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Resumen

La presente investigacion se realizé en el desembarcadero pesquero artesanal del puerto
de Chancay, cuyo objetivo principal fue determinar “como es la calidad de los servicios en la
comercializacion de los recursos hidrobioldgicos™ que se comercializan en él.

Para ello se determind: los focos de contaminacion; la calidad de los servicios de
desembarque y comercializacion de los recursos hidrobioldgicos; la forma de ejercer su funcion
el personal de transporte y de comercializacion de los recursos hidrobiol6gicos; la
infraestructura del desembarcadero; la forma de realizar la higiene en el desembarcadero
pesquero artesanal del puerto de Chancay.

El proyecto estuvo enmarcado en el tipo de investigacion descriptiva ya que se describe
los diferentes servicios que se utilizan para la comercializacion de los recursos hidrobioldgicos.
Se empleo el método de observacion, y como instrumento una camara fotografica para plasmar
la realidad, lo que nos llevd a un enfoque explicativo longitudinal.

Al término de la investigacién se pudo concluir que la calidad de los servicios en la
comercializacion de los recursos hidrobioldgicos en el desembarcadero pesquero artesanal del
puerto de Chancay es deficiente, que la infraestructura del desembarcadero pesquero artesanal
del Puerto de Chancay es inadecuada para comercializar productos hidrobioldgicos, que el
personal de servicio de transporte y comercializacién en el desembarcadero Pesquero artesanal
del puerto de Chancay, ejerce su funcion sin la aplicacion de las buenas practicas de higiene,
transporte y manipulacion de los recursos hidrobioldgicos y que la higiene en el DPA del puerto
de Chancay se realiza deficientemente, asimismo no se desinfecta sus ambientes de

comercializacion.
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En la presente investigacion se recomienda: aplicar lo dispuesto en la norma sanitaria para
las actividades pesqueras y acuicolas (DS-040-2001-PE), para mejorar la calidad de los servicios
que se brindad en el desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay, y asi asegurar la
calidad de los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en él; disefiar y construir la
infraestructura adecuada del desembarcadero pesquero artesanal, aplicando las normas legales
vigentes; capacitar al personal de servicio de transporte y comercializacion en el
desembarcadero pesquero artesanal, en buenas practicas de higiene, transporte y manipulacion
de los recursos hidrobiol6gicos, para que las apliquen en el ejercicio de su funcién y elaborar un
plan de higiene y desinfeccion del desembarcadero pesquero artesanal y de sus alrededores, en
coordinacion con las autoridades tanto del Ministerio de Salud y las autoridades locales.

Palabras Claves: Calidad de los servicios, comercializacién, recursos hidrobioldgicos,

desembarcadero pesquero artesanal.



XXi

Abstrac

The present investigation was carried out in the artisanal fishing landing of the port of
Chancay, whose main objective was to determine "how is the quality of the services in the
commercialization of the hydrobiological resources” commercialized in it.

For this, it was determined: the sources of contamination; the quality of landing and
commercialization services for hydrobiological resources; how transport and marketing
personnel of hydrobiological resources exercise their function; the disembarkation infrastructure;
how to carry out hygiene at the artisanal fishing wharf in the port of Chancay.

The project was framed in the type of descriptive research since it describes the different
services that are used for the commercialization of hydrobiological resources. The observation
method was used, and as a tool a camera to capture reality, which led us to a longitudinal
explanatory approach.

At the end of the investigation it was concluded that the quality of the services in the
commercialization of the hydrobiological resources in the artisanal fishing wharf of the port of
Chancay is deficient, that the infrastructure of the artisanal fishing wharf of the Port of Chancay
is inadequate to commercialize hydrobiological products , that the personnel of transport and
commercialization service in the artisanal fishery landing of the port of Chancay, exerts its
function without the application of the good practices of hygiene, transport and manipulation of
the hydrobiological resources and that the hygiene in the DPA of the port of Chancay is carried

out poorly, and its marketing environments are not disinfected.
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In the present investigation it is recommended: to apply the provisions of the sanitary norm
for fishing and aquaculture activities (DS-040-2001-PE), to improve the quality of the services
provided in the artisanal fishing wharf of the port of Chancay, and thus ensure the quality of the
hydrobiological resources that are commercialized in it; design and build the appropriate
infrastructure of the artisanal fishing wharf, applying current legal norms; train transport and
marketing service personnel in the artisanal wharf, in good hygiene practices, transportation and
handling of hydrobiological resources, to apply them in the exercise of their function and
develop a plan of hygiene and disinfection of the fishing wharf artisanal and its surroundings, in
coordination with the authorities of both the Ministry of Health and local authorities. Key words:

Quality of services, commercialization, hydrobiological resources, artisanal fishing landing.
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Capitulo |
Introduccion e Informacion General
1.1 Introduccion

Sabiendo que la calidad de los servicios de comercializacion son actividades intangibles, para
poder lograr la satisfaccion de necesidades de un cliente, surge la idea de ¢como serd la calidad
de los servicios en la comercializacion de los recursos hidrobioldgicos en el desembarcadero
pesquero artesanal del puerto de Chancay?, la que finalmente se convirtid en proyecto de
investigacion.

El objetivo general de la investigacion es determinar como es la calidad de los servicios, en
la comercializan de los recursos hidrobiol6gicos, en el desembarcadero pesquero artesanal del
puerto de Chancay. Para lo cual se investigo si se aplica lo dispuesto en el DS-040-2001-PE
“Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas”, ademas determinar si el
desembarcadero pesquero del puerto de Chancay, cuenta con un sistema de validacion de calidad
de sus servicios, sistema Haccp, programa de capacitacion al personal del desembarcadero sobre
buenas practicas de manipuleo preservacion y comercializacion de recursos hidrobiolégicos, un
laboratorio para el control de calidad de los recursos hidrobiol6gicos.

La hipétesis que se pretende contrastar es determinar si es posible conocer la calidad de los
servicios en la comercializacion de los recursos hidrobiolégicos, en el desembarcadero pesquero
artesanal del puerto de Chancay.

El desarrollo de la tesis presenta los siguientes capitulos:

En el capitulo I, la introduccion e informacion general.

El capitulo Il, comprende el marco teorico, bases teoricas, definiciones conceptuales y

formulacion de hipotesis.
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El capitulo 11, se tratan las metodologias como: disefio metodoldgico, poblacion y
muestra, variables, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

En el capitulo 1V, se abordan los resultados.

En el capitulo V, se exponen las discusiones, conclusiones y recomendaciones.

En el capitulo V1, se tiene las fuentes de informacion.

En el capitulo VII y Gltimo se abordan los anexos.

La metodologia aplicada en esta investigacion es descriptiva y se realizd en in situ,
mediante el método de la observacion; se utilizd una cdmara fotogréfica para constatar la
ejecucion de los servicios y actividades de comercializacion. Se determind que especies se
desembarcaron y de acuerdo a su volumen se tomaron las muestras mas representativas de cada
especie, para determinar su grado de frescura mediante el anlisis fisico organoléptico, utilizando
las tablas propuestas por Connell (1990 Control of Fish Quality).

Se identificaron los factores contaminantes tanto bi6ticos como abidticos en el
desembarcadero pesquero del puerto de Chancay, y como es su influencia en el desembarcadero
y en los recursos hidrobiol6gicos.

Mediante las discusiones realizadas de como se efectlian los servicios y como se deberian
de realizar, se determiné la calidad de los mismos, también se realizé las discusiones de los
recursos hidrobioldgicos, teniendo en cuenta su grado de frescura y el riesgo de contaminacién
por los factores bidticos y abioticos, determinando su calidad.

Entre los aportes de la investigacion se puede considerar tanto las conclusiones como las

recomendaciones.
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La aplicacion de las recomendaciones tendrd como resultado final la mejora de la calidad de
los servicios en el desembarcadero del puerto de chancay y como consecuencia se tendrén
recursos hidrobioldgicos de excelente calidad.

1.2 Planteamiento del problema
1.2.1 Descripcion de la realidad problematica.

En el DPA (desembarcadero pesquero artesanal) del puerto de Chancay, los servicios
que se brindan en la comercializacién de los recursos hidrobiolégicos, desde su construccion,
es en la forma tradicional, es decir no se aplican normas sanitarias.

El DPA del puerto de Chancay, no cuenta con un laboratorio de control de calidad, ni
con sistema que garantice la calidad de los servicios.

El personal que trasporta los recursos hidrobiol6gicos desde la plataforma del
desembarcadero hasta la lonja de comercializacion, no cuenta con la vestimenta adecuada
como: ropa de agua, botas, guantes, tapa bocas, gorros.

El area que se utiliza para la venta de los recursos hidrobiolégicos en el DPA de
Chancay, es a la intemperie; usan el suelo donde colocan plasticos, baldes, balayes; siendo el
ambiente riesgoso para la inocuidad de los recursos hidrobiol6gicos. No se les aplica hielo
para preservarlos durante su periodo de venta, lo que ocasiona que se deterioren rapidamente
por las condiciones climaticas, reduciendo su vida Util.

Los vendedores de los recursos hidrobioldgicos no cuentan con la vestimenta
adecuada, es decir no cuentan con mandiles, guantes, gorras, botas, carné de salubridad.
Asimismo en sus alrededores hay un basural y presencia de excrementos de aves tanto en su

alrededor como en el piso del muelle; el piso del muelle de Chancay presenta grietas por falta
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de mantenimiento, lo cual conlleva a la acumulacién de sanguaza, generando un caldo de
cultivo para la proliferacion de bacterias.
1.2.2 Formulacién del problema
1.2.2.1 Problema general
¢Como es la calidad de los servicios, en la comercializacion de los
recursos hidrobioldgicos, en el DPA del puerto de Chancay?

1.2.2.2 Problemas especificos

1.2.2.1.1 Problema especifico 1
¢Como es la infraestructura del desembarcadero pesquero artesanal del

puerto de Chancay?

1.2.2.1.2 Problema especifico 2
¢ Como ejerce su funcién el personal de servicio de transporte y

Comercializacién del DPA del puerto de Chancay?

1.2.2.1.3 Problema especifico 3
¢COmo se realiza la higiene en el DPA del puerto de Chancay?
1.3 Objetivo de la investigacion
1.3.1 Objetivo general
Determinar como es la calidad de los servicios, en la comercializan de los recursos

hidrobioldgicos, en el DPA del puerto de Chancay.
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1.3.2 Objetivos especificos
1.3.2.1 Objetivo especifico 1
Conocer como es la infraestructura del desembarcadero pesquero artesanal del puerto
de Chancay.
1.3.2.2 Objetivo especifico 2
Saber Como ejerce su funcion el personal de servicio de transporte y comercializacion
del DPA del puerto de Chancay.
1.3.2.3 Objetivo especifico 3

Conocer como se realiza la higiene en el DPA del puerto de Chancay
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Capitulo 11
2.1 Marco tedrico
2.1.1 Antecedentes de la Investigacion

Habiendo realizado la busqueda sobre estudios elaborados sobre la calidad de los
servicios en la comercializacion de los recursos hidrobiolégicos, se encontrd que en la
UNJFSC, se han realizados dos estudios: el primero (puerto de Huacho), en la escuela de
postgrado, y el segundo (mercado de Huaral), en la escuela de grados y titulos. No se han
encontrado estudios de este tipo en otras universidades nacionales (Tacna, agraria, san
marcos, callao, Trujillo, Chiclayo, Piura, tumbes) ni en los organismos de investigacion.

Flores, (2011) en su tesis titulada, la calidad de los servicios y de los recursos
hidrobioldgicos en el puerto de Huacho, llego a la siguiente conclusion:

Que en el desembarcadero artesanal de puerto de Huacho, no se aplica lo dispuesto en el

DS 040-2001-PE concerniente a la norma sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas,
lo cual determina que la calidad de los servicios que se brindan en la comercializacién de los
recursos hidrobiolégicos en el desembarcadero artesanal de Huacho sea deficiente, asi mismo
indica que el grado de frescura de los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en dicho
desembarcadero, estd calificado como extra, también indica que la presencia de focos
contaminantes con sus agentes en sus alrededores del desembarcadero artesanal, produce la
contaminacion de los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en él (p.110).

Carrasco, (2013) en su tesis, los servicios de comercializacion y la calidad de los
recursos hidrobiologicos en el mercado modelo de la provincia de Huaral, indica que en el

mercado modelo de Huaral, no se aplica la ley de inocuidad de los alimentos y su reglamento
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dado por la RM 127-2011, asi como la inexistencia de un sistema HACCP y un sistema de
validacion de la calidad de los servicios.

Indica también que los recursos hidrobiolégicos que son adquiridos del mercado
mayorista de Lima y comercializados en el Mercado Modelo de Huaral son deficientes
(p.115).

2.2 Bases tedricas
2.2.1 Definicion y Caracteristicas de los Servicios

Stanton, Etzel y Walker, (2004). Definen los servicios "como actividades
identificables e intangibles que son el objeto principal de una transaccion ideada para brindar
a los clientes satisfaccion de deseos o necesidades"

Para Sandhusen, (2002). "Los servicios son actividades, beneficios o satisfacciones
que se ofrecen en renta 0 a la venta, y que son esencialmente intangibles y no dan como
resultado la propiedad de algo".

Kotler, Bloom y Hayes, (2004). Definen un servicio de la siguiente manera: "Un
servicio es una obra, una realizacién o un acto que es esencialmente intangible y no resulta
necesariamente en la propiedad de algo. Su creacion puede o no estar relacionada con un
producto fisico.

2.2.2 Captura, manipulacién, procesamiento y distribucién del pescado

Para la FAO, (1995) en el Codigo de Conducta para la Pesca Responsable (CCPR)
establece que: la captura, manipulacion, procesamiento y distribucion del pescado y de los
productos pesqueros deberian realizarse de forma que se mantenga el valor nutritivo, la

calidad y la inocuidad de los productos, se reduzcan los desperdicios y sean minimos los
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efectos negativos en el medio ambiente”, también ofrece orientacién sobre politicas en
relacion con la importancia del pescado como alimento (p.6).
2.2.3 Caracteristicas del pescado fresco y del pescado deteriorado
Para Avdalov, (2007). Observando detenidamente el pescado, podemos detectar la
presencia de descomposicion, ya que ésta se muestra con una serie de cambios o alteraciones
sensoriales que podemos reconocer en distintos 6rganos como la piel, los ojos, las branquias,

el musculo y los 6rganos internos.

Caracteristicas: Frescuray deterioro del pescado

Elemento Pescado fresco Pescado

deteriorado

Piel Color brillante Decolorada

Musculo Mucus opaco
transparente

Ojos Convexos Concavos
Transparentes Lechosos
Brillantes Opacos

Branquias Rojas Amarillentas
Brillantes Amarronadas

Apariencia muscular Firme Blanda manchada
Elastica
Color uniforme

Olor muscular Fresco a mar Fuerte mal olor

Organos internos Bien definidos Auto lisiados

Olor &cido
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2.2.4 Calidad sanitaria
La R.M N° 482-2005/MINSA (2005). Define la Calidad Sanitaria como un Conjunto
de requisitos microbioldgicos, fisico - quimicos y sensoriales que debe reunir un alimento o

bebida para ser considerado inocuo para el consumo humano.

2.2.5 Certificacion de calidad
Seré el resultado de un proceso en el que una serie de auditores calificados de una
entidad de certificacion acreditada para ello garantice que un producto o un sistema de gestion

se ajustan a las caracteristicas de la norma que se ha tomado como referencia.

En este sentido son muchas y variadas las normas de certificacion, dependiendo de
cudl es el objetivo que se persigue. Y, de ahi que muchas empresas se decidan por recurrir a
una consultoria que les asesore sobre las certificaciones que les serian mas efectivas y los

requisitos para conseguirlas, como la empresa almeriense Ares Consultores.

Entre ellas, se pueden encontrar lalSO (Organizacion Internacional de
Estandarizacion) 9001, que certifica un sistema de gestion de la calidad y permite demostrar
el compromiso de una organizacion con la calidad y la satisfaccion del cliente; asi como la
norma ISO 14.001, relacionada con los Sistemas de Gestion Ambiental, entre otras (Gazsi,

2012).


https://www.gestiopolis.com/norma-iso-9001/
https://www.gestiopolis.com/norma-iso-9001/
https://www.gestiopolis.com/gestion-integrada-de-medio-ambiente-y-salud-y-seguridad-en-el-trabajo/
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2.2.6 Comercializacion de los productos pesqueros
Clemente, (2009) menciona que la comercializacion interna y externa de los productos
pesqueros es libre de acuerdo a ley.
Ley General de Pesca, Decreto Ley N° 25977, Articulo 31. Los servicios de control y
certificacion de calidad comercial de los productos pesqueros, pueden ser prestados por
cualquier empresa nacional o extranjera, debidamente autorizada por el Instituto Nacional de

Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual INDECOPI (p.6).

2.2.7 Control de calidad

Vallin, A. (2012) Es el creador del concepto control total de calidad, en el que sostiene
que la calidad no solo es responsable del departamento de produccidn, sino que se requiere de
toda la empresa y todos los empleados para lograrla. Para asi construir la calidad desde las
etapas iniciales y no cuando ya esta todo hecho. Sostiene que los métodos individuales son
parte de un programa de control.

Afirma que el decir "calidad" no significa "mejor" sino el mejor servicio y precio para
el cliente, al igual que la palabra "control” que representa una herramienta de la
administracion y tiene 4 pasos:

Definir las caracteristicas de calidad que son importantes: establecer estandares, actuar

cuando los estandares se exceden y mejorar los estandares de calidad.
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2.2.8 Costo de la calidad
De acuerdo a P. Reyes (2003), Representa la diferencia entre los costos reales de un
producto o servicio y el costo reducido si no hubiera la posibilidad de tener un servicio por
debajo de los estandares, fallas de productos, o defectos en su manufactura .Los costos de
calidad se distribuyen en 3 clasificaciones diferentes por conveniencia de analisis y control.
Costo de prevencion
Costo de evaluacion

Costo de falla (interna / externa)

2.2.9 Decreto Supremo N° 011-2010 - PRODUCE
Aprobacion del Plan Nacional de Desarrollo de Infraestructura Pesquera para
Consumo Humano Directo (Produce, 2010).
2.3 Definiciones conceptuales
2.3.1 Agentes contaminantes
Son un conjunto de factores o sustancias que estan presentes en el medio ambiente y
que causan efectos desfavorables para la salud o el mismo medio (L6pez, Canchala, Santillan
y Melo, 2011).
2.3.2 Anélisis de Riesgos
Para la FAO. (2007), el andlisis de riesgos se utiliza para elaborar una estimacion de
los riesgos para la salud y la seguridad humanas, identificar y aplicar medidas adecuadas para
controlar los riesgos y comunicarse con las partes interesadas para notificarles los riesgos y

las medidas aplicadas.
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Asi mismo define Los tres componentes principales del andlisis de riesgos de la
manera siguiente:
Evaluacion de riesgos: Proceso cientifico que consiste en los tres pasos siguientes:
Identificacion de peligros;
Caracterizacion de peligros;
Evaluacion de exposicion,
Caracterizacion de riesgos.
2.3.3 Calidad
Molina, Quesada, Ulate, Vargas. (2004) definen calidad como la totalidad de
funciones, caracteristicas 0 comportamientos de un bien producido o de un servicio prestado,
que les hace capaces de satisfacer las necesidades de los consumidores.
2.3.4 Calidad de los recursos hidrobiolégicos
La FAO, documento técnico 348 (1998). La calidad de los recursos hidrobiol6gicos
esta referida a la apariencia estética y frescura, o al grado de deterioro que ha sufrido el
recurso. También la calidad debe involucrar la inocuidad, es decir los aspectos de seguridad

como: ausencia de bacterias peligrosas, parasitos o compuestos quimicos.

2.3.5 Contaminacién de los Alimentos
La contaminacion de los alimentos se entiende, en este contexto, como la alteracién o
dafio que alguna sustancia o sus efectos produce en la pureza o el estado de los alimentos y

que supone inseguridad para las personas (Aboal, J y Perez, S, 2002).
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2.3.6 Decreto Legislativo N° 1062

Ley de inocuidad de los alimentos para el Sector Pesquero y Acuicola y su reglamento

dado por la RM 127-2011.
2.3.7 Definicion de muelles

Para Aliaga, G., y Castillo, C. (2009). Obra construida en la orilla del mar o en las
margenes de un rio o canal navegables, destinada al atraque de los buques que han de
embarcar y desembarcar mercancias o pasajeros.

2.3.8 Desembarcaderos pequero artesanal (DPA)

Segln Galarza, E., y Kémiche, J. (2015). ElI Cenpar (Censo Nacional de la Pesca
Artesanal del Ambito Maritimo) ha identificado que en el Per( existen 116 DPA, los cuales se
encuentran divididos en puertos, caletas y playas. Debido a que el desembarque en playa no
puede ser calificado como un DPA (no hay infraestructura como tal), si solo se toman
aquellos que estan en puertos y caletas, se observa que existen 84 DPA. De este total, solo 44
del total de DPA estdn en manos de autoridades regionales, y, de estos, 32 se encuentran
administrados por las Organizaciones Sociales de Pescadores Artesanales (OSPA), 5 son
administrados directamente por las Direcciones Regionales de Produccién (Direpro), Produce

maneja directamente 5 DPA, y Fondo de Desarrollo Pesquero (Fondepes), los otros 2.

2.3.9 Desinfeccidn
Rodriguez, A. (2006). Define la desinfeccion como el Procedimiento, que utilizando
técnicas fisicas o quimicas, permite eliminar, matar, inactivar o inhibir a un gran nimero de
microorganismos encontrados en el ambiente; por lo que, en dependencia del agente

antimicrobiano utilizado, lograremos una desinfeccion propiamente o un efecto esterilizante.
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2.3.10 Foco contaminante
Zamora. (2014). Entendemos por foco contaminante al lugar en el cual se encuentra
concentrado cosas o productos de deshechos, la cual se propagara o en su defecto ejercerd una
notable influencia en todos los seres o agentes que lo rodean.
2.3.11 Gestion de la calidad
De acuerdo con Pancorvo. (2001, p.99) es la sistematizacion de acciones y
procedimientos para el aprovechamiento de los medios y recursos que permitan que la calidad
sea producida para satisfacer los requerimientos del cliente, econémicamente, en relacién a

determinados, productos o servicios; la gestion de la calidad incorpora tres aspectos

esenciales:
El significado de la calidad.
La creacion de la calidad.
La medicion de la calidad.
2.3.12 Higiene

Kayser, (2007) La higiene se define como la "parte de la medicina que tiene por objeto
la conservacion de la salud y los medios de precaver las enfermedades"(p.36).
2.3.13 Higiene en el Trabajo
Kayser, (2007) En consecuencia, para aplicar la higiene en el trabajo se debera
observar, establecer y ademas, vigilar las condiciones que conlleven y ayuden a conservar y
mantener un medio de trabajo lo suficientemente sano, y de esta manera evitar al maximo

enfermedades (p.5).
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2.3.14 Infraestructura

Definicion ABC, (2007) Una infraestructura es el conjunto de elementos o servicios
que estadn considerados como necesarios para que una organizacion pueda funcionar o bien
para que una actividad se desarrolle efectivamente.

2.3.15 Inocuidad de los alimentos

FAO. (2002). La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando

se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
2.3.16 Laboratorio de control de calidad

FAO. (1996). El principal objetivo de un laboratorio es producir resultados fiables, por
lo que ésta es la actividad que debe recibir mayor atencion.

No es probable que un laboratorio cuyos resultados no sean suficientemente fiables sea
aceptado en ningun mecanismo gubernamental. La garantia de calidad de estos resultados no
es una carga adicional ni una actividad suplementaria que pueda tomarse o dejarse, sino que
constituye uno de los instrumentos fundamentales de administracion para el director y su
personal, con miras a alcanzar los objetivos fijados. El objetivo general del laboratorio puede
definirse como sigue: producir datos analiticos de exactitud y fiabilidad suficientes en un
plazo y con un costo aceptables (p.1)

2.3.17 La calidad en el servicio

Es una metodologia que organizaciones privadas, publicas y sociales implementan para
garantizar la plena satisfaccion de sus clientes, tanto internos como externos, ésta satisfaccion
es importante para que los clientes continten consumiendo el producto o servicio ofrecido y

no solo eso, que recomienden a otros clientes (Wikipedia, 2010).


https://es.wikipedia.org/wiki/Metodolog%C3%ADa
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2.3.18 Limpieza
Segln Rodriguez, A. (2006). La limpieza es la eliminacion del material extrafio (polvo,
tierra, detritus orgénico, etc.) de la superficie inerte o viva, y que en su efecto de barrido,
elimine también a los agentes bioldgicos superficiales. El agua, el jabdn o el detergente y el
secado posterior son los elementos bésicos del proceso. La temperatura y la calidad del
limpiador quimico, que incluye desincrustantes, pH del medio y la técnica de lavado son
determinantes en la actividad de limpieza del material inerte.
2.3.19 Lonja de Comercializacion
Una lonja es un lugar de reuniéon de los comerciantes. En las lonjas de pescado es
habitual el intercambio por subasta holandesa (a veces, llamada también subasta alemana), en
la que se parte de un precio elevado y se va reduciendo hasta que algin comprador para la
subasta (Wikipedia, 2015).
2.3.20 Los recursos hidrobioldgicos
Blogspot, (2012). Se entiende por recursos hidrobioldgicos a todos aquellos recursos
renovables que se encuentran en los océanos, lagos, lagunas, rios y todo cuerpo de agua
circundante que retna condiciones éptimas (temperatura, pH, composicion principalmente)
para mantener una flora y fauna, el cual pueda ser aprovechada por el hombre para satisfacer
sus necesidades. Se dice que es renovable porque se autor renuevan por residencia (es la
capacidad de auto regeneracion y autodepuracion que tiene la naturaleza y un recurso
renovable, siendo esta posible solo si no se sobrepasa la capacidad de carga del recurso).
2.3.21 Pesca artesanal
Se caracteriza por utilizar las técnicas mas sencillas y tradicionales, sin desarrollo

tecnoldgico. Los lugares donde mas se suele practicar son en las zonas costeras, aunque


https://es.wikipedia.org/wiki/Subasta_holandesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Subasta
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también pueden abarcar otro tipo de aguas como lagos o rios. Es un estilo muy comun sobre
todo en regiones poco desarrolladas, donde la produccion es escasa y sOlo sirve para
autoconsumo, y en ocasiones suelen destinar solo una pequefa parte a la venta (Domina el
Aurte de pescar.com, 2017).
2.3.22 Principios de la gestion de calidad
ISO 9004. (2000) Definen una estructura que permite que las organizaciones mejoren
su rendimiento. Estos principios se originan en las mejores practicas y la experiencia de
numerosas compafiias e instituciones internacionales.
2.3.23 Los 8 principios de la gestion de calidad presentados en 1SO 9004:2000
ISO 9004. (2000) Estos principios se han desarrollado con la intencion de que la alta

direccion pueda utilizarlos para liderar la organizacién hacia la mejora del desempefio. Estos
principios de gestion de la calidad estan incorporados en el contenido de esta Norma
Internacional y se citan a continuacion.

Enfoque al cliente

Liderazgo

Participacion del personal

Enfoque basado en procesos

Enfoque de sistema para la gestion

Mejora continua

Enfoque basado en hechos para la toma de decision

Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor
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2.3.24 Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
Segun ds 040-2001-pe la Norma Sanitaria, tiene por objetivo fundamental asegurar la
Produccién y el comercio de pescado y productos pesqueros, sanos, seguros sanitariamente,
adecuados para el consumo humano, apropiadamente etiquetados y/o rotulados, manipulados,
procesados y almacenados en ambientes higiénicos, libres de cualquier otro factor o condicion

que signifique peligro para la salud de los consumidores.

2.3.25 Recurso hidrobioldgico fresco

Carrasco, E. (2013). Se entiende por recurso hidrobioldgico fresco, a aquel que
después de haberse realizado su analisis organoléptico ha logrado la mayor puntuacion,
estando apto para el consumo humano. Puede ser enfriado o refrigerado a una temperatura que
puede variar desde 1°C a -1°C, pero sin llegar a congelarlo y sin agregarle sustancias

conservador.

2.3.26 Salubridad
La palabra salubridad permite designar respecto de algo o alguien la calidad de salubre
que ostenta, en tanto, cuando hablamos de salubre, nos estamos refiriendo concretamente a
aquello que resulta ser bueno para nuestra salud, que implica algo saludable, por ejemplo,
“una dieta salubre, un héabito salubre”, comer alimentos ricos en diversas sustancias que hacen
bien a nuestra salud, realizacién de actividad fisica de cualquier tipo que asimismo suma a

tener una vida rica en salud, entre otras opciones (Definicién ABC, 2007).
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2.3.27 Sanguaza
Cabrera. (2002). Es el liquido que contiene agua, sangre y soélidos de pescado
presentes en el agua de bombeo, en las pozas de las plantas pesqueras. Una Ton. De
pescado crudo genera alrededor de 0.05 Ton. De sanguaza.
2.3.28 Sanidad
SAGARPA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
alimentacion, (2017) define el trabajo de la sanidad se realiza mediante la operacion de
proyectos de inocuidad y salubridad apoyado en organismos como los Comités para el
Fomento y Proteccion Pecuaria, Comités de Sanidad Vegetal y Comités de Sanidad Acuicola
y Pesquera, que a su vez constatan que se dé estricto cumplimiento a las disposiciones

establecidas en los ambitos técnico y administrativo.

2.3.29 Seguridad alimentaria
FAO. (1996) “Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de
llevar una vida activa y sana”.
2.3.30 Sistema HACCP
Para la FAO/OMS, (1997) es un “Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos”.
2.3.31 Vendedores
Se le llama a aquellas personas que tienen latarea de ofrecer y comercializar un

producto o servicio a cambio de dinero; para esto debe utilizar una serie de estrategias de


http://conceptodefinicion.de/tarea/
http://conceptodefinicion.de/cambio/
http://conceptodefinicion.de/dinero/
https://www.entrepreneur.com/article/268753
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persuasion, que les permita convencer a los compradores y asi alcanzar el objetivo (Concepto
definicion de, 2017).
2.4 Formulacion de hipotesis
2.4.1 Hipotesis general
Es posible conocer la calidad de los servicios en la comercializacion de los recursos
hidrobioldgicos, en el DPA del puerto de Chancay.
2.4.2 Hipotesis especificas
2.4.2.1 Hipotesis especifica 1
Es posible conocer Como es la infraestructura del desembarcadero pesquero artesanal
del puerto de Chancay.
2.4.2.2 Hipotesis especifica 2
Es posible saber como ejerce su funcion el personal de servicio de transporte y
comercializacion del DPA.
2.4.2.3Hipotesis especifica 3

Se puede conocer como se realiza la higiene en el DPA del puerto de Chancay.
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Capitulo 111
3. Metodologia
3.1 Disefio Metodoldgico
3.1.1 Tipo
El tipo de investigacion es descriptiva, se considera descriptiva por que se van a describir
los diferentes  servicios que se utilizan para la comercializacion de los recursos
hidrobiol6gicos del DPA del puerto de Chancay.
3.1.2 Enfoque
Se utilizd el método de observacion, y como instrumento una cdmara fotografica para
plasmar la realidad, lo que nos lleva a un enfoque explicativo longitudinal.
3.1.3 Poblacion y Muestra
3.1.3.1Poblacién
La poblacion esta constituida por los servicios, el personal que los presta y los recursos
hidrobiol6gicos en el DPA del puerto de Chancay.
3.1.3.2 Muestra
La muestra estara constituida por los servicios, el personal que presta los servicios y los
recursos hidrobioldgicos en el DPA del puerto de Chancay.
3.2 Variables
3.2.1 Variable independiente
Calidad de los servicios en la comercializacion de los recursos hidrobiologicos.
3.2.2 Variable dependiente

Desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay.
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3.2.3 Operacionalizacion de variables

DEFINICION
VARIABLES CONCEPTUAL DE LAS INDICADOR
VARIABLES

*Buenas practicas de
comercializacion de los Recursos
Hidrobiologicos.

*Buenas practicas de manipuleo

Actividad identificable e de los Recursos Hidrobioldgicos.

intangible que son el objeto
principal de una transaccién
ideada para brindar a los
clientes satisfaccion de deseos o
necesidades, esta satisfaccion es
importante para que los clientes
contindien consumiendo los
productos o servicios ofrecidos
y que a la vez recomienden a
otros clientes.

*Buenas practicas de
preservacion de los recursos
INDEPENDIENTE hidrobiolégicos.
Calidad de los Servicios en la

comercializacion de los

Recursos hidrobiol6gicos.

*Buenas préacticas de transporte
de los Recursos Hidrobioldgicos del
area de desembarco hasta el DPA del
puerto de Chancay

*Aplicacion de D.S N° 040-2001-
PE, Norma sanitaria para las
actividades pesqueras y acuicolas.

*Buenas préacticas de
conservacion de los Recursos
Hidrobiologicos.

«Satisfaccion de los
compradores.

* Infraestructura del muelle.
Infraestructura del DPA del
puerto de Chancay

Infragstructura construida en *Higiene en el DPA del puerto de
DEPENDIENTE el Puerto de Chancay, destinada Chancag;.
al desembarque, embarque, - -Sistema HACCP en el DPA del
Desembarcadero pesquero  manipuleo y comercializacion  pyerto de Chancay.
artesanal del Puerto de  de productos hidrobiol6gicos. «Laboratorio de control de
Chancay Calidad.

+ Agentes contaminantes.
*Focos de contaminacion.
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3.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.3.1 Técnicas
Se aplico la observacion directa, se realizara el estudio visitando el DPA del puerto de
Chancay cuatro veces por semana (los dias: lunes, miércoles, viernes y sabado), en las horas
donde sabemos que existe mayor afluencia (horas puntas), las cuales son por la mafiana a
partir de las 05:00 am, hasta las 10:30 am, y por las tardes a partir de las 05:00 pm, hasta las
07:30 pm, donde se tomaran datos y registros fotograficos de las acciones que se llevan a
cabo.
3.3.2 Descripcion de los Instrumentos
Los instrumentos que se utilizaron en la presente investigacion fueron, una camara
fotografica marca Canon PowerShot 20 MP 8x Elph 180 Silver, para los registros
fotogréficos, la vestimenta adecuada como: botas de agua, mandiles, guantes, tapabocas y
tocas para ingresar a las areas de manipuleo (corte, eviscerado, fileteo, etc.) de los recursos
hidrobiol6gicos, se utilizara también un formato de toma de datos y un lapicero para los
apuntes correspondientes.
3.3.3 Técnicas para el Procesamiento de la Informacién
Todos los datos recogidos del desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay,
se procesaron mediante los programas informaticos Word y Excel, donde se procesaran los
textos y los graficos, los cuales se verificara con las normas sanitarias para corroborar su

cumplimiento.
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Capitulo 1V
4  Resultados
4.1 El desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay
Se encuentra ubicado en el distrito de Chancay, provincia de Huaral del departamento de
Lima. A 78 km al norte de la ciudad de Lima, en la ruta de la carretera longitudinal de la costa,
siendo sus coordenadas geograficas: Latitud 11°35°08.1”S y Longitud 77°16"23.5”W.
El desembarcadero Pesquero del puerto de Chancay colinda con:
A. Por el Norte colinda con el Puerto de Chancay (muelle viejo Chancay).
B. Por el Sur colinda con Av. Las Canarias.
C. Por el Este colinda con Av. Las Canarias.
D. Por el Oeste colinda con el Océano Pacifico.

(Observe la figura N° 1)

Figura 1: Ubicacion y Limites del DPA del Puerto de Chancay

Fuente: Earth, Google


https://es.wikipedia.org/wiki/Distrito_de_Chancay
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Huaral
https://es.wikipedia.org/wiki/Departamento_de_Lima
https://es.wikipedia.org/wiki/Departamento_de_Lima
https://es.wikipedia.org/wiki/Km
https://es.wikipedia.org/wiki/Lima
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EL DPA del puerto de Chancay, cuenta con varias areas:
Cuenta con un muelle, donde se desembarca los recursos hidrobioldgicos extraidos del
mar.

Un éarea de recepcion, eviscerado, fileteado y comercializacion de los recursos
hidrobioldgicos.

Una zona donde también se comercializan los recursos hidrobioldgicos al menudeo
(sobre pisos del ingreso al Desembarcadero).

Un area donde se abastece de recursos hidrobiologicos a camaras isotérmicas, para su
traslado a diferentes partes del Peru.

Un é&rea de lavado de recursos hidrobioldgicos, mediante tinas rectangulares de acero
inoxidables.

Cuenta con area de produccién de hielo.

4.2 Infraestructura

4.2.1 Area de desembarque de recursos hidrobiol6gicos
Area de concreto, en la parte final del muelle, por donde se realiza el desembarque de
los recursos hidrobiolégicos proveniente de las embarcaciones pesqueras, en la cual los
recursos hidrobioldgicos son descargados mediante cajas de plasticos; cabe mencionar que el
personal de recepcién no cuenta con la vestimenta adecuada como: ropa de agua, botas,

guantes, tapa bocas, gorros. (Observe las figuras 2 y 3)



Figura 2: Area de Desembarque de Recursos Hidrobioldgicos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 3: Personal de Transporte de Recursos Hidrobioldgicos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.2 Pisos del muelle del DPA del puerto del Chancay
El piso del muelle del DPA del puerto de Chancay tiene grietas por la falta de
mantenimiento, lo cual conlleva a la acumulacion de sanguaza, debido al drenaje de esta,
cuando se Transporta los recursos Hidrobioldgicos, desde la plataforma del desembarcadero
hasta la lonja de comercializacion, dicha acumulacion se transforma en un caldo de cultivo

para la proliferacion de bacterias. (Observe la figura 4)

Figura 4: Piso del Muelle del DPA del Puerto de Chancay

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.3 Area de corte, eviscerado y fileteo de los recursos hidrobioldgicos
Esta area esta construida con paredes de concreto de 1.5m de altura, con techo de
calamina, pisos de cemento el que se esta deteriorando por el paso del tiempo y por falta de

mantenimiento, en donde existe colectores de rejilla conectados al sistema de desagle del
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DPA que se encuentra en malas condiciones debido a su falta de mantenimiento, la misma
que se obstruye constantemente por el drenado de sanguaza con arena, la cual cada cierto
tiempo el personal tienen que retirar la arena acumulada, también cuentan con mesas
rectangulares de acero inoxidables y un sistema de abastecimiento de agua mediante tuberias
para el lavado de los recursos hidrobiol6gicos y del area después de los trabajos realizados.

(Observe las figuras 5y 6)

Figura 5: Area de Corte, Eviscerado y Fileteado

FUENTE: Edwin Ferndndez y Jonathan Ferrer
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Figura 6: Sistema de Desague

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.4 Area de pesado de recursos hidrobioldgicos, lavado de cajas plasticas

En esta area se pesan los Recursos Hidrobiol6gicos, que son descargados del muelle,
para su posterior venta directa, embarque o proceso de corte, eviscerado o fileteado. En esta
area también se realiza el proceso de lavado de cajas plasticas para pescado, mediante tinas
rectangulares de acero inoxidable.

En esta zona la falta de limpieza de los pisos, es muy comun, asi como la falta de
vestimenta del personal que no cuenta con: ropa de agua, botas, guantes, tapa bocas, gorros.

(Observe las figuras 7,8 y 9)



Figura 7: Pesaje del Recurso Hidrobioldgico

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 8: Tinas de Acero Inoxidable Para Lavado de Cajas Plasticas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 9: Pisos de Area de Pesaje y Lavado de Cajas Plasticas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.5 Area de embarque y desembarque de recursos hidrobiol6gicos mediante camaras

isotérmicas

El DPA del puerto de Chancay, también cuenta con el area de Embarque y
desembarque de Recursos Hidrobioldgicos mediante camara isotérmicas, en las cuales se
llenan las cAmaras con cajas de pescado para ser transportados a: mercados, fabricas y otros

puertos pesqueros del interior del pais. (Observe la figura 10)
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Figura 10: Area de Embarque y Desembarque Mediante Camaras Isotérmicas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.6 Area de fabricacion de hielo
Esta area se encuentra enrejada, donde solo ingresa el personal autorizado para la

fabricacion de hielo y su despacho del mismo. (Observe la figura 11)
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Figura 11: Area de Fabricacion de Hielo

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.7 Oficina de Administracion

Oficina donde se lleva el control administrativo del desembarcadero pesquero

artesanal del puerto de Chancay. (Observe la figura 12)
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Figura 12: Oficina de Administracion del DPA del Puerto de Chancay

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.8 Servicios Higiénicos del DPA

Los servicios higiénicos del DPA, durante el proceso de esta investigacion estuvieron

inoperativos por falta de mantenimiento, por lo mismo siempre estuvieron cerrados sin uso

alguno. (Observe la figura 13)
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Figura 13: Servicios Higiénicos del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.9 Los servicios de comercializacion

4.2.9.1 Presentacion y exhibicion en la venta de recursos hidrobiol6ogicos
La presentacion de los recursos hidrobiol6gicos para la venta se da en: entero,
eviscerado y fileteado. Para la Exhibicién de los mismos se dan en cinco Modalidades:
Mesas de Acero inoxidable.
Cajas plasticas.
Plasticos tendidos en el piso.
Baldes de plasticos.

Chalanas.
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4.2.9.2 Exhibicidén en mesas de acero inoxidables
En esta modalidad para la exhibicion y venta se utilizan las mesas de
acero inoxidable, donde se colocan los recursos hidrobioldgicos eviscerados
y/o fileteados. No usan hielo para su preservacion durante su venta, por lo que
los recursos ofrecidos estdn expuestos a las bacterias del medio ambiente que

lo rodea, lo cual ocasiona la reduccion de su vida atil. (Observe la figura 14)

Figura 14: Exhibicion de Venta en Mesas de Acero Inoxidable

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.9.3 Exhibicién en Cajas Plasticas
En esta modalidad para la exhibicion y venta, se utilizan las cajas pléasticas
de transporte de pescado, las mismas que se ponen directamente sobre el suelo
sin usar parihuelas, no se utiliza hielo para su preservacion. Los recursos
hidrobioldgicos estdn expuestos directamente al medio ambiente y a los

factores contaminantes. (Observe la figura 15)

Figura 15: Exhibicién en Cajas Plasticas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.9.4Exhibicion en plésticos tendidos en el piso

Para esta Exhibicion de los recursos hidrobioldgicos es a la intemperie,
para lo cual usan el suelo donde colocan plésticos, baldes, balayes; siendo el
ambiente riesgoso para la salubridad de los recursos hidrobioldgicos, lo cual no
garantiza su inocuidad. Ademéas de eso No se les aplica hielo para su
preservacion durante su periodo de venta al menudeo, se expenden al aire libre,
lo que ocasiona que se deterioren rapidamente por las condiciones climaticas,
el tiempo y las bacterias del medio que lo rodea; ocasionando la reduccion de

su vida util. (Observe las figuras 16,17 y 18)

Figura 16: Exhibicion en Plasticos Tendidos en el Suelo

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer



Figura 17: Exhibicion en Plasticos al Aire Libre

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 18: Exhibicion en Plasticos Sucios

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.9.5 Exhibicién en baldes plasticos
En esta exhibicién, se ponen los recursos hidrobiol6gicos en baldes de
plasticos, no usan parihuelas para evitar el contacto directo de los baldes con el
suelo, tampoco se les aplica hielo a los recursos hidrobiol6gicos durante su
venta; se expenden al aire libre, lo que ocasiona que se deterioren rapidamente
por las condiciones climéticas, el tiempo y las bacterias del medio que lo rodea;

ocasionando la reduccion de su vida atil. (Observe la ilustracion 19)

Figura 19: Exhibicién en Baldes Plasticos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.9.6 Exhibicion en chalanas

En Esta Exhibicion, son los mismos pescadores que ofrecen los
recursos hidrobiol6gicos directamente desde sus chalanas que llegan al puerto
al terminar su faena de pesca.

Las chalanas cargadas con recursos hidrobioldgicos son sacadas del
agua hasta la orilla del puerto, posicionandolas en la arena. Ahi los pescadores
ofrecen los recursos hidrobioldgicos al aire libre, sin limpieza alguna de los
mismos y sin usar hielo durante el periodo de venta, lo cual los recursos quedan
expuestos al medio ambiente y a los factores contaminantes.

También usan a las chalanas como mesas improvisadas para cortar
pescado a la intemperie, cuando el cliente lo solicita. Siendo el ambiente
riesgoso para la salubridad de los recursos hidrobioldgicos, lo cual no garantiza
su inocuidad. El personal que realiza la labor de corte de los recursos
hidrobioldgicos, desecha en la arena las visceras y restos de pescado, lo cual es

un cultivo para la proliferacion de bacterias. (Observe las figuras 20 y 21)

Figura 20: Exhibicién en Chalana

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 21: Corte de Recursos Hidrobioldgicos en Chalana

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.10 Vestimenta del personal que desembarca, transporta y vende los recursos
hidrobiol6gicos
4.2.10.1Vestimenta del personal que desembarca y transporta los recursos hidrobioldgicos
El personal que se encarga de desembarcar y transportar los recursos hidrobiol6gicos
desde la plataforma del desembarcadero hasta la lonja de comercializacién, no cuenta con la
vestimenta adecuada como: ropa de agua, botas, guantes, tapa bocas, gorros. Por el contrario

el personal usa su vestimenta de uso diario. (Observe las figuras 22 y 23)



Figura 22: Vestimenta del Personal que Desembarca los Recursos Hidrobiologicos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 23: Vestimenta del Personal que Transporta los Recursos Hidrobioldgicos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.10.2 Vestimenta del personal que vende los recursos hidrobiol6gicos

La vestimenta que utilizan los vendedores de recursos hidrobiologicos en el
desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay, es variada, algunos usan su
vestimenta de diario, otros se colocan un mandil de plastico encima de su ropa de diario, no
usan la vestimenta adecuada como: guantes, tapa bocas, gorros, mandiles, botas. Los
vendedores tienen contacto directo con los recursos hidrobioldgicos, y al no utilizar la

vestimenta adecuada no garantiza la inocuidad de los mismos. (Observe las figuras 24 y 25)

Figura 24: Vestimenta del Personal de Corte de Recursos Hidrobiol6gicos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 25: Vestimenta del Personal de Venta de Recursos Hidrobioldgicos
FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
4.2.11 Manipuleo y preservacion de los recursos hidrobioldgicos
El manipuleo de los Recursos hidrobiolégicos se hace sin usar guantes, y la mayoria
no usa la vestimenta adecuada, el manipuleo se realiza normalmente en la zona de corte,
eviscerado y fileteado, utilizando mesas de acero inoxidable, sin embargo algunas personas
realizan esta actividad fuera de esta zona, donde usan a las chalanas como mesas
improvisadas para cortar pescado a la intemperie. No existe preservacion de los recursos
durante el manipuleo y los mismos estan expuestos directamente al medio ambiente sin hielo.

(Observe las figuras 26 y 27)



Figura 26: Manipuleo de los Recursos Hidrobiologicos en Mesas de Acero Inoxidable

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 27: Manipuleo de los Recursos Hidrobioldgicos en Chalanas a la Intemperie

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.12 La Contaminacion en el DPA del puerto de Chancay
Al realizar el diagndstico de los factores y de los agentes que producen la
contaminacion del area de venta y de los recursos hidrobiolégicos en el DPA del Puerto de
Chancay, se han identificado factores tanto abidticos como bioticos.
4.2.13 Factores abioticos
Dentro de los factores abioticos que producen la contaminacion en el en el DPA del
Puerto de Chancay, se tiene los excrementos de las aves, los basurales a espaldas y orillas del

DPA.
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4.2.13.1 Excremento de aves
La presencia de excremento de las aves es uno de los focos contaminantes existentes
en el DPA del puerto de Chancay, ya que atraen las plagas de moscas. (Observe las figuras

28, 29 y 30)

Figura 28: Excremento de Aves

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 29: Excremento de Aves en el Piso del Muelle

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 30: Excremento de Aves en las Paredes

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.13.2 Basural a espaldas del DPA de Chancay

A espaldas del DPA hay una gran acumulacion de basura al lado de chalanas
abandonadas que estdn en mal estado, esta acumulacion de basura atrae plagas de moscas
como de otros insectos, lo cual es un peligro para inocuidad de los Recursos Hidrobiologicos.

(Observe las figuras 31y 32)

Figura 31: Chalanas en mal Estado Abandonadas a Espaldas del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 32: Basural a Espaldas del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.13.2 Basural a orillas del DPA
A orillas del DPA existe acumulacion de basura producto de los desechos arrojados
por los bafistas y por los vendedores de recursos hidrobioldgicos cuando estos evisceran los

mismos para su respectiva venta. (Observe la figura 33)
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Figura 33: Acumulacién de Basura a Orillas del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.14 Factores bioticos

Dentro de los factores bidticos que producen la contaminacion en el DPA del Puerto

de Chancay se tienen: los seres humanos, las aves.

4.2.14.1Seres humanos
Este factor esta constituido por los vendedores, quienes utilizan su ropa de diario para
realizar sus actividades comerciales, algunos no usan mandiles, tocas, guantes ni tapa bocas.

(Observe las figuras 34 y 35)



Figura 34: Fileteador sin Guantes, Tapaboca y Toca

FUENTE: Edwin Fernandez Y Jonathan Ferrer

Figura 35: Vendedor sin Ropa Adecuada

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.14.2 Las aves

En el DPA del Puerto de Chancay existe una gran cantidad de presencia de aves, las
mismas que circulan al rededores de las areas de ventas como en los pasadizos del muelle,
dejando sus excrementos, los mismos que son un riesgo para la inocuidad de los recursos

hidrobioldgicos. (Observe las figuras 36 y 37)

)
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i

Figura 36: Presencia de Aves en la Sala de Corte, Eviscerado y Fileteado

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 37: Presencia de Aves en los Techos y Alrededores del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.15 Limpieza de las areas del DPA del puerto de Chancay

4.2.15.1Limpieza del &rea de corte, eviscerado y fileteado de los recursos hidrobiol6gicos

En el area de corte, eviscerado y fileteado de los recursos hidrobiol6gicos, las mesas
de acero inoxidables se lavan con agua y detergente y luego se desinfectan con lejia, asi
mismo los pisos después de ser barridos, son baldeados con agua y detergente. Esta operacion
se realiza al culminar de las labores de corte, eviscerado Yy fileteado. (Observe las figuras 38 y

39)



78

Figura 38: Limpieza de Mesas del Area de Corte, Eviscerado y Fileteado

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 39: Limpieza del Area de Corte, Eviscerado y Fileteado

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.2.15.2 Limpieza del area de pesado de recursos hidrobioldgicos y lavado de cajas plasticas

En esta area, las tinas de acero inoxidables se llenan con agua y detergente. La
limpieza empieza manguereando los pisos con agua a presion, luego con cajas de plasticos se
saca el agua con detergente de las tinas y se rosea por los pisos, seguidamente con escobas se
empieza a remover la suciedad de los pisos y luego se enjuaga los pisos con agua a presion,
cabe mencionar que en esta zona la limpieza de los pisos no es constante. (Observe las figuras

40y 41)

Figura 40: Tinas de Acero Inoxidable con Agua para Limpieza de Pisos

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 41: Limpieza de Pisos del Area de Pesado de Recursos Hidrobioldgicos y Lavado de
Cajas Pléasticas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.15.3 Limpieza de los pasadizos del muelle del DPA

La limpieza de los pasadizos del muelle, se realiza solo con agua a presion, sin ser
removidos la acumulacion de excrementos de aves, sanguaza Yy arena que se acumula en las

rajaduras de los pisos. (Observe la figura 42)
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Figura 42: Limpieza de Pasadizos del Muelle del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.2.15.3 Limpieza de pisos alrededores del DPA

La limpieza de los pisos de los alrededores del DPA, se realiza con el mismo

procedimiento que los pisos del area de pesado y lavado de cajas, con agua a presion y

detergente. (Observe la figura 43)
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Figura 43: Limpieza de Pisos de Alrededores del DPA

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.3 Sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) del DPA del
puerto de Chancay
El DPA del Puerto de Chancay, carece de un sistema de analisis de peligros y puntos criticos
de control (HACCAP)
4.4 Sistema de validacion de la calidad de los servicios del DPA del puerto de Chancay
El DPA del puerto de Chancay, no cuenta con un sistema de validacion de la calidad de los

Servicios.



4.5 Los recursos hidrobioldgicos
En el DPA del Puerto de Chancay se comercializan:

Peces: Chita, Corvina, Lisa, Pintadilla, Pejesapo, Lenguado, Lorna,
Chilindrina, Machete, Pejerrey entero, Pejerrey eviscerado, Bonito.
Moluscos: Pota, Pulpo, Calamar.
Bivalvos: Choro, Conchas de Abanico
Algas: yuyo.
Univalvos: mariscos.
Crustaceos: Camarones, Cangrejos y Langostinos

(Observe las figuras 44,45,46,47,48,49,50,51,52,53,54,55,56,57,59)
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Figura 44: Chita

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 45: Corvina

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer



Figura 46: Lisa

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 47: Pintadilla

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 48: Pejesapo

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 49: Lenguado

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer



Figura 50: Lorna

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 51: Chilindrina

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 52: Machete

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 53: Pejerrey

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer



Figura 54: Pejerrey Eviscerado

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 55: Bonito

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 56: Lorna, Machete, Corvina

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 57: Filete de Merluza

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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Figura 58: Filete de Merluza en Bolsas

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

Figura 59: Chanque

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.6 La calidad de los recursos hidrobiol6gicos

Para la determinacion del grado de frescura de los recursos hidrobioldgicos que se
comercializaron en el DPA del Puerto de Chancay, se tuvo que aplicar la evaluacion sensorial de
los productos pesqueros, que se realiza mediante la evaluacion de la apariencia, textura y olor

(andlisis fisico organoléptico). (Observe la figura 60)

COMO DETECTAR UN PESCADO FRESCO

Abundantes La telilla que recubre

escamas, deben la espina central es

desprenderse con limpia y se retira con
dificultad.

dificultad. &

Ojos transparentes,
pupilas negras y
cornea limpia. _

G

— .,‘.7.;-
3 l‘\ '\ o \- La piel debe ser
L) £ . f brillante, suave y
” con un color vivo.
: 2
La carne es firme,
‘ Agallas de color rojo elastica y adherida a
== — vivo y resbaladizas las espinas.
al tacto.

Figura 60: Calidad de un Recurso Hidrobiol6gico Fresco
FUENTE: http://recetea.com/consejos-de-cocina/como-identificar-un-pescado-
fresco.htmi
4.6.1 Analisis fisico organoléptico
Para la evaluacion organoléptica se selecciond un numero al azar de las diferentes
especies, se utilizaron las tablas propuestas por Connell (1990 Control of Fish Quality) de los
parametros de referencia para determinar los grados de frescura de los recursos

hidrobioldgicos. (Obsérvese las tablas 1, 2 y 3).


http://recetea.com/consejos-de-cocina/como-identificar-un-pescado-fresco.html
http://recetea.com/consejos-de-cocina/como-identificar-un-pescado-fresco.html
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Tabla 1: Esquema de frescura: council regulation (EEC) No 103/76 OJ No L20 (28 de enero

de 1976) (EEC, 1976)

Criterio
Partes del Puntuacion
pescado 3 2 1 0
inspeccionadas Apariencia
Pigmentacion Pigmentaci6 Pigmentacién Pigmentacién
Piel brillante e n brillante pero  en vias de mate *
iridiscente, no lustrosa descolorase y Mucus opaco
decoloraciones Mucus empanarse.
ausentes, mucus  ligeramente Mucus lechoso
transparente y opalescente
acuoso
Convexos Convexos y Planos Concavo en el
Ojos (salientes) ligeramente centro !
hundidos
Cornea Cornea Cornea Cornea
transparente ligeramente opalescente lechosa *
opalescente
Pupila negra Pupila negra Pupila opaca Pupila gris *
y brillante y apagada
Color Menos Descoloréando Amarillentas
Branquias brillante coloreadas se
Mucus Ligeros Mucus opaco Mucus lechoso
ausente trazos de mucus
Azulada, Aterciopelad Ligeramente Opaca *
Carne (corte  translcida, a, Cerosa, opaca
del abdomen) uniforme, empafada
brillante
Sin cambios Ligeros
en el color cambios en el
original color
Color (alo No coloreada Ligeramente Rosa Rojo *
largo de la rosa
columna
vertebral)
Rifiones y Riflones y Rifiones, Rifiones, residuos
Organos residuos de otros  residuos de residuos de de otros 6rganos y

6rganos deben
ser de color rojo

otros 6rganos
deben ser de

otros 6rganos y
sangre presentan

sangre presentan un

color pardusco *



Condicién

Carne

Columna
vertebral

Peritoneo

Olor

Branquias,
piel, cavidad
abdominal

brillante, al igual
que la sangre
dentro de la
aorta

Firme y
elastica
Superficie
uniforme

Se quiebra en
lugar de
separarse de la
carne

Completamen
te adherido a la
carne

A algas
marinas

color rojo
empafiado; la
sangre
comienza a
decolorarse

Menos
elastica

Adherida

Adherido

No hay olor
a algas marinas,
ni olores
desagradables

un color rojo
palido

Ligeramente
blanda (flacida),
menos elastica

Cerosa
(aterciopelada) y
superficie
empafiada

Ligeramente
adherida

Ligeramente
adherido

Ligeramente
acido
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Suave (flacida) *
Las escamas se
desprenden
facilmente de la piel,
la superficie surcada
tiende a
desmenuzarse

No esta adherida®

No esta adherido?

Acido !

Fuente: FAO, 1998 EI Pescado Fresco: Su Calidad y Cambios de su Calidad



Tabla 2: Grados de frescura para pescado blanco
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Grado de Frescura

) Extra a b No Admitido
Organo
Puntaje 3 Puntaje 2 Puntaje 1 Puntaje 0
. Pigmentacion en
Pigmento . - . -
. Pigmentacion  fase de Pigmentacion
, Vivo y . . L
Piel viva pero sin brillo decoloracion y apagada
tornasolado
apagada
Convexo,
Convexo ligeramente o ,
_ T Plano; cornea Concavo en el
(abombado);  hundido; pupila . . . .
. . opalescente; pupila centro, pupila gris;
. pupilanegray negra apagada; .
Ojos : ) . opaca cornea lechosa
brillante cérnea ligeramente
opalescente
Color
Menos marrén/gris
Color vivo; coloreadas, 9 ] Amarillentas;
. : : . decolorandose; .
Branquias sin mucosidad mucosidad . mucosidad lechosa
mucosidad opaca y
transparente
espesa
Ligeramente Blando, las
. blando, menos, escamas se
Firmey foe -
. . elastico; superficie  desprenden
elastico; Menos elastico . L
N cérea facilmente de la
Musculo  superficie lisa . . "
(aterciopelada) y piel, superficie
opaca algo arrugada
Olor De Ausencia de
Las .
. olor a algas, olor Fermentado; i
Branquias Y Fresco, a . . Agrio
! neutro ligeramente agrio
De Los algas marinas
Organos
Internos
Puntaje
Total 15 10 5 0

Fuente: Connell, 1990 Control of fish quality



Tabla 3: Grados de frescura para pescado azul
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GRADO DE FRESCURA

NO
ORGANO EXTRA A B
ADMITIDO
Puntaje 3 Puntaje 2 Puntaje 1 Puntaje 0
Pigmentacion -
tornasolada, Perdida de . . .
colores vivos resplandor y de Apagada, sin Pigmentacion
brillantes con y brillo; colores brillo, colores muy apagada; la
irisaciones: clara mas apagados;  diluidos; piel piel se desprende
PIEL diferencia éntre menor diferencia doblada cuando se de la carne
superficie dorsal entre superficie  curvael pez Mucosidad
veE}traI Y dorsal y ventral
Convexo . Convexoy Plano; pupila .
) . ligeramente , Coéncavo en el
abombado; pupila . . borrosa; : .
hundido, pupila , centro; pupila
azul negruzca . extravasaciones L
0JOS . oscura; cornea . gris; cornea
brillante parpado . sanguineas
ligera : lechosa
transparente alrededor del ojo
opalescente
Color rojovivo . C°'°f mep_os , . .
a pdroura vivo, mas palido, Engrosandosey ~ Amarillentas;
BRANQUIA urlmoifopr)me' sin en los bordes; declarandose; mucosidad
S MUCOS] da{ q mucosidad mucosidad opaca lechosa.
transparente
. Blanda gris
Muy firme, Bastante .
MUSCULO  rigido rigida, firme Un poco blanda 2g¥;“ema’
OLOR DE Olor graso un
LAS Auséncia de i
Fresco, a algas . poco sulfurosos Agrio
EE?IB%UIAS Y marinas; picante; a (;Ie(zjrt;aoalgas, olor (4), atocino descompuesto
odo rancio o fruta
ORGANOS y
INTERNOS descompuesta
TOF.)I_LXTI_TAJE 15 10 5 0

Fuente: Connell, 1990 Control of fish quality
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4.6.2 Grado de frescura de la chita

Para obtener el grado de frescura de la chita, se realiz6 el examen organoléptico para
lo cual se tomd al azar una muestra, observandose las caracteristicas de los ojos, piel,
branquias, textura del musculo, olor de branquias y 6rganos internos, obteniéndose una
puntuacion total de 14, siendo su grado de frescura buena. (Observe la Tabla 4)

Tabla 4: Grado de frescura de la chita

Chita
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
e lot oncanes intogs . Oloramar 3
: Olor suave
Piel Brillante ,

Mucus transparente
Convexo, ligeramente

Ojos hundido; pupila negra 3
. Rojas
Branquias Brillantes 3
Firme
Elastico
Musculo Color uniforme 3

Puntaje total 14

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.6.3 Grado de frescura de la corvina

Se realiz6 el examen organoléptico, para obtener el grado de frescura de la corvina,
observandose las caracteristicas de los ojos, piel, branquias, textura del musculo, olor de
branquias y dérganos internos, obteniéndose una puntuacion total de 15, siendo su grado de
frescura extra buena. (Observe la Tabla 5)

Tabla 5; Grado de frescura de la corvina

Corvina
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
) Brillante
Piel Mucus transparente 3
Convexos
Ojos Transparentes 3
Brillantes
. Rojas
Branquias Brillantes 3
Firme
Musculo Elastico 3
Color uniforme
Olorlde las b_ranqwas y Olor a mar
de los Organos internos 3
Olor suave
Puntaje total 15

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer



99

4.6.4 Grado de frescura lisa

En la determinacién del grado de frescura de la Lisa, se observaron las caracteristicas
de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las branquias y de los
organos internos, obteniendo en la puntuacion total 15, siendo su grado de frescura extra.
(Observe la Tabla 6)

Tabla 6: Grado de frescura de la lisa

Lisa
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
) Brillante
Piel Mucus transparente 3
Convexos
Ojos Transparentes 3
Brillantes
. Rojas
Branquias Brillantes 3
Firme
Musculo Elastico 3
Color uniforme
Olor de las branquias
de los érganos intecinos g Olor a mar 3
Olor suave
PUNTAJE TOTAL 15

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer
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4.6.5 Grado de frescura de la pintadilla

En la determinacion del grado de frescura de la pintadilla, se observaron las
caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las
branquias y de los 6rganos internos, obteniendo en la puntuacion total 12, siendo su grado de
frescura bueno. (Observe la Tabla 7)

Tabla 7: Grado de frescura de la Pintadilla

Pintadilla

ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

_ Pigmentacion viva pero
Piel sin brillo 2

Convexo, ligeramente

Ojos hundido, cérnea 2
ligeramente opalescente
. Rojas
Branquias Brillantes 3
Musculo Menos elastico 2
Olor de las branquias y ol

. . or a mar
de los 6rganos internos 3

Olor suave
PUNTAJE TOTAL 12

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.6 Grado de frescura del pejesapo

En la determinacion del grado de frescura del Pejesapo, se observaron las

caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del muasculo, el olor de las
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branquias y de los 6rganos internos, obteniendo en la puntuacion total 14, siendo su grado de

frescura buena. (Observe la Tabla 8)

Tabla 8: Grado de frescura del pejesapo

Pejesapo
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
Pigmentacion brillante,
Piel mucus transparente y 3
acuoso
Oios Convexo, , cornea 5
J ligeramente opalescente

. Rojas
Branquias Brillantes 3
Musculo Muy firme, rigido 3
Olor de las branquias y

de los drganos internos Fresco, a algas marinas 3

PUNTAJE TOTAL 14

FUENTE: Edwin Ferndndez y Jonathan Ferrer

4.6.7 Grado de frescura del lenguado

En la determinacion del grado de frescura del

lenguado, se observaron las

caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las

branquias y de los 6rganos internos, obteniendo en la puntuacion total 15, siendo su grado de

frescura extra. (Observe la Tabla 9)



102

Tabla 9: Grado de frescura del lenguado

Lenguado

ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

Pigmentacion brillante e
iridiscente, decoloraciones

Piel 3
ausentes, mucus
transparente y acuoso
Ojos Pupila negra y brillante 3
Branquias Mucus ausente 3
Musculo Muy firme, rigido 3
Olor de las branquias y N
. . Fresco, a algas marinas;
de los Organos internos . ) 3
picante; a yodo
PUNTAJE TOTAL 15

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.8 Grado de frescura de la lorna

Se observaron las caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del

musculo, el olor de las branquias y de los 6rganos internos, de la lorna, obteniendo en la

puntuacion total 15, siendo su grado de frescura extra. (Observe la Tabla 10)
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Tabla 10: Grado de frescura de la lorna

Lorna

ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

Pigmentacion brillante,
Piel mucus transparente y 3
acuoso
Convexo abombado;
pupila azul negruzca

Ojos brillante parpado 3
transparente
Branauias uniforme; sin 3
a mucosidad
Musculo Muy firme, rigido 3
Olor de las branquias y .
] . Fresco, a algas marinas;
de los 6rganos internos . ) 3
picante; a yodo
PUNTAJE TOTAL 15

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.9 Grado de frescura de la chilindrina

Para obtener el grado de frescura de la Chilindrina, se observaron las caracteristicas
de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las branquias y de los
drganos internos, obteniendo en la puntuacion total 12, siendo su grado de frescura buena.

(Observe la Tabla 11)
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Tabla 11: Grado de frescura de la chilindrina

Chilindrina
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE
Piel ' Plgmentamon Viva pero 5
sin brillo
Convexo, ligeramente
. hundido; pupila negra
Ojos apagada; cornea 2
ligeramente opalescente
Branauias uniforme; sin 3
a mucosidad
Musculo Muy firme, rigido 3
o T s WIS i lor :
g algas; olor neutro
PUNTAJE TOTAL 12

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.10 Grado de frescura del machete

Se realiz6 el analisis organoléptico del machete, observandose las caracteristicas de la
piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las branquias y de los 6rganos
internos, obteniendo en la puntuacién total 12, siendo su grado de frescura buena. (Observe la

Tabla 12)
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Tabla 12: Grado de frescura del machete

Machete
ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

Piel ' Plgmentamon Viva pero 5

sin brillo
Convexo, ligeramente
. hundido; pupila negra

Ojos apagada; cornea 2
ligeramente opalescente

Branauias uniforme; sin 3

a mucosidad
Musculo Muy firme, rigido 3
o T s WIS i lor :

algas; olor neutro

PUNTAJE TOTAL 12

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.11 Grado de frescura del pejerrey

En la determinacion del grado de frescura del pejerrey, se observaron las
caracteristicas de la piel, los ojos, las branquias, la textura del musculo, el olor de las
branquias y de los 6rganos internos, obteniendo en la puntuacion total 15, siendo su grado de

frescura extra. (Observe la Tabla 13)
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Tabla 13: Grado de frescura del pejerrey

Pejerrey

ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

colores vivos y
brillantes con irisaciones;

Piel . ) 3
clara diferencia entre
superficie dorsal y ventral
) Convexo; brillante
Ojos 3
parpado transparente
Branquias Vivo a purpura 3

uniforme; sin mucosidad
Musculo Muy firme, rigido 3
Olor de las branquias y

) . Fresco, a algas marinas;
de los 6rganos internos

picante; a yodo
PUNTAJE TOTAL 15

FUENTE: Edwin Fernandez y Jonathan Ferrer

4.6.12 Grado de frescura del bonito

En la determinacion del grado del bonito, se observaron las caracteristicas de la piel,
los ojos, las branquias, la textura del masculo, el olor de las branquias y de los 6rganos
internos, obteniendo en la puntuacién total 15, siendo su grado de frescura extra. (Observe

la Tabla 14)
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Tabla 14: Grado de frescura del bonito

Bonito

ORGANO OBSERVACION PUNTAJE

colores vivos y
brillantes con irisaciones;

Piel : : 3
clara diferencia entre
superficie dorsal y ventral

. Convexo; brillante

Ojos 3
parpado transparente

Branquias VvIvo a.pL_erura . 3
uniforme; sin mucosidad

Musculo Muy firme, rigido 3

Olor de las branquias y Fresco, a algas marinas; 3

de los érganos internos picante; a yodo
PUNTAJE TOTAL 15

FUENTE: (Edwin Ferndndez y Jonathan Ferrer)
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Capitulo V

5 Discusiones, conclusiones y recomendaciones
5.1 Discusiones
5.1.1 Calidad de los servicios en el desembarcadero

De acuerdo con los resultados, se puede decir que en los servicios que se brindan en la
comercializacion de los recursos hidrobiol6gicos, no se aplican las normas sanitarias segin D.S
N° 040-2001-PE, ya que durante su venta no utilizan hielo para su enfriamiento como indica la
norma, asi mismo uno de los métodos de venta que se utilizan es de la forma tradicional, donde
tienden plasticos en los pisos y ponen a los recursos hidrobioldgicos a la intemperie para su
venta, lo que ocasiona que se deterioren rapidamente por las condiciones climaticas, el tiempo y
las bacterias del medio que lo rodea; cuando la norma indica que los recursos hidrobioldgicos
durante su venta no se deben exponer directamente a los rayos solares; es decir no se aplica de
acorde con lo dispuesto en el articulo 18 del DS - 040 - 2001-PE el cual a la letra dice “ las areas
destinadas a la ejecucion de tareas previas como pesado, lavado, clasificado, incluidas las de
eviscerado, descabezado y despacho, asi como las de venta del pescado, deben:

a. Tener ambientes amplios y adecuados para realizar con facilidad sus operaciones en
forma higiénica y sanitaria evitando contaminaciones cruzadas.

b. Ser disefiadas y construidas de materiales resistentes a la corrosion, durables, faciles
de mantener, limpiar y desinfectar, con estructuras adecuadas para la proteccion
contra el ambiente exterior como el ingreso de polvo, plagas y otros animales, para lo
cual:

1. Los techos deben ser disefiados, construidos y acabados de tal manera que

permitan su facil limpieza y adecuado mantenimiento. Asimismo, deben ser a
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prueba de lluvias y otras inclemencias climéaticas y de color claro. La
uniones con las paredes no deben permitir el ingreso de polvo, asi como plagas
y otros animales.

Los pisos deben ser construidos de materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes, con pendientes hacia canaletas o sumideros, de tal
manera que faciliten la limpieza y desinfeccion, el drenaje del agua y la
evacuacion de aguas residuales.

Las superficies de las paredes, en las areas humedas, hasta una altura
adecuada, deben estar recubiertas de materiales resistentes a la limpieza
frecuente, lisas, impermeables y de color claro. Las uniones de pared y piso
deben ser redondeadas. Las paredes, en general, deben estar cubiertas con
pinturas impermeables, lavables y de color claro.

Las &reas de manipuleo del pescado deben tener ventilacion adecuada. Las
ventanas o aberturas de ventilacion deben evitar el ingreso de insectos y
roedores u otros animales.

Las areas asignadas para el eviscerado, descabezado y cortado del pescado,
deben contar con el equipamiento y accesorios necesarios para realizar
higiénicamente tales operaciones, incluidos lavaderos de manos y recipientes o
dispositivos para la recoleccion y disposicion de los residuos.

El almacenamiento temporal de los residuos y los productos declarados no
aptos para el consumo humano debe efectuarse en areas especialmente

asignadas. Los residuos y productos declarados no aptos deben colectarse en
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contenedores estancos con tapas, fabricados de materiales resistentes a la

corrosion, faciles de identificar, limpiar y desinfectar”.

5.1.2 Infraestructura del DPA

En cuanto a la infraestructura del DPA del puerto de Chancay, es que existen grietas en el
piso del muelle por la falta de mantenimiento, en la cual se acumula la sanguaza que se drena al
transporta los recursos Hidrobioldgicos desde la plataforma del desembarcadero hasta la lonja de
comercializacion, lo cual se forma un caldo de cultivo para la proliferacién de bacterias. En el
area de corte y eviscerado esta construido de material noble con paredes de concreto de 1.5m de
altura, con techo de calaminas que se encuentran sucios con excrementos de las aves , cuenta
con pisos de cemento el que se estd deteriorando por el paso del tiempo y por falta de
mantenimiento, también existe colectores de rejilla conectados al sistema de desagiie, la mismas
que se obstruye constantemente por el drenado de sanguaza con arena y por su falta de
mantenimiento, también cuentan con mesas rectangulares de acero inoxidables y un sistema de
abastecimiento de agua mediante tuberias para el lavado de los recursos hidrobiologicos y del
area. En el area de pesado de recursos hidrobioldgicos y limpieza de cajas, cuenta con tinas
rectangulares de acero inoxidable para el lavado de cajas plasticas, en esta zona la falta de
limpieza de los pisos, es muy comun. Durante el proceso de esta investigacion los servicios
higiénicos estuvieron inoperativos por falta de mantenimiento, por lo mismo siempre estuvieron
cerrados sin uso alguno, lo que no se aplica lo dispuesto en el articulo 22 del
DS-040-2001-PE, que a la letra dice “Los servicios higiénicos para el personal permanente del
desembarcadero deben estar equipados con inodoros, lavaderos de manos, vestuarios, duchas, en

nimero y ubicacion segun lo indicado por las disposiciones municipales. También deben
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considerarse servicios higiénicos para el publico. La ubicacion de tales servicios no tendra
comunicacion directa con las areas de manipuleo y sus pisos deben ser disefiados con pendiente
hacia los sumideros”.

5.1.3 Personal de servicio de transporte y comercializacion

5.1.3.1 Personal de servicio de transporte

El personal de transporte de los recursos hidrobioldgicos desde la plataforma del
desembarcadero hasta la lonja de comercializacion, usan su ropa de diario para este tipo de
trabajo, es decir no usan: botas, guantes, tapa bocas, gorros ni ropa de agua. Asi también el
personal de comercializacion de los recursos hidrobioldgicos, tampoco usan la vestimenta
adecuada, por el contrario algunos usan su vestimenta de diario, otros se colocan solo un
mandil de plastico encima de su ropa de diario, no todos usan guantes a la hora de filetear los
recursos hidrobioldgicos; es decir no se aplica lo dispuesto en el articulo 29 del DS — 040 —
2001 — PE que a la letra dice ““ Las actividades de descarga y manipuleo del pescado en los
desembarcaderos o puertos pesqueros, deben ser realizadas de tal manera que se prevengan la
contaminacion y la adulteracion de los productos, cumpliendo con los siguientes

requerimientos:

a. Control de la contaminacion de origen humano
El personal directamente relacionado con las operaciones de manipuleo de pescado,
debe cumplir con lo establecido en los reglamentos sanitarios, particularmente:
1. Mantener un grado apropiado de aseo personal.
2. Haber recibido capacitacion en temas relacionados con manipuleo vy

procesamiento higiénico y sanitario del pescado y de productos pesqueros,
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impartido por instituciones publicas, privadas o profesionales especializados.
El contenido de tales programas debe ser aprobado por la autoridad de
inspeccion sanitaria.
3. Evitar la manipulacion del pescado en caso de haber contraido enfermedad
infecciosa o tener heridas infectadas en la piel.
Es prohibido fumar, comer, escupir o realizar cualquier acto que pueda
contaminar el pescado.
b. Control de la higiene de las superficies y control de plagas
Los operadores de los desembarcaderos o puertos pesqueros deben establecer y
aplicar un programa de limpieza y desinfeccion, y otro de control de plagas, los cuales estan
dirigidos al control de la higiene de las superficies que entren en contacto con el pescado y en
general de los ambientes del desembarcadero. Los programas y sus registros deben estar
disponibles para las inspecciones y considerar los siguientes aspectos:
1. Ambito o areas de aplicacion
2. Métodos y procedimientos
3. Equipamiento y productos empleados
4. Frecuencia de aplicacién
5. Personal responsable
6. Registro de la ejecucion, control y verificacion.
C Control de la calidad sanitaria del agua utilizada
El operador debera mantener controles y registros del nivel de cloracion del agua

empleada y controles bacteriologicos.
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5.1.3.2 Personal de comercializacion
El personal de comercializacion realiza normalmente el fileteado y manipuleo en la

zona de corte, eviscerado y fileteado, utilizando mesas de acero inoxidable, sin embargo
algunas personas realizan esta actividad fuera de esta zona y a orillas de la playa usando las
chalanas como mesas improvisadas para cortar pescado a la intemperie; lo cual no esta
acorde con lo dispuesto en el articulo 28 del DS-040-2001-PE que a la letra dice “ Las
operaciones de preparacién para el despacho del pescado, deben realizarse en las areas
especialmente asignadas, de tal forma que se evite la contaminacion del pescado, la
exposicion directa a los rayos solares o su colocacion cercana a fuentes de calor y se
prevengan los dafios fisicos, cumpliendo con los siguientes requerimientos:

a. El eviscerado, descabezado y cortado del pescado, inclusive de especimenes o

piezas grandes, debe realizarse sobre mesas con superficies limpias y en buenas

condiciones de mantenimiento, nunca en el suelo.

b. El pescado debe ser apropiadamente enfriado con hielo, colocado en cajas o en

vehiculos frigorificos o isotérmicos acondicionados con repisas o compartimentos de

tal manera que se prevenga el dafio fisico.

c. Los moluscos bivalvos, gasteropodos, crustdceos y equinodermos deben ser

empacados en sacos de mallas o similares que no alteren sus caracteristicas

sensoriales o transmitan sustancias perjudiciales a la salud. Dichos empaques deben

ser resistentes para protegerlos, mantenerlos vivos, y ser transportados de tal manera

que se impida el contacto directo con el suelo.
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5.1.4 Higiene en el DPA del puerto de chancay

En cuanto a la higiene en el DPA del puerto de Chancay:

5.1.4.1Zona de corte eviscerado y fileteado

En la zona de corte, eviscerado y fileteado, las mesas de acero inoxidables son
lavadas con agua y detergente, luego son desinfectadas con lejia, mientras que los pisos
primeros son barridos, luego baldeados con agua y detergente, y finalmente enjuagadas con
agua, sin control bacteriol6gico y sin realizar la desinfeccion del mismo, no hay control de la
higiene de las superficies ni de las plagas, no se exige portar a los compradores y vendedores
el carnet de sanidad, asi mismo no cuentan con pediluvios para controlar la contaminacion al
ingresar los usuarios. No se realiza la capacitacion a los vendedores ni a los compradores en
el manipuleo, procesamiento higiénico y sanitario de los recursos hidrobioldgicos, lo cual no
se cumple lo dispuesto en el articulo 52 del DS-040-2001-PE, el que a la letra dice “Las
actividades de venta mayorista de pescado y productos pesqueros deben realizarse en
ambientes higiénicos y sanitarios que prevengan la contaminacion y adulteracion de los
productos, cumpliendo con los siguientes requerimientos:

a. Limpieza y desinfeccion

Los operadores de los mercados mayoristas deben establecer y aplicar un programa

de limpieza y desinfeccién, y otro de control de plagas, los cuales estan dirigidos al

control de la higiene de las superficies que entren en contacto con el pescado. Los

programas Y sus registros deben estar disponibles para inspecciones y considerar los

siguientes aspectos:

1. Ambito o areas de aplicacion
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2. Meétodos y procedimientos

3. Equipamiento y productos empleados
4. Frecuencia de aplicacion

5. Personal responsable de la ejecucion

6. Registro de la ejecucion, control y verificacion

b. Control de la calidad sanitaria del agua utilizada

El control del nivel de cloracion del agua empleada y los controles
bacteriologicos deben ser considerados en las actividades de control sanitario del
agua, para confirmar la potabilidad de la misma. Deben establecerse registros de
tales resultados y estar disponibles para las inspecciones de la autoridad de

inspeccion sanitaria.

c. Mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios
Debe establecerse un programa de mantenimiento de edificios, instalaciones,

equipos, utensilios, asi como de calibracion de instrumentos de medicion.
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5.1.4.2Area de pesado de recursos hidrobiolégicos y lavado de cajas

En el area de pesado de los recursos hidrobioldgicos y lavado de cajas plasticas, se
llenan las tinas rectangulares de acero inoxidables con agua y detergente, luego de regar con
manguera los pisos con agua pura, se rosea la mezcla de agua y detergente preparada,
seguidamente con escobas se empieza a remover la suciedad de los pisos y luego se enjuaga
con agua a presion. La limpieza de los pisos alrededor del DPA también se lava mediante el

mismo procedimiento.

5.1.4.3 Pasadizos del muelle

Los pasadizos del muelle, se lavan solo con agua a presion, no se usa detergente ni
tampoco se remueven la acumulacion de sanguaza, excrementos de aves y arena en las
rajaduras de los pisos, no tienen un programa de limpieza y desinfeccion ni de control de
plagas, lo que no concuerda con lo indicado en el articulo 37 del DS-040-2001-PE, que a la
letra indica “Las actividades de almacenamiento y transporte deben realizarse en ambientes
higiénicos y condiciones sanitarias que prevengan la contaminacion y adulteracion de los
productos, cumpliendo con los siguientes requerimientos:

a) De los medios de transporte

Los operadores deben garantizar que los medios de transporte de pescado y

productos pesqueros, asi como los materiales y los utensilios utilizados, mantengan un

nivel adecuado de limpieza y desinfeccion. Al inicio y final de la travesia o descarga

de los productos deben ejecutar procedimientos de limpieza y desinfeccion.

b) De los almacenes
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1. Programas de limpieza y desinfeccion y de control de plagas

Los operadores de los almacenes deberan establecer y aplicar un programa de
limpieza y desinfeccion, los cuales estan dirigidos al control de la higiene de las
superficies que entren en contacto con el pescado y otro dirigido al control de plagas.
Dichos programas y sus registros deben estar disponibles para las inspecciones y
considerar los siguientes aspectos:
e Ambito o areas de aplicacion
e Métodos y procedimientos
e Equipamiento y productos empleados
e Frecuencia de ejecucion
e Personal responsable
e Registro de la ejecucidn, control y verificacion
2. Mantenimiento de las instalaciones, equipos y utensilios

Se debe establecer un programa de mantenimiento de edificios, instalaciones,

equipos, utensilios, asi como de calibracion de instrumentos.

5.1.4.4 Los vendedores de los recursos hidrobioldgicos

Los vendedores de recursos hidrobiolégicos del DPA del puerto de Chancay, no
cuentan con carnet de sanidad expedido por la institucion de salud pertinente, y la mayoria de
ellos realizan la comercializacion con el uso de su ropa diaria, lo que no esta acorde con lo
dispuesto en el articulo 56 del DS-040-2001-PE, el que a la letra dice “Los vendedores

minoristas o0 manipuladores de pescado deben:
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a. Estar libres de enfermedades infecciosas. Es responsabilidad de los operadores de
los mercados tener programas de vigilancia de la salud de los comerciantes
minoristas.
b. Usar ropa de trabajo limpia, en buen estado y exclusivamente para la realizacion de
estas tareas, que incluye mandil o guardapolvo de color claro, delantales
impermeables, calzado de jebe y protectores de cabello. En caso de usarse guantes,

estos deben estar limpios y en buen estado.

5.1.5 La calidad de los recursos hidrobioldgicos en el DPA del puerto de chancay

Los resultados obtenidos al realizar los analisis fisicos organolépticos de los recursos
hidrobioldgicos que se comercializan en el DPA del puerto de Chancay, determinan que su grado
de frescura es extra y bueno, pero debido la existencia de focos de contaminacion en los
alrededores del desembarcadero artesanal, determinan que los recursos hidrobioldgicos estén
expuestos a la contaminacion.

Los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en la lonja del desembarcadero,
poseen un alto grado de frescura, sin embargo la presencia de focos contaminantes tanto de
origen abidtico como bidtico, en sus alrededores y en la parte interna del desembarcadero,
determinan que los recursos se convierten en agentes portadores de organismos nocivos para el

ser humano, es decir que no sean inocuos, lo que permite evidenciar que su calidad es deficiente.
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5.2 Conclusiones

e La calidad de los servicios en la comercializacion de los recursos hidrobioldgicos en el
desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay es deficiente

e La infraestructura del desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay es
inadecuada para comercializar productos hidrobiolégicos.

e El personal de servicio de transporte y comercializacion en el desembarcadero pesquero
artesanal del puerto de Chancay, ejerce su funcion sin la aplicacion de las buenas
practicas de higiene, transporte y manipulacion de los recursos hidrobioldgicos.

e La higiene en el DPA del puerto de Chancay se realiza deficientemente, asimismo no se

desinfecta sus ambientes de comercializacion.
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5.3 Recomendaciones

Aplicar lo dispuesto en la norma sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas (DS-
040-2001-PE), para mejorar la calidad de los servicios que se brindad en el
desembarcadero pesquero artesanal del puerto de Chancay, y asi asegurar la calidad de
los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en él.

Disefar y construir la infraestructura adecuada del desembarcadero pesquero artesanal
del puerto de Chancay, aplicando las normas legales vigentes.

Capacitar al personal de servicio de transporte y comercializacion en el desembarcadero
pesquero artesanal del puerto de Chancay, en buenas practicas de higiene, transporte y
manipulacion de los recursos hidrobioldgicos, para que las apliquen en el ejercicio de su
funcion.

Elaborar un plan de higiene y desinfeccion del desembarcadero pesquero artesanal del
puerto de Chancay y de sus alrededores, en coordinacién con las autoridades tanto del

Ministerio de Salud y las autoridades locales
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MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: CALIDAD DE LOS SERVICIOS EN LA COMERCIALIZACION DE LOS RECURSOS HIDROBIOLOGICOS EN EL DESEMBARCADERO PESQUERO ARTESANAL DEL PUERTO DE CHANCAY

POBLACION Y

transporte y
comercializacion del DPA del puerto de Chancay?

Chancay?

¢Coémo ejerce su funcion el personal de servicio de

¢Como se realiza la higiene en el DPA del puerto de

pesquero artesanal del puerto de Chancay.

Saber Cémo ejerce su funcion el personal de servicio
de transporte y comercializacion del DPA del puerto de
Chancay..

Conocer coémo se realiza la higiene en el DPA del
puerto de Chancay.

desembarcadero pesquero artesanal del puerto de
Chancay.

Es posible saber cémo ejerce su funcién el personal de
servicio de transporte y comercializacion del DPA.

Se puede conocer cémo se realiza la higiene en el
DPA del puerto de Chancay.

Desembarcadero
pesquero artesanal del
puerto de Chancay.

*Buenas practicas de conservacion de los
Recursos Hidrobiolégicos.
«Satisfaccion de los compradores.

« Infraestructura del muelle.
«Infraestructura del DPA del puerto de
Chancay

«Higiene en el DPA del puerto de Chancay.
*Sistema HACCP en el DPA del puerto de
Chancay.

Laboratorio de control de Calidad.

« Agentes contaminantes.

*Focos de contaminacion.

conservacion de los
recursos
hidrobiolégicos, plan
HACCP del puerto de
chancay.

Los recursos
hidrobiolégicos:
Lenguado, Jurel,
Pejerrey, Cabinza, Mis
Mis, Lorna, Machete,
Tollo, Choros, Raya,
Perico, Pulpo, Bonito,
Cabrilla, Peje Sapo,
crustaceos, moluscos,
etc.

FORMULACION DE PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES MUESTRA DISENO
PROBLEMA GENERAL OBJETIVOS GENERALES HIPOTEIS GENERAL INDEPENDIENTE POBLACION
La poblacién esta
constituida por los
. . . . . . . . " - I icios|* B acticas d ializacion de I icios,
¢Como es la calidad de los servicios, en Determinar cémo es la calidad de los servicios, en la| Es posible conocer la calidad de los servicios en la Calidad de los ?gMCPS uenas pm.c 'La? ,e g)mercna izacion de los - |servicios, el personal
i . Lo - . Lo R, y Py en la comercializacion|Recursos Hidrobiologicos. que los presta y los
comercializacion de los recursos hidrobioldgicos, en eljcomercializan de los recursos hidrobioldgicos, en ellcomercializacion de los recursos hidrobioldgicos, en el de os reCUrsos recUrsos
DPA del puerto de Chancay? DPA del puerto de Chancay. DPA del puerto de Chancay. 5 L . . 5 s
pu y? pu 4 elp Y hidrobiolégicos. «Buenas précticas de manipuleo de los hidrobiologicos en el
Recursos Hidrobiol6gicos. DPA del puerto de
Chancay.
*Buenas practicas de preservacion de los
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICAS DEPENDIENTE | iecursos hidrobiologicos. MUESTRA
*Buenas practicas de transporte de los Los servicios y .
Recursos Hidrobiolégicos del area de personal: La higiene y
desembarco hasta el DPA del puerto de practicas de
Chancay saneamiento en el
¢Como es la infraestructura del desembarcadero « Aplicacion de D.S N° 040-2001-PE, Norma pugrtp de chancay, las
pesquero artesanal del sanitaria para las actividades pesqueras y practicas _de .
puerto de Chancay? . o Es posible conocer Como es la infraestructura del acuicolas. com_ercall_zlamon, la DESCRIPTIVO
Conocer como es la infraestructura del desembarcadero manipulacion,




