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Resumen

El sushi es una preparacién japonesa muy tradicional que a lo largo de los afios ha
sido causante de enfermedades de transmisién alimentaria (ETA). El consumo de
sushi contaminado ha sido inicio de brotes de enfermedades alrededor del mundo, y
pese a las organizaciones reguladoras no se ha podido reducir los nimeros de casos
clinicos. Mediante el uso de las normativas internacionales y mediante el plan de
HACCP se ha buscado estandarizar los procesos de preparacion del sushi.
Analizando los peligros que pueden llegar a afectar a los ingredientes del sushi como
agentes bacterianos y agentes contaminantes, durante el transporte de los
ingrediente, recepcion y almacenamiento de los productos y procesos que se llevan

a cabo en un restaurante de preparacién de sushi. Estableciendo los Puntos Criticos
de Control y estandarizando los procesos y condiciones adecuadas para los
ingredientes del sushi, que garanticen un producto saludable y apto para su
consumo. Con la informacién recopilada de este documento se ha desarrollado un
Manual de HACCP aplicado al sushi tradicional, con todos los procesos
estandarizados de la preparacion del sushi y considerando las Buenas practicas de

manufactura (BPM) y el sistema HACCP documentado en esta tesis.
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Abstract

Sughils a very adibonad Japanesa preparation thal over the years has baen the cause
of foocbame diseases. The consumpton of cantaminated sushl has been the beginning of
Asedso cutbreaks amend the workl, and despite roguiatory organizatons, it has not boen
possibie © reduce the number of chnical cases. Thmugh the use of international regulations

and theough the HACCP plan. the aim has been % standardize the processes of prepanng
sushl Analyzing the dangers that can affect sushi ingreciants such a3 bacterial agents and
contaminants, during the trarsport of the mgradients. reception and slorage of he products
and processes hat aro cared oul n 2 sushi proparation restaurant. Estabishing Crcal
Conirol Polts and standard2ing the processes and appropriale candons for sushi
ingrederss, which guaranioe a haalthy product sutable for consumption. With the Informatcn
coliected fom s document, & HACCE Manual appled o tradbonal sushi has been
developed. with al tha standardzed processes of susthl preparabion and consldoring the Geood

Manulachuning Practices (GMP) and the HACCP sysiom documented in this hosis.
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CAPITULO 1
GENERALIDADES DEL SUSHI
INTRODUCCION

Antiguamente se consideraba a la gastronomia japonesa como un estilo diferente y
peculiar en comparacion con el resto de paises. Sin embargo, durante los ultimos 40 afios se
han roto las fronteras que limitaban al mundo probar los misterios del sushi, convirtiéndolo en
un favorito de comensales de todo el mundo. Con este cambio inicia un movimiento culinario
gue se contagio por todos los paises, siendo dificil de identificar un lugar en el mundo donde
el sushi sea un plato desconocido. (Web Japan, 2017)

El sushi constituye el plato embleméatico de la cocina japonesa, tiene un concepto
artistico bastante original y simple, siendo considerado por muchos chefs como la
combinacioén perfecta de los principales ingredientes de la gastronomia japonesa, ya que esta
compuesto en esencia de una pieza fresca de pescado, arroz aromatizado con vinagre y
azucar y una variedad de vegetales y algas. (Web Japan, 2017)

Desde los inicios del sushi en Japén, ha pasado por varios cambios y evoluciones que
le han permitido dejar una huella en los mejores restaurantes del mundo; al ser preparado por
cocineros no japoneses, profesionales y amantes de la cocina, ha sido la oportunidad para
incorporar otros ingredientes japoneses al mundo culinario como el tartar de attn, al wasabi,

el shoyu, el mirin o incluso el sake. (Kishi, 2008)

1.1 Inicios del sushi y técnicas ancestrales

El sushi es una preparacion asiatica nacida en el siglo IV a. C. considerada la mas
importante de la gastronomia asiatica. Consiste de arroz uruchimai, (también conocido como
arroz japonés) condimentado con azucar y vinagre de arroz; pescado crudo y envuelto en alga

nori. Siendo esta un tipo de alga marina comestible originario de Asia de las costas de Japon,
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China y Corea Denominando a los pequeriios bocados cortados del rollo como makis. (Kishi,
2008)

Segun varios estudios durante el siglo IV a c el sushi se origin6 como una forma para
conservar el pescado de agua dulce dentro de arroz u otros tipos de cereales de fermentacion;
consumiendo Unicamente el pescado y desechando el arroz. Los primeros pescados que se
utilizaban eran la tenca (tinca tinca) y la trucha. Durante la era Nara en Japén se crea el cédigo
Yoro (Yoro-ritsuryo) en el afilo 718 en el cual se utilizaba al sushi como moneda para pagar
los impuestos. (Morieda, 2002: 56) Este método de consumo continud en Japén hasta el siglo
XII. (Kishi, 2008)

llustracion 1

Nota: Por Sergey Kohl 2024, fotografia, Adobe Stock.

A finales del siglo XVI durante la era de Azuchi-Momoyama se introdujo el vinagre en
la preparacion del sushi, debido a que impide el deterioro de los alimentos, y con esto se
comenzo a utilizar el arroz con el pescado dentro del mismo platillo. Entre los afios 1804 y
1830 con el final de la era Edo en Japon, Yohei Hanaya inventd el niguiri-sushi, el cual
constituye una preparacion que consiste de un fino filete de pescado crudo sobre una base
de una bola de arroz. Durante la era Meji entre los afios 1868 y 1912 comenzaron los primeros
puestos de sushi en el golfo de Tokio, donde los pescadores conservaban los pescados
crudos en vinagre y los preparaban con arroz y salsa de soya. (Kishi, 2008)

Después de la Segunda Guerra Mundial se crearon los primeros restaurantes de sushi,
debido a una exigencia de salubridad e higiene en Japdn, que considerd un ambiente lujoso
para reuniones y eventos para politicos, gente de negocios y familias, pero manteniendo un

platillo que ha acomparfado a la cultura de su pais por generaciones. (Kishi, 2008)
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1.2 El Sushi en el contexto historico de Japon

Durante la era Nara (710-794) el sushi comenzé a tener un peso politico en Japon.
Como se ha mencionado antes, El codigo Yoro o Yoro ritsuryo, era el conjunto de escrituras
donde se estipulaban todas las leyes que se regian en ese entonces; aqui se utilizaban
especies de trucha o tenca, para preparar los rollos que posteriormente funcionaban como
moneda para el pago de impuestos. (Shimbo, 2000)

Durante los periodos de Edo y Meji en Jap6n, se comenz6 a consumir un nuevo tipo
de sushi llamado nigiri sushi, siendo esta la primera técnica de preparacién del sushi que no
llevaba ningun tipo de fermentacion, consiste de laminas de pescado sobre bolas de arroz
aromatizadas con vinagre; esta técnica al ser mas facil y rapida de hacer, dio inicio a los
primeros puestos informales de sushi. eran pequefios establecimientos cercanos a las costas
de Japon, donde se servia el sushi como un tipo de comida répida, y simplemente se
consumia utilizando las manos y de una manera completamente informal y rapida. (World
History Encyclopedia, 2022)

Se conoce que, durante la Segunda Guerra Mundial, el ejército japonés volvi6 a las
técnicas tradicionales de fermentacién de arroz para la conservaciéon del pescado, debido a
gue pasaban varios dias en el campo de batalla y racionaba la comida. El ejército consumia
en varias ocasiones piezas de pescado fermentadas en arroz para ahorrar recursos y tiempo
en la preparacion y consumo de comida de los soldados. Esto apoyaria posteriormente a la

globalizacion del sushi. (Holtzman, 2015)

1.3 Globalizacion del sushi
A inicios de 1910 se da la migracion de 40000 trabajadores japoneses a Estados
Unidos para iniciar trabajos en las vias ferroviarias de California. Se conoce que una vez

terminada las vias un gran porcentaje de japoneses decidieron volver a su pais de origen
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porque encontraban dificultad en conseguir nuevos empleos. Sin embargo, hubo un
porcentaje de estos que decidié establecerse definitivamente en Estados Unidos. (Rey, 2018)

Posterior a la Segunda Guerra Mundial, por su parte los soldados estadounidenses se
sintieron cautivados sobre la preparacion del sushi, por lo que al volver a Estados Unidos
muchos intentaron comenzar sus vidas de nuevo, y es entonces cuando deciden invertir en
crear los primeros locales de sushi en Estados Unidos. Estos sirvieron para dar a conocer el
sushi en el continente americano y fueron los cimientos para la cultura del sushi que
conocemos hoy en dia. (Ministry of Foreign Affairs of Japan, 2018)

Posterior al tratado de San Francisco, Jap6n dio un reinicio a las misiones diplomaticas
para mejorar su relacion con los paises alrededor del mundo. Japén cuenta con embajadas
en 152 paises diferentes, destacando Estados Unidos, Ecuador y Argentina, esta ultima
nacién ha sido visitada por la Familia Imperial de Japon donde fundaron el jardin japones de
la realeza, Brasil donde se tiene la mayor colonia de migrantes japoneses en el mundo, y Peru
en el cual se destaca una amplia descendencia de inmigrantes japoneses, buena relacion
diplomatica entre el gobierno peruano y japonés, y un mezcla cultural entre la japonesa y la
peruana que se ha destacado en su gastronomia dando luz a la cocina Nikkei que ha
revolucionado en varias preparaciones japonesas tradicionales como el sushi.

(Ministry of Foreign Affairs of Japan, 2018)

Durante los afios 60 el chef Ichiro Mashita, residente de Los Angeles California,
comento que tenia dificultad en encontrar los ingredientes tradicionales que utilizaba para la
preparacion del sushi, por lo que inicié reemplazando el atin por aguacate debido a que la
textura de este complementa al arroz. Debido a esto decidi6 variar el orden y colocar el alga
nori por dentro del rollo y colocar al arroz por fuera, dando origen al California Roll, un rollo
conocido mundialmente y esencial en cualquier restaurante de sushi. También revolucion6
con la técnica de armado del sushi, debido a que esto inicié una revolucion y se comenzé a
preparar diversos rollos de sushi con el arroz por fuera y alga sosteniendo a los ingredientes

por dentro. (Ling & Austin, 2015)
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llustracion 2

Nota: Por Justine Sterling, Fotografia Ichiro Mashita, Micheline Guide 2019

1.4 Sushi en el presente y técnicas modernas

El sushi ha recorrido un largo camino a través de la historia hasta el presente. Durante
estos afios se ha podido visibilizar cambios en sus técnicas, sus ingredientes y el orden en el
gue se le colocan los ingredientes. Debido a todo esto hoy en dia el nombre “sushi” no
representa un plato en particular, sino que es un término constituido de varias y distintas
especialidades. (Unigarro, 2010)

- Maki Sushi: Rodajas de un rollo de alga nori y arroz, rellenas de salmén o vegetales
como aguacate y espinaca. (Sunae, 2010)

llustracion 3

-

Titulo: Maki Sushi

Autor: Daniel Vasquez Boroto
Fuente: Daniel Vasquez Boroto
Fecha: 02-03-2024

Nota: Fotografia propia de Maki Sushi 2024
- Uramaki Sushi: opuesto de los Maki Sushi, la parte exterior esta enrollada en

arroz con semillas de sésamo negras o tostadas, con el alga nori en su interior para sostener

el relleno, éste puede constar de diversos tipos de pescado, mariscos y/o vegetales como
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Kanikama, Salmén, aguacate, atin, zanahoria blanqueada, langostinos, etc. (Sunae, 2010)

llustracion 4

Nota: Fotografia propia de Urumaki Sushi 2024
- Sashimi: Son laminas delgadas de lomo de Salmén rosado o blanco. También
se pueden usar otros tipos de pescados. No lleva arroz y alga nori. (Sunae, 2010) llustracién

5

Nota: Fotografia propia de Sashimi Sushi 2024
- Niguiri Sushi: Laminas gruesas de la parte del abdomen del pescado, sobre
una bola de arroz de sushi. O en algunos casos con langostinos. (Sunae, 2010)

llustracion 6

—

Nota: Fotografia propia de nigiri Sushi 2024
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- Sushi Rolls Tempura: Utilizando la misma técnica de preparacion de los
Uramaki

Sushi, se le realiza una fritura profunda répida, utilizando harina, huevos y agua. (Sunae,
2010)

- Onigiri Sushi: Es una técnica de bocadito a base de sushi. Para esta se realiza
unos pequerios triangulos rellenos de pescado crudo y decorados con una pequefia lamina
de Nori. (Sunae, 2010)

- Temaki Sushi: Rollos con forma de cono, cubiertos por alga nori para mantener
todos los ingredientes juntos. A diferencia de los rollos tradicionales estos no se cortan en
piezas mas pequefias. (Sunae, 2010)

- Futomaki Sushi: Es similar a los maki sushi, con la diferencia de que se colocan
porciones de piezas mas grandes. Aproximadamente de 2 a 3 cm de espesory 4 a5 cm de
largo. (Sunae, 2010)

- Gunkan Sushi: Consiste de arroz alifiado con vinagre de arroz, azucar y sal
con forma de bola “Shari”’, envuelto en alga nori con un hueco para rellenar con otros
ingredientes. Siendo algunos de los rellenos: Wakame, verduras, pescados, langostinos y el
mas comun siendo huevos de pescado. (Sunae, 2010)

El Objetivo para este capitulo es: “Determinar los procesos, técnicas y preparaciones
necesarias para la preparacion del Sushi.” Se cumplié con este objetivo se realizando una
amplia investigacion en textos, tesis y libros histéricos sobre la historia del sushi, sus procesos
y técnicas ancestrales, y finalmente como todos estos fueron cambiando y evolucionando

hasta los procesos hasta ser los que se realizan hoy en dia alrededor del mundo.

CAPITULO 2

MANUAL DE HACCP APLICADO AL SUSHI
INTRODUCCION
Un manual de HACCP es un documento que explica los principios del sistema de

HACCP, el cual mediante su cumplimiento garantiza un correcto control de los peligros
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presentes en los alimentos; se pueden encontrar desde agentes contaminantes, agentes
bacterianos y peligros biolégicos, a través de una realizacion de un estudio sobre los peligros
presentes en los alimentos, y los puntos criticos que se deben controlar en los procesos de
preparacion de los alimentos.

El sushi es un plato que tiene varias formas preparacion, y que podria presentar varios
peligros para la salud del consumidor, debido a que este no lleva una coccion de la carne y
como es conocido, la mayoria de agentes bacterianos se eliminan mediante la coccion hasta
alcanzar la temperatura de seguridad, motivo por el cual se debe analizar todos los tipos de
proteinas que se sirven en el sushi, y sus posibles peligros para conocer como eliminar los
peligros y ofrecer un producto de calidad.

Ademés de las proteinas el sushi también cuenta con otros ingredientes como
vegetales, arroz japonés, vinagre de arroz y alga nori. La inocuidad de estos ingredientes
puede llegar a ser comprometida, ya sea durante el transporte, o en la manipulacién y
preparacion de estos en el restaurante, motivo por el cual se debe analizar los posibles riesgos
y como identificar y controlar todas las posibles contaminaciones que se pueden dar en los

alimentos.

2.1 Normas internacionales de HACCP

Durante afios se ha utilizado el plan de HACCP para estandarizar los procesos y el
seguimiento de los productos alimenticios para poder garantizar inocuidad en los alimentos.
En Estados Unidos, la FDA (por sus siglas en inglés Food and Drugs Administration) ha
decidido estandarizar el formato de HACCP para garantizar el transporte de alimentos
enlatados de bajo nivel de pH. con el cual se ha utilizado para la regulacion del transporte de
mariscos congelados y enlatados para prevenir brotes de botulismo. (Food and Drugs
Administration , 2022)

Para la creacion del sistema de HACCP se han utilizado las normativas

Daniel Ricardo Vasquez Boroto



UCUENCA 17

internacionales para el control de alimentos y establecimientos, por lo cual existen organismos
gue recomiendan el uso del sistema de HACCP como es la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) o la Organizacién
Panamericana de la Salud (OPS), sin embargo es un requisito obligatorio para todo productor
y comerciante de alimentos en La Unién Europea se rige mediante la politica de seguridad
alimentaria, la cual cuenta con 168 articulos sobre la salud publica y 169 articulos sobre la
proteccion de los consumidores del Tratado de Funcionamiento. El objetivo del tratado es
garantizar el buen funcionamiento del mercado interior europeo. De forma integra y con el
cual se aplican los principios de funcionamiento de los sistemas de HACCP. (2013), Aprobado
el 12 de diciembre del 2012, Normas de seguridad alimentaria de la unién europea. Diario

Oficial de la Unién Europea, publicado el 22 de enero de 2013. (Europea, 2013)

2.2 Normas internacionales de BPM

Cada gobierno tiene un conjunto de normas y regulaciones para los fabricantes, asi
como para la produccion, verificacion y validacion de sus productos manufacturados. De
esta forma cada pais busca estandarizar sus normas buscando la garantia de que sus
productos sean seguros para el consumidor.

La FDA de EE. UU tiene un conjunto de normas a cumplir con respecto a las Buenas
Practicas de Manufactura para las industrias de alimentos, dispositivos médicos,
medicamentos y cosméticos; se realizan inspecciones anuales a las instalaciones de estas
industrias para una evaluacion sobre el cumplimiento de las BPM en las instalaciones y en las
actividades realizadas en estas. En caso de presentar regulaciones la FDA puede llegar a
retirar todos los productos y cancelar la produccion de las préximas semanas, hasta que la
empresa pueda solucionar las irregularidades. (Food and Drugs Administration , 2022)

En Bolivia el gobierno tiene la ""Norma nacional de Buenas Practicas de
Manufactura™, son un conjunto de normas estandarizadas para garantizar la seguridad de
productos farmacéuticos y productos alimenticios. La Norma de Buenas Practicas de

Manufactura (1997): “"Es un instrumento administrativo en virtud del cual el estado se
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compromete a peticion de una parte interesa a certificar que las instalaciones industriales
estan sometidas a inspecciones regulares para comprobar las BPM y autorizar la venta y
distribucion del producto. ©~ (ESTADO PLURINACIONAL DE BOLIVIA MINISTERIO DE
SALUD Y DEPORTES, 1997)

Internacionalmente existen las normas ISO y Sistema de Gestion de Seguridad
Alimentaria, estos son protocolos a seguir con el objetivo de garantizar la seguridad en los
alimentos. Estos introducen planes ciclo como PDCA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) los

planes ISO y los sistemas de HACCP. (Organizacion Internacional de Normalizacion, 2005)

2.3 Normas de seguridad e inocuidad alimentaria en el Ecuador

En el Ecuador existe el Reglamento de Buenas Préacticas para alimentos procesados
y el Reglamento de Alimentos, ambos se rigen bajo la Ley Organica de Salud dictada en 20086,
el Reglamento al titulo 11l de la Ley de Control Sanitario de Alimentos, Cosméticos y
Medicamentos. (Congreso Nacional Ecuatoriano, 2006)

En el Reglamento de Alimentos capitulo 2. Define en los articulos 10-13 todos los tipos
de alimentos no aptos para el consumo humano y por lo tanto no aptos para su
comercializacion, siendo estos: alimento alterado, adulterado, falsificado y contaminado. Este
ultimo se considera que alimento contaminado es todo alimento que contiene agentes vivos
(agentes bacterianos, agentes patdgenos, virus, parasitos 0 microorganismos) sustancias
guimicas, radioactivas u organicas, que alteren la composicion normal del alimento y
representan un riesgo para el consumidor. (Congreso Nacional Ecuatoriano, 2006)

En el Reglamento de Buenas Préacticas para Alimentos procesados habla de las
buenas préacticas de manufactura en los articulos 12-17 los cuales establecen los requisitos
de las buenas préacticas de manufactura que se deben de tener en los establecimientos en
cuanto a las instalaciones y al aseo y comportamiento del personal. Estos sirven como
prerrequisito para las normas ISO y para los sistemas de control de calidad HACCP.

(Bejarano, 2002)
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2.4 Permisos sanitarios para restaurante de sushi en el Ecuador

En Ecuador para poder iniciar un negocio, es necesario que las personas naturales o
juridicas deban estar inscritos en el Servicio de Rentas Internas o SRI para realizar actividades
econdmicas de venta de comida o servicios de alimentacién. (Servicio de Rentas
Internas, 2023)

Para esto la lista de permisos necesarios de funcionamiento son: Patente Municipal,
Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE), Registro de Alimentos y Bebidas en el
Ministerio de Turismo, Registro Turistico dependiendo de su ciudad, Permiso de
Funcionamiento del Ministerio del Interior o P.A.F. (Permiso Anual de Funcionamiento) y
Permiso de Funcionamiento de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA). (Minisiterio de Gobierno Ecuatoriano, 2019)

El Servicio de Acreditacion Ecuatoriano (SAE) se encarga de otorgar la certificacion
de BPM de en el Ecuador, siendo esta y la ARCSA los organismos gubernamentales
encargados de los sistemas de calidad, los cuales mediante resoluciones informan sobre las
medidas necesarias para garantizar las BPM y por lo tanto las medidas legales necesarias
para llevar a cabo las actividades en los establecimientos. (ARCSA, 2013)

Para la obtencion del Permiso de Funcionamiento de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) se necesita ingresar al sistema informético
de la ARCSA y obtener un usuario y contrasenfia, llenar el formulario de obtencién de permiso
de funcionamiento; posteriormente se le asignara una orden de pago que se debe cancelar
en el banco del pacifico 24 horas después. Una vez realizado el pago se imprime el Permiso
de funcionamiento y la Factura. Para que en la agencia se le asigne su inspeccién a su local
para la certificacién de operaciéon. (ARCSA, 2013)

Para las inspecciones con fines de certificacion de la operacion sobre la base de la
utilizacion de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos, se deberd presentar una copia

del permiso de funcionamiento de ARCSA, copia de los registros sanitarios vigentes,
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diagrama de flujo de los procesos, especificaciones del material de envase y productos
elaborados, copias de las etiquetas de los registros sanitarios de los alimentos, y la copia del
comprobante de pago. Para estos documentos se facilitara el nombre o razén social del
establecimiento, direccion domiciliaria, nombre del representante legal y técnico, lineas de
produccion, lista de alimentos, nUmero de empleados, definicién del alcance a certificar con
BPM, nombre del asesor de aplicacion de BPM y sistema de calidad e inocuidad. En caso de
gue la inspeccion sea favorable se le otorgara la certificacién de operaciéon de BPM. En caso
de que se encuentre un incumplimiento de acuerdo a la ley se le multara al representante
legal y en ciertos casos se puede llegar a clausurar el establecimiento por un periodo de
tiempo hasta que se solucione la situacion y se realice nuevamente la inspeccién. (ARCSA,

2013)

2.5 Manual de HACCP

Los prerrequisitos para un establecimiento en el cual se pueda aplicar HACCP son las
BPM y los procedimientos estandares de operacion sanitaria o POES:

2.5.1 Prerrequisitos del HACCP. Buenas practicas de manufactura (BPM)

Para documentar las BPM y POES, es necesario realizar un manual en el cual se
detalle la politica y objetivos de cada uno de los programas, especificando todos los
procedimientos aplicados en el establecimiento. (INTEDYA, 2016)

Las BPM son un prerrequisito en la actualizacién de investigacion, prevencion y control
de enfermedades de transmision alimentaria (ETA), es necesario que el personal técnico
involucrado en los sistemas de calidad alimentaria, conozcan y estén capacitados en los
procesos de buenas practicas de manufactura para realizar el plan de HACCP. (Agencia
Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria, 2015)

La Organizacibn Mundial de la Salud (OMS) solicita en la nueva normativa
internacional: “El cumplimiento obligatorio para todas las personas naturales o juridicas,

nacionales o extranjeras que sean propietarios, representantes legales o directores técnicos
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de empresas productoras de alimentos que soliciten el registro sanitario en el Ecuador Donde
se distribuyan, transporten, acondicionan y fabriquen, alimentos o materias primas para
produccién de alimentos”. (PAHO, 2005)

“Las BPM, estan constituidas por un conjunto de principios basicos con el objetivo de
garantizar que los productos alimenticios que se fabriquen, se encuentren en condiciones
sanitarias Optimas disminuyendo riesgos en hasta llegar al consumidor final”. (INTEDYA,
2016)

2.5.2 Requerimientos para las BPM.

a. Planes y programas por parte de la administracion del establecimiento y
capacitacion a los trabajadores. (INTEDYA, 2016)

b. Inspecciones periddicas en la infraestructura y equipamiento del establecimiento.
(INTEDYA, 2016)

c. Documentos sobre programas y planes de higiene del establecimiento.
(INTEDYA, 2016)

d. Plan de saneamiento de zonas a limpiar, métodos, responsables y métodos de
verificacion. (INTEDYA, 2016)

e. Sistema de calidad basado en la trazabilidad y retiro sobre el producto,
identificando materias primas y productos del establecimiento. (INTEDYA, 2016)

f. Andlisis de agua potable utilizada en el establecimiento para procesos en la cocina
y para servicios del personal y del cliente. INTEDYA, 2016)

g. Validacion de los programas implementados mediante un monitoreo
microbiol6gico del medio ambiente, personal, equipos y materia prima.
(INTEDYA, 2016)

h. Plan de primeros auxilios y botiquin médico para los empleados en caso de

emergencia en el establecimiento. (INTEDYA, 2016)

Los pasos para la aplicacion del HACCP son:
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2.5.3 Formacién del equipo HACCP

Para la formacion de un equipo de HACCP es necesario contar con representantes de
diferentes disciplinas, desde ingenieria, microbiologia, produccién, control de calidad y
gastronomia; se delega un responsable o coordinador que sera el encargado de elaborar el
programa, otro para ejecutar el programa y finalmente alguien que se encargue de
implementar el programa y darle seguimiento. El Coordinador del equipo se encarga de
identificar operadores claves, escribir, verificar y modificar las instrucciones, registrar,
garantizar y dar seguimiento de acciones correctivas, verificar y garantizar el cumplimiento de
los pre requisitos. (Sanidad, Inocuidad y Calidad de Alimentos, 2012)

En caso de encontrarse con imprevistos en las areas técnicas, es necesario que el
coordinador en conjunto con el gerente designe consultores, expertos o investigadores
externos de diferentes areas para realizar consultas o investigacion para obtener la

informacion necesaria. (Sanidad, Inocuidad y Calidad de Alimentos, 2012)

2.5.4. Descripcién del producto

Se debe comenzar con la composicién de materias primas y aditivos, estructura y
caracteristicas fisicas y quimicas, técnicas aplicadas de coccion, congelamiento,
recomendaciones de conservacion y uso, periodo de vida util y establecimiento y adopcién de
criterios microbioldgicos. (Food and Agriculture Organization, 1969)

2.5.4.1. Arroz de sushi
El arroz de sushi tiene diferentes nombres tales como: Arroz Japonés, arroz pegajoso,

uruchimai (nombre cientifico en japonés), nishiki (arroz de grano mediano) o shari (arroz
aderezado). Otros tipos de arroz que se pueden utilizar son Basmati o Jasmine, aunque no
se recomienda. El arroz de sushi es una variedad de grano corto, con altos contenidos de
amilopectina (almidén) por lo que el mas semejante a este es el nishiki por sus propiedades

guimicas.
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Tabla 1

TABLA NUTRICIONAL

Tamafo por porcion: 32 gr

Energia (Kcal) _0.164

0,126

Energia de Grasa (Kcal)

Cantidades por porcion (100 gr)

Grasa total _L4gr

Grasa saturada (gr) _ladgr

Grasa trans (gr) _Ogr

Colesterol (mg) 0

Sodio (mg) 165
Fosforo (mg) 180
Vitamina A (%VD) 22%
Vitamina B1 (%VD) 0%
Vitamina B3 (%VD) 0%
Vitamina B6 (% VD) 13%
Vitamina B9 (% VD) 38%
Vitamina D (%VD) 0%
Vitamina E (%VD) 0%

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia 2.5.4.2.
Vinagre de arroz

El vinagre de arroz es un producto a base de un tipo de fermentaciéon conocida como
“fermentacion sumergida en acido” (usualmente utilizado en produccién de antibiéticos) el cual
consiste en un crecimiento de microorganismos mediante un proceso de sintesis quimica, en
el cual la bacteria se oxida y se multiplica creando una mezcla entre el alcohol y el vinagre.

(Martinez, 2020)
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Su color usualmente oscila entre dorado y palido, tiene un sabor sutil a 4cido y
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similar al vinagre. Al momento de aplicarlo al sushi ayuda a aumentar el sabor del pescado y

le brinda un mejor olor al sushi. (Martinez, 2020)

Tabla 2

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y

Alimentaciéon de Espafa

2.5.4.3. Sal
Tabla 3

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 ml

Producto mg/100ml
Acetal 1,38
Acetaldehido 16,7
Acetato de etilo 0,05
Acetona 0,3
Etanol 5592,24
Glicerina 650
Alcohol isoamilico 30,8
Isobutanol 4,78
Metanol 0,05
Propanol 2,08

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal)

Energia de Grasa (Kcal)
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Cantidades por porcion (100 gr)

Grasa total 14 9r
Grasa saturada (gr) 1,4 gr
Grasa trans (gr) Ogr
Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 38850
Fosforo (mg) 8
Vitamina A (%VD) 0%
Vitamina B1 (%VD) 0%
Vitamina B3 (%VD) 0%
Vitamina B6 (%VD) 0%
Vitamina B9 (%VD) 0%
Vitamina D (%VD) 0%
Vitamina E (%VD) 0%
Calcio (mg) 29
Hierro (mg) 0,2

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentaciéon de Espafa

2.5.4.4. Pimienta
Tabla 4

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 100 gr

Energia (Kcal) 280

29,7

Energia de Grasa (Kcal)

Cantidades por porcién (100 gr)
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Grasa total 33
Grasa saturada (gr) 3,3
Grasa trans (gr) 0
Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 44
Fosforo (mg) 170
Vitamina A (%VD) 2,1%
Vitamina B1 (%VD) 9,2%
Vitamina B3 (%VD) 0,01%
Vitamina B6 (%VD) 0%
Vitamina B9 (%VD) 0%
Vitamina D (%VD) 0%
Vitamina E (%VD) 0%
Calcio (mQ) 430
Hierro (mg) 11,2

Nota: Tabla propia, con informacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia

2.5.4.5. Alga nori

Las algas nori son una excelente fuente de vitaminas, minerales, carbohidratos,
proteina y clorofila. Dentro de sus propiedades fisicas es posible encontrar la homogeneidad,
un lado mucho mas brillante que el otro y teniendo una textura bastante Gnica que ayuda a
diferenciar su lado. Estas llegan a ser débiles ante ciertos tratos en la agricultura por lo que
necesitan un cuidado especial que no incluya quimicos ni insecticidas, ademas de que les
afecta la contaminacion del agua. (Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion de Espafia,

2010)
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Tabla b

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 130

Energia de Grasa (Kcal) 29,7

Cantidades por porcién (100 gr)

Grasa total 0,6
Grasa saturada (gr) 0
Grasa trans (gr) 0
Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 0
Fosforo (mg) 0
Vitamina A (%VD) 2,0%
Vitamina B1 (%VD) 1,1%
Vitamina B3 (%VD) 0,03%
Vitamina B6 (%VD) 0%
Vitamina B9 (%VD) 0%
Vitamina D (%VD) 0%
Vitamina E (%VD) 0%
Calcio (mg) 0
Hierro (mg) 0
Proteina (gr) 22,1
Hidratos de Carbono (gr) 41,7

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién de Espafna
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2.5.4.6. Ajonjoli
Tabla 5

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal)

614

Energia de Grasa (Kcal)

29,7

Cantidades por porcién (100 gr)

Grasa total 0
Grasa saturada (gr) 0
Grasa trans (gr) 0
Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 20
Fosforo (mg) 720
Vitamina A (%VD) 1,0%
Vitamina B1 (%VD) 0,8%
Vitamina B3 (%VD) 0,00%
Vitamina B6 (%VD) 0%
Vitamina B9 (%VD) 0%
Vitamina D (%VD) 0%
Vitamina E (%VD) 3%
Calcio (mg) 670
Hierro (mg) 10,4
Proteina (gr) 18,2
Hidratos de Carbono (gr) 0,9
Fibra (gr) 7,9

28
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Lipidos totales (gr) 58
Magnesio (mg) 370
Zinc (mg) 53
Tiamina (mg) 0,93
Riboflavina (mg) 0,17

Niacina (mg) 5
Folatos (pg) 97

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia 2.5.4.7. Jengibre

Tabla 7

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 346,9

Energia de Grasa (Kcal) 0

Cantidades por porcién (100 gr)

Colesterol (mg) 0

Sodio (mg) 0
Fosforo (mg) 0
Vitamina C (%VD) 4,0%
Proteina (gr) 0,12
Hidratos de Carbono (mg) 70,7 mg
Fibra (gr) 12,5
Potasio (mg) 330

Nota: Tabla propia, con informacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia
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2.5.4.8. Wasabi
El Wasabi es un producto extraido de la planta acuética que viene de la misma familia

del rdbano o nabo japonés, este producto se puede presentar en pasta o polvo. Este producto
se utiliza para acompafar y condimentar al sushi, debido a que este tiene un sabor muy
particular y tiene un cierto grado de picante. (Segnit, 2011)

Tabla 8

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 23,3

Energia de Grasa (Kcal) 0

Cantidades por porcién (100 gr)

Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 0
Fosforo (mg) 0
Vitamina C (%VD) 0,0%
Proteina (gr) 0
Hidratos de Carbono (mg) 0
Fibra (gr) 0
Potasio (mg) 0

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentaciéon de Espafa

2.5.4.9. Pescado Jurel Tabla
9

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Daniel Ricardo Vasquez Boroto



UCUENCA

Energia (Kcal) 105
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Energia de Grasa (Kcal)

Cantidades por porcion (100 gr)

Grasa total (gr) 2
Proteina (gr) 20,3
Carbohidratos (gr) 0

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia

2.5.4.10 Salmon Tabla
10

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 182,0

Energia de Grasa (Kcal) 108

Cantidades por porcién (100 gr)

Colesterol (mg) 0
Sodio (mg) 0
Fosforo (mg) 250
Vitamina C (%VD) 0,0%
Proteina (gr) 18,4
Hidratos de Carbono (mg) 0
Fibra (gr) 0
Potasio (mg) 310

Nota: Tabla propia, con informacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién de Espafna
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2.5.4.11 Atan Rojo
Tabla 11

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 230,0

Energia de Grasa (Kcal) 94,5

Cantidades por porcién (100 gr)

Omega 3 (gr) 3,3
Calcio (mg) 38
Hierro (gr) 1,3
Selenio (ug) 82
Vitamina B12 (ug) 5
Vitamina D (ug) 25

Nota: Tabla propia, con informacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia

2.5.4.12 Lubina

Tabla 12

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 84

11,7

Energia de Grasa (Kcal)

Cantidades por porcion (100 gr)

Grasa total (gr) 1,3

Proteina (gr) 18
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Hidratos de carbono (gr) 0
Calcio (mg) 20
Hierro (gr) 1,1
Selenio (ug) 36,5
Vitamina B12 (ug) 4
Vitamina D (ug) 0
Fibra (gr) 0
Potasio (mg) 340
informacion del Ministerio de
Nota: Tabla propia, conAgricultura, Pescay
Alimentacion de Espafia
2.5.4.13. Vieira
Tabla 13
TABLA NUTRICIONAL
Tamafio por porcién: 100 gr
Energia (Kcal) 1
8,1
Energia de Grasa (Kcal)
Cantidades por porcion (100 gr)

Grasa total (gr) 0,9
Proteina (gr) 18,2
Hidratos de carbono (gr) 0
Calcio (mg) 120
Hierro (gr) 0,02
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34
Zinc (mg) 1,3
Fésforo (mg) 315

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultur:
Alimentacién de Espafa

2.5.4.14 Cangrejo
Tabla 14

TABLA NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 100 gr

Energia (Kcal) 124

Energia de Grasa (Kcal)

Cantidades por porcién (100 gr)

Grasa total (gr) 51
Proteina (gr) 19,5
Hidratos de carbono (gr) 0
Calcio (mg) 30
Hierro (gr) 13
Yodo (mg) 40
Magnesio (mg) 48
Potasio (mg) 270
Fdsforo (mg) 176

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia

2.5.4.15. Calamar
Tabla 15
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TABLA NUTRICIONAL
Tamafio por porcién: 100 gr
Energia (Kcal) 97
45,9
Energia de Grasa (Kcal)
Cantidades por porcién (100 gr)
Grasa total (gr) 1,4
Proteina (gr) 19,5
Hidratos de carbono (gr) 0
Calcio (mg) 0
Nota: informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia
2.5.4.16. Pulpo
Tabla 16
TABLA NUTRICIONAL
Tamafio por porcién: 100 gr
Energia (Kcal) 150
18
Energia de Grasa (Kcal)
Cantidades por porcion (100 gr)
Grasa total (gr) 2
Proteina (gr) 25
Colesterol (mg) 89
Sodio (mg) 400
Carbohidratos (gr) 4
Calcio (mg) 90
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Hierro (mg) 8

Potasio (mg) 540

Nota: Tabla propia, con informacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion de Espafia

2.5.5. Intencién de uso y destino

La intencion del sushi es ser un alimento para ser consumido por clientes de un
restaurante que tengan un cierto gusto por la cocina japonesa, asi como por la preparacion
del sushi o por gusto de los ingredientes que contiene esta preparacion. El sushi busca brindar
una experiencia culinaria, pues constituye una preparacion de muchisimos siglos de
antigiiedad y que representa la identidad, historia y cultura de Japén. (Castro, 2008)

Esta preparacion se sirve en restaurantes abiertos al publico de todas las edades que
deseen consumir este tipo de alimentos o que busque una experiencia culinaria oriental,
siendo su destino final el servicio hacia los comensales de un producto de calidad e inocuidad
alimentaria que ofrezca propiedades nutricionales al consumidor. (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2015)

2.5.6. Diagrama de flujo

llustracion 7
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2.5.7. Conformacién del terreno del diagrama de flujo
lera Hora de trabajo: Se realiza la recepcién de productos, un control de calidad para

aceptar estos productos y el almacenamiento de estos. (INTEDYA, 2016) llustracion 8

Nota: Por Morket. Recepcion de alimentos y almacenamiento de productos en restaurante.
Pixabay 2019

2da Hora de trabajo: Preparacion de ingredientes crudos y cocinados. Control de
calidad del arroz, un correcto lavado del producto y una vez cocido se le enfria a temperatura
ambiente. Se lava los productos crudos, se les corta y se les mantiene en un ambiente limpio
y de temperatura segura. (INTEDYA, 2016)

llustracion 9

Nota: Preparacion de camarones. Andnimo 2017

llustracion 10
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Nota: Por Tom Schmidt. Arroz crudo. Pixabay 2015

llustracion 11

Nota: Por Tipzadd. Lavado de arroz. Pixabay 2017

llustracion 12

Nota: Por Mamoru Masamoto . Arroz Cocido. Pixabay 2012
3era Hora de trabajo: Preparacion del sushi incorporando el Nori, arroz, pescado,
vinagre de arroz y vegetales. Enrollar y cortar en 8 partes iguales. Servir. (INTEDYA, 2016)

llustracion 13

’

: ///

%/Il“.

Nota: Por Polski . Armado de sushi. Pixabay 2014

Daniel Ricardo Vasquez Boroto



UCUENCA 0

llustracion 14

Nota: Por Anonimo . Cortar sushi. Pixabay 2013

llustracion 15

Nota: Por Robert Owen . Sushi Negro. Pixabay 2016

2.5.8. Andlisis de los peligros

a. Agentes Fisicos contaminantes: En el arroz se pueden encontrar pequefios pedazos
de piedras dentro de los empaques, estos pueden llegar a contaminar el alimento y al ser
consumido lastimar al cliente. Asi mismo en varios productos es posible encontrar polvo y
tierra. (Sistema Nacional Para el Desarrollo Integral de la Familia Mexico, 2015) Finalmente,
los principales agentes contaminantes vienen por parte de los cocineros, debido a que los
agentes contaminantes pueden ser gotas de fluidos provenientes del cuerpo humano y manos
sucias. Puede existir agua contaminada al momento de lavar los platos y un mal control de

plagas que termine con una contaminacion del alimento durante su almacenamiento debido
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a insectos o roedores. (Sistema Nacional Para el Desarrollo Integral de la Familia Mexico,

2015)

llustracion 16

Nota: Fotografia propia del armado de sushi 2024

llustracion 17

|

Nota: Fotografia propia del armado de sushi 2024

llustracion 18

!F."'

Nota: Fotografia propia del armado de sushi 2024
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llustracion 19

[ .

Nota: Fotografia propia del armado de sushi 2024

b. Agentes Quimicos contaminantes: Los principales agentes contaminantes que se
pueden encontrar en el arroz, son plaguicidas clorados y metales pesados como el arsénico.
En los pescados, mariscos y alga nori es posible encontrar mercurio concentrado en forma de
Metilmercurio, siendo este un mercurio toxico para los seres humanos. (Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social Argentina, 2016)

llustracion 20

Nota: Por Luigi Pozzoli, dos cuencos de arroz. Unsplash, 2019

c. Agentes Bacterianos contaminantes: En los pescados y mariscos es factible
encontrar Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli, Campylobacter jejuni,
Staphylococcus aureus. Mientras que en el arroz podemos encontrar Bacillus cereus,

Burkholderia glumae y Burkholderia gladioli. (International Society for Infectious Diseases,

2018)
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llustracion 21

Nota: Por Centers for Disease Control and Prevention (CDC), Pathosis en el sushi.
Unsplash, 2020

2.5.9. Determinar los puntos criticos de control PCC

a. Recepcién de materia prima: Al momento de la recepcion de materia prima, se
debe analizar los productos que se reciben; estos no pueden contener sefiales o marcas de
deterioro, pequefias mordidas de insectos o un mal olor. Es aceptable si los alimentos
contienen un poco de polvo y es factible que se pueda lavar y desinfectarlos (ALAN, 2009)

b. Almacenamiento: Durante el proceso de almacenamiento es necesario tener
un buen control de plagas y un buen equipamiento y localizacién de productos, que permita
evitar la contaminacion de la materia prima por parte de insectos, roedores u otros tipos de
contaminantes o factores que deterioren la materia prima. (Monge, 2020)

C. Preparacion de alimentos cocidos: Durante el proceso de preparacién del arroz
de sushi, es necesario un correcto proceso de lavado para eliminar el almidén del arroz.
Durante el lavado se debe inspeccionar el arroz para buscar y retirar posibles restos de
piedras u otros contaminantes que puedan afectar al producto. Se recomienda el uso de
mayor cantidad de agua que de arroz debido a que esto ayuda a eliminar el arsénico del arroz.
(Morillo Luchena,

2021)
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d. Preparacion de alimentos crudos: la mejor forma de eliminar parasitos de los
pescados crudos es un correcto almacenamiento a menos de -20°C durante minimo 24 horas,
posteriormente se descongela y se analiza posibles agentes fisicos contaminantes
previamente a la preparacion del pescado para sushi. (ALAN, 2009)

e. Enrollado de sushi: Durante el proceso de enrollado, es necesario que el
personal mantenga un lugar 6ptimo y limpio para la preparacion. Debe mantener una buena
higiene personal y no permitir que ningun tipo de fluido llegue a contaminar el alimento. No
pueden existir ningln tipo de productos quimicos, insecticidas o productos de limpieza cerca
de la estacion que pueda afectar al producto. (Monge, 2020)

f. Emplatado o empaque: Durante el proceso de emplatado se debe asegurar
gue el plato en el que se va a emplatar esté limpio, no tenga agentes contaminantes y sea
Optimo para ser llevado al cliente sin ningun tipo de riesgos. EI mesero debera mantener una
Optima higiene y precaucion para no contaminar la comida. Durante el empaque se debera
buscar un empaque hermético que permita proteger al producto y que no se llegue a abrir
hasta que el cliente lo reciba, este lo protegera de todo agente contaminante. Es necesario
gue el personal que se encargue de enviar el producto hasta el cliente, tenga un especial
cuidado para que el producto no sufra ningun tipo de problema hasta la recepcion por parte
del cliente.

(Monge, 2020)
2.5.10. Establecer los limites criticos

Para establecer los limites criticos de control, los empleados del establecimiento
deben de conocer las caracteristicas organolépticas; de esta forma se puede reconocer
facilmente cuando uno de los productos se encuentra dafiados o descompuestos y no pueden
ser consumidos por los clientes. (ALAN, 2009)

El arroz de sushi no puede tener pedazos de piedras, tiene que pasar por un correcto
proceso de lavado y eliminar todo el almidén, esto se puede notar cuando el agua es
completamente transparente, tiene que estar en su punto adecuado de coccién y sal, y

mediante el uso del vinagre de arroz mantener su ph en 4.0. (Morillo Luchena, 2021)
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El pescado es necesario que se mantenga a una temperatura menor a -20°C para
mantenerlos libres de bacterias que puedan causar enfermedades. En el caso del uso de
mariscos estos deben ser cocinados hasta su temperatura de seguridad camarén 65°C. Para
de esta forma eliminar todo agente bacteriano que pueda afectar al producto final. (ALAN,
2009)

2.5.11. Implementar un sistema de vigilancia

Se plantea una evaluacién con un sistema de monitoreo de los puntos criticos de
control. Evalla la operacion del sistema que permite reconocer la pérdida del control, que
acciones se aplican para retomarlo, acciones correctivas y las evaluaciones del proceso. En
un determinado tiempo. (Morillo Luchena, 2021)

Se debe monitorear todos los procesos en los que se lleva a cabo los puntos criticos
de control, se debe de monitorear en todo momento que no exista contaminacion cruzada
bajo ninguna circunstancia y de ningun tipo, para ello es necesario que el chef, el especialista
en sistemas de calidad o algun miembro del equipo de trabajo que sepa de control de calidad,
esté monitoreando todo el tiempo tomando en cuenta todos los peligros y los puntos criticos
de control mediante el uso de los procesos de verificacion, el registro y documentacion. Estos
procesos deben estar en constante monitoreo durante todos los procesos de elaboracion del
sushi y con un especial énfasis mientras se realiza. Los procesos de monitoreo se deben
llevar a cabo por parte del chef ejecutivo, el especialista en sistemas de calidad o en caso de
no estar presentes, la siguiente persona al mando que esté capacitado en los sistemas de

calidad y como monitorear los procesos. (Monge, 2020)

2.5.12. Establecer medidas correctivas
a. Determinar el producto final. Corregir las causas de la desviacién en los puntos
criticos de control, mantener un registro de las acciones correctivas que se tomaron cuando

ocurrié una desviacion del punto critico de control. (Monge, 2020)
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b. En caso de sobrepasar los limites criticos de los puntos criticos de control, se
deben analizar e instituir las correctivas predeterminadas y documentales. (Morillo Luchena,
2021)

C. Una vez realizado el producto final es posible analizar las medidas correctivas.
En el caso de una contaminacion del pescado es un proceso muy delicado y es necesario
llevar a cabo una limpieza adecuada que permita eliminar todo tipo de bacteria que se pueda
encontrar en este y Unicamente volverlo a utilizar cuando se asegure que se encuentra dentro
de los limites criticos. (Monge, 2020)

d. En el caso del arroz este puede ser corregido durante su proceso de coccién y
en caso de que su nivel de pH no sea el adecuado para la preparacion, puede llegar a ser
corregido mediante el vinagre de arroz. Asi mismo los mariscos y crustaceos que llevan un
tiempo de coccién previo, pueden llegar a ser corregidos durante el proceso de coccién de

estos, ante cualquier tipo de inconveniente. (ALAN, 2009)

2.5.13. Establecer procedimientos de verificaciéon

Procesos de comprobacién del plan HACCP en el cual se analiza el cumplimiento de
las normas.

a. Validacion inicial. Todas las actividades disefiadas para determinar los limites
del HACCP realizando pruebas de vigilancia y monitoreo durante los procedimientos, registros
y archivos en el plan de HACCP. Estas actividades deben realizarse durante la recepcion de
los productos, almacenamiento y preparacion de los alimentos. De esta manera se realizara
monitoreos continuos sobre los sistemas anti plagas, las BPM y la correcta validaciéon de los
productos de los proveedores. (Monge, 2020)

b. Validacion periddica. Una revision de todos los procesos en un punto aleatorio
del plan de HACCP. Mediante el uso de los documentos de verificacion y documentacion se
deberda validar los procedimientos que se llevan a cabo en todo momento, por parte del chef

ejecutivo o del especialista de sistemas de calidad. (Monge, 2020)

Daniel Ricardo Vasquez Boroto



UCUENCA 4

C. Validacion cientifica para lograr la inocuidad en el producto final, se debe
realizar una validacion periddica (se recomienda cada 8 o 15 dias) en el cual mediante
reactivos se analice los productos por parte de los proveedores, y los procesos llevados a
cabo en el restaurante se mantengan la higiene e inocuidad en los alimentos. (INTEDYA,
2016)

d. Revalidacion. Analisis de cambios, adicién o eliminacion de procesos durante
el plan de HACCP que pueda afectar el analisis de peligros o alterar el plan. (Morillo Luchena,
2021)

Estos pueden ser afectados por:

- Cambios en materiales crudos y su origen

- Formulacién de productos

- Métodos de faena o de procesamiento

- Volimenes de produccién

- Cambios en el personal

- Empaque

- Sistemas de distribucion del producto final

- Intencion de uso o tipos de consumidores

2.5.14. Establecer un sistema de registro y documentacion

Para el sistema de registro es necesario y esencial contar con un listado del equipo
del establecimiento y que se utilizan durante los procesos de preparacion, sus
especificaciones de tamafio, mantenimiento, uso y responsable. Y establecer los programas
de prerrequisitos y capacitacion de empleados, evaluadores y monitoreo de los procesos de
HACCP. De esta forma se le evaluara al personal durante los procesos, puntos criticos de

control, limites criticos y procesos de verificacion. (PAHO, 2005)
FORMULARIO DE REGISTRO DE MONITOREO DE HACCP
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Nombre y lugar de la empresa

Fecha y hora

Identificacion del producto

48

# | Proceso

Correcto

Incorrecto

Observaciones

Evaluacion del producto

1 | Recepcion del producto

Presenta agentes fisicos
contaminantes

3 | Tiene mal olor

4 | Presenta sefiales de deterioro

No se encuentra en la
temperatura de seguridad

Existe riesgo de agentes
bacterianos

Almacenamiento

La bodega cumple con los
pardmetros de limpieza

El equipamiento esté en correcto
funcionamiento

La temperatura es la dptima del
producto
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10

Registro de control anti plagas e
insectos

Preproduccion

11

Presenta agentes fisicos
contaminantes

12

Presenta sefiales de deterioro

13

El arroz se encuentra en correcto

estado

14

Se lavo correctamente el arroz

15

Coccion correcta del arroz de
sushi

Preparacion

16

Temperatura de la carne en
20°C

17

Presenta agentes fisicos
contaminantes

18

Presenta agentes quimicos
contaminantes

19

Higiene

20

Emplatado o empaque 6ptimo
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FIRMA
EVALUADOR FIRMA RESPONSABLE

FORMULARIO DE REGISTRO DE VERIFICACION Y VIGILANCIA DE

HACCP
Nombre y lugar de la empresa
Fechay hora
Identificacion del producto
# | Proceso Correcto Incorrecto Observaciones

1 | Monitoreo diario y constante

El personal cuenta con el
conocimiento

3| Se realizé el proceso de verificacion

4 | La documentacion esta actualizada

5 | Verificacion del establecimiento

Verificacién de la documentacion de
BPM

7 | Verificacion del plan de HACCP

8 | Actualizacion de documentos
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9 | Limpieza del establecimiento

10 | Limpieza de refrigeradores

11 | Limpieza de mesas de trabajo

Registro de control anti plagas e

insectos
12

Verificacién de agentes
13 | contaminantes en los ingredientes

14 | Verificacion de preproduccion

15 | Verificacion de preparacion del sushi

Monitoreo diario de trabajo del

ersonal
16 P

17 | Monitoreo de produccién

18 | Evaluacion final

FIRMA
FIRMA EVALUADOR RESPONSABLE

El objetivo de este capitulo fue “Desarrollar un manual de HACCP aplicado a sus

productos y procesos tradicionales.” Obteniendo la informacion presente en capitulo mediante
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investigacion en libros, tesis y documentos cientificos. Se realizara un manual de HACCP que

se presentara en conjunto con esta tesis para cumplir con este objetivo.

CAPITULO 3

AGENTES CONTAMINANTES PRESENTES EN LOS INGREDIENTES
INTRODUCCION

Es cierto que, a lo largo de la historia, el sushi ha experimentado cambios en sus
procesos y técnicas debido a preocupaciones sobre la seguridad alimentaria. El hecho de que
el sushi incluya ingredientes crudos lo hace susceptible a peligros biolégicos y bacterianos
gue pueden afectar la salud de los consumidores si no se manejan adecuadamente.

Las preparaciones tradicionales del sushi, aunque deliciosas, no siempre garantizan
la eliminacion completa de agentes bacterianos. Esto puede deberse a diversos factores,
como la calidad de los ingredientes, las condiciones de almacenamiento y manipulacién, asi

como la higiene en la preparacion. (PAHO, 2005)
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Histéricamente, se han documentado casos de intoxicaciones y brotes causados por
bacterias presentes en ingredientes de sushi mal manejados. Aunque en la mayoria de los
casos no se debe a negligencia por parte del personal de cocina, es importante reconocer
gue el riesgo existe y debe abordarse con medidas adecuadas de control y prevencion.
(Morillo Luchena, 2021)

La evolucion en los procesos y técnicas del sushi ha incluido la implementacion de
estandares de seguridad alimentaria mas estrictos, como la refrigeracion adecuada de los
ingredientes, la manipulacién higiénica, y el uso de métodos de conservacion y preparacion
gue ayuden a minimizar el riesgo de contaminacion bacteriana. (Umafa, 2011)

Ademas, la conciencia sobre la seguridad alimentaria y la formacién en técnicas
adecuadas de manipulacion de alimentos han contribuido a mejorar la calidad y la seguridad
del sushi a lo largo del tiempo. Es importante que tanto los consumidores como los
profesionales de la industria de la restauracion estén informados sobre las mejores practicas
para garantizar la seguridad y la calidad de este popular plato japonés. (Food and Agriculture
Organization, 1969)

3.1 Agentes contaminantes durante la preparacion del producto

Es fundamental reconocer los riesgos asociados con la manipulacion de alimentos en
restaurantes, especialmente cuando se trata de platos como el sushi que involucran
ingredientes crudos y delicados. La contaminacion cruzada, tanto con sustancias quimicas
como con agentes bacterianos, puede comprometer seriamente la salud del consumidor si no
se maneja adecuadamente. (Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria,
2015)

En un entorno de restauracion, es crucial tener protocolos establecidos para el
almacenamiento y el uso de productos quimicos de limpieza, como desinfectantes,
desengrasantes, cloro y jabén. Estos productos deben almacenarse correctamente y estar
claramente etiquetados para evitar cualquier riesgo de contaminacién accidental de los

alimentos. (Cabell-Huntington Health Department, 2019)
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Si se sospecha que un alimento ha sido contaminado con sustancias quimicas o
agentes bacterianos, lo recomendable es desecharlo por completo para prevenir posibles
intoxicaciones o enfermedades graves en los consumidores. Esto es especialmente
importante cuando se trata de sushi u otros platos crudos que pueden ser mas susceptibles
a la contaminacion. (Healthy Children, 2022)

La tendencia hacia una mayor variedad de platos en la restauracion puede ser
beneficiosa para atraer a una gama mas amplia de clientes. Sin embargo, también puede
aumentar el riesgo de contaminacion cruzada si no se aplican adecuadamente las practicas
de manipulacién de alimentos y la higiene en la cocina. (Pefaherrera, 2010)

Las bacterias y otros patdbgenos mencionados, como la salmonella, campylobacter,
escherichia coli enterohemorrégica, listeria, vibrio cholerae y varios parasitos, representan
riesgos significativos para la salud publica si no se controlan adecuadamente en el ambiente
de preparacion de alimentos. (International Society for Infectious Diseases, 2018)

Por lo tanto, es esencial que los restaurantes implementen estrictos protocolos de
seguridad alimentaria, proporcionen capacitacion adecuada al personal de cocina y sigan las
regulaciones y normativas sanitarias pertinentes para garantizar la seguridad y la calidad de
los alimentos servidos a los clientes. (Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia
Sanitaria, 2015)

3.2 Agentes contaminantes durante el transporte

Es crucial reconocer los multiples desafios que enfrenta el transporte de alimentos, ya
gue pueden comprometer la calidad e integridad de la materia prima. Durante el transporte,
diversas situaciones como contaminacion, deterioro o dafio fisico pueden ocurrir, lo que puede
dar lugar a una serie de problemas, incluyendo la contaminacion cruzada, la contaminacién
guimica o la exposicion a agentes patdgenos. (Food and Agriculture Organization, 1969)

Factores ambientales como la temperatura, la humedad y la luz pueden desempefiar
un papel importante en el deterioro de los alimentos durante el transporte. Ademas, el manejo

inadecuado, los golpes y la mala gestion del espacio de almacenamiento pueden provocar
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dafios fisicos en los productos, lo que compromete su calidad y seguridad. (Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, 2015)

Un estudio por parte de la OPS (Organizacion Panamericana de la Salud) Indica que
es crucial tener en cuenta las bacterias que pueden proliferar durante el transporte, como
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Salmonella, Bacillus
cereus y Escherichia coli. Estos microorganismos pueden desarrollarse en condiciones de
contaminacion o deterioro, como la exposicién a la luz, la humedad o el dafio fisico en los
alimentos. (PAHO, 2021)

Para garantizar la integridad de los alimentos durante el transporte, es fundamental
mantener la credibilidad en el cumplimiento de las normas alimentarias. Esto implica
asegurarse de que los vehiculos utilizados cumplan con las caracteristicas necesarias para el
transporte de alimentos, se sometan a un mantenimiento adecuado y estén operados por
personal capacitado y con conocimiento del producto. (Food and Agriculture Organization,
1969)

Ademas, es importante que el personal encargado del transporte cuente con los
registros sanitarios necesarios y siga protocolos estrictos para garantizar la seguridad de los
alimentos en cada etapa del proceso de transporte. Solo asi se puede garantizar que los
alimentos lleguen a su destino en ¢ptimas condiciones, listos para ser consumidos sin
comprometer la salud del consumidor. (Agencia Nacional de Regulacion Control y Vigilancia

Sanitaria, 2015)

3.3 Agentes bacterianos que afectan al producto

Dentro de los ingredientes del sushi existen varias bacterias que llegan a afectar al
consumidor, y que estas en su mayoria son causadas por malas préacticas de manufactura, a
la hora de realizar la produccién para las preparaciones del sushiy a la hora de la preparacién

del sushi.
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3.3.1 Clostridium perfringens

El Clostridium perfringens es una bacteria anaerobia, gram positiva y prospera en
ambientes con poco o0 ningun oxigeno. Se puede identificar mediante tinciones de Gram,
donde aparece como una bacteria grampositiva con forma de bastén. Forma esporas que le
permiten sobrevivir en condiciones ambientales desfavorables, como la exposicién al calor,
productos quimicos y desinfectantes. (Control Calidad SEIMC, 2014)

El Clostridium perfringens es un patégeno vinculado a la produccion de una variedad
de toxinas, siendo la mas importante la toxina alfa, la cual es responsable de la mayoria de
los sintomas asociados con las infecciones por este microorganismo. Esta toxina causa dafio
tisular y necrosis al degradar los fosfolipidos de las membranas celulares. Ademas de que el
Clostridium perfringens produce enzimas que facilitan su invasién y propagaciéon en el
huésped. (Control Calidad SEIMC, 2014)

La intoxicacion alimentaria por Clostridium perfringens es cominmente asociada con
alimentos mal cocidos o almacenados incorrectamente, donde las esporas bacterianas
pueden germinar y producir toxinas en grandes cantidades. (Control Calidad SEIMC, 2014)

llustracion 22

Nota: Por CDC, Clostridium perfringes. Unsplash, 2020
3.3.2 Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus es una bacteria grampositiva, esférica y formadora de racimos

gue se encuentra comunmente en la piel y las membranas mucosas de humanos y animales.
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Es una de las bacterias mas versatiles y ampliamente distribuidas en el mundo, y puede
causar una variedad de infecciones en humanos, desde infecciones leves de la piel hasta
enfermedades potencialmente mortales. (Hurtado, 2002)

Staphylococcus aureus es una bacteria grampositiva, lo que significa que retiene el
tinte violeta en una tincion de Gram debido a su gruesa capa de peptidoglicano en la pared
celular. S. aureus es capaz de fermentar la glucosa y, en condiciones adecuadas, puede
producir pigmentos dorados que le dan su caracteristico color amarillo dorado en placas de
cultivo. (Garzon, Martinez, & Molina, 2019)

Staphylococcus aureus es un patégeno oportunista que puede causar enfermedades
en individuos sanos, pero es especialmente problematico en aquellos con sistemas
inmunolégicos comprometidos o en areas de la piel dafiada. Produce una variedad de factores
de virulencia, incluyendo toxinas, enzimas y proteinas de superficie que le permiten adherirse
a las células hospedadoras, evitar la respuesta inmunitaria del huésped y causar dafio tisular.
Algunas de las toxinas mas importantes incluyen la toxina alfa hemolitica, la toxina beta

hemolitica, la toxina delta hemolitica, la toxina exfoliativa y la enterotoxina.

(Garzén, Martinez, & Molina, 2019)

llustracion 23

Nota: Por National Instite of Allergy and Infectious Diseases, Staphylococcus aureus.
Unsplash, 2024

3.3.3 Clostridium botulinum

El Clostridium botulinum es una bacteria anaerobia, es decir, que prospera en

ambientes sin oxigeno, que produce una neurotoxina extremadamente potente conocida
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como toxina botulinica. Esta bacteria es reconocida por ser la causa del botulismo, una
enfermedad grave que afecta al sistema nervioso y puede ser potencialmente mortal si no se
trata adecuadamente. (Organizacion Mundial de la Salud, 2023)

Clostridium botulinum se encuentra en los sedimentos marinos y dentro del tracto
intestinal de animales marinos, por lo que se llega a transmitir hacia las personas en su
mayoria mediante mariscos y peces en alimentos mal procesados o conservados de forma
inadecuada. (Organizacion Mundial de la Salud, 2023)

El Clostridium botulinum contiene la Toxina Botulinica la cual es una de las toxinas
mas potentes conocidas y puede causar pardlisis muscular flacida al inhibir la liberacion de
acetilcolina en la unién neuromuscular. Esta toxina tiene multiples serotipos (A, B, C, D, E, F,
G) con diferentes propiedades biol6gicas y patdgenas. (Organizacion Mundial de la Salud,
2023)

llustracion 24

llustracion 24

Titulo: Clostridium Botulinum Autor:
Christoph Burgstedt
Fuente: IStock Fecha:
30-05-2022
Nota: Por Christoph Burgstedt, Clostridium Botulinum. Istock, 2022
3.3.4 Salmonella
La Salmonella es un género de bacterias gram negativas que incluye varias especies
patégenas para humanos y animales. Es conocida por ser una causa comun de enfermedades
transmitidas por alimentos en todo el mundo. Es un agente productor de zoonosis, la cual se
propaga a causa de las malas préacticas de manufactura. (World Health
Organization, 2019)

Las bacterias del género Salmonella son bacilos gramnegativos, no esporulados y

moviles, que pueden presentar una amplia variedad de antigenos de superficie. Se dividen en
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dos especies principales: Salmonella enterica y Salmonella bongori. Salmonella enterica
incluye mas de 2,600 serotipos, cada uno con caracteristicas antigénicas especificas. (World
Health Organization, 2019)

llustraciéon 25

Nota: Por Unfinguss, Salmonella. Istock, 2017

3.3.5 Bacillus cereus

El Bacillus cereus es una bacteria gram positiva, anaerobia facultativa, que se
encuentra comunmente en el suelo, en el agua y en una variedad de alimentos. Se clasifica
como un microorganismo saprofito, o que significa que es capaz de sobrevivir y crecer en
materia organica en descomposicion. Este bacilo es conocido por su capacidad para producir
esporas resistentes al calor y a otras condiciones ambientales adversas, lo que le permite
sobrevivir en diversos entornos y contribuir a problemas de contaminacion alimentaria.
(Sanchez, Correa, & Castafieda-Sandoval, 2014)

Una de las caracteristicas distintivas del Bacillus cereus es su capacidad para producir
toxinas, lo que lo convierte en una causa comun de intoxicacién alimentaria. Estas toxinas
pueden causar dos tipos de sindromes: el sindrome emético y el sindrome diarreico. El
sindrome emético se caracteriza por la apariciéon rapida de nauseas y vémitos, mientras que
el sindrome diarreico provoca diarrea acuosa y coélicos abdominales. (Junta de Castillay Leén
- Consejeria de Sanidad, 2018)

Los alimentos que con mayor frecuencia se asocian con la contaminacién por Bacillus
cereus incluyen el arroz, los productos lacteos, las salsas, las sopas y los alimentos
preparados y almacenados incorrectamente. La bacteria puede crecer en estos alimentos si

no se cocinan, almacenan o manipulan adecuadamente, lo que puede resultar en la
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produccion y acumulacion de toxinas. (Sanchez, Correa, & Castafieda-Sandoval, 2014)

llustracion 26

Nota: Por Steve Gschmeissner, Bacillus Cereus. Getty Images, 2009
3.3.6 Escherichia coli
La Escherichia coli es una bacteria gram negativa de la familia Enterobacteriaceae.
Este es un microorganismo versatil y ubicuo que se presenta en animales de sangre caliente.
En su mayoria las cepas de Escherichia coli son inofensivas, existen algunas cepas que
pueden causar enfermedades graves en los seres humanos. (Organizacion Mundial de la
Salud , 2018)

La cepa mas conocida de la Escherichia Coli es la toxina llamada “Shiga” la cual puede
causar sintomas de intoxicacién alimentaria y evolucionar a complicaciones mas graves como
el sindrome urémico hemolitico, que afecta a nifios pequefios y personas mayores. (Mayo
clinic, 2024)

llustracion 27

Nota: Por Steve Gschmeissner, Escherichia Coli. Getty Images, 2022
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3.3.7 Anisakis

Los anisakis son un tipo de parasitos marinos de la familia Anisakidae, estos se
pueden encontrar en diversos organismos acuaticos como peces y cefalépodos. El ser
humano puede infectarse al consumir alimentos como pescado o mariscos crudos que
contienen este pardsito. Una vez inferidas, estas pueden llegar a causar infecciones
parasitarias en el tracto gastrointestinal o perforaciones en la pared del estbmago o intestino
delgado (anisakiasis). (SEIMC, 2011)

llustracion 28

Nota: Por Michael J. Klein, Anisakis. Getty Images, 2012

3.4 Procesos para eliminar los agentes contaminantes y bacterianos

La produccion segura del sushi es un arte que combina técnicas tradicionales con
modernas medidas de seguridad alimentaria. A lo largo de los afios, se ha perfeccionado un
enfoque integral que no sélo celebra los sabores y texturas Unicas del sushi, sino que también
asegura la eliminacién de bacterias y patdgenos potencialmente peligrosos. (Medina, 2021)

Uno de los pilares fundamentales de este proceso es el tratamiento térmico. Aunque
el sushi es conocido por su pescado crudo, algunos ingredientes como el arroz y los mariscos
requieren coccion para eliminar bacterias y parasitos. Sin embargo, con el pescado crudo
como protagonista, se debe recurrir a otros métodos para garantizar su seguridad. (Morillo
Luchena, 2021)

El congelamiento es una practica esencial. Al exponer los ingredientes a temperaturas
por debajo de 0°F o -20°C, se logra desactivar una amplia gama de bacterias, levaduras y
mohos. Aunque este proceso no erradica todas las bacterias, es un primer paso crucial para

minimizar el riesgo de contaminacion.
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Para abordar las bacterias persistentes, como Bacillus cereus, Escherichia coli,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus, se emplean
tratamientos adicionales. Uno de los mas efectivos es el tratamiento en vinagre. Con su pH
acido entre 2.5 y 3.0, el vinagre crea un ambiente hostil para las bacterias, inhibiendo su
crecimiento y multiplicacion. Este proceso no solo mejora la seguridad del sushi, sino que
también realza su sabor y prolonga su vida util. (Alcala, Betriu, Garcia, & Reig, 2004)

Ademas del vinagre, el uso de agua ozonizada se ha convertido en una préactica
estandar en la industria del sushi. El ozono es un potente desinfectante que elimina quimicos
y contaminantes presentes en los ingredientes, garantizando una mayor pureza y calidad del
producto final. Sin embargo, es crucial controlar la concentracién de ozono para evitar efectos
adversos en el sabor y la textura del sushi. (Ruiz-Colorado, Arcila-Lozano, & Ortiz-Rodriguez,
2022)

3.5 Tipos de bacterias presentes que afectan al ser humano

El incremento en los casos de enfermedades transmitidas por alimentos crudos como
el sushiy el sashimi en América Latina ha generado una preocupacion creciente en los Ultimos
afios. A medida que la globalizacion ha llevado estos platos tradicionales japoneses a
diferentes partes del mundo, también ha aumentado la necesidad de garantizar la seguridad
alimentaria en su preparacion y consumo. (Morillo Luchena, 2021)

Desde la Segunda Guerra Mundial, Japén ha estado a la vanguardia en términos de
establecer estdndares de higiene y salubridad en la preparacion de sushi. La preocupacion
por la seguridad alimentaria llevo al gobierno japonés a imponer regulaciones estrictas para
los restaurantes de sushi, exigiendo el cumplimiento de ciertos pardmetros de higiene y
calidad. (Organizacién de las Naciones Unidas Para la Agricultura y la Alimentacion, 2002)

Sin embargo, a pesar de los esfuerzos regulatorios, se han registrado casos de brotes
de enfermedades transmitidas por alimentos en varios paises latinoamericanos. Estos brotes
han sido atribuidos en su mayoria a malas practicas de manipulacién y preparacion de

alimentos. (PAHO, 2021)
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Por ejemplo, la transmision de anisakis en Portugal se relaciona con una mala practica
durante el transporte del producto y una falta de tratamiento adecuado de temperatura y
limpieza de bacterias en el restaurante. En Chile, un brote de Salmonella Enteritidis en Punta
Arenas fue causado por contaminacion cruzada debido a la negligencia del personal. (Pardo,
2016)

Estos incidentes resaltan la importancia de implementar medidas rigurosas de
seguridad alimentaria en la industria del sushi y el sashimi en América Latina. La formacién
adecuada del personal, el cumplimiento de los estandares de higiene y la supervision
constante son fundamentales para prevenir la propagacion de enfermedades transmitidas por
alimentos y garantizar la seguridad de los consumidores.

Como principales enfermedades causadas por el consumo de sushi contaminado por
bacterias tenemos: Botulismo, Gastroenteritis, Salmonelosis, Anisakiasis, Shiga, Intoxicacion,
Infecciones Graves, Perforaciones Estomacales e Intestinales. Las cuales pueden causar
sintomas como: Fiebre, Diarrea, Vémito, Calambres estomacales, Insuficiencia renal,
deficiencia inmunolégica o incluso complicaciones mas graves causando enfermedades como

trastornos cerebrales y neurol6gicos, artritis y cancer. (Healthy Children, 2022)

El objetivo de este capitulo fue: “Identificar todos los posibles agentes contaminantes y las
posibles consecuencias que pueden estar presentes en cada uno de los ingredientes del
sushi.” Mediante una investigacion cientifica en textos, documentos cientificos, articulos y
revistas médicas y tesis. Se recopilo la informacion sobre los agentes contaminantes que

afectan al sushi cumpliendo con el objetivo planteado.
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Conclusiones

El sushi es un platillo de Japon muy tradicional y que representa la historia y la cultura de
Japon. Este plato ha sido causante de preocupaciones sobre la salud de los consumidores
durante afios. Han existido brotes de enfermedades que han comenzado en restaurantes
especializados en sushi. Por lo que se tiene que tener un mucho cuidado durante los procesos
y preparaciones que se aplican a los ingredientes del sushi.

Los agentes contaminantes y bacterianos que pueden llegar a presentarse en un restaurante
de sushi son muy peligrosos para la salud de las personas que lo consuman. Estos agentes
pueden llegar a causar varios tipos de enfermedades o en el peor de los casos iniciar brotes
de enfermedades de transmision alimentaria que perjudican a la salud de las personasy a la
reputacion de los restaurantes.

Las enfermedades que se encuentran en los ingredientes del sushi, pueden llegar a darse
por contaminacién cruzada. Esta puede darse durante el transporte, almacenamiento o
preparacion en el restaurante. Es por eso que se necesita un constante monitoreo de todos
los procesos y acciones que se realizan con estos ingredientes.

Las BPM son procesos que se deben de tomar en cuenta previo a la preparacion del sushiy
previo a los controles de calidad. Debido a que estas son esenciales en cualquier
establecimiento de alimentos y son esenciales para evitar contaminacion en los alimentos.
Los puntos criticos de control de los agentes bacterianos son de temperatura menor a -20°C
para desactivar el proceso de crecimiento bacteriano. Y el nivel de pH menor a 4.0 debido a
gue en este las bacterias no pueden sobrevivir. Por lo que estos son los puntos adecuados
para consumo del sushi.

Los agentes quimicos son causantes de enfermedades para el ser humano por lo que estos
en casos de accidentes en el restaurante pueden llegar a dafar los ingredientes del sushi y
volverlos no aptos para el consumo. Por lo que en casos de contaminacion quimica es mejor

desechar la materia prima
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La mayoria de las bacterias que se llegan a presentar son anaerdbicas por lo que su
almacenamiento y su transporte no se debe confiar en que sean con empaques
especializados sellados al vacio. La mejor opcién tanto para transporte como para su
almacenamiento es en ambientes con temperaturas adecuadas que inhiban el crecimiento
bacteriano.

El arroz es un producto afectado por materiales pesados. Durante la recepcion del producto
se debe garantizar que este no ha estado expuesto a peligros. Debido a que estos entran en
la categoria de contaminacion quimica y en muchas ocasiones se ha demostrado que no se
elimina completamente Unicamente con lavado del producto.

El vinagre de arroz es un producto esencial en la preparacion del sushi. Este no solamente
sirve como un producto que mejora el sabor de la preparacion, si no también sirve para reducir
el nivel de pH en los pescados a niveles menore a 4.0 de pH. Por lo que se considera que
este ingrediente es esencial en el sushi tradicional.

Durante afios se han establecido leyes, normas y regulaciones para reducir el riesgo de
enfermedades de transmision alimentaria en el sushi. Sin embargo, estos han aumentado con
el paso del tiempo, y se ha considerado cambiar las técnicas de preparacion del sushi. Debido
a que no se han considerado los procesos como adecuados para eliminar los riesgos

completamente.

Recomendaciones
Se debe tomar muy en cuenta todos los procesos que se llevan durante la preparacion
del sushi al momento que se establecieron los limites criticos de control. Debido a que
ingredientes como el arroz o el camaron, son ingredientes que llevan procesos previos y que
tienen que tomarse en cuenta porque pueden llegar a afectar el producto final

Es necesario utilizar diferentes, utensilios y equipamiento para cada uno de los

productos que se preparan en los restaurantes. Por ejemplo, utilizar diferentes tablas
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de cortar para diferentes tipos de producto. De esta forma se puede llegar a evitar
posibles riesgos de contaminacion cruzada en los ingredientes.

Es esencial seguir las buenas practicas de manufactura y la normativa de
seguridad ocupacional y alimentaria. Aplicando los correctos procedimientos para
almacenamiento, recepcion de producto y preparacion de alimentos. Utilizando un
correcto tratamiento, preproduccion y etiquetado de la materia prima.

Se recomienda realizar monitoreos constantes a diario o0 como minimo
semanales. Para asegurarse que durante los procesos realizados en el
establecimiento se esté cumpliendo con las normas de salubridad y los limites criticos
aceptados en los alimentos.

El uso de sustancias quimicas para la limpieza en el establecimiento, deben
encontrarse en un lugar etiquetado y que se encuentre alejado del area de produccion
y del almacenamiento de materia prima. Para de esta forma evitar cualquier
posibilidad de contaminacion de los ingredientes.

Se debe realizar un monitoreo y mantenimiento de los equipos de congelacion
en donde se guarde la materia prima. Para asegurarse de que estos no tengan
alimentos que puedan generar una contaminacién cruzada. Y que funcionen
correctamente manteniendo los productos en la temperatura de seguridad.

Se recomienda tomar en cuenta los procesos que se realizan durante el
transporte de la materia prima, al momento de elegir un distribuidor o proveedor para
el establecimiento. Debido a que el producto es tan delicado, que es necesario que
proporcione un tratamiento adecuado para los ingredientes del sushi durante su
transporte.

Se recomienda un seguimiento actualizado sobre las normas internacionales

gue permitan corroborar las buenas practicas de manufactura como complemento del
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sistema establecido. Y que permitan al restaurante estar preparado para cualquier tipo
de revision por parte de la superintendencia.

Es muy importante realizar seguimiento y pruebas sobre las medidas de
correccion y su efectividad. Analizando si estas estan funcionando, si necesitan algin
tipo de cambios o si no estan siendo efectivas y es necesario eliminarlas. Para que no
perjudiquen al producto final.

Es recomendado respetar los ingredientes tradicionales del sushi, y no
reemplazarlos con otras opciones que se puedan encontrar en mercados locales.
Debido a que los procesos de preparacion no han sido regulados para estos

ingredientes y estos productos pueden llegar a afectar al producto final.
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PROYECTO DE INTERVENCION 1. Titulo del proyecto de intervencion
Desarrollo de un manual de HACCP aplicado al sushi tradicional

0. Nombre del estudiante
Daniel Ricardo Vasquez Boroto

1. Resumen del proyecto de intervencion

El sushi es una preparacion japonesa que se ha presentado a todo el mundo
en los ultimos afos, y que esta presente en la mente del consumidor ecuatoriano;
dentro del contexto de la ciudad de Cuenca son cada vez mas los restaurantes que
afo tras afio, que han presentado una gran variedad de sushi en su menu.

Esta preparacion consiste en una base de arroz y vinagre acompafiado de un
pedazo de pescado crudo y alga nori. El arroz de sushi es un arroz especial el cual
puede llegar a presentar peligros de agentes extrafios y bacterias debido al transporte
y una incorrecta manipulacién. Se ha planteado que el empaque del nori se realiza en
un empaque ergométrico, empacado al vacio y con una bolsa desecante que evite la
humedad; sin embargo muchas empresas no siguen este proceso debido a que eleva
demasiado los costos de esta preparacion. Las carnes crudas presentan un peligro
para la salubridad de las personas, debido a que estas pueden llegar a presentar
bacterias 0 agentes contaminantes riesgosos para el ser humano.

A través de la aplicacion de métodos de investigacion bibliografica y practica
en campo se estudiara los procesos necesarios para realizar una correcta practica,
manejo y manipulacion de los mismos, asi como de los ingredientes que conlleva
esta preparacion. Se iniciara la investigacién bibliografica de la historia del sushi,
para posteriormente analizar las técnicas ancestrales y la evolucion de los procesos,
y finalmente se efectuara una practica de campo que consiste en analizar los posibles
agentes contaminantes que estan presentes en los procesos de la preparacion.

2. Planteamiento y justificacion del proyecto de intervencion

El sushi es una preparaciéon que conlleva varios procesos y técnicas muy
delicadas, los cuales tienen altos niveles de riesgo de contaminacién y factores que
alteran en el producto final. Por esta razén se plantea analizar cuales son los procesos
y técnicas necesarias para garantizar un correcto manejo de la materia prima, y un
producto final seguro y de calidad para el consumidor. Al no existir una
estandarizacion de estos procesos, generan un riesgo al momento de ejecutar las
técnicas y procesos del sushi, convirtiendose en un peligro para la salud del
consumidor.

Mediante la aplicacion de HACCP se busca la estandarizacion de todos los
procesos y técnicas implicados en este plato, que garanticen una preparacion segura
desde el principio hasta el final, y que esté libre de agentes contaminantes y de
posibles riesgos y peligros bacterianos que puedan afectar al producto final y atenten
contra la salud del consumidor del producto, generando adicionalmente una mala
imagen al establecimiento.

Para cumplir con los objetivos planteados en el presente trabajo investigativo,
se investigara utilizando fuentes bibliograficas como libros, articulos cientificos asi
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como también se efectuaran pruebas de campo aplicando las normativas HACCP,
para identificar los posibles agentes contaminantes que pueden llegar a presentarse
en los procesos y técnicas usadas en las preparaciones, y que estén en orden de
acuerdo a las normativas internacionales de la FAO.

3. Revision bibliogréfica

Lehel J., Yaucat-Guendi R., Et al, 2020 explica cdmo el consumo de pescado
en los ultimos afios ha aumentado el consumo de pescado en el mundo. Y que los
peligros a la salud del consumo de este pueden ser clasificados como peligros
biologicos y quimicos. Debido a que existen contaminantes que se acumulan en un
tejido comestible del pescado y que se transmiten al momento de comer.

Hsin-l Feng C, 2012 habla del contexto historico del sushi, sus técnicas
tradicionales y como estas han ido cambiando con base a los afios debido a la
globalizacion. Haciendo un énfasis en como el sushi suele prepararse de forma
tradicional en Japon.

XinRen Z., et al, 2017 realizan un andlisis a los posibles peligros presentes en
la elaboracion del sushi de anguila. Al igual de las practicas mediante el uso de
tecnologia moderna para poder realizar una correcta y sana elaboracion del sushi.

Dusgate S., 2009 plantea los prerrequisitos necesarios para el manejo de los
elementos de un restaurante de cocina peruana y japonesa en la ciudad de San José
en Costa Rica. Analizando las condiciones necesarias para las buenas practicas en
el restaurante, ademas de los factores ambientales de la ciudad.

Farzad R., 2022 analisis de los posibles peligros presentados en los pescados
y mariscos dentro de la industria en Florida. Y las necesidades béasicas de normas de
inocuidad necesarias para eliminar posibles peligros contaminantes en la materia
prima industrializada.

Egas D., 2013 crea un plan estratégico para el posicionamiento de mercado
para el restaurante Nori. Y un plan operativo basandose en el analisis de peligros y
puntos criticos de control (HACCP) para un correcto funcionamiento del restaurante.

Caballero A., Sdnchez A., Redondo E., 2018 estudio de 3 casos médicos de
intoxicacion con presencia de Keriorrea (diarrea cérea) causada por consumo de
alimentos crudos como sushi, sashimi o ceviche en el Hospital Virgen de las Nieves
en Granada, Espafia.

Field J., Calderon R., 2009 investigacion sobre la intoxicacion debido al parasito
gue afecta al sistema digestivo conocido como anisakis debido al consumo de
pescado crudo o por falta de coccion debido a una mala practica de manufactura

Garcia D., Et al., 2012 descripcion de la vigilancia epidemiolégica del
departamento de salud publica SEREMI, en enfermedades de transmisién alimentaria
compartiendo la exposicion a un restaurante de sushi

Pardo J. 2016 andlisis estadistico, microbiolégico y médico de la enfermedad
anisaki causado por la presencia de la larva L3, y sus consecuencias en la salud.
Enfocado en los pacientes que han consumido pescado crudo en los dias previos a
los sintomas

4. Objetivos

Objetivo general
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Desarrollar un manual de HACCP aplicado a las preparaciones del sushi
tradicional
Objetivos especificos

1. Determinar los procesos, técnicas y preparaciones necesarias para la
preparacion del Sushi.

2. Elaborar un manual de HACCP aplicado al sushi y todos sus productos
y procesos tradicionales.

3. Identificar todos los posibles agentes contaminantes y las posibles
consecuencias que pueden estar presentes en cada uno de los ingredientes
del sushi.

5. Métodos y herramientas (TECNICAS DE TRABAJO)

Para el desarrollo del presente trabajo investigativo se partira de un analisis
bibliografico para identificar todas las técnicas y procedimientos que intervienen en la
preparacion del sushi, posteriormente se acudira a la aplicacion de la normativa
HACCP para el disefio del manual, analizando las técnicas y la eliminacion de
posibles riesgos, que se presentan al consumidor al momento de ingerir pescado
crudo mediante un analisis de laboratorio con reactivos para identificar procesos que
eliminan agentes contaminantes; también se verificara las normativas legales
internacionales y nacionales sobre los protocolos de HACCP, asi como de un analisis
a los productos, modelo de manual, planes y validacion de los procesos y de la
investigacion previa a la elaboracion del manual.

Finalmente se consultaran casos médicos de intoxicacion del sushi en diversas
enfermedades, categorizacion de posibles agentes contaminantes, investigacién de
las técnicas ancestrales del sushi y procesos que se deben cumplir en la manipulacion
de los ingredientes.

6. Plan de trabajo — Esquema Esquema
tentativo:
1. Capitulo 1: Generalidades del sushi

1.1 Inicios del sushi y técnicas ancestrales

1.2 Sushi en el contexto historico de Japon

1.3 Globalizacion del sushi

1.4 Sushi en el presente y técnicas modernas
2. Manual de HACCP aplicado al sushi

2.1 Normas internacionales de HACCP

2.2 Normas internacionales de BPM

2.3 Normas de seguridad e inocuidad alimentaria en el Ecuador
2.4 Permisos sanitarios para restaurante de sushi en el Ecuador
2.5 Manual de HACCP

Daniel Ricardo Vasquez Boroto



UCUENCA 76

3. Agentes contaminantes presentes en los ingredientes

3.1 Agentes contaminantes durante la preparacion del producto

3.2 Agentes contaminantes durante el transporte

3.2 Agentes bacterianos que afectan al producto

3.3 Procesos para eliminar los agentes contaminantes y bacterianos
3.4 Tipos de bacterias presentes que afectan al ser humano

7 Cronograma

- Mes
Actividad 11213121576
1
. | Recoleccién y organizacion de la informacion
2
. | Discusién y analisis de la informacién
3
. | Trabajo de campo
4
Trabajo de Laboratorio

5 | Integracién de la informacién de acuerdo a los
objetivos

. | Redaccion del trabajo
7 | Revision final

8. Presupuesto y financiamiento

Debe incluir una tabla de presupuesto (mirar el modelo) y al final especificar la fuente
del financiamiento de todo el proyecto.

Rubro-Denominacion Apor_te del otros valor
estudiante $ aportes $ | total $
Costos de personal Director 300
Tutor 4 h/mes = 300 300
4 h/mes = 300
Costos operativos 90
10 (hojas, tinta,
Materiales de oficina etc.)
60
Transporte 20
Viéticos
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Costos de 240
investigacion/intervencion
Utensilios 40
Insumos 80
Internet 120
Otros

TOTAL 930
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