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Capacitacién La FAO capacité a Sanipes se reunié Sanipes a nivel
para prevencion especialistas de con las sociedades nacional
de RAMen el laboratorios en el uso de industria y
norte y oriente de herramientas de pesqueria
del pais moésulod LMT Core y
LMT Safety
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EDITORIAL

Me complace dirigirme a todos
ustedes en este momento crucial
en la historia de nuestra institu-
cion, el Organismo Nacional de Sa-
nidad Pesquera, Sanipes. Enfrenta-
mos desafios significativos en
nuestra misiéon de proteger y
promover la sostenibilidad de
nuestros recursos pesqueros,
y uno de los retos mas apre-
miantes que debemos afron-
tar es el fenomeno climatico

de El Nino.

El Nifo, con su influencia en las condiciones oceanogra-
ficas, representa una amenaza constante para nuestra in-
dustria pesquera y acuicola. Sabemos que este fendmeno
puede desencadenar cambios drasticos en las temperatu-
ras y los patrones de circulaciéon en el océano, lo que im-
pacta directamente en la distribucién y reproduccién de
las especies marinas. Ante esta realidad, es imperativo que
fortalezcamos ain mas nuestras capacidades de monitoreo
y respuesta.

Nuestro compromiso con la sostenibilidad y la proteccion
de los recursos pesqueros no puede ser mas firme en es-
tos tiempos de incertidumbre. Es nuestra responsabilidad
trabajar en estrecha colaboracién con el sector pesquero y
acuicola, asi como con las autoridades competentes, para
desarrollar estrategias de adaptacion y mitigacién frente a
los efectos de El Nifo. Esto incluye la implementacién de
medidas de conservacion, la promocién de buenas practi-
cas y la diversificacion de las actividades pesqueras.

A pesar de los retos que se nos presentan, confio plena-
mente en la capacidad y el compromiso de nuestro equipo
en Sanipes. Juntos, superaremos estos desafios y seguire-
mos siendo un referente en la fiscalizacion responsable de
nuestros recursos marinos.

Victor Haro Corales, presidente ejecutivo de Sanipes.
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Se aperturé el mercado mexicano
para la exportacion de langostinos

de la acuicultura peruana

Sanipes anuncia que los pro-
ductores acuicolas podran ex-
portar langostino de acuicultu-
ra, tras la apertura del mercado %
de México, cumpliendo con los g
requisitos de sanidad e inocui- |
dad y con el uso de los certi-
ficados sanitarios con firma
digital.

En el 2022, Sanipes solicité al
Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroali-
mentaria de México (SENA-
SICA) los requisitos sanitarios
para la exportacion de diversas
presentaciones de langostino
(Penaeus vannamei), empe-
zando la gestién entre ambas
autoridades ~ sanitarias que . &
concretaria el ingreso de nues- S
tro producto hidrobiolégico
acuicola a dicho mercado.

Al culminar las negociaciones entre los especialistas
de las entidades sanitarias de ambos paises en el mes
de agosto, el equipo técnico del SENASICA valido la
propuesta de certificado sanitario de Sanipes, dando
conformidad a los requisitos de sanidad acuicola e
inocuidad para la exportacion del langostino perua-
no hacia su pais.

El presidente ejecutivo de Sanipes, Victor Haro Co-
rales, sefialé que en adelante los operadores acuicolas
ya pueden realizar las transacciones de exportacion
del langostino con destino México, diversificando el
comercio de este producto nacional en el mundo.
“De enero a mayo de este 2023, se ha logrado expor-
tar mas de 7 190 tn de productos hidrobiolégicos al
mercado mexicano, lo que equivale a US$ 15 547 309;

por lo tanto, estamos seguros
que con el ingreso del producto
langostino se incrementard el
valor de las exportaciones para
dicho destino estratégico’, se-
fial6 Haro Corales.

La pota congelada en diversas
presentaciones, harina de pes-
cado y perico fueron los prin-
cipales productos hidrobiold-
gicos exportados a México este
2023, teniendo una variacién
positiva con relaciéon al afo
2022.

La exportaciéon de productos
hidrobiolégicos en el afio y
2022 fue de 10 910 Tn y el afo
2021 fue de 12 432 Tn.

Perti aumento notablemente su
exportacion de pota congelada
en diversas presentaciones lle-
gando en el afio 2022 a generar
un valor de US$ 23 millones y

este afio, hasta mayo ha generado US$ 14 millones, segin
datos elaborados por PROMPERU-MINCETUR.

En el 2011, ambos paises firmamos un Tratado de Libre
Comercio que entr6 en vigencia el 1 de febrero de 2012,
incluyendo el comercio de bienes contemplando medi-
das sanitarias y fitosanitarias, ambito de labor de Sanipes.
Segun informacién del Banco Mundial, México ocupa el
puesto 7 con un Producto Bruto Interno de Paridad de
Poder Adquisitivo (PPA), per capita de 21512. Asimis-
mo, durante el afio 2022, ha tenido un crecimiento esti-

mado del 3.5% anual.
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A través de la emision de habilitaciones
sanitarias para embarcaciones pesqueras
y acuicolas, Sanipes viene promoviendo
de forma intensa, la formalizacién de la
pesca artesanal en el Peru. Esta iniciativa
no solo beneficia a los pescadores, sino
también a los consumidores, aseguran-
do que obtengan productos saludables e
inocuos.

Este proceso también brinda una opor-
tunidad de mejora econémica para los
pescadores artesanales, ya que agrega
valor a sus productos y tiene un impac-
to positivo en la economia local, lo que
les permitira afrontar los desafios rela-
cionados con la llegada del fenomeno El
Nifo y los cambios climaticos.

Solo en la region de Piura, se ha logrado
habilitar exitosamente 1593 embarca-
ciones artesanales. Esto garantiza que las
operaciones de manipulacion, almace-
namiento y transporte de los productos
hidrobiolégicos cumplan con la norma-
tiva sanitaria vigente.

La habilitacién sanitaria de embarcacio-
nes pesqueras artesanales juega un papel
crucial en el respaldo a la extraccién de
especies en el litoral peruano. El proceso

se enfoca en asegurar que la manipula-
cion, almacenamiento y transporte de
los productos pesqueros, cumplan con
la norma sanitaria.

La correcta auditoria de las infraestruc-
turas artesanales para su formalizacion
va dando sus frutos, robusteciendo la
pesca artesanal en Pert y asegurando un
futuro mads seguro y sostenible para esta
vital industria.

Esta iniciativa no solo beneficia
a los pescadores, sino también a
los consumidores, asegurando
que obtengan productos
saludables e inocuos.
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Sanipes recibié a los repre-
sentantes del Ministerio de
Seguridad de Alimentosy Me-
dicamentos de Corea (MFDS),
quienes vienen realizando la-
bores de inspeccidén a plantas
procesadoras pesqueras pe-
ruanas, para verificar los con-
troles de seguridad alimen-
taria en todo el proceso de la
cadena productiva.

La conformidad en la audito-
ria sanitaria por parte de la
autoridad sanitaria regula-
dora coreana (responsable de
la autorizacién de comercia-
lizacion y otros mecanismos
regulatorios para las plantas
procesadoras de recursos hi-
drobioldgicos), permitira la
continuidad de las exporta-
ciones hacia el pais asiatico.



Sanipes capacité
a beneficiarias
de Qali Warma
en manipulaciéon
de conservas de
pescado

SanipesyQali N N erenicont oD las plantas de procesamiento, la

el fin de fortalecer la cultura de la
inocuidad y promover una manipula-
cidony consumo seguros de productos
hidrobioldgicos, por lo cual, capacita-
ron a madres de familia beneficiarias
de instituciones educativas de Villa
Maria del Triunfo y el Callao.

En los talleres realizados en ambos
distritos limenos, se abordd la ela-
boracion de conservas de pescado

importancia de mantener condicio-
nes optimas de almacenamiento, los
controles a los que son sometidos an-
tes de ser comercializados y métodos
seguros para su consumo; ademas de
compartir las 5 claves de inocuidad
alimenticia y el valor nutricional de
los productos pesqueros y acuicolas
para los consumidores.

* Esta iniciativa busca

~ =4 fortalecer la cultura de Ia

illﬂﬂlli(lﬂ!l Y promover
una manipulacion y
consumo seguro de los
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En Tarapoto, Moyobamba'y
Tumbes, los especialistas de
Sanipes desarrollaron talleres
para abordar estrategias de
controly mejora en la
prevencion sanitaria, asi como
las acciones de vigilancia
integrada que se vienen
coordinando para la Resistencia
Antimicrobiana con el enfoque

One Health.

Operadores del sector
acuicola de las regiones San
Martiny Tumbes, centros de

cultivo, y representantes de las
DIREPRO, ITP, INS y OEFA
participaron de las reuniones,
que fueron coordinadas con la
Organizacion Panamericana de
la Salud (OPS).
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Representantes de la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimen-
taciéon y la Agricultura (FAO), impar-
tieron capacitacién a los profesiona-
les de los laboratorios de Sanipes en
el uso de Herramientas de Mapeo de
Laboratorio desarrolladas por la FAO,
estas herramientas incluyen el moédu-
lo principal LMT Core, el cual permite
evaluar la funcionalidad y desempeno
de los laboratorios a lo largo de un pe-

riodo determinado, identificando asi

sus prioridades y brechas. Asimismo,
se ha presentado la Herramienta de

La;FAO capacito
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Mapeo de Laboratorio correspondien-
te al mdédulo LMT Safety, enfocada en
las capacidades de los laboratorios
que ofrecen servicios de diagndstico
temprano de enfermedades. Esta ul-
tima herramienta posibilita una res-
puesta agil frente a situaciones emer-
gentes.

Sanipes demostraron un alto nivel de
desempeno, alcanzando un porcen-
taje superior al 60%, lo que resalta el
compromiso y competencia de los la-
boratorios en términos de eficienciay
seguridad.
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El presidente ejecutivo, Victor
Haro Corales, se reunid con la
Sociedad Nacional de Industrias
(SNI)y empresarios del sector;
tratando temas de prevencidén
ante el fenédmeno de EL Nifo pre-
visto para el ultimo trimestre del
anoy encontrar soluciones que
mitiguen sus efectos en la indus-
tria
hidrobioldgica.

También recibiod la visita de la
Sociedad Nacional de Pesqueria
| (SNP), abordando la
implementacion de un sistema
efectivo de Rastreabilidad y
codificacién para lotes sujetos a
nuevo procesamiento o reproceso,
este sistema permitira rastrear el
| historial de procesamiento,
contribuyendo a un control mas
eficiente de la cadena de
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La OSD Tarapoto participo

en Pucallpa, de la reunién

de trabajo del comité de

gestion de la Marca Ucayali.

Este 2 A
comité busca promover el g e

desarrollo sostenible de la
region Ucayali y posicionar
sus productosy servicios a
nivel nacional e
internacional.

UCAYALI

Sanipes capacitd a 90 empresas exportadoras
y con potencial exportador de vieiras
congeladas, filetes de perico congelados y
perico entero congelado. En taller virtual
organizado con Mincetur, compartieron las
oportunidades comerciales en el mercado de
Estados Unidos y Canada, los requisitos
sanitarios para la habilitaciéony la certificaciéon
sanitaria.

La OSD Iquitos participd en la Quinta Asamblea Extraordinaria de la

Comision de lucha contra los Delitos Aduaneros y Pirateria, compartiendo
la problematica de la movilizacion de productos hidrobioldgicos desde zona de
frontera hacia las regiones Loreto, Ucayali y San Martin. También participaron
en la mesa técnica acuicola de Loreto, junto a FONDEPES, CITEProductivo
Maynas, IIAPy 4 asociaciones de acuicultores de la regidn selvatica.
Inspeccionaron 12 acuarios entre cuarentenay exportacion de peces
ornamentales con destino a Alemania, Holanda, Reino Unido, China, Vietnam
y México. También fiscalizaron embarcaciones artesanales con la finalidad de
orientar sobre la habilitacidon sanitaria.

LORETO
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| Los ojos de un
pescado fresco
deben de ser:

o limpiar el pescadocon
asponja.

Utiliza una tabl
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https://www.facebook.com/photo/?fbid=677772544374435&set=a.254141123404248
https://www.facebook.com/photo/?fbid=683620500456306&set=a.254141120070915
https://www.facebook.com/reel/682295313761959
https://fb.watch/mR-X77lAiC/
https://www.facebook.com/SanipesPeru/videos/144721775354758
https://www.facebook.com/photo?fbid=687950063356683&set=a.254141123404248

