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PRESENTACION

El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES,
entidad adscrita al Ministerio de la Produccion - PRODUCE,
supervisa y promueve el cumplimiento de las hormas
sanitarias en la produccion y comercializacion de productos
hidrobiolégicos, para que lleguen en condiciones sanitarias
adecuadas para su consumo.

Como autoridad sanitaria, SANIPES pone al alcance de los
pescadores artesanales la GUIA DE BUENAS PRACTICAS
SANITARIAS PESQUERAS, con el objetivo de fortalecery
desarrollar sus capacidades y habilidades para salvaguardar
la inocuidad de los productos hidrobiologicos, de
conformidad con la normativa sanitaria pesquera vigente.

Asimismo, la guia pretende explicar de manera didactica, por
que y como se debe cumplir la normativa sanitaria cuando se
realizan actividades pesqueras, para obtener productos
inocuos, que no afecten la salud de sus consumidores.




i i SANIPES esta presente en toda la cadena productiva pesquera
cQué es la normativa Desde la produccion primaria fextraccion) hasta el consumo final

sanitaria?

Es el conjunto de reglamentos y procedimientos que
deben cumplir de manera obligatoria todos los
pescadores, armadores pesqueros y otros agentes de wi  Produccion
la pesca cuando realizan sus labores. Extraccion

Su cumplimiento asegura la produccion y comercio de
pescados y otros productos pesqueros sanos, aptos
para el consumo humano.

Normas sanitarias aplicables a embarcaciones
pesqueras artesanales:

D.S. N." 040-2001-PE
D.S. N." 027-2009-PRODUCE
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CADENA PRODUCTIVA PESQUERA ARTESANAL

+ =

EXTRACCION APLICACION RESULTADOS
Inicio de la Buenas Practicas Productos
cadena de de Manipulacién hidrobiolégicos
produccion y Preservacion y inocuos (aptos
pesquera. Buenas Practicas para el consumo

de Higiene y humano).
Saneamiento.
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T
Es la garantia de que los alimentos no

causaran dano al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el
uso a que se destinan.”

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/RCP 1-1969

Los alimentos pesqueros podran ser inocuos en

la medida que se establezcan controles a lo largo

de su cadena productiva, es decir, desde su
extraccion hasta que llegan a las mesas de los

Delmarala m
mesa :




claves para la

inocuidad de los alimentos
Recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
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T
Mantenga la Separe crudos Realice coccion

limpieza v cocidos completa
e o = 9
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Mantenga los alimentos Use agua y materia

a temperaturas seguras prima segura

Peligros que afectan a los productos pesqueros

Su consumo podria causar problemas en la salud de sus consumidores

Peligros biolégicos: bacterias
patdgenas, virus, parasitos, biotoxinas,
etc.

Peligros quimicos: medicamentos
veterinarios; contaminantes organicos,
industriales, ambientales e inorganicos;
alérgenos, histamina, etc.

Peligros fisicos: esquirlas de pinturas,
metales, etc.
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Son las caracteristicas de los alimentos por
las cuales son aceptados por los consumidores.

La calidad de los productos pesqueros
implica no solo conocer sus condiciones
sanitarias, sino también su trazabilidad, es
decir, conocer su procedencia, desde su ex-
traccion hasta su llegada al consumidor final.
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os claros
y brillantes

Agallas
color rojo

Escamas
brillantes

Carne elastica
y brillante, pero
firme
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Caracteristicas del
pescado fresco

Las cualidades de los alimentos
son las percibidas por los sentidos:
sabor, olor, color, textura, forma y
apa
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cQue son las buenas
practicas sanitarias?

Es la ejecucidn de las actividades pesqueras tomando en cuenta
las recomendaciones de higiene, con el fin de asegurar la
condicion sanitaria apta (inocuidad de los alimentos), mediante
la prevencion de cualquier fuente potencial de contaminacién.

Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

¢Como debe estar disefiada una embarcaciéon pesquera artesanal para que
cumpla con la norma sanitaria? (Art.11 A)

1. Debe estar disefiada y construida de manera que:
a. Permita una rapida y eficiente manipulacion del pescado.

b. Sea facil limpiarla y desinfectarla.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

¢Como debe estar diseiiada una embarcacion pesquera artesanal para que ¢Como debe estar disefiada una embarcaciéon pesquera artesanal para que
cumpla con la norma sanitaria? (Art.11 A) cumpla con la norma sanitaria? (Art.1212 A)
c. Se puedan aplicar los métodos de preservacion (por refrigeracion con hielo, cremolada u otro), para evitar el deterioro d. Permita prevenir la contaminacion y el dano fisico del pescado con el uso de pernos y materiales no corrosibles, asi
del pescado. como pinturas no toxicas, entre otras recomendaciones.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

¢Como debe estar diseiiada una embarcacion pesquera artesanal para que
cumpla con la norma sanitaria? (Art.11 A)

2. Las bodegas y lugares de almacenamiento del pescado o hielo deben:

a. Tener proteccion contra el sol, viento y agentes del medio ambiente.

;
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

¢Como debe estar disefiada una embarcaciéon pesquera artesanal para que
cumpla con la norma sanitaria? (Art.11 A)

b. Contar con superficies lisas, impermeables y resistentes a la corrosion.

c. Ser de materiales no téxicos y que no generen olor o sabor extrafo al pescado.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

¢Como debe estar disefiada una embarcacion pesquera artesanal para que ¢Como debe estar disefiada una embarcaciéon pesquera artesanal para que
cumpla con la norma sanitaria? (Art.11 A) cumpla con la norma sanitaria? (Art.1212 A)
d. Ser faciles de limpiar y estar conservadas en buenas condiciones. Por ejemplo, deben evitarse los angulos rectos donde se f. Contar con sistemas de drenaje manuales o mecanicos adecuados, que permitan proteger al pescado del ingreso de agua de
acumule la suciedad dificil de limpiar y utilizar implementos de limpieza adecuados, a fin de no dafar su superficie. sentina (zonas donde acumula agua sucia).

e. Tener un diseno que evite y proteja al pescado de danos fisicos.

= L

Bodega completamente lisa, sin
uniones
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Normativa Sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

¢Como debe estar diseiiada una embarcaciéon pesquera artesanal para que

Requerimientos operativos
cumpla con la norma sanitaria? (Art.1212 A) . -
Los operadores de las embarcaciones artesanales deben asegurar el cumplimiento

3. Sobre el suministro de agua y servicio del personal de lo siguiente:

Se debe disponer de agua limpia en cantidad suficiente para las tareas de limpieza de la embarcacion. 1. Condiciones para la preservacion del pescado a bordo

a. Contar con manuales de buenas practicas de manipulacion y preservacion a
bordo, los mismos que deben contener lo siguiente:

+ Procedimientos de manipulacion de la ‘
pesca a bordo.

+  Tipos de preservacion a bordo.

+  Procedimientos para el control del hielo
a utilizarse con el pescado.

+  Formatos para el registro de la actividad

realizada. T e -f-;:'.-A'ﬂ""" =
-~ A N, e
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Requerimientos operativos (Art.13 A) Requerimientos operativos (Art.13 A)
b. Quienes realizan el manipuleo de pescado a bordo deben estar completamente aseados y sanos. c. Contar con sistemas de preservacion que aseguren el enfriamiento rapido y a temperaturas cercanas a la fusion del
hielo (O°C).
‘i d. Elalmacenamiento con hielo debe realizarse evitando danos fisicos del pescado.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Requerimientos operativos (Art.13 A)

e. El hielo debe ser elaborado con agua limpia. Si es adquirido de un proveedor, hay que asegurarse de que este cuente
con un informe de ensayo emitido por un laboratorio acreditado.

El hielo debe cumplir
con los parametros fisicos,
quimicos y microbiolégicos
descritos en el reglamento

de la Calidad de Agua
para Consumo Humano

(D.S n.° 031-2010-SA)
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Aplicacion de las buenas practicas de manipulaciony
preservacion a bordo

Ventajas del uso del hielo:

v

v

Tiene gran capacidad de enfriamiento.

Es barato.

Enfria rapidamente.

Se transporta con facilidad, convirtiéndose en un
metodo de enfriamiento portatil.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Aplicacion de las buenas practicas de manipulaciéony
preservacion a bordo

¢Como usar el hielo?

El hielo enfria el pescado que esta en contacto con él.

Sélo en la parte superior
P P Sélo en los extremos

52y 20> 0y ) n)
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Encimay debajo del pescado
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Requerimientos operativos

2. Para desarrollar practicas de higiene y saneamiento que prevengan la contaminaciéon y adulteracion de

la pesca se debe:

a. Contar con manuales de higiene y saneamiento, los mismos que deben contener lo siguiente:

Procedimientos de limpieza y desinfeccion
de superficies en contacto directo e
indirecto con la pesca.

Procedimiento para el control de plagas.

Procedimiento para el manejo de sustan-
cias toxicas.

Procedimiento de higiene del personal.

Formatos con los registros de lo aplicado
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Requerimientos operativos Procedimientos de higiene y desinfeccidon de superficies

o-.n

b. Ejecutar procedimientos de limpieza tanto al inicio como al final de la jornada.

Limpieza

Es la eliminacion de la suciedad, residuos de
’ A alimentos, grasas y polvo de las superficies de toda
la embarcacion pesquera, como bodegas, cubiertas,

pafoles, etc. Retirar boda la Aplicar solucion de detergents
suckedad visible con aywda de escobillas

o .o
con agua Desinfectar bodas Las
o agua de mar limpla superfickes con agua clorada

Desinfeccion

Es la reduccion o inactivacion de bacterias, virus y
otros agentes patogenos. La desinfeccion se logra
aplicando tratamientos quimicos o fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad del alimento.
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Tabla para preparary aplicar
soluciones con cloro Requerimientos operativos (Art.13 A)

c. Separar del producto de la pesca todo compuesto toxico (combustible y otros) estibado a bordo.

CANTIDAD DE AGUA
10L 20L soL

CANTIDAD DE HIPOCLORITO
DE S0D10 AL 10%

AREAS DE APLICACION

Agua de enfriamiento, agua potable, hiele, lavadoe en el

.05 mb 2.1 ml 0.25 mlL proceso, agua de fileteo y lavado de manos.

5 mL 10 mL 25 ml Superficles de contacto con alimentos: mesas, tablas die
10 mL 20 mL 50 mL filoteo, parrillas, esches, cajas, cuchillos, guantes y otres
i5 mil 30 mlL 75 mlL utensilios.
20 mL 4o mL 100 mL Superficles de no contacto con allmentos:
dosinfecclién de botas, plses, canaletas, parihuclas,
camaras, ete.

cortinico de wmn oucharadtal
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales D.S. n.° 027-2009-PRODUCE

Requerimientos operativos (Art.13 A)

d. Los pescadores deben estar capacitados en temas de manipulacion y preservacion del pescado a bordo, asi como en
practicas de higiene y saneamiento.

Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Para tener en cuenta:

En la embarcacion no debe haber animales domeésticos, como perros, gatos, etc.

)
E
-
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Para tener en cuenta: Para tener en cuenta:
Los residuos y desperdicios deben ser evacuados de la El personal debe estar provisto de indumentaria para No se debe fumar, comer, ingerir bebidas ni estar enfermo durante la faena de pesca.
embarcacion y desechados en contenedores adecuados al el trabajo limpia y en buen estado (ropa de agua, botas,
llegar a tierra. guantes, etc.).
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Normativa sanitaria aplicable a embarcaciones pesqueras artesanales

Para tener en cuenta:

El personal debe tener buenos habitos de higiene personal.

38

cortas y limpias

cabellos cortos
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Recuerda:

iISi pescas cumpliendo
las buenas practicas
sanitarias, estas
cuidando la salud
de la poblacion que
consumira tus
productos!




SANIPES

Uy

Somoas el Organismo Naciaonal de Sanidad Pesquera, encargado de supervisar y

fiscalizar todas las aclividades pesqueras y acuicolas en el Pery, para que los

productos hidrobioldgicos v sus derivados sean sanos, inocuos vy aplos para el
consumo humano, en resguardo de la salud publica

wanw sanipes.gob.pe
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