistido”. Previamente a la evaluacion, el certificador debe tratar con el

MSC si el tipo de pesca practicado se encuentra dentro del ambito del

programa MSC.

Procedimientos

Pre- iy Evaluacién Post-
.. Preparacion L,
evaluacion completa evaluacion

Figura 8.- Proceso establecido para obtener la certificacion Marine
Stewardship Council.

El proceso de certificacion segun el estandar medioambiental del MSC se
inicia cuando una organizaciéon independiente, denominada organismo de
evaluacioén de la conformidad o “certificador” se ha elegido.

Posteriormente el certificador realiza un informe confidencial en el cual
indica a la pesqueria si se encuentra lista para una evaluaciéon completa y
ademas se le brinda orientacién acerca de como debe prepararse para la
evaluacion; la figura 8 explica las etapas a seguir para obtener dicha

certificacion.
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Es aconsejable que las pesquerias que se preparan para la evaluacion lo
comenten a otros colegas, agencias o0 compradores, soliciten
contribuciones o subsidios, nombren a un gestor del proyecto o un equipo
directivo y estén en contacto con las partes interesadas para alentarles a
contribuir en el proceso de evaluacion.
El proceso de evaluacion completa se divide en etapas con el objetivo de
determinar si la pesqueria cumple con lo requerido en el estandar MSC.
Dicho proceso es dirigido por el certificador seleccionado y su equipo de
expertos evaluadores. Las etapas a seguir son las siguientes:

1. Consultas entre las partes interesadas

2. Revisar los indicadores de comportamiento

3. Puntuar la pesqueria

4. Encontrar maneras de mejorar el comportamiento de la pesqueria

(en caso de ser necesario)

o

Realizar una revisién por pares
6. Tomar una decisién final sobre si la pesqueria cumple con el
estandar del MSC.
Finalmente, las pesquerias tendrdn que prepararse para sus auditorias,
tendrdn que planear cdmo desean obtener el mayor beneficio de la
certificacion haciendo uso del estdandar MSC de Cadena de Custodia para

la trazabilidad de los productos del mar.

5.4 MEXICO CALIDAD SUPREMA (MCS)

México Calidad Suprema es una marca propiedad del Gobierno Federal que
coordina a través de la SAGARPA y la Secretaria de Economia (SE) y, fue creada,
con el proposito de fomentar la sanidad vegetal, salud animal, inocuidad y calidad

en la produccion agroalimentaria (SAGARPA, 2014).

Esta organizacion se compone por diversas asociaciones de productores

agroalimentarios mexicanos, cuyos objetivos son:
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Estimular la consolidacion de la marca oficial MCS a través de la
capacitacion, asesoria, consultoria, promocién, supervision y vigilancia de
la misma.

Colocar en el mercado nacional e internacional a los productos de calidad
superior de nuestro pais.

Certificar productos pesqueros y agroalimentarios apoyandose en la
competitividad aprovechando ventajas comerciales en los mercados.
Conseguir que los productores vendan mas a un mejor precio.

Impulsar la cultura de calidad en toda la cadena de suministro.

Brindar a las tiendas de autoservicio productos de calidad suprema y
constante. (Organismo Nacional de Certificacion y Verificacion

Agroalimentaria, A. C.)

El Gobierno Mexicano decide crear la marca México Calidad Suprema como

garantia de la inocuidad, sanidad y calidad superior de los productos pesqueros y

agroalimentarios. Con lo cual quedan asi definidos los tres componentes

principales de este sello oficial (ver figura 9):

Sanidad: Proporciona la confianza en que los productos adquiridos son
sanos, ya que se ha vigilado en todo momento el proceso de produccion,
empaque Yy distribucion. Basada en las Normas Fito y Zoosanitarias
emitidas y reguladas por SAGARPA.

Inocuidad: Ofrece la seguridad de que su consumo no causara dafio alguno
a la salud. Tiene como lineamientos a las Buenas Practicas Agricolas y de
Manufactura que son reguladas por SENASICA.

Calidad: Brinda la certeza de que dichos productos se distinguen de otros
por su calidad, considerando atributos como color, sabor, textura y
consistencia. Es verificada por un organismo de certificacion acreditado por

la Entidad Mexicana de Acreditacion.
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Calidad
Tamafo
Color
Defectos

Sanidad
NOM'S, NMX'S SAGARPA

Inocuidad

Buenas Précticas Agricolas y de Manufactura
SENASICA

Figura 9.- Estructura basica de México Calidad Suprema

Para obtener este sello es necesario certificar los productos mediante empresas y
organismos de certificacién reconocidos en el ambito nacional e internacional. De
esta manera, los productos mexicanos certificados se hacen acreedores de un
reconocimiento en los mercados, que les permite fortalecer su presencia y
aumentar su competitividad, gracias a la promocién comercial, lo cual contribuye a

lograr la satisfaccion de distribuidores y consumidores.
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Pliego de condiciones

| |

Autoevaluacion

"
Sello
Seleccién de O.C. y México
solicitud de )
certificacion - Calidad
Suprema
"

Evaluacion de
conformidad

||

Firma de contrato

Figura 10.- Proceso de certificacion

Como lo indica la figura 10, inicialmente se debe conocer el Pliego de
Condiciones del producto de interés, posteriormente se realiza una autoevaluacién
con el apoyo de Consultores MCS, luego se selecciona el Organismo de
Certificacion acreditado a la vez que se realiza una solicitud de servicio de
certificacion, después se efectla una evaluacion de la conformidad y, finalmente,
se firma un contrato de sublicencia con el Organismo de Certificacion, con lo cual

se podra hacer uso del sello sé6lo en el producto autorizado.

Como tal, la Asociacién Civil México Calidad Suprema realiza ciertas actividades,

por ejemplo:

e Asistir al Gobierno Federal y reunir al sector productivo como promotor de

la marca

——
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e Cuenta con un contrato de Licencia de uso de la Marca autorizado por los
cotitulares

e Promueve la certificacion

e Brinda capacitaciones y consultoria a productores

e Gestiona recursos para apoyo a la certificacion de manera coordinada con
los Organismos Certificadores.

e Fomenta entre compradores y distribuidores en México, USA, Canada,
Union Europea y Japon el programa México Calidad Suprema a través de

los recursos otorgados por ASERCA.

Los estandares utilizados por este sello de calidad son disefiados en concordancia
con normas, requisitos y criterios internacionales, con el objetivo de que los
productos que exhiban la marca México Calidad Suprema sean competitivos en
todo el mundo. Asi, hasta el momento, se encuentran en proceso de actualizacién
los estandares de calidad para 78 productos agricolas, pecuarios y acuicolas que

se producen en nuestro pais.

En la segunda sesion del Comité Técnico de la marca México Calidad Suprema, el
director general de Inocuidad Agroalimentaria del Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), Hugo Fragoso Sanchez preciso
gue entre los criterios que se toman en cuenta para la elaboracion de los
estandares, sobresalen la sanidad e inocuidad, con lo que se determinan los
procesos de produccion, manejo, almacenamiento o transporte de productos, para
minimizar la posibilidad de que se contaminen con agentes microbiolégicos, fisicos
0 quimicos, 0 que se vean afectados por plagas o enfermedades (SAGARPA,
2014).

Asimismo, los estandares tienen en cuenta procesos de movilizacién, envase,
embalaje y etiquetado, asi como la aplicacion de Sistemas de Reduccion de
Riesgos de Contaminacion y Buen Uso y Manejo de Agroquimicos (BUMA), con la

finalidad de evitar que contengan residuos quimicos no deseables.
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Entre algunos de los estandares que actualmente se renuevan se distinguen los
de productos como huevo, carnes de pollo, cerdo y bovino, papaya maradol, uva
de mesa, aguacate, mango, ajo, tomates y esparragos, entre otros.

Segun Juan Alberto Laborin Gémez, presidente del Consejo Directivo de México
Calidad Suprema, los productores interesados deberan certificarse anualmente,
debido a que los criterios serdn normalizados para estar a la altura de las
certificadoras internacionales, con la intencién de que los productos mexicanos

sean exportados sin dificultad.

CAPITULO 6. ANALISIS Y COMPARACION ENTRE CERTIFICACIONES
ESTUDIADAS

A continuacién se muestra una tabla comparativa de costo-beneficio entre las
certificaciones antes mencionadas (Cédigo para la Seguridad y Calidad
alimentaria SQF, Organizacion Internacional de Normalizacion ISO 22000: 2005,
el Consejo para la Gestion Pesquera Sostenible MSC y México Calidad Suprema
MCS).

Tabla 13.- Comparacioén de caracteristicas en las certificaciones estudiadas.

Caracteristicas | Safe Quality | ISO 22000: Marine México Calidad
Food 2005 Stewardship Suprema
Council
Gestién de Si Si No lo especifica Si
inocuidad
Gestion de Si No No lo especifica Si
calidad
Comprension | Facilitada: Su Limitada: Facilitada: La guia | Limitada. Existen
divisién en Utiliza practica explica términos que solo
mabdulos términos paso a paso los un especialista
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genera un muy requerimientos podria
acceso facila | generales gue son comprender. Hace
la gue no dejan | necesarios para referencia a
informacion | claro lo que obtener la Secretarias, lo
gue el cliente | se tiene que certificacion. cual complica su
requiere realizar entendimiento.
Aplicacion en Si Si Si Acuicola
industria
pesquera
Parametros Estan No existen Estan No estan
gue evalla especificados especificados especificados
Sustentabilidad No No Principio basico No

Apreciacion en

Certificacion

Certificacion

Poco conocida

Poco conocida

el mercado reconocida reconocida | internacionalmente | internacionalmente
mundialmen- | mundialmen-
te te
Plausibilidad Si: tiene una | Si: tiene una Si: tiene una Si: tiene una

aceptacion y

aceptacion y

aceptacion y

aceptacion y

validez validez validez reconocida | validez reconocida
reconocida reconocida
Especificidad Si: al estar No: esuna | Si: completamente | No: es una guia
dividida en | guia general para industrias general
maodulos dedicadas a la

pesca

Después de analizar la tabla 13 se puede observar que la certificacion mas
conveniente para productores mexicanos de pescados frescos refrigerados y
congelados es el Cdédigo para la Seguridad y Calidad Alimentaria (Safe Quality
Food, SQF), debido a que ademas de preocuparse por la gestion de la inocuidad
también lo hace en la gestidon de la calidad; su comprension es bastante buena al
estar dividido en modulos especificos para cada ramo de la industria de alimentos;
es aplicable en la industria pesquera y cuenta con parametros particulares a

evaluar para obtener su sello; a pesar de que no tiene un enfoque relacionado con
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el cuidado del medio ambiente y la sustentabilidad es una certificacién reconocida,

apreciada y vélida internacionalmente.

Hewitt (2011) estipula que el numero de embarcaciones y de pescadores en
México ha cambiado muy poco durante el dltimo decenio, a pesar de que las
mejoras en la tecnologia y la eficiencia han aumentado la necesidad de una
cuidadosa ordenacion pesquera para evitar la explotaciéon excesiva. Debido a la
concentracion geografica de las pesquerias de México, pues mas de la mitad de
éstas corresponde Unicamente a tres estados (Sinaloa, Sonora y Veracruz), su
contribucion al PIB y al empleo es importante en algunas regiones, en tanto que

s6lo aporta 0.8 % al PIB nacional y 1.3 % al empleo total.

El Quimico de Alimentos puede actuar como asesor de las personas dedicadas a
la pesca, con el fin de que tengan un conocimiento mayor de la actividad que
desempefian y con esto se logre un aumento en la produccion y calidad de estos
productos.

Seria esencial su intervencion el en disefio de embarcaciones que manejen
higiénicamente los productos de la pesca de tal manera que se obtengan con la

mejor calidad microbioldgica y sensorial.

Finalmente, podria verse involucrado en la mejora de los procedimientos
relacionados con la pesca, con el objetivo de hacerlos mas eficientes y aumentar

la productividad en los litorales del pais.
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CONCLUSIONES

¢ Mediante el estudio de la composicién quimica, causas y mecanismos de
deterioro de los pescados, asi como algunos procedimientos que pueden
prevenirlo y retrasarlo, se potencio la observacion de dichos aspectos por ser
trascendentes para que los productores utilicen dicha informacién de tal forma
gue sus negocios resulten favorecidos.

€ Se explico como esta constituido el sector pesquero mexicano, con la finalidad
de hacer uso de este conocimiento como una oportunidad de mejora a nivel
industrial.

€ Se describid la organizacion, alcances, aplicacion y procedimientos del Codigo
para la Seguridad y Calidad alimentaria (Safe Quality Food, SQF),
Organizacion Internacional de Normalizacion (International Organization for
Standardization, ISO 22000: 2005) y el Consejo para la Gestibn Pesquera
Sostenible (Marine Stewardship Council, MSC) para evaluar qué tan
conveniente es la aplicacibn de dichas certificaciones por los productores
mexicanos.

€ Se especificaron los componentes e importancia de la certificacion México
Calidad Suprema, dada su aceptacion como estandar de calidad e inocuidad
entre los productores mexicanos.

© Se describieron los costos beneficios de las certificaciones Codigo para la
Seguridad y Calidad Alimentaria, Organizacién Internacional de Normalizacion,
el Consejo para la Gestidon Pesquera Sostenible y México Calidad Suprema
con la intencion de obtener las ventajas y desventajas de cada una de ellas.

€ Se eligi6 como certificacion mas adecuada para productores mexicanos de
pescados frescos refrigerados y congelados al Codigo para la Seguridad y
Calidad Alimentaria (Safe Quality Food, SQF), debido a que es un sistema que
se ocupa de la gestion de la inocuidad ademas de la calidad, es bastante
comprensible, es aplicable en la industria pesquera y cuenta con parametros a
evaluar para obtener su sello, a pesar de no contener un enfoque relacionado
con el cuidado del medio ambiente y la sustentabilidad, es una certificacion
reconocida, apreciada y valida internacionalmente, atil para fomentar la

aceptacion en mercados internacionales y la disminucién de pérdidas.
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GLOSARIO

Accidn correctiva: es tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada u otra situacion indeseable (ISO 22000:2005).

Agua de mar limpia: agua de mar o salobre que no presente contaminacion
microbioldgica, sustancias toxicas o plancton marino toxico en cantidades tales
gue puedan afectar la calidad sanitaria de los productos de la pesca (NOM-242-
SSA1-2009).

Auditoria: consiste en una evaluacion sistemética de la documentacion de una
instalacion de alimentos realizada para determinar si los Programas y las
actividades vinculadas con ellos cubren las expectativas previstas. Un auditor
examina como fueron los datos a lo largo del tiempo, para ver si surgen
tendencias positivas 0 negativas (AIB International, 2008. Las normas
consolidadas de AIB International para Inspeccion. Programas de prerrequisito y

de seguridad de los alimentos. Manhattan, pp. 1).

Auditoria de vigilancia: se realiza cuando un proveedor obtiene una clasificacion
“C” en una auditoria de certificacion o recertificacion SQF. Debera realizarse en un
tiempo menor a 30 dias antes o después del aniversario de seis meses del ultimo

dia de la auditoria de certificacion o recertificacion anterior. Tiene como objetivos:

I.  Verificar la eficacia continua de las correcciones y acciones correctivas
resueltas en auditorias anteriores
II.  Verificar que el sistema SQF continde implementandose segun Io
documentado
lll.  Considerar y tomar medidas adecuadas acerca de los cambios a realizar en
las operaciones del proveedor y como afectan tales cambios el sistema
SQF del proveedor
IV.  Confirmar el cumplimiento continuo de los requisitos del Cédigo SQF

V. Verificar que los pasos criticos se mantengan bajo control y,
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VI.

Colaborar con el mejoramiento continuo del sistema SQF del proveedor y
las operaciones comerciales (Safe Quality Food Institute, 2012. Cdadigo

SQF. Séptima edicion. Arlington).

Auditoria de recertificaciéon: tiene como fin verificar la efectividad continua del

sistema SQF del proveedor en su totalidad. Debera realizarse en un plazo no

mayor a 30 dias antes o después del aniversario del Ultimo dia de la auditoria de

certificacion inicial. Se utiliza el mismo célculo de puntaje que en la auditoria de

certificacion inicial. Sus objetivos son:

VI.

VII.

Comprobar la eficacia continua de las correcciones y acciones correctivas
resueltas en auditorias anteriores

Verificar que el sistema SQF continle implementandose segun lo
documentado

Tomar las medidas convenientes relacionadas con los cambios que se
realicen en las operaciones del proveedor y del como afectan tales cambios
el sistema SQF del proveedor

Comprobar que todos los pasos criticos se mantengan bajo control y exista
una interaccion efectiva entre los elementos del sistema SQF

Verificar la efectividad general del sistema SQF en su totalidad en vista de
cambios en las operaciones

Comprobar que el proveedor siga demostrando un compromiso para
conservar la efectividad del sistema SQF y para cumplir con los requisitos
regulatorios y de sus clientes, vy,

Colaborar con el mejoramiento continuo del sistema SQF del proveedor y
las operaciones comerciales (Safe Quality Food Institute, 2012. Cadigo

SQF. Séptima edicion. Arlington).

Cadena alimentaria: sucesion de las etapas y operaciones que se ven

involucradas en la produccion, procesamiento, distribucion, almacenamiento y

manipulacion de un alimento y sus ingredientes, desde la produccién primaria
hasta su consumo (ISO 22000:2005).
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Indentaciéon: Muesca, depresion o escotadura en un borde de un érgano (Footitt y
Lewis, 1999).

Inocuidad de los alimentos: dicho concepto comprende que los alimentos no
causaran dafio alguno al consumidor cuando sean preparados y/o consumidos de
acuerdo con el uso previsto (ISO 22000:2005).

Inspeccion: consiste en una revision fisica completa de una instalacion de
alimentos en la que se evalla qué es lo que realmente sucede en una instalacion
en un momento determinado. Dicho reconocimiento puntual ofrece una evaluacién
realista de las condiciones existentes, que pueden ser positivas 0 negativas para
el procesamiento de los alimentos (AIB International, 2008. Las normas
consolidadas de AIB International para Inspeccion. Programas de prerrequisito y
de seguridad de los alimentos. Manhattan, pp. 1).

Marco legal: es el conjunto de instrumentos que regulan o normalizan en todos
los niveles, las actividades del actuar social e individual, recogiendo las
aspiraciones de la comunidad. Por lo tanto, hay un marco legal superior a la
explotacion pesquera y un marco legal especifico, ambos se adaptan a las
circunstancias variables de la sociedad, a la dinamica de las actividades

productivas, la problematica existente y el consenso social (SAGARPA, 2007).

Pescado de agua dulce: es el producto capturado de especies de pescado
comestibles de agua dulce, entero, fresco, limpio y con calidad sanitaria, apto para
consumo humano (NMX-FF-002-SCFI-2011).

Pescado muy fresco: producto recién capturado que mantiene sus atributos
sensoriales originales, sin cambio (NMX-FF-002-SCFI-2011).

Pescado fresco: pescado recién capturado, o el conservado en refrigeracion, y
gue ha manifestado ligeros cambios de algunas de sus caracteristicas sensoriales
originales (NMX-F-471-SCFI-2001).

Pescado no apto para consumo humano: pescado cuyas modificaciones en sus

caracteristicas sensoriales originales, nos indican que ya se presentan
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compuestos nocivos para la salud humana, derivados de los procesos propios de
degradacion de la materia organica (NMX-F-471-SCFI-2001).

Pescado regularmente fresco: pescado que habiendo manifestado apreciables
cambios en sus caracteristicas sensoriales, como consecuencia de los procesos
normales de degradacion de la materia organica, aun puede ser consumido por

considerarse libre de sustancias nocivas para la salud (NMX-F-471-SCFI-2001).

Pescado alterado: producto con evidente manifestacion de deterioro en sus
atributos originales que indican descomposicion o putrefaccion, no apto para
consumo humano (NMX-FF-002-SCFI-2011).

Pescado refrigerado: producto que es conservado a temperaturas de
refrigeracion de (2 °C a 8 °C [275.15 K a 281.15 K]), por cualquiera de los métodos
establecidos (NMX-FF-002-SCFI-2011).

Producto de la pesca: cualquier producto para consumo humano, derivado en
parte o su totalidad de los recursos de la flora y fauna acuaticas, sean peces,

crustaceos, moluscos, equinodermos (NOM-242-SSA1-2009).

Producto de la pesca congelado: los peces, crustdceos, moluscos,
equinodermos, u otros animales y vegetales que han sido objeto de un proceso de
disminucién de temperatura lo suficientemente bajo para conservar la calidad
sanitaria (NOM-242-SSA1-2009).

Producto de la pesca fresco refrigerado: aquel que cumpliendo con las normas
microbiolégicas e higiénicas establecidas no ha sido sometido a proceso alguno
de conservacion, excepto la refrigeracion mecanica o el enhielado (NOM-242-
SSA1-2009).

Refrigeracion: método fisico de conservacion con el cual se mantiene la
temperatura interna de un producto a maximo 4 °C (NOM-242-SSA1-2009).
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