UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA

ANALISIS DE RIESGO EN SISTEMA DE PRECOSECHA, COSECHA Y
PROCESAMIENTO DE CAMARON EN LA EMPRESA GRANJAS MARINAS
CHOLUTECA.

POR:

SAYRA JOSELIN RAMIREZ AVILEZ

TRABAJO PROFESIONAL SUPERVISADO

INGENIERO AGRONOMO

CATACAMAS, OLANCHO HONDURAS, C.A

MAYO, 2016



UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA

ANALISIS DE RIESGO EN SISTEMA DE PRECOSECHA, COSECHA'Y
PROCESAMIENTO DE CAMARON EN LA EMPRESA GRANJAS MARINAS
CHOLUTECA.

POR:

SAYRA JOSELIN RAMIREZ AVILEZ

ARLIN LOBO, M. Sc.

Asesor principal

TRABAJO PROFESIONAL SUPERVISADO
PRESENTADO A LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA COMO
REQUISITO PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE
INGENIERO AGRONOMO

CATACAMAS, OLANCHO HONDURAS, C.A

MAYO, 2016



ACTA DE SUSTENTACION



DEDICATORIA

A mi padre celestial por estar siempre a mi lado dandome la inteligencia, la sabiduria, las
fuerzas, e impulsandome para seguir adelante, por permitirme llegar a este lugar y poder
terminar mi carrera y obtener el titulo de ingeniero agrénomo, que sin la ayuda de él no

hubiese sido posible Gracias Dios mio.

A mis padres Omar Emigdio Ramirez A. y Martha R. Aviléz por su amor, carifio, apoyo
incondicional, sus consejos, sus esfuerzos para sacarme adelante a pesar de las dificultades
que se presentaron, gracias al esfuerzo de ellos hoy puedo terminar esta carrera tan dificil

pero que ha valido la pena, Gracias padres.

A mis hermanos Omar Alexis Ramirez, Onis Ariel Ramirez y Karen patricia Ramirez

por ser de apoyo en mi vida.

A mi tia Suyapa Patricia Ramirez por estar siempre apoydndome en momentos dificiles.



AGRADECIMIENTO

A dios todo poderoso por darme de su amor incondicional, misericordioso y sabiduria para

poder terminar esta etapa de mi vida de manera exitosa.

A mi Alma Mater la UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA, donde el
orgullo, la responsabilidad y el respeto al trabajo que he adquirido, estaran siempre presente

en mi vida profesional.

A mi asesor Arlin Daneri Lobo por su colaboracién.

A mis amigas Elvira Rubio, Guadalupe Pinto, Karen Sosa, Fernanda Gamez, Diana
Hernandez y Keylin Pineda por estar presente en los momentos dificiles y por incentivarme
a seguir adelante en la lucha del saber y demostrarme que los verdaderos amigos estan

presente en los buenos y malos momentos.



CONTENIDO

ACTA DE SUSTENTACITON......ooiiieiiii et Pagl
DEDICATORIA ettt b et n b e ne e neennn e i
AGRADECIMIENTO ...t i
CONTENIDO ...ttt e b e b b e snneeneeanne s iv
LISTADE FIGURA . ...ttt ettt et beeanee s viil
LISTA DE ANEXOS ... ittt ettt b ettt e e be e nee e IX
RESUMEN ...ttt b et e e bt e bt e et e e nne e X
I, INTRODUGCCION. ... .ottt ettt ettt be et eee s 1
I, OBJIETIVOS ...ttt ettt sae e be e sbaeebee s 2
2.1. ODJELIVO GENETAL ...t bbb 2
2.2.0DJEtIVOS BSPECITICOS. ... ecviiiieeiieiisieiees et 2
I11. REVISION DE LITERATURA ... 3
3.1.Generalidades del Cultivo d& CaMArON. ...........ccoviiiiiriiieisere e 3
3.2.Produccion del cultivo de camaron en el Golfo de FONSeca .........cocoovvvveicincnciciicns 3

3.4.1. Importancia de HACCP ..ottt 4
3.5, QUE BS HACCP ... e et e e e s s at e e e s aareea s 5
3.6. L0OS Programas Prerr@QUISITO .......ccueiiiiiie ettt ee st e e ane e 5
3.6.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) ..........ccooeiiiiiiniiininiseeeee e 6
3.6.2. Procedimientos de operaciones estandares de saneamiento (POES) ..........cccccocvvenene. 6
3.9, ANANISIS U8 PEIIGIOS. ...ttt bbb 9



3.9.1. Pasos en el analisis de Peligros: ..o 9

3.9.2. Medidas de Control para Peligros QUimicos y FiSICOS. ........ccccvvverierierennieneie s 9
3.9.3. Monitoreo de los Puntos Criticos de CONtrol. ...........cccoeivriinneniiiiiicscseens 10
3.10. PlAN A8 HACCP. ...ttt 10
3.11. Manejo y Prevencion de OPEraCioneS ..........cceoueereeeerienieesiesie st 10
3.11.1. Manejo de Competidores y Depredadores. ...........ccocevirireiiieienenene s 10
3.11.2. Prevencion de Fuga de CamarOnesS ..........ceccveveeireeieeieeseesie e sreesee e sreesne s 11
3.11.3. Manejo de Enfermedades en Camarones ...........ccecvveveieeriesieseesiesiesee e 11
IV MATERIALES Y METODOS ...t 13
4.1. Descripcion del sitio de 1a PractiCa..........cccovveveeieiie i 13
4.2, MALErialeS Y BQUIPO. ....eeiveeieiieeite ettt ettt e et e e staeste e e e s re e reeneenneenras 14
i I |V 1= (T (o] (oo - WSSOSO 14
4.3.1. Pruebas en el 1ab0oratorio ... ...cooveiiiieiiiiieieise e 15
4.3.2. AHMENTACION ...t et sae e 15
4.3.3. Muestreo de PODIACION ..........coiiiiiii e 15
4.3.4. RECAMDIOS 8 AQUAL ... c.viveiieiieiieieie ettt 16
4.3.5. PrODIOLICO ..o 16
4.3.6. VOIUMEN 08 AQUAL ....c.viitiiiiiieiieiie ettt bbb 16
4.3.7. PrOCESO 08 MUAA. ... .ctiitiiiiiieiieieiete ettt bbb 16
4.3.8. MUESEIE0 de CrECIMIBNTO. .....cuveuieieieiiesiesie sttt 17
4.3.9. TEXEUIA ...t 17
4.3.10. COSECNA ...ttt 17
4. 3. 11. Proceso que se lleva a cabo en la empacadora..........ccccoeeevvevieiiieesieciiee s 17



V. RESULTADOS ESPERADOS ... ..ot 20

5.1 P8 COSBCNA .. ..cueeeeet ettt bbbttt 20
5.2, COSBLNA ...t b e 23
5.3, PrOCESAMIBNTO ...ttt bbbttt sn bbb ne i 25
5.4. PUNtos CriticOS de CONLIOI .........coviiiiiiieiicie e s 27
V1. CONCLUSIONES ...ttt ne e 28
VI BIBLIOGRAFIA .ttt ne e 29
ANEXOS bRt e e r e e are e 31

Vi



LISTA DE CUADROS

Pag.
Cuadro 1. Tiempo para realizar el procesamiento de Camaron...........ccceevevvereeriesiveseennens 26
Cuadro 2. Peligros y puntos criticos de CONtrol ...........cccceeveiieiieic i 27

Vii



LISTA DE FIGURA

Figura 1. Mapa de la ubicacion de la Finca Camaronera Granjas Marinas del Sur

viii



LISTA DE ANEXOS

Pag.
Anexo 1. Formato de muestreo de poblacion. ... 32
Anexo 2. Formato de toma de pardmetros diarios ..........ccoceveereieinenenee e 33
Anexos 3. Formato para llevar el control de la coSecha. .........ccccccevveviiiniiene s 34
Anexo 4. Fotografias del proceso de pre cosecha y cosecha del camardn........................... 35
Anexos 5. Etapas del proceso de camardn en la planta de empaque: .........ccceeeeeeeiecneenee. 36
Anexo 6. Fotografias del procesamiento del camaron.............ccccceveeie e 37
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RESUMEN

Entre los meses de octubre 2015 y principios de enero 2016 se realiz6 el trabajo de analisis
de riesgo en sistema de pre cosecha, cosecha y procesamiento de camarén en la empresa
Granjas Marinas Choluteca. Oficialmente se tienen registros en nuestro pais que la
camaronicultura es uno de los rubros con mayores divisas ubicandose en el tercer lugar de
las exportaciones en mercados internacionales y generando trabajo a la poblacion. La finca
consta de 423.8 Ha distribuidas en 6 viveros y 34 lagunas, este grupo camaronero cuenta con
una gran fortaleza ya que son independientes y tienen un mercado bien establecido. En el
desarrollo de la TPS se utilizd como herramienta la recoleccion de datos de las actividades
que se realizan en la finca como el manejo de la alimentacion, calidad de agua, control de
plagas y enfermedades, muestreo de poblacion, de crecimiento y cosecha. En la finca se
realizan pruebas de laboratorios para sacar un diagndstico del estado de las piscinas y asi
hacer un control en el % de sobrevivencia de la poblacion del camarén. En cuanto el alimento
se maneja diferentes formas de concentrados que contienen mucha proteina y diferentes
diametros en el pellet segln su estadio. La toma de pardmetros de calidad de agua se hacen
con el fin de tener informacion de las lagunas y asi saber si es necesario hacer recambios,
subir oxigeno, medir turbidez, pH etc. Las plagas y enfermedades que se presentaron fueron
camaron fantasma, microsporidium, vibriosis, mancha blanca y la presencia de branquias
sucias. Para conocer la biomasa por laguna se realiz6 el muestreo de crecimiento y de
poblacion, el primero se realizé una vez por semana y el segundo cada tres dias segun el
estado de infestacion en que se encuentren las lagunas. En los periodos de cosecha y
procesamiento generalmente el aumento de las actividades se hace con el propdsito de
realizar las diferentes etapas desde su cosecha hasta su proceso de exportacion para que se
obtenga un producto en condiciones inocuas. El plan de HACCP ha traido muchos beneficios
ya que se exportan a paises extranjeros que exigen calidad y cantidad del crustéceo.

Palabras claves: camaron, riesgo, enfermedades, inocuidad, exportacion



l. INTRODUCCION

La camaronicultura en nuestro pais es uno de los rubros que genera mayores divisas en las
exportaciones, ubicandose en el tercer lugar, entre los productos de mayor aceptacion en
mercados internacionales, generan un promedio anual de 48 millones de libras exportables y
27,000 empleos directos e indirectos de los cuales un 40% son mano de obra femenina,
beneficiando alrededor de 170,000 personas. (Gautier .D.2000).

La principal amenaza para el desarrollo de la industria camaronera son las enfermedades
infecciosas especialmente las causadas por virus, aunque existen cerca de veinte reconocidos
para camarones peneidos, Unicamente cuatro tienen importancia para la industria acuicola
(Lighner y Pantoja 2004).

Actualmente la camaronera Granjas Marinas Choluteca, es una empresa lider en el mercado
internacional y desea darle seguimiento a un analisis de riesgo en sistema de pre cosecha y
cosecha de camarén, con el funcionamiento de algunos factores ya que el éxito en la
produccidn depende no solo de una correcta adecuacion de los fondos o de una buena calidad,;
es la integracion de varios factores los que determinan el éxito de las operaciones; sin

embargo, es el principio para lograrlo.



1. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

e Analizar los riesgos y puntos criticos de control (HACCP) durante el periodo de pre
cosecha y cosecha, y en todas las etapas del proceso de produccion en la planta

procesadora de camardn Granjas Marinas Choluteca.

2.2.0Dbjetivos especificos

e Determinar el funcionamiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
procedimientos operativos estdndares de saneamiento (POES) para garantizar la

inocuidad del producto.

e Monitorear los puntos criticos de control (PCC) para establecer si los estandares estan

fundamentados en manejo de riesgos del cultivo.

o Realizar muestreos para llevar un control sanitario de enfermedades, dafios o anomalia

que pueda influir en el crecimiento y talla para la cosecha.



I11.  REVISION DE LITERATURA

3.1.Generalidades del cultivo de camardn

Honduras tiene una industria constituida por 252 proyectos de camaron cultivado entre
artesanales, pequefios y medianos productores, asi como empresas de mayor extension, con
un area de espejo de agua de 18,500 hectareas de las cuales 16,500 se encuentran en
produccion (ANDAH 2010).

El camaron es un crustaceo del orden de los decapodos. Viven tanto en aguas dulces como
saladas, asi como en regiones templadas y tropicales o frias y gélidas. Suelen ser
transparentes, de color rosado o castafio. Los camarones peneidos se reproducen todo el afio,
cada mes pueden encontrarse individuos, de diferentes edades en cada etapa del ciclo de vida
(Chavarria 2010).

Al igual que la mayoria de los paises productores de camardn cultivado en el Hemisferio
Occidental, la especie de camaron preferido en Honduras es el camaron blanco del Pacifico
(Penaeus vannamei), el cual constituye aproximadamente 80% del total, el otro 20%

corresponde al camardn azul (Penaeus stylirostris) (Chavarria 20109).

3.2.Produccion del cultivo de camaroén en el Golfo de Fonseca

Camaroén en cultivo: Es la actividad de mayor auge, ya que los rangos de volumen de

produccién son mayores, asi como el valor agregado.



Esta actividad consiste en una forma de produccion que se lleva a cabo a través de
laboratorios de maduracién y de larvicultura una vez obtenido el estado larvario idoneo, se
hacen siembras en granjas de cultivo. Los estadios larvarios del camardn son: Nauplio, Zoea,
Mysis y Post larva. De éstos, el primer estadio es el que se lleva a cabo a través de laboratorios
y larvicultura; en el resto de estos estadios larvarios su crecimiento y desarrollo se da en la
granja y se van clasificando segun los dias y semanas. Su crecimiento y desarrollo depende
del tipo de manejo que se le dé. En el golfo de Fonseca existen 4 sistemas de produccion: el

intensivo, el semi intensivo, el extensivo y el artesanal. (Limsuwan 2005)

3.3.Indices productivos en camaréon

Se hacen 2 a 3 cosechas parciales cuando las densidades estan entre 90 a 150 animales/m2.
Cosechan en los pesos de 16, 20 y 24 g. logrando obtener hasta 24 TM/ha. En 125 dias.
(Limsuwan 2005).

3.4.1. Importancia de HACCP

Es un acrénimo que por sus siglas en inglés significa Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control. Es un enfoque sistematico para la identificacion, evaluacion, y
control de los peligros que afectan la inocuidad alimentaria. Los conceptos relacionados con

este término son importantes.

3.4.2. Qué se espera del participante

HACCP es un sistema importante para el manejo de la inocuidad que puede ser integrado a
cualquier operacion. Sin embargo, HACCP puede parecer complicado y rigido hasta que se
entienden sus conceptos basicos. Es por ello, que se exhorta a los participantes a hacer

preguntas y contribuir con experiencias de primera mano durante las discusiones.



Este manual incluye ejercicios que requieren la participacion de los asistentes a lo largo del
curso. Tenga en mente que entre mas contribuya a estos ejercicios menos complicado
parecera el sistema HACCP y por tanto sera mas facil desarrollar e implementar un plan de
HACCP. (IICA-MAGFOR 2004).

3.5. Que es HACCP

HACCP, en lugar de reactivo, es mas bien un sistema preventivo de controles de peligros que
afectan la inocuidad alimentaria. Los procesadores de alimentos pueden utilizarlo como una
herramienta para el manejo de los alimentos de forma que se garanticen productos inocuos
para los consumidores. No es un sistema de cero riesgos, pero esta disefiado para minimizar
el riesgo de peligros que afectan la inocuidad de alimentos a niveles aceptables. Es un
enfoque que ha sido aprobado para ayudar a garantizar la inocuidad de los alimentos.(lICA-
MAGFOR 2004).

3.5.1. Los siete principios de HACCP

« Conducir un analisis de peligros.

« Determinar los puntos criticos de control (PCC) en el proceso.
» Establecer limites criticos.

» Establecer procedimientos de monitoreo.

» Establecer acciones correctivas.

» Establecer procedimientos de verificacion.

» Establecer procedimientos de mantenimiento de registros.

3.6. Los Programas Prerrequisito

Proveen las condiciones operacionales y ambientales basicas necesarias para la produccion

de alimentos inocuos y saludables. Algunos de estos programas son requeridos por las
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regulaciones y otros son recomendados. No es un programa independiente, mas bien forma
parte de un sistema extenso de procedimientos de control para garantizar la inocuidad en los

alimentos, entre ellos estan:

3.6.1. Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Son los principios basicos y practicas generales de higiene y seguridad en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano,
con el objetivo de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Roman y Castillo 2012).

Las BPM establecen los estandares minimos que una planta procesadora de alimentos debe
cumplir incluyendo (pero no limitado a): personal, edificios e instalaciones, equipo, controles
de produccién y procesamiento, materias primas, y operaciones de manufactura (Gonzales et
al 2011).

3.6.2. Procedimientos de operaciones estdndares de saneamiento (POES)

La normativa de procedimientos de operaciones estandares de saneamiento indica que se
debe mantener la seguridad y las condiciones de limpieza necesarias para prevenir cualquier
tipo de contaminacién en las instalaciones en donde se desarrollan los distintos procesos La
finalidad de esta norma es lograr el correcto control en el etiquetado, almacenamiento y uso
de compuestos tdxicos para elevar la proteccién en las diferentes etapas del proceso (Roméan
y Castillo 2012).

3.6.3. Programas Adicionales Prerrequisito:

e Capacitacion de personal

e Control de proveedores



e Procedimientos de trazabilidad y de retiro de productos

e Mantenimiento preventivo (Gonzales 2011).

3.6.4. Otros requisitos considerados programas prerrequisito son:

Regulaciones locales

Requisitos de defensa y bioseguridad Departamento de Seguridad Nacional (DHS) por
sus siglas en inglés = Department of HomelandSecurity).

Requerimientos de etiquetado para alérgenos — Acta sobre Etiquetado de Alérgenos y
Proteccion al Consumidor de 2004 (En inglés — Food Allergen Labeling and Consumer
Protection Act of 2004).

Requisitos de etiquetado de pais de origen (COOL — por sus siglas en inglés = Country
of originl abeling) Ley Agricola de 2002 (En inglés — 2002 Farm Bill).

Requisitos de etiquetado nutricional Acta de Etiquetado Nutricional y Educacion (NLEA)

por sus siglas en inglés = Nutritional Labeling and EducationAct, 1994).

Estandares regulatorios de alimentos.

Procedimientos de seguridad contra fraude econdmico (Gonzales 2011).

3.7. Ocho éreas clave de saneamiento:

e Inocuidad del agua: El agua (y hielo) que tiene contacto con los alimentos o con
superficies que han tenido contacto con alimentos debe ser potable y tener calidad

sanitaria adecuada.

e Condicién y limpieza de las superficies que entran en contacto con los alimentos:
Las superficies que entran en contacto con los alimentos deben tener un disefio apropiado
y mantenerse en condiciones limpias y sanitarias a fin de prevenir la contaminacion de

los alimentos.



Prevencion de contaminacion cruzada: La higiene y précticas de los empleados y el

disefio de la planta procesadora deben prevenir la contaminacion cruzada.

Mantenimiento de estaciones de lavado y desinfeccion de manos y de servicios
sanitarios: Las estaciones sanitarias deben ser accesibles, recibir mantenimiento
adecuado, y ser abastecidas regularmente. Debe existir un sistema adecuado de desecho

de aguas negras.

Proteccion contra adulterantes: Los alimentos, las superficies que entran en contacto
con los alimentos y el material de empaque para alimentos deben ser protegidos de

contaminantes microbiologicos, quimicos y fisicos.

Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos toxicos: Se debe prevenir la
contaminacion por compuestos toxicos. Los compuestos de limpieza toxicos, agentes
desinfectantes y pesticidas deben estar debidamente etiquetados, y deben ser usados y
almacenados de forma tal que se proteja de contaminacion a los alimentos, a las
superficies que entran en contacto con los alimentos y a los materiales de empaque.

Condiciones de salud del personal. Las personas que manipulan alimentos que tengan
una enfermedad aparente, herida o tengan alguna lesidn abierta, podrian ser fuentes de

contaminacion microbioldgica.

Control de plagas: Plagas tales como roedores, aves, animales domésticos e insectos no
son permitidos en ningln area de procesamiento de alimentos y/o lugares de

almacenamiento.



3.9. Analisis de Peligros.

Se define como cualquier agente bioldgico, quimico o fisico que tiene una probabilidad
razonable de causar enfermedad o dafio en la ausencia de control(es). EI término peligro,
cuando se utiliza en el contexto de HACCP, se limita a los problemas que afectan la inocuidad

alimentaria, que podrian causar enfermedad o dafio al consumidor. (INE 2007-2008).

3.9.1. Pasos en el analisis de peligros:

» Enumerar los pasos del proceso de produccion

 ldentificar peligros potenciales para la inocuidad de alimentos
» Determinar si el peligro es significativo

+ Justificar la decision

 Identificar la(s) medida(s) de control

3.9.2. Medidas de Control para Peligros Quimicos y Fisicos.

Peligros Quimicos (Toxinas naturales, pesticidas, residuos de drogas, colorantes y otros
aditivos alimenticios no aprobados, histaminas).

+ Control de las fuentes de origen

« Control de tiempo y temperatura

» Controles de produccion

« Control del etiquetado.

Peligros Fisicos (Metal, vidrio, etc.).
+ Control de las fuentes de origen.

« Controles de produccion.

Peligros bioldgicos

» Bacterias y mohos (productores de esporas)



»  Bacterias (no productores de esporas)
* Virus

* Protozoarios y parasitos

3.9.3. Monitoreo de los Puntos Criticos de Control.

El monitoreo de los PCC se utiliza para garantizar que se cumple con un limite critico implica
seleccionar las mediciones u observaciones apropiadas en una frecuencia especifica para

garantizar que un PCC esta bajo control. EI monitoreo es el cuarto principio de HACCP.

3.10. Plan de HACCP.

Es un registro obligatorio que describe con exactitud la forma en que seran controlados los
peligros significativos que afectan la inocuidad de alimentos. El plan de HACCP es un
documento oficial que debe incluir el nombre de la compafiia y su ubicacion, los productos
incluidos en el plan, y su método de almacenamiento, empaque, y distribucion, asi como su
intencion de uso. El plan de HACCP también debe ser firmado y fechado por un encargado
de alto rango o por el individuo con mayor responsabilidad para indicar que ha sido aceptado

por la compafiia.

3.11. Manejo y Prevencidn de Operaciones

3.11.1. Manejo de Competidores y Depredadores.

Los depredadores (patos, pelicanos, garzas, tortugas) traen problemas en la productividad de
las granjas camaroneras, ya que pueden reducir la produccion de camarones, propagar y
difundir enfermedades, competir por el alimentos de camarones , y en caso donde los

depredadores son caimanes s 0 cocodrilos, se pueden poner en riesgos vidas humanas. Se
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debe considerar como primera opcion, la implementacion de medidas de medidas de
exclusion para disminuir la presencia de depredadores y competidores en las granjas
(Talavera 'y Sanchez 1998).

Estas incluyen el uso de mallas de filtracion, cercas perimetrales, recoleccién y destruccion
de organismos muertos dentro y alrededor de la granja. Las compuertas de entrada y salida
de los estanques asi como los controles de sedimentacion y los canales reservorios, deben

tener mallas de filtracion (Talavera y Sdnchez 1998).

3.11.2. Prevencion de Fuga de Camarones

Los productores de camaron deben tomar todas las medidas razonables y practicas posibles
para asegurarse que los camarones por ningun motivo se escapen al ambiente, siendo una
medida que tiene recuperacién econdémica y ambiental. Las estructuras con mallas deben
estar en buenas condiciones de mantenimiento y ser adecuadas al tamafio del camarén en las

compuertas de entrada y salida de los estaques y de los canales de drenaje (Rodriguez 2006).

3.11.3. Manejo de Enfermedades en Camarones

Las enfermedades virales introducidas en las zonas del cultivo, han jugado un papel muy
importante en las epidemias que han barrido &reas del cultivo de camarén por todo el mundo.
Muchas enfermedades se presentan después de periodos de estrés. Un dogma general de la
acuicultura es que el ataque de enfermedades epidémicas se debe a practicas de manejo
deficientes. La prevencion consiste en evitar las condiciones de estrés en el cultivo, la

introduccion de enfermedades emergentes y la implementacion de BPM (Cuellar 1998).

Las enfermedades son introducidas a través de camarones importados (larva, postlarva, y
adultos), tanto vivos como congelados para reproceso, insectos, organismos marinos, aves y

otros animales, aguas, vehiculos y, por humanos, entre otros agentes. Las condiciones de
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estrés en el estanque pueden presentarse por problemas crénicos de la calidad de agua, tales
como frecuentes niveles bajos de OD, altas concentraciones de amonio no ionizado, altas
densidades de camardn, temperaturas extremas durante el transporte o el manejo, o una dieta

deficiente (Cuellar y Aranguren 1998).

12



IV MATERIALES Y METODOS

4.1. Descripcion del sitio de la préactica.

La préctica profesional supervisada se realizo en la finca camaronera Granjas Marinas que
se encuentra ubicada en Mojaras, Punta Raton del departamento de Choluteca. Esta zona
presenta una temperatura promedio anual de 28 °C a 36 °C y una precipitacion pluvial de

1782 mm por afio, a una altitud promedio de 5 msnm.

{El'Botadero [ R
¢ y El'®jochal

A4
&7 NCA GRANYAWARINASIDEL SUR
3 ‘.:' ) 'a.v.-‘ ‘{

;4'2; o 2 Goorl& darth
5 o 4 . : p C \
a3 ‘LosiDelgaditosimageicia0ieiDigitaiClonty i

2 1970 Fecha dejlas/imagenes:.1/26/2016 . 13211!12.50% N 87925'00.62" 0 elev. =3 m alt. 0jo 5.09 km

Figura 1. Mapa de la ubicacion de la Finca Camaronera Granjas Marinas del Sur



4.2. Materiales y equipo.

Los materiales que se usaron en el desarrollo de esta practica son los siguientes:
Tablero

Léapices

Cuaderno de anotaciones
Computadora

Oxigeno metro

pH metro

Termdmetro
Refractometro de salinidad
Microscopio

Manguera

Calculadoras y baldes

4.3. Metodologia

Las actividades que se realizaron en la empresa camaronera Granjas Marinas son: sanidad,
alimentacion, pruebas en el laboratorio, toma de parametros, muestras de crecimiento,
poblacién, higiene y seguridad, toma de muestras para la pre cosecha, cosecha y proceso de

planta.

En el analisis de riesgos se realizaron sondeos de sanidad para identificar peligros potenciales
como enfermedades, dafios 0 anomalias para llevar un control de los problemas que estan

ocurriendo en las diferentes piscinas.
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4.3.1. Pruebas en el laboratorio

En la parte de patologia se realizaron revision de hepatopancreas, intestino y branquias, por
medio de un microscopio, se observo la cantidad de paréasitos y bacterias que estan afectando
el estado de sanidad en el camaron. Se realizaron siembras de hepatopancreas para observar
las diferentes enfermedades en el microscopio que son las méas representativas en el cultivo

de camaron.

4.3.2. Alimentacion

La alimentacion, la cual se proporciona de 2 a 3 veces al dia se usa la técnica de voleo
tomando en cuenta los parametros de temperatura y oxigeno en las piscinas para mejorar el
rendimiento del alimento en la conversion alimenticia. Rango de temperatura ideal entre 28
y 32 °C, lectura de oxigenos ideal arriba de 4ppm. También se realizaba del 3 a 6% de
alimento en charolas que eso es para identificar si el camardn se alimenta, y la cantidad de
charola en cada laguna va depender de las hectareas de la laguna. La formula para saber
cuanto alimento lleva cada charola es:

= (Ibs. de alimento x % de alimento) / 100

4.3.3. Muestreo de poblacién

Los muestreos poblacionales se realizaron para saber el % de sobrevivencia y también hacer
verificacion de incidencia de cualquier vector que estd afectando la produccién de las

lagunas.
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4.3.4. Recambios de agua.

Con el recambio de agua se persigue conseguir la dilucién de compuestos toxicos del agua,

diluir las floraciones de plancton y evitar el incremento de la salinidad por efecto de la
evaporacion. También, es un método efectivo para incrementar rapidamente el tenor de
oxigeno en los estanques durante momentos de emergencia cuando existen problemas de

deplecion de este elemento.

4.3.5. Pro biético

En este ciclo se realizaron ensayos con pro bidticos en algunas lagunas uno de ellos fue el
uso de lactobacilos a base de melaza, 100gr de sulfato ferroso y 7 pastillas de cuajo disueltas
en agua para ayudar al estado inmunoldgico del camardn y lograr una estabilidad en el
sistema digestivo.

4.3.6. Volumen de agua.

El volumen de agua en una piscina va de acuerdo a las recomendaciones del técnico al
momento de la siembra se puede hacer en un 80 a 90%, ya para alguna actividad como
fertilizaciones, caleo, poblaciones, muestreos de crecimiento e incluso un raleo o cosecha

total estos niveles pueden variar de acuerdo a la biomasa que se tiene.

4.3.7. Proceso de muda.

El proceso de muda es cuando el animal va logrando las fases de crecimiento y eso se da de
acuerdo a los recambios eficientes o0 a otros factores como los aguajes vivos y aguajes nobles
gue se dan en el transcurso de las mareas con calidad de aguas oceanicas y asi se va

obteniendo mejores incrementos positivos en el peso del camardn.
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4.3.8. Muestreo de crecimiento.

Muestreos de crecimiento se realizan una ver por semana con el fin de llevar un control de

peso promedio ya que de eso dependera el consumo de alimento que se le dara en la semana.

4.3.9. Textura

Las pruebas de texturas se hacen para verificar si esta acto para cosechar y el rango para
lograrlo debe estar del 15% de muda, suaves y flacidos y duros al 85%. Estos parametros

varian segun sea el proceso o hacia que planta se dirigira el producto ya cosechado.

4.3.10. Cosecha

La cosecha, se lleva cabo en los meses de noviembre y diciembre, se realiz6 mediante el uso
de trasmallos, los cuales son colocados en las compuertas de salida y el animal es capturado

con diferentes pesos.

4. 3. 11. Proceso que se lleva a cabo en la empacadora. (Ver Anexo 7).

» Recepcion: El camardn llega a la planta IBERMAR en camiones térmicos, antes de abrir
el camion se procede a darle un enjuague con agua en las puertas y llantas para quitar
cualquier tipo de suciedad, luego se procede a bajar el producto que se encuentra
en gavetas con un promedio de 35 a 40 libras de peso, luego se controla la
temperatura cuando ingresa a la planta. Posteriormente se mide el residual del quimico
(si hubiese) de todo el camaron, segun lo que la guia de recepcion. Finalmente esto queda
registrado en el formulario de recepcion de materia prima. Por lo general la temperatura

de llegada del producto debe ser entre 4°C+/- 2°C.
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Descabezado/ seleccion: El camardn entero es descabezado manualmente por un
personal capacitado para esta actividad en especifica, es importante que el camarén
mantenga la temperatura de 4 °C+/- 2°C. En esta etapa se realiza la limpieza superficial
del camaron, esto quiere decir que se procede a separar el camardn de componentes
ajenos a él. Esto se hace con el llenado de unos bines llenos de hielo que estan a base a
una desinfeccidn con agua clorada a una concentracion de 2000ppm y meta sulfito que

sirve para conservar el camarén.

Lavado: El producto es lavado en la tolva con agua y hielo. La temperatura debe estar

entre 4 °C+/-.

Clasificado: El producto se coloca en la tolva de la maquina clasificadora, la cual se
encuentra con agua Yy hielo, la temperatura debe estar entre 0 y 4.4°C.En esta etapa el
camarodn es clasificado en tallas segin sea el lote la tolva se las calibra acorde con los
resultados obtenidos en el laboratorio. Clasificado el producto se hace conteos
dependiendo la talla del camaro6n se cuenta cierta cantidad del mismo tamafio grandes y
pequefios luego se pesa en una balanza y del total de ambas cantidades se saca la
uniformidad que no debe de pasarse 1.30 pero esta dependera de la talla que se esta

procesando.

Peso / glaseo/ empaque: En esta etapa el camaron es pesado en cajas de parafinadas. Se
afiade al producto agua tratada, la misma debe estar entre 0 y 2°C. Las cajas se cierran
para ser colocadas en carritos y proceder a la siguiente etapa.

Etiquetado: En cada master finalizado se coloca la etiqueta al producto, segin como el

cliente hayan indicado en sus especificaciones que desee.

Colocacidn de coches: Se procede a poner en los coches las cajetas cerradas y etiquetas

para ser enviadas al proceso de congelacion. El producto esta con su respectiva caja lleva
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su etiqueta, la talla, y el nimero de la caja, esto sirve para hacer un control al final de
cuantas cajas se empacaron con las Ibs que entraron a la planta. El disefio y los materiales
deberan ofrecer una proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la
contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Luego se llevan a los
contenedores donde dejan a temperaturas bajas ya sea a -10°C o la cantidad que el

producto requiera para que se mantenga en una buena conservacion hasta que se exporten.

» Congelamiento: Tuneles de Congelamiento son utilizados para almacenar el producto
recién empacado, debe estar en una temperatura entre -18°C a -24°C y se procura que el

producto se mantenga fresco hasta que llegue a su lugar de destino.

» Encartonamiento: Una vez congelado el camaron se procede a ponerlos en cartones, el

cual consiste en colocar las cajetas parafinadas en los cartones.

» Almacenamiento: Ya puesto el producto en los cartones se almacena en cdmaras de
congelacién a una temperatura de entre -18°C y -24°C. Colocar las cajas en una superficie
horizontal, estable y de acuerdo con las caracteristicas de peso y dimensiones para
conservar su estabilidad y sin rebasar la capacidad de estiba. Revisar el funcionamiento
del regulador de temperatura.

» Embarque: El producto es embarcado en contenedores, los cuales deben estar
completamente limpios, sanitizados y tener instalado un termo King. La temperatura de

embarque debe ser entre -18°C a -24°C.

19



V. RESULTADOS ESPERADOQOS

Al culminar el trabajo profesional supervisado se adquirié conocimiento sobre las actividades
que corresponden al analisis de riesgo en pre cosecha, cosecha y procesamiento de camaron.
Al determinar las buenas précticas de manufactura y conocer el peligro y punto critico de
control se obtuvo la informacion sobre las condiciones de inocuidad que se requieren para el
procesamiento de camaron. Los resultados de la practica en la finca Granjas Marinas del Sur
estan basados en cada una de las dificultades y puntos criticos encontrados en las actividades

realizadas.

5.1. Pre cosecha

Se tomaba una muestra en el campo y se observaba si el camardn presentaba algin dafio
como: muertos rojos muertos blancos, enfermos o si su textura se encontraba flacido, suave
0 en muda. También se llevaba a cabo la proyeccidn de alimentacién que se hacia de acuerdo
a esta formula:

Textura = Cantidad seguln su textura x 100 / Total de los camarones de la muestra

La calidad del alimento es importante para asegurar la salud y crecimiento de los camarones;
los pellets de alimento deben mantener su forma y consistencia (hidroestabilidad), por lo
menos un par de horas a partir del momento en que entran en contacto con el agua. La
alimentacion debe realizarse cuando la temperatura no sea baja (min. 26 ‘C) y las
concentraciones de oxigeno disuelto (OD) en el agua del estanque sean adecuadas
(min.4.5mg/L), una baja concentracion de (OD), puede significar un desperdicio de la racién,

porgue los camarones en estas condiciones reducen el consumo de alimento.



Se realizé la elaboracion de pro bidtico lo cual al final del ensayo es medido a base de mayor
sobrevivencia y crecimientos eficientes. Formula para sacar el % de Sobrevivencia =

Biomasa / Poblacion x 100

Para diagnosticar enfermedades antes que se propaguen en toda la finca se hace muestreos
rutinarios a nivel de campo y laboratorio, estos muestreos se hacen una vez por semana en
todos los estanques de la finca. Las enfermedades de mayor incidencia en la finca camaronera
son: mancha blanca, si se sospecha esta enfermedad o se diagnostica la presencia de esta se
procede inmediatamente a la aplicacion de antibi6tico o alimentos medicados a base de
melaza, si la infeccion es severa y persistente se eliminan los camarones y se desinfecta el
estanque utilizando cal viva como agente desinfectante. Se logré un diagndstico completo
del grado nutricional en que se encuentran los animales entre las enfermedades m&s comunes
que se lograron identificar fueron Vibrio, NHP, necrosis en el Hepatopancreas,

Microsporidium, Mancha Blanca, entre otros

La fertilizacion debe ser dirigida a promover el crecimiento de las algas de mayor beneficio
para el cultivo, como por ejemplo las diatomeas. Una buena productividad natural, permite
tener un ahorro en cuanto a alimento artificial (pellets) presente en la columna de agua, tiene
un efecto directo en la calidad del agua. Estas producen oxigend durante las horas de luz
debido a la fotosintesis, ya que se produce una tasa de oxigené mayor a la que ellas consumen

durante su respiracion.

Para hacer recambios en las piscinas se toma en cuenta los siguientes factores:

e Poner filtros con mayas de 1/32 micras por entrada para que en el momento de llenado
se evite el ingreso de huevecillos de otra especie y el de 1/16 se utiliza por por salidas. Y
cuando el animal va alcanzando un crecimiento que esta cerca de cosechar se utiliza un

filtro de ¥ para que el flujo de agua sea mayor y mas eficiente el recambio.
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El recambio mas eficiente de la laguna es el de fondo atreves del sifon, esto se hace
cuando el rango de turbidez estd muy bajo de 20-25cm y por un alto contenido de
sedimentacion o materia organica, esto influye en mejorar el fondo y la calidad de agua
y Ph de la piscina. Los rangos optimo de turbidez son de 40-50cm y el rango de Ph son
de 6.5 - 8.5.

Para poder realizar la actividad de muestreo de poblacion se realizaban con el objetivo de

hacer verificaciones en cuanto a los cambio de marea, que eso influye de gran manera, cuando

la marea esta alta el camaron se acumula en las orillas y existira una densidad demasiado alta

y eso ocasionara un desbalance en los datos recolectados, la actividad se hace de la siguiente

manera.

Conocer el area de la atarraya.

Conocer el &rea de la piscina.

Realizar entre 7 a 10 lances por ha.

Bajar el nivel a un 80% de la piscina.

Se saca el total de lances de atarraya a realizar en dicha piscina esto dependera del total
de ha. que tenga cada laguna. De la siguiente manera el nimero de lance se distribuyen
en toda el &rea total de la misma.

Se suman la cantidad de animales capturados de toda el area de la piscina y se divide
entre el numero de lances distribuido de la misma esto para sacar el promedio de animales
capturados por cada atarrayazo y el siguiente paso se divide el promedio entre el area de
la atarraya esto da resultado la cantidad de V/m?y eso determina la cantidad de camarones

que hay en total del area de la piscina y su biomasa segun sea su peso promedio. Formula:

Poblacion = densidad de camarones x m? x # de ha. de la laguna

Biomasa = Poblacion xpeso en gr. /454 1bs.
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Las muestras de crecimiento se realizan con la Formula para obtener los resultados de
alimento que se utilizaran en la proxima semana:
Crecimiento = Peso de la muestra / cantidad de animales de la muestra

Factor de conversién alimenticia = Alimento acumulado / Biomasa

5.2. Cosecha

Se realiz6 la actividad de cosecha durante noviembre y diciembre con los siguientes aspectos:
Recepcion de transporte

e Condiciones fisicas de, piso, paredes y techo.

¢ Condiciones sanitarias, piso, paredes y techo.

e Bines plasticos limpio y en buen estado.
Equipo de cosecha:

e Tapadera plastica limpias y en buen estado

e Canastas plasticas

e Palas plésticas

e 5acos

e Mallas para cosecha

e Pallets

e Calidad de agua

e Calidad del hielo.

Para realizar esta operacion existen diversos métodos: uno consiste en bajar paulatinamente
el nivel de agua de los estanques hasta tener una columna de agua de 20-30 cm, para luego

utilizar di versos tipos de redes para capturar los camarones (atarrayas, redes playeras).

Otro método consiste en vaciar parcialmente el estanque hasta el mismo nivel anterior, para

luego vaciarlo totalmente colocando a la salida de la compuerta redes o cajas, éste es el
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método mas utilizado en la actualidad. Se debe tener cuidado de bajar el nivel de agua

lentamente para evitar corrientes fuertes que puedan aplastar a los camarones.

La cosecha se deber realizar entre el atardecer y las primeras horas de la mafiana a bajas

temperaturas y tener hielo a disposicion.

Para las especies americanas, el tamafio al cual se cosecha varia entre 15 y 25 g de peso

medio con un tiempo de engorde entre 120 y 160 dias; en el caso de la especie asiatica se

cosecha a tallas que varian entre 30/60 g de peso con un tiempo de engorde entre 120 y 180

dias, alcanza en 150 dias 20 g de peso medio, con un rango que oscila entre 15y 27 g.

Pasos de cosecha:

1.

o ~ w0 N

Se preparan de 2 a 3 tinas de matadores elaborados con agua, hielo y meta bisulfito
para que se produzcan un shock térmico en el animal y le cause la muerte.

Se instalan los mayas en la salida de la compuerta para capturar el animal.

En una canasta o bolsas se recolecta el camardn y se pesan con la balanza.

Se introduce a los bines que se van a transportar

A cada 200 Ibs acumuladas se le aplica de 2 a 3 sacos de hielo y meta bisulfito para
la estabilidad o consistencia y evitar melanosis al no llevar una temperatura baja
Cada bin tiene que llevar 800lbs de camaron.

Se suma la cantidad que tiene cada bin y asi se obtendréa el total de Ibs. Cosechadas
de la piscina.

Posteriormente el camaron se traslada a la planta de empaque donde sera seleccionado

y procesado para la distribucion en el mercado.

Formula: total de Ibs del. Bin 1+ total de Ibs. del bin 2 + total de Ibs. del bin 3 + total de Ibs.
del bin 4 = cantidad de Ibs cosechadas de la laguna.
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5.3. Procesamiento

En la planta procesadora se realizaron monitoreo en la planta de empaque con respecto a las

ocho éreas clave de saneamiento para llevar un control sobre:

Verificacion de inocuidad del Agua.

Condicion y limpieza de las superficies que entran en contacto con alimentos.
Prevencion de la contaminacion cruzada.

Mantenimiento de estaciones de lavado y desinfeccion de manos y de servicios sanitarios
Proteccion contra adulterantes.

Etiquetado, almacenamiento y uso apropiado de compuestos toXicos.

Condiciones de salud del personal.

AN N N N SRR

Control de plagas.

El personal de HACCAP hace un operacional antes de que entre todo el personal, este
consiste en hacer un monitoreo en todas las areas para ver si estan limpias y adecuadas para
que se realice el proceso, también hace un control en el producto de medir la temperatura en
los bines que se esté seleccionando el camaron debe de estar a una temperatura de 4 o menor
de 4°C y si estd mayor es que no estan cumpliendo con ponerle suficiente hielo. Usan una
lamina que tiene ciertos colores eso hace que se identifique la cantidad de metabisulfito, debe
tener una cantidad menos de 400 ppm. Hay diferentes tallas entre ellas estan: 26/30, 36/40,
31/40, 41/50,51/60, 61/70, 31/35, 71/90, 91/110 etc.

Se llevan las muestras de determinada laguna cuando llegan a la empacadora pasa por pre
cosecha y se le hace una prueba de textura para ver si el camaron presenta buena calidad en
cuanto a suavidad, muda, flacidez, cabezas rojas y otros para poder ser clasificados para el
proceso que se realiza en la empacadora y también se hace una prueba organoléptica para
verificar el olor, sabor y color que tiene el producto y asi se identifica por medio de su
consistencia el grado de alguna presencia de algas o si tiene sabor a lodo el camarén y ahi se
le da un diagnostico si el producto de cierta laguna puede ser cosechada y procesada.

25



El pH que debe de tener el producto cuando se va realizar su proceso es de 2 a 4 ppm. La

temperatura del camarédn cuando ya estd empacado y almacenado tiene una congelacion de -

18°C a -24°C para que el producto tenga su mantenimiento adecuado y las condiciones

Optimas cuando ya sea embarcado Y distribuido al mercado internacional.

La duracién del ciclo de produccion, desde que inicia su recepcion en la banda, hasta que

sale dptimamente congelado y listo para ser conservado en la bodega, para una tonelada

trabajada se sefialan a continuacion:

Cuadro 1. Tiempo para realizar el procesamiento de camarén

Recepcidn 30 minutos
Lavado 20 minutos
Preclasificacion 20 minutos
Clasificacion mecénica 60 minutos
Empaque, pesado y primer glaseo 50 minutos
Transportacion y congelacion 240 minutos
Segundo glaseo y reempaque 60 minutos

Se utilizan en total 480 minutos, ocho horas continuas. Tomando en cuenta que de abril a

septiembre se aplica la venta para el camaron en territorio nacional, en el resto del afio se

captura en proporcion al tamafio del barco y la distancia del lugar de captura hasta la planta

congeladora, es por ello que se toma en promedio la produccion de la planta de una tonelada

por dia.
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Una pequefia empresa, por lo general opera de las 7 a las 15 horas, una vez que se inicia el
proceso por la mafiana, se tiene previsto por el Jefe de turno la coordinacion de la operacion
de todo el proceso, para que al terminar cada actividad, se inicie otra y no se pierda la

continuidad del proceso.

5.4. Puntos Criticos de Control

En el estudio realizado sobre normas de bioseguridad aplicadas en la finca camaronera
Granjas Marinas del Sur se encontraron las siguientes debilidades o puntos criticos de
control:
e El tiempo de vacio sanitario de los estanques es relativamente corto.
e Lalimpieza de los estanques antes de la siembra es superficial.
¢ No se hace andlisis de suelo para determinar la cantidad de cal a usar.
¢ No se tiene un lugar especifico para almacenar los sedimentos extraidos.
e Los estanques permanecieron llenos en su totalidad hasta terminar su cosecha.
¢ No se hacen muestreos prematuros para diagnosticar enfermedades.
e Para controlar enfermedades o camardn fantasma se hace la aplicacion de quimicos
como crustabac, cebin, trampas y virgo para el control de alguna enfermedad, esto
nos lleva a ver las debilidades que se encontraron en la empresa y asi mejorar en el

manejo del cultivo.

Cuadro 2. Peligros y puntos criticos de control

Peligro PCC Limites Criticos

Patdgenos Bacterianos o
Pasteurizacion
(no-esporulados) 72 °C por lo menos durante 15 seg.

. Detector de
Fragmentos metalicos . )
metales Fragmentos metéalicos superiores a 0,5 mm
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VI. CONCLUSIONES

Se desarrollaron analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP) durante el
periodo de pre cosecha y cosecha, y en todas las etapas del proceso de produccion en la

finca y planta procesadora de camaron Granjas Marinas Choluteca.

Se determind que existe un buen funcionamiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y los procedimientos operativos estandares de saneamiento (POES) para
garantizar un control detallado diario y mensual para cualquier inspeccion realizada en la

inocuidad del producto.

Cada monitoreo realizado en las areas de proceso tiene una vigilancia en los puntos
criticos de control (PCC) para establecer los estandares adecuados que estan

fundamentados en el manejo de riesgos del cultivo.

La realizacion de muestreos se hace para llevar un control sanitario de enfermedades,
dafios o cualquier anormalidad, aplicando las acciones correctivas para obtener el

crecimiento y la talla adecuada para la cosecha y asi evitar pérdidas en la empresa.
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Anexo 1. Formato de muestreo de poblacion.

EMPRESA CAMARONERA
GRANJAS MARINAS DEL SUR

FORMATO PARA MUESTREO DE POBLACION

Ne Camaron Vannamei N Camarén Vannamei | Camarén Vannamei N° de laguna
Atarraya Grande | Pequeiio Atarraya Grande Pequeiio | Muda | Peces | Otros
1 25 Fecha muestreo
2 26
3 27 Cilculos
4 28
5 29 Total # de camarones
6 30
Sub-total Sub- Total nimero de
total atarrayasos
7 31
32 Camarones / Atarrayasos
33
10 34 Area laguna (Ha)
11 35
12 36 Camarones / M?
Sub-total :)ut:i
13 37 Camarones / Ha
14 38
15 39 Area de tarraya en mts
16 40
17 41 Camaron Vann grande
18 42
Sub-total i?t:l Camardn Vann pequeiio
19 43
20 44 Libras de Biomasa
21 45
22 46 Peso promedio (Gms)
23 47
24 48
Sub-total ?out];i

Nombre del Supervisor

Nombre del atarrayador

Revisado por
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Anexo 2. Formato de toma de parametros diarios

1c

Fecha:
Segundo ciclo 2015
Supervisor de dia:
Supervisor de noche:
N° de Disco o H Oxigeno Temperatura
laguna| ~ Sechi Aqus 7:00 | 12:00M| 5:00 AM| 7:00 | 12:00M | 5:00 AM
Jua PM PM
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Anexos 3. Formato para llevar el control de la cosecha.

Laguna:

Fecha:

Hora de inicio:

Hora termina:

N° DE BIN LBS N° DE BIN LBS N° DE BIN LBS
COSECHADAS COSECHADAS COSECHADAS
Lbs. Total Lbs. Total Lbs.Total
Encargado:
Recibidas:
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Anexo 4. Fotografias del proceso de pre cosecha y cosecha del camarén

Muestreo de textura Muestreo de poblacion

Cosecha
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Anexos 5. Etapas del proceso de camarén en la panta de empaque:
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Anexo 6. Fotografias del procesamiento del camardn

Recepcidn Descabezado/ seleccion

Lavado
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Peso Colocacion de coches

Almacenado Embarque
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