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RESUMEN. En este trabajo se realizó un estudio de microorganismos 
indicadores y patógenos, a lo largo de la cadena de elaboración de 
filet de merluza para exportación. Se determinaron en ella los puntos 
crfticos de control (P.C.C.), y las medidas preventivas y de control a 
aplicar durante la producción del alimento. Se recolectaron 45 
muestras de pescado en distintas etapas de elaboración, 15 muestras 
de hielo y 12 de agua de lavado de utensilios. Se investigaron 
bacterias aerobias mesófilas, bacterias aerobias psicrótrofas, 
Staphylococcus aureus, enterobacterias, coliformes totales, coliformes 
fecales y se determinó la presencia de Escherichia cotí. Salmonella 
y Shigella. De los promedios de recuentos obtenidos durante los 
muéstreos de la planta estudiada se observó que las bacterias aerobias 
mesófilas sufren un aumento en sus recuentos durante el fileteado 
manual y empaque, en relación a la carga bacteriana de la materia 
prima. Las bacterias psicrotrófas superaron en número a los otros 
grupos bacterianos, principalmente en las merluzas enteras. La 
incidencia de enterobacterias fue mayor en las muestras de materia 
prima, este grupo bacteriano no se encuentra naturalmente presente 
en merluza. No se detectó Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Salmonella y Shigella. Este estudio permitió determinar riesgos 
microbiológicos y proponer acciones correctivas y de control para 
mejorar la calidad y seguridad del alimento.
Palabras clave: Control microbiológico, elaboración de merluza, 
puntos críticos de control.

SUMMARY: Microbiological controls and critical control 
points during "for export" hake fillets manufacturing process.
Indicator and foodborne pathogens microorganisms in the "for export" 
hake fillets manufacturing were investigated in this study. Critical 
control points were identified and prevention activities and control 
were proposed during seafood elaboration process. 45 samples of 
hake from sequential processing operation stages, 15 ice samples and 
12 water samples from utensil washing, were collected. The samples 
were analyzed for their content of aerobic mesophilic bacteria, 
psychrotrophic bacteria, enterobacteria, total and fecal coliform 
bacteria, Staphylococcus aureus and the presence of Escherichia 
coli, Salmonella and Shigella. The analysis of the samples collected 
from the factory revealed that the amounts of aerobic mesophiles 
bacteria increased during manual filleting and packaging, in 
comparison with raw material. Psychrotrophic bacteria were the 
predominant microorganisms, specially in hake samples. In addition, 
high levels of enterobacteria, which do not occur normally in fish, 
were detected in raw hake samples. Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella and Shigella, were not isolated from 
any samples in this study.The goal of this work is to establish 
microbiological risks in the hake fillets manufacturing process and, 
therefore to make possible corrective and control actions to assure the 
quality and safety of seafood.
Key words: Microbiological control, manufacture hake, control 
critical points.

IN T R O D U C C IO N

La merluza am pliam ente distribuida en el M ar Argentino 
se presenta con una biomasa im portante frente de la Provincia 
del Chubut, República A rgentina (1-3). Por este motivo se 
instalaron en sus costas plantas procesadoras de merluza, 
dedicadas a la elaboración de productos pesqueros no solo 
para la venta local sino tam bién para la exportación, haciendo 
de la pesca de la  m erluza uno de los recursos económicos 
principales y genuinos de nuestra región.

Las exigencias crecientes en cuanto a la  calidad sanitaria 
de los alimentos, hace necesaria la  im plem entación de buenas 
prácticas de elaboración y del S istem a de A nálisis de Riesgos 
y Control de Puntos Críticos conocido internacionalm ente 
como H.A.C.C.P. (4-7).

El H.A.C.C.P., es el enfoque m oderno del control preven­
tivo de los alimentos para lograr su inocuidad (8). Este sistema 
incluye siete principios que contem plan entre ellos: a) el 
análisis de riesgos con controles y m onitoreos sistemáticos a 
lo largo de la  cadena de elaboración , conservación  y 
com ercialización de un alimento y b) la determ inación de los 
puntos críticos de control (P.C.C.) requeridos para controlar el 
o los riesgos identificados (7,9). Se define com o riesgo, a  un 
agente de naturaleza física, quím ica y/o la  supervivencia o 
crecim iento de m icroorganism os que afecten la seguridad del 
alim ento o la  producción inaceptable y/o la persistencia en 
alim entos de toxinas y productos indeseables del m etabolism o 
m icrobiano (10). Los resultados del análisis del riesgo 
microbiológico, pueden ser usados para diseñar H.A.C.C.P. 
con la  finalidad de prevenir riesgos para la salud y de deterioro



y/o com o prevención y resolución de problem as diarios (11).
En este trabajo se realizó un estudio de microorganismos 

indicadores y patógenos, a lo largo de la cadena de elaboración 
de filet de m erluza. Se determ inaron en ella los puntos críticos 
de control (P.C.C.) y las m edidas preventivas y de control a 
aplicar durante la producción del alimento.

M A T E R IA L E S  Y  M E T O D O S

Descripción del sitio estudiado:_La pesca de la merluza 
se realiza durante todo el año en el Golfo San Jorge, Provincia 
del Chubut, A rgentina (1,2). Luego de la  captura se almacena 
en cajones plásticos cubiertos con hielo, los cuales se apilan en 
la bodega del barco. La m ateria prim a se traslada posterior­
m ente a las plantas procesadoras.

Se trabajó en una planta elaboradora de file t de m erluza 
para exportación, en la  ciudad de Com odoro Rivadavia, Pro­
vincia del Chubut, Argentina, integrada por los sectores que 
figuran en el diagram a de flujo presentado en la F igura 1.

FIG U RA  1
D iagram a de flujo de alimentos en una planta elaboradora 

de filet de m erluza

* Etapas controladas microbiològicamente.
A Alimento o agua posiblemente contaminada con patógenos desde el 
principio.
V Probabilidad de contaminación con patógenos provenientes de la superfi­
cie de equipos utilizados para cortar moler, transportar y almacenar.
A  Probabilidad de contaminación por un manipulador.
4- Dirección del flujo.

®  Multiplicación probable de microorganismos.
P.C.C i Etapa que controla completamente uno o más riesgos microbiológicos 
P.C.C.2 Etapa en que se minimizan los riesgos microbiológicos.

Se realizaron observaciones visuales de la planta para 
evaluar en form a preliminar, fuentes y modos de contamina­
ción posible (12).

Describiendo brevem ente las características de ésta plan­
ta, se observó que los sectores de fileteado manual y empaque 
se encontraban en am bientes separados. Los operarios conta­
ban con las ropas protectoras reglam entarias ( delantal, guan­
tes y botas) y cada lugar de trabajo estaba provisto de agua 
corriente. El producto era em pacado y congelado a -35°C para 
su posterior exportación.

Muestras y datos analizados: Se realizaron 3 campañas 
de muéstreos en un período de tres m eses. Se obtuvieron 
muestras de pescado en distintas etapas de elaboración: en los 
sectores cám ara frigorífica, fileteado m anual, empaque (13). 
Adem ás se analizaron m uestras de hielo (de cám ara frigorífica 
y de silo de elaboración y alm acenam iento) y agua para lavado 
de utensilios. En total se analizaron 45 m uestras de pescado, 
15 muestras de hielo y 12 m uestras de agua.

Se registraron los datos de tem peraturas ambientales y en 
porciones internas del alim ento, durante las distintas etapas de 
procesamiento. Las tem peraturas del alim ento fueron medi­
das utilizando un term óm etro, lavado previam ente con dilu­
ción de alcohol al 70%.

Toma de muestra: Los pescados enteros se recogieron 
por medio de bolsas de polietileno individuales. Posterior­
m ente se hisoparon en la superficie cubriendo 100 cm^ (13).

Los filets en las etapas de fileteado m anual y empaque se 
recolectaron por medio de bolsas de polietileno. Pesándose de 
cada uno porciones de 10 g (13).

Las muestras de agua y hielo se recogieron individualmen­
te utilizando colectores estériles.

Procesamiento de muestras: A cada m uestra se le realizó 
recuentos para: bacterias aerobias mesófilas, bacterias aerobias 
p s ic ró tro fa s , S ta p h y lo co c cu s  aureu s, enterobacterias, 
coliformes totales, coliform es fecales y se determ inó la pre­
sencia de Escherichia coli, Salm onella  y Shigella. Las deter­
m inaciones se rea lizaron  de acuerdo  a las normas de 
International Com m ission on M icrobiological Specifications 
for Foods (I.C.M .S.F.) (14).

Los resultados de los recuentos bacterianos se transforma­
ron a base logarítm ica decim al y se realizó un análisis estadís­
tico descriptivo. A dem ás, a fin de determ inar la distribución 
de las b ac te ria s  en d is tin to s  se c to res  de e s ta  planta 
industrializadora de m erluza, se realizó análisis de varianza 
(ANOVA) sim ple y m ultifactorial. En los test que revelaron 
diferencias significativas (p<0,05), se aplicó el método de 
Scheffé para determ inar los lugares que introdujeron dichas 
diferencias.



Durante el prim er m uestreo (Figura 2) el promedio de 
recuentos de bacterias aerobias m esófilas más bajo, se obtuvo 
en la cámara y los más altos en fileteado manual y empaque. 
No se observaron diferencias significativas entre los valores 
de la población m esófila de los productos de distintas etapas 
de elaboración.

FIG U RA  2
Promedios de recuentos bacterianos por sector y curva de 

variación de tem peraturas durante el prim er muestreo

C á m a ra  Fileteado E m p a qu e

laerobias mesófilas ^ ^ ■ E n t e r o b a c t e r ia s .  ^ ^ ■ c o l i f o r m e s  totales 

(aerobias psicrótrofas ^ ^ ^ t e m p e r a t u r a  am biente ^ ^ " t e m p e r a t u r a  pescado

Se aislaron enterobacterias de m uestras de m ateria prim a 
obtenida en la cám ara y en filet, no habiéndose com probado 
diferencias s ig n ific a tiv as  en la  d is trib u c ió n  de esto s 
microorganismos entre las muestras analizadas. No se detecta­
ron coliformes totales por el método de número más probable.

Las bacterias psicrotrófas superaron en núm ero a los otros 
grupos bacterianos, el recuento promedio m ás alto de las 
mismas se obtuvo en la  m ateria prima. Se determinaron 
diferencias altam ente significativas entre los prom edios de 
estos recuentos del producto de cám ara y de los provenientes 
de otros puntos m uestreados, diferencia que fue confirm ada 
mediante el m étodo de Scheffé.

Se observó un aum ento de la  tem peratura am biente en el 
sector fileteado m anual y em paque, al igual que en la  tem pe­
ratura del pescado en el sector empaque.

Durante el segundo m uestreo (Figura 3 ), los recuentos 
más bajos de bacterias aerobias m esófilas, se observaron en 
pescado de cám ara y los m ás altos en fileteado manual y 
empaque, existiendo diferencias significativas entre ellos. 
Por el método de Scheffé se diferenciaron dos grupos hom o­
géneos, uno com prende el promedio de recuentos obtenidos 
en pescados del sector cám ara con el m enor valor y el otro 
comprende los valores de los prom edios m ayores obtenidos de 
productos de fileteado m anual y empaque.

Las enterobacterias estuvieron presentes en el 50% de las 
muestras procesadas, los valores prom edios obtenidos no 
presentaron diferencias significativas.

FIG U RA  3
Promedios de recuentos bacterianos por sector y curva de 

variación de tem peraturas durante el segundo muestreo
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C á m a ra  Fileteado E m p a q u e

laerobias m esófilas ■ ^ ■ E n t e r o b a c t e r ia s .  ■ ^ ■ c o l i f o r m e s  totales

lae rob ia s psicrótrofas ^ ^ ^ t e m p e r a t u r a  a m biente ^ ^ ^ t e m p e r a t u r a  p e scado

Las bacterias coliformes totales fueron detectados en el 
40% de las m uestras analizadas, no existiendo diferencias 
significativas entre los datos analizados.
Los prom edios de recuentos de bacterias psicrótrofas fueron 
superiores en m erluzas enteras. A sí m ism o no se observó 
variabilidad entre los recuentos de éstas bacterias en muestras 
de fileteado m anual y em paque. Por el test de Sheffé los 
sectores se agruparon en dos grupos hom ogéneos uno consti­
tuido por m uestras de cám ara y otro por las m uestras de 
fileteado m anual y empaque.
Com o se m uestra en la  F igura 4, los valores de prom edios de 
bacterias aerobias m esófilas, obtenidos en el tercer muestreo, 
en pescados de cám ara fueron m enores que aquellos de 
productos de fileteado m anual y em paque, determ inándose 
diferencias significativas por el análisis de varianza.

FIG U RA  4
Promedios de recuentos bacterianos por sector y curva de 

variación de tem peraturas durante el tercer m uestreo

C á m a ra  Fileteado Em paque

laerobias mesófilas ^ ^ ■ E n t e ro b a c t e r ia s . ^ ^ ■ c o f if o r m e s  totales 

laerobias psicrótrofas ■ ■  temperatura am biente A  temperatura pescado

Se estableció la m ayor incidencia de enterobacterias, en 
muestras de cám ara y em paque (corroborado esto con el test 
de Sheffé).



El prom edio más alto de recuentos de coliform es totales se 
determ inó en cám ara, no se observaron diferencias significa­
tivas entre las m uestras de los distintos sectores.

Los recuentos de bacterias aerobias psicrotróficas dism i­
nuyeron en relación a los otros muestreo, sin evidenciarse 
diferencias significativas entre los valores de recuentos en los 
distintos sectores.

Las tem peraturas registradas alcanzaron el valor m ayor en 
el sector em paque, observándose tem peraturas superiores a 
los m uéstreos anteriores.

N o  se  o b tu v o  d e s a r ro l lo  de c o lifo rm e s  fe c a le s , 
Staphylococcus aureus, E scherich ia  coli, Salm onella  y 
Shigella, en ninguna de las m uestras recolectadas.

D el an á lis is  de las m uestras de h ielo , se aislaron  
enterobacterias, coliform es totales, coliform es fecales y 
Escherichia coli, en el hielo que cubría los pecados o sus 
productos. N o se obtuvo desarrollo de éstos microorganismos 
en el análisis de las m uestras de hielo recién elaborado en la 
m ism a p lanta y alm acenado en un silo.

En las m uestras de agua para lavado de utensilios, obteni­
das en distintos sectores de la planta elaboradora de filet de 
merluza, únicam ente en dos desarrollaron bacterias coliformes 
totales.

D IS C U S IO N  Y C O N C L U SIO N E S

Los m icroorganism os pueden m ultiplicarse en los alim en­
tos y su superv ivencia , desarro llo  o inactivac ión  está 
influenciada tanto por algunos factores intrínsecos como 
extrínsecos. La pérdida de calidad y el deterioro de los produc­
tos de pesca son principalm ente el resultado de la acción 
bacteriana y de la presencia de m icroorganism os patógenos. 
El pescado por sus características in trínsecas/activ idad  de 
agua: 0.98, pH: 6.8 y su com posición (15), constituye un 
m edio que favorece el desarrollo de bacterias en presencia de 
factores extrínsecos óptim os. Por éste m otivo el pescado es un 
alimento perecedero de corto tiem po de vida comercial (13,15), 
lo  que ocasiona pérdidas económ icas para las em presas que 
intervienen en e l.com ercio  del m ism o y no implementan 
buenas prácticas de elaboración.

M antener la calidad m icrobiológica es im portante, no 
solam ente porque es un  producto perecedero, sino también 
porque se increm enta la dem anda del m ism o (16).

La m ateria prim a que ingresa a  la cadena de elaboración 
del alim ento, presenta una carga bacteriana inicial con carac­
terísticas particulares que está condicionada inevitablem ente 
por el proceso de captura, la  m anipulación inadecuada durante 
el transporte, la  dem ora en la  refrigeración, etc.. L a calidad 
m icrobiológica de la  m ateria prim a puede ser marcadam ente 
m odificadapor eventos posteriores de elaboración (11,17,18).
Las diferencias entre las m ediciones realizadas durante los¥
m uéstreos de la planta estudiada, expone que las bacterias 
aerobias m esófilas sufren un aum ento en sus recuentos duran­

te el fileteado m anual y em paque, en relación a los obtenidos 
en m ateria prim a de la cámara.

D e la  com paración de los datos de las tres campañas de 
m uestreo realizadas, se establecieron diferencias significati­
vas entre los recuentos de bacterias aerobias mesófilas y se 
determ inó que en el segundo y tercer m uestreo los valores 
prom edios de recuento de éstas bacterias fueron más altos 
hallándose el prom edio m ayor durante el último muestreo. 
Esta observación coincide, además, con el aumento de la 
tem peratura am biental y del pescado.

E l recuento de bacterias aerobias m esófilas es uno de los 
principales criterios de aceptación de productos alimenticios 
(19) debido a que pone en evidencia la  prácticas de procesado 
deficiente y es un indicador de vida útil (13,20). Por lo general 
la práctica de visceración, decapitado, fileteado y pelado 
d eb e rían  re d u c ir  en  fo rm a  im p o rta n te  el núm ero de 
m icroorganism os sobre el producto final. Esto depende de las 
precauciones de contam inación cruzada y adición de bacterias 
del am biente en que se trabaja (17). Sin embargo, como 
consecuencia del fileteado se liberan jugos y restos de pesca­
do, que crean un medio propicio para el desarrollo de bacterias 
si no son elim inados en form a conveniente. También, los 
cambios generados en el am biente favorecen las condiciones 
para que los m icroorganism os se reproduzcan (21). La tempe­
ratura am biental es uno de los factores extrínsecos importan­
tes durante la elaboración de alimentos. El aumento de la 
m ism a hace que los filetes alcancen, durante el tiempo de 
elaboración, tem peraturas cercanas a las am bientales (19). Por 
tal razón la  tem peratura am biental debe ser continuamente 
controlada a lo largo de la  cadena de elaboración con el fin de 
evitar el desarrollo sobrem edido de m icroorganismos.

L a incidencia de enterobacterias fue m ayor en merluzas de 
cám ara procesadas durante el Io y 3o muestreo. En pescado 
entero no manufacturado, la contaminación por enterobacterias 
es significativa dado que en la m icroflora normal de los 
m ism os no se encuentra este grupo de m icroorganismos, por 
ello su presencia es indicadora de contam inación a partir del 
entorno (19 ,22 ,)

Es im portante la acción de m icroorganism os psicrótrofos 
en el deterioro del pescado y por lo tanto la calidad del 
producto puede ser valorada, adem ás, por la determinación de 
este grupo (13,23). En todas las m uestras de merluza de 
cámara, los recuentos prom edios de bacterias psicrótrofas 
establecieron diferencias altam ente significativas en relación 
a las bacterias m esófilas. Estas bacterias aum entan debido a su 
poder com petitivo, a bajas tem peraturas, con las bacterias 
mesófilas.

En este estudio no desarrollaron Staphylococcus aureus, 
E sc h e r ic h ia  co li, S a lm o n e lla  y S h ig e lla .  Estos 
microorganismos son com petidores pobres en condiciones de 
refrigeración y por lo general el pescado no es portador de 
patógenos, por este m otivo está categorizado com o un alimen­
to sin peligro directo para la salud (13).



Es de destacar que los valores de recuentos bacterianos de 
las muestras analizadas se encuadraron dentro de los valores 
internacionales y los propuestos por distintos autores (13,19).

Por otra parte, las m uestras de hielo de cajones con 
pescados enteros en cámara, dem ostró la contaminación con 
enterobacterias, bacterias coliform es totales y fecales. Este 
hallazgo puede ser uno de los factores que determ ina la 
contaminación del pescado entero con esos m icroorganismos, 
alterando la calidad bacteriológica del m ism o durante el 
almacenamiento y la elaboración.

En base a los resultados de estos análisis m icrobiológicos, 
las mediciones de tem peraturas y observaciones realizadas se 
determinaron los riesgos m icrobiológicos a lo  largo de la  línea 
de elaboración de fllet de m erluza, sugiriéndose en la Tabla 1 
medidas preventivas y de control en  cada etapa del proceso. 
Además, se establecieron los P.C.C. en el diagram a de flujo 
(Figura 1) para la elaboración de flle t de m erluza congelado y 
únicamente contemplan etapas que podrían m inim izar los 
riesgos microbiológicos, sin controlarlos en form a absoluta 
(PCC2) (10,24,17,25). Ellos son: La cám ara en que se alma­

cénala m ateria prima, es un P.C.C.2, debido a que en ésta etapa 
se m inim izan los riesgos m icrobiológicos, si se controla la 
tem peratura de la m ism a ( m anteniéndola por debajo de 7,8°C) 
y se agrega hielo sobre la  m ateria prim a de m odo que la 
tem peratura del pescado no sea m ayor a  los 5°C. Adem ás es 
im portante el control del tiem po de alm acenam iento en la 
cámara, el m ismo no debe superar los cinco días. U na pérdida 
del control de los criterios establecidos en ésta etapa, favore­
cerá la  m ultiplicación de m icroorganism os que alteran la  
m ateria prima. La cám ara de congelación y la cám ara de 
m antenim iento del producto congelado se consideran P.C.C.2, 
debiéndose controlar, para que los procesos sean efectivos, la 
tem peratura y la disposición de la carga en am bos puntos. Un 
aum ento de la temperatura, increm enta el riesgo de deterioro 
del producto ya elaborado. La tem peratura de la cám ara de 
congelam iento debería encontrarse en m enos 35°C y la de 
mantenim iento del producto congelado a m enos 28°C, consi­
derándose im portante que la disposición de la carga en am bos 
casos no interfiera en la distribución uniform e de la  tem pera­
tura en las cámaras.

TA B LA  1
A nálisis de riesgos, m edidas preventivas y de control en la elaboración de fllet de m erluza

Sectores R iesgo M edidas p reven tivas M edidas de  C ontro l

Recepción de m ateria prim a

Cámara de a lm acenam iento

- D escom posición
- C ontam inación

- D escom posición  
-C recim iento  de bacterias patógenas 
y  deteriorantes.

-N orm as que especifican  condiciones 
de com pra de m ateria  prim a. 
-C lasificación  de m ateria  prim a

-M antener la  tem peratura  de la cám ara 
a  7 ,8°C  o m enor.
-A gregado de hielo.
-M antener la  tem peratura  del pescado a 
5°C  o m enor.
-L im pieza de cám ara

-O bservación  v isual para  d esca rta r pes­
cados en  descom posición .
-C ontro l m icrob io lòg ico  d e  m ateriap ri-
ma.
-C ontro l de la  tem pera tu ra  de cám ara. 
-Control del tiem po de alm acenam iento. 
-C ontrol m icrob io lòg ico  del hielo.

Fileteado manual

Empaque

Cámara de C ongelados

Cámara de m anten im ien to  de  c on ­
gelados

-C ontam inación cruzada  a  p artir de 
superfic ies y  m anipuladores. 
-C o n ta m in a c ió n  c o n  b a c te r ia s  
deteriorantes po r la  evisceración. 
- D e s a r r o l lo  d e  b a c te r ia s  
deteriorantes.

-D esarro llo  de  bacterias. 
-C ontam inación  cruzada po r m ani­
pulación .

- D e s a r r o l lo  d e  b a c te r ia s  
deteriorantes p o r aum ento  de  tem ­
peratura.

- D e s a r r o l lo  d e  b a c te r ia s  
deterio ran tes p o r aum ento  de  tem ­
peratura.

-M antener la  tem peratu ra  am bien te  a 
8°C  o m enor.
-M antener la  tem peratu ra  del pescado  a 
5°C  o m enor.
-L im p ieza  de sup erfic ie s  con  ag u a  
clorinada.
-C apacitación  del personal.
-B uenas prácticas de e laboración

-M antener la  tem peratu ra  am biente  a 
8°C o m enor.
-L im p ieza  de su p erfic ie s  con  ag u a  
clorinada.
-C apacitación  del personal.
-B uenas p rácticas de e laboración

-M antener la tem p era tu ra  a  m enos 3 5°C 
-E stibaje adecuado.
-L im pieza de  las cám aras.

-M antener la  tem pera tu ra  a  m enos 2 8°C 
-E stibaje  adecuado.
-L im pieza d e  las cám aras.

-C ontro l de tem pera tu ra  del pescado. 
-C ontro l de tem pera tu ra  am biente 
-C ontro l del tiem po de elaboración. 
-C ontro l m icrob io lòg ico  de superficies 
y  m anos en  fo rm a periódica.

-C ontro l de tem pera tu ra  del pescado. 
-C ontro l de la tem pera tu ra  am biente. 
-C ontro l m icrob io lòg ico  de superficies 
y  m anos en  form a periódica.
-C ontro l del tiem po del proceso .

-C ontrol de tem pera tu ra  de la  cám ara. 
-C ontro l de l e stibaje  de  la  carga.

-C ontro l de  tem pera tu ra  de la  cám ara. 
-C ontro l del estibaje  de  la  carga.
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