PERU | Ministerio
de la Produccion

“Afio de la Inversién para el Desarrollo Rural y la Seguridad Alimentaria”
“Decenio de las Personas con Discapacidad en el Perd”

COMUNICADO N° 108 — 2013-DG-SANIPESI/ITP

REQUERIMIENTOS SANITARIOS RELACIONADOS
CON LA EXPORTACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS A LA
UNION ADUANERA (BIELORUSIA, KAZAJISTAN Y RUSIA)

Sefores:

ENTIDADES DE APOYO AL SANIPES (EA)
INFRAESTRUCTURAS PESQUERAS Y/O ACUICOLAS
GREMIOS EMPRESARIALES PESQUEROS
USUARIOS EN GENERAL

La Direccion General del Servicio Nacional de Sanidad Pesquera (DG-SANIPES), hace de
conocimiento a todas las EAs, los requerimientos unificados sanitarios exigidos por la Union
Aduanera (conformada por Bielorusia, Kazajistan y Rusia), a través de la Agencia Federal y
Proteccion del Consumidor (ROSPOTREBNADZOR) y aprobados mediante Resolucién de la
Comision de la Union Aduanera N° 299, relacionados con la certificacion oficial sanitaria de

() “\ productos hidrobiolégicos, segun el detalle del Anexo 01.

' Cabe precisar, que las caracteristicas microbiolégicas, quimicas, toxicolégicas y radiolégicas de la
produccion pesquera, el contenido de ficotoxinas y otros contaminantes (para moluscos),
corresponden a las exigencias veterinarias y sanitarias vigentes y a los requerimientos de la Unién
Aduanera de Bielorusia, Kazajistan y Rusia. Asi mismo, el embalaje y los envases corresponden
a los requerimientos de higiene de la Unién Aduanera.

El resultado de los métodos de ensayo se debe expresar solo en las unidades establecidas en los
indicadores correspondientes.

Al respecto, la DG-SANIPES, establece como plazo para la adecuacion al presente requerimiento
hasta el 31 de Mayo del 2014, cumpliendo lo establecido en el Procedimiento PR-SANIPES/DNAS-
01, Rev.02, Junio 2011 “Autorizacion de las Entidades de Apoyo al SANIPES”, sobre ampliacién
de autorizacion.

Lo que se comunica para los fines pertinentes.

Callao, 04 de Diciembre del 2013
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ANEXO 01

"Afio de la Inversién para el Desarrollo Rural v la Seguridad Alimentaria”
“Decenio de las Personas con Discapacidad en el Peri

REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles mg/kg, no superiores a Observaciones
3.1. Peces vives, peces frescos, El tos toxicos
enfriados, congelados, came de pez [ploma 1
J;’;l_'i:a"j:m came de mamiferos 2.0 atin, pez espada, esturion blanco
&ni 1,0 de agua dulce 5,0 de agua salada
cadmio 0.2
mercurio 0,3 de agua dulce no carnivoro 0,6 de agua dulce carnivoro
[histamina 100,0 atin, caballa, salmén, arenque
Antibioticos (peces que se tengan en embalses y nansas).
grupo de tetraciclinas no se permite <1 mg/kg
Nitrosaminas: 0.003
suma del NDMA y NDEA
Dioxinas™™* (se determinara en caso de haber una suposicion 0.000004
fundamentada de su presencia en la materia prima)
Pesticidas™:
Hexaclorano ( g, B, y - isomeros) 0,2 de agua salada, carne de mamiferos maritimos 0,03 de
agua dulce
DDT y sus melabblitos 0,2 de agua salada 0,3 de agua dulce 2,0 acipenséridos,
salmonidos, arenque gordo 0,2 carne de mamiferos maritimos
Acido 2,4-D, sus sales y éleres no se permite, de agua dulce
Policloruros de bifenilo 2
Indicadores de parasitologia:
Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos, moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
procesamiento deberan estar conformes con los requerimientos del Anexo 2 de la Seccion 1 del Capitulo Il de los Requerimientos
sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en relacion a las mercadurias sometidas a supervision
3.1.1. Pescado fresco y pescado  |Indicadores microbiolégicos:
vivo QMAFANM, UFClg, no mas de 5x10°
BGKP (coliformes), 0,01 o se permite
S.aureus, en 0,01 g
patdgenos, incluyendo la no se permite
salmonela y L.monocytogenes, en 25 g
V/.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100 para pescado de agua salada
3.1.2. Pescado enfriado, congelado |QMAFANM, UFClg, no més de 1x10°
BGKP (coliformes), 0,001 g no se permite
S.aureus,en 001g
patogenos, incluyendo la no se permite
salmonela y L. monocytogenes, en 25 g
. parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100 para pescado de agua salada
3.1.3. Productos de pescado QMAFAnM, UFCig, no més de 1x10°®
enfriados y congelados: BGKP (coliformes), 0,001 g no se permite
- filete de pescado, pescado S.aureus, en 0,01 g
patogenos, incluyendo la sal la y L. monocytog en25g no se permite
V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100 para pescado de agua salada
clostridios reductores sulfiricos en 0,01 g (en productos embalados al |no se permite
- carne molida de pescadopara | QMAFANM, UFCIg, no més de 1x10°
articulos de came molida en formas, [BGKP (coliformes), 0,001 g no se permite
incllm’:ndo con ingredientes a base [g= e oot o
taakeaina’ patbgenos, incluyendo la saimonela y L.monocytogenes, en 25 g no se permite
V parah lyticus, UFC/g, no mas de 100 para do de agua salada
clostridios reductores sulfuricos en 0,01 g (en productos embalados al |no se permite
i | vacio)
- came molida de pescado de QMAFANM, UFClg, no mas de 5¢10
Jcondicion especial BGKP (coliformes), 0,01 g ho se permite
S.aureus,en0,1g
patogenos, incluyendo la no se permite
salmonelaen 259
clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g no se permite
V.p lyticus, UFClg, no mas de 100 para pescado de agua salada
1 3.2. Conservas y preservas de Elementos toxicos
, [pescado plomo 1
2,0 atin, pez espada, esturion blanco
arsénico 1,0 de agua duice 5,0 de agua salada
cadmio 0.2
mercurio 0,3 de agua dulce no carnivoro 0,6 de agua dulce carnivoro
0,5 de agua salada 1.0 atun, pez espada, esturién blanco
estafio 200 en tara de hojalata prefabricada
cromo 0,5 en tara cromada
Antibidticos” (peces que se tengan en embalses y nansas):
grupo de tetraciclinas no se permite <0,01 mgkg
Benzopireno 0,005 para productos ahumados
Histamina 100,0 atin, caballa, salmén, arenque
Nitrosaminas: 0.003
suma del NDMA y NDEA




“Afio de la Inversidn para el Desarrollo Rural y la Seguridaa Alimentaria”
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ANEXO 01

REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

2,0 acipenséridos, salménidos, arenque gordo

0,2 came de mamiferos maritimos

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mglkg, no superi a Observaciones
3.2. Conservas y preservas de Dioxinas™* 0.000004
pescado Pesticidas™:
Hexaclorano ( a, B, y - isdmeros) 0,2 de agua salada, carne de mamiferos maritimos 0,03 de
agua dulce
DDT y sus metabdlitos 0,2 de agua salada
0,3 de agua dulce

Acido 2,4-D, sus sales y éteres no se permite, de agua duice

Policloruros de bifenilo 2,0

Indicadores de parasitologia:

Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos,moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
prozesamiento deberan estar conformes con los requerimientos  del Anexo 2 dela Seccion 1 del Capitulo Il de los
Requerimientos sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en relacion a las mercadurias somefidas a supervision (control)

3.2.1. Preservas en salazon picante |Indicadores microbiologicos:
Y especial de pescado troceado y no{QMAFANM, UFClg, no més de 1x10°
froceaco BGKP (colformes), 0.01 g 0 5 permite
clostridios reductores sulfuricos en 0,01 g no se permite
patogenos, incluyendo la salmonela y Lmonocytogenes, en 25 g no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 10
levadi UFClg, no mas de 100
3.2.2. Preservas de poca sal en QMAFANM, UFC/g, no mas de 1x10°
salazon picante y especial de BGKP (coliformes), 0,01 g no se permite
pescado: S.aureus, en 1,09 no se permite
- no troceado clostridios reductores sulfiricos en 0,01 g no se permite
patbgenos, incluyendo la no se permite
salmonela y L monocytogenes, en 25 g
|mohos, UFCIg, no més de 10
levaduras, UFC/g, no mas de 100
- troceado QMAFAnM, UFClg, no mas de 5x10°
BGKP (coliformes), 0,01 g no se permite
S.aureus,en 1,09 no se permite
clostridios reductores sulfricos en 0,01 g no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela y L monocytogenes, en 25 g no se permite

mohos, UFClg, no mas de 10

levaduras, UFClg, no mas de 100
3.2.3. Preservas de pescado QMAFAnM, UFClg, no mas de 2%10°
|troceado con adicion de aceites BGKP (coliformes), 0,01 g N0 e permite
vegetales, rellenos, salsas, con S.aureus, en 1,09 no se permite
m‘;f" aderezos fincluso de clostridios reductores sulfuricos en 0,01 g no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela y L monocytogenes, en 25 g no se permite

mohos, UFC/g, no mas de 10

- levaduras, UFC/g, no mas de 100
3.2.4. Preservas Pastas QMAFANM, UFCIg, no mas de 5x10°
= + |- pastas de pescado BGKP (coliformes), 0,01 g no se permite
N S.aureus, en 0,19 no s permite
o 4l clostridios reductores sulfiricos en 0.01 g 0 se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela y L.monocytogenes, en 25 g no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 10
levaduras, UFC/g, no mas de 100
- de pasta de albumina QMAFAnM, UFClg, no mas de 1x10°
BGKP (coliformes), 0,1 g no se permite
______ S.aureus,en0,1g no se permite
Py DE (;44/ lostridios reductores sulfuricos en 0,1 g no se permite
/ (%) "O_V patbgenos, incluyendo la salmonela y L.monocytogenes, en 25 g no se permite
= A mohos 10
J 8 DIRECTOR b levaduras 100
{2 GENERAL ©|325. Preservas de pescado QMAFANM, UFCIg, no mas de 5210
\Cf%_’ /‘?; \"{sometdo atratamiento térmico BGKP (colfformes), 1,00 0 s& permite
\_ i S.aureus, en1.0g no se permite
2R clostidios reductores sulfuricos en 1,0 g 0 se permite
paldgenos, incluyendo la salmonela y L. monocytogenes, en 25 g no se permite

3.2.6. Conservas de pescado en
lenvases de cristal, aluminio y
hojalata

Deberan safisf los requerimi de iidad industrial para conservas del Grupo A, de acuerdo al Anexo 1 ala Seccion 1
del Capitulo Il de los Requerimientos sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en relacion a las mercadurias
sometidas a supervision (control)

3.2.7. Semi conservas
pesteurizadas de pescado en

Deberan satisfacer los requerimi de ial para conservas del grupo E, de acuerdo al Anexo 1 a la Seccion 1
del Capitulo Il de los Requerimientos sanitarios, epidemiolbgicos e higiénicos unificados en relacion _a las mercadurias
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REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mg/kg, no superiores a Observaciones
3.3. Pescado desecado, curado, Elementos toxicos (recalculando al producto primario considerando el contenido de sustancias secas en el mismo y en el producto
ahumado, salado, picante, terminado)
marinado, culinaria de pescado y plomo 1
darns °’°"“,°‘“ e pascan a5 2,0 atln, pez espada, esturion blanco
nara rnneimir
arsénico 1,0 de agua duice 5,0 de agua salada
cadmio 0.2
mercurio 0,3 de agua dulce no carnivoro 0.6 de agua dulce carnivoro
0,5 de agua salada 1,0 atin, pez espada, esturion blanco
Antibioticos” (peces que se tengan en embalses y nansas).
grupo de tetraciclinas no se permite <0,01 mgkg

Histamina (recalculando al producto primario considerando el
contenido de sustancias secas en el mismo y en el producto
terminado)

100,0 atin, caballa, salmon, arenque

Nitrosaminas: 0.003
suma del NDMA y NDEA

Dioxinas (se determinaran en caso de haber una suposicion 0.000004
fundamentada de su presencia en la materia prima)

Pesticidas**:

Hexaclorano ( a, B, y - isbmeros) 0.2

DDT y sus metabdlitos 0.4

2,0 lomo curado de esturidn u otro pescado de carne roja,
arenque gordo

=

0,005 pescado ahumado |

10

Palicloruros de bifenilo {recalculando al producto primario
considerando el contenido de sustancias secas en el mismo y en el

2

producto terminado)

Indicadores de parasitologia:

pre iento deberan estar conf con los req
Requerimientos sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en r

Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos, moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
imil del Anexo 2 de la Seccion 1

del Capitulo Il de los
elacion a las mercadurias sometidas a supervision (control)

3.3.1. Productos de pescado Indicadores microbiologicos:
ahumados en caliente, incluyendo  [QMAFARM, UFC/g, no més de 1x10°
[l congeiados BGKP (cofformes), 1.0 KX 66 Deqe)
S.aureus,en10g no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g N0 se permite
patogenos, i do la salmonela y L.monocytogenes, en 25 ¢ no se permite
3.3.2. Productos de pescado QMAFARM, UFC/g, no mas de 1x10*
ahumados en frio, incluyendolos  [BGKP (coliformes), en 0,1 g no 5€ permite
congelados S.aureus, en 1049 no se permite
- no troceados clostridios reductores sulfuricos en 0,1 g de productos embalados al  {no se permite
vacio
patdgenos, incluyendo la salmonela y L.monocytogenes, en 25 g no se permite
V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 10, para pescado de agua salada
- troceados, incluso en frozos QMAFAnM, UFC/g, no mas de 10!
(pedazos, para servir) BGKP (coliformes), en 0,19 no se permite
T ? S.aureus, en 10 g no se permite
(')(V clos_tn‘dios reductores sulfiricos en 0,1 g de productos embalados al  |no se permite
. vacio
- ? patogenos, incl do la sall layL.r es, en 259 no se permite
3 V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 10 para pescado de agua salada
N | -lomo curado de esturibn uotro  [QMAFANM, UFCIg, no mas de 7.5x10*
aatn pescado de carne roja ahumado en [BGKP (califormes), en 0,1 ¢ no s permite
|frio, incluyendo cortado en trozos S.aureus, en 1,09 0 S8 permite
clostridios reductores sulfuricos en 0,1 g de productos embalades al  |no se permite
vacio
patogenos, incluyendo la saimonela y L. monocytogenes. en 25 g no e permite
- surtido de embufidos, carne QMAFAnM, UFCIg, no més de 1x10®
molida de lomo curado de esturion u [BGKP (coliformes), en 0,01 g no s permite
otro pescado de carne roja, articulos (53 ureus, en 1,0 no se permite
Fa oandimenkss clostridios reductores sulfuricos en 0,1 g de productos embalados al  |no se permite
vacio
patogenos, incluyendo la salmonela y L.monocylogenes, en 25 ¢ no se permite
3.3.3. Pescado troceado ligeramente| QMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x10°
humado, poco salado, incluyendo  [BGKP (coliformes), en 0,19 no se permite
|flete de pescado de agua salda, (573 reys en 0,1 no se permite
Jennadlado i ko clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g de productos embalados al  [no se permite
vacio
patogenos, incluyendo la saimonela y L. monocytogenes, en 25 g no se permite
V.parahaemolyticus, UFClg, no més de 10 para pescado de agua salada
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“Decenio de las Personas con Discapacidad en el Perd

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mg/kg, no superiores a Observaciones
3.3.4. Pescado salado, picante, (QMAFANM, UFClg, no mas de 1x10°
marinado, incluyendo el congelado: |BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
clostridios reductores sulfiiricos en 0,1 g de productos embalados al  |no se permite
vacio
patogenos, incluyendo la saimonela y L. monocytogenes, en 25 g no se permite
 troceado salado y poco salado, | QMAFAnM, UFCg, no mas de 1x10°
incluyendo los ﬁs;ltrrdnidos‘ sin BGKP (coliformes), en 0,01 g no se permite
consenanees:. . entozos N [goioicen 0,1 g no se permite
:I:QO ;:::f;mm' désecs, clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g de productos embalados al  [no se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela y L monccytogenes, en 25 g no 5 permite
3.3.5. Pescado curado QMAFAnM, UFCig, no mas de 5x10*
BGKP (coliformes), en 0,19 no 5e permite
clostridios reductores sulfiricos en 1.0 g no 5e permite
patbgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 50
levaduras, UFC/g, no més de 100
3.3.6. Pescado curado y desecado | QMAFAnM, UFCIg, no més de 5x10 ¢
BGKP (coliformes),en 0,1g na se permite
clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g (embalados al vacio) no se permite
patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohaos y levaduras, UFClg, no méas de 100
3.3.7. Pescado desecado QMAFANM, UFC/g, no mas de 5x10 ¢
BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
clostridios reductores sulfuricos en 0,1 g, embalados al vacio no se permite
patdgenos, incluyendo la saimonelaen 25 g no se permite
mohos y levaduras, UFC/g, no mas de 100
3.3.8. Sopas secas con pescado | QMAFANM, UFClg, no mas de 5x10°
BGKP (coliformes), en 0,001 g no se permite
patbgenos, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
mohos y levaduras, UFC/g, no mas de 100
3.3.9. Articulos de culinaria QMAFANM, UFC/g, no més de 1xi0*
sometidos a tratamiento térmico: - - [BGKP (coliformes), en 1,0 no s permite
pescado y articulos de carne molida, [57re c en 10 9 N0 se permite
gy . s, | ostidos reduciores sulcos &1 0.1 . producios embaados @ o se pemie
componentes de harina (pastel tdcsi -
|peimeni y etc.); incluyendo los patdgenos, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
|congelados; mohos y levaduras, UFClg, no mas de 100
- de multiples componentes, QMAFAnM, UFCIg, no mas de 5x10°
articulos refritos, plov (arrozcon  [BGKP (coliformes), en 0,01 g o s€ permite
o e cun! v:fn:t:daasSIiquyendo S.aureus, en 1,09 no se permite
los congelados; i clas-hidios reductores sulfiricos en 1,0 g, productos embalados al no se permite
. vacio
patbgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
- productos gelatinados: gelatina,  |QMAFANM, UFCIg, no més de 5x10°
BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
S.aureus,en 1,09 no se permite
patdgenos, incluyendo la salmonelaen 25 g no se permite
* [33.10 Articulos de culinariasin | QMAFAnM, UFC/g, no més de 1x10*
- ensaladas de pescado y mariscos [BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
sin compostura S.aureus,en1,0g no se permite
patdgenos, incluyendo la saimonelaen 25g no se permite
Proteus,en 0,19 no Se permite
- ensaladas de pescado y mariscos |QMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x10*
con composturas (mayonesa, salsa [BGKP (coliformes), en 0,1 g no 5& permite
¥ olras) S.aureus, en 0,19 no se permite
patogenos, incluyendo la saimonelaen 25 g no se permite
Ecolien01g no se permite
Proteus,en 0,19 no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 50
levaduras, UFClg, no mas de 100
L.monocy en25g no se permite
- pescado salado picado, patés,  |QMAFAnM, UFC/g, no mas de x10°
|pastas BGKP (coliformes), en 0,01 g no se permite
S.aureus, en0,1 g no se permite
patogenos, incluyendo la salmonelaen 25 g no se permite
Proteus, en 0,1 g no se permite
- mantequilla de arenque, huevas | QMAFAnM, UFC/g, no més de 210°
de pescado, cangrejito demar  [BGKP (coliformes), en 0,001 g o sé permite
S.aureus, en 0,19 no se permite
patbgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
Proteus, en 0,19 no se permite




“Afio de la Inversién para el Desarrollo Rural y la Seguridad Alimentaria”
“Decenio de las Personas con Discapacidad en el Peru

ANEXO 01
REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mglkg, no superiores a Observaciones
3.3.11. Productos cocidos y QMAFAnM, UFC/g, no mas de 210
congelados: BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
- almuerzos y entradas de pescado [S.aureus,en 0,19 o & permite
rlism para consumir, de clostridios reductores sulfiricos en 1,0 g, productos embalados a  [no se permite
|congelamiento rapido, panqueques |vacio
con pescado, relleno de pescado,  [asaenos Tnciuyendo la samonela y Lmonocytogenes, en 25 g no s permite
|incluyendo los embalados af vacio Enterococos, UFC/g, no mas de en productos de pedazos de 1x103
porciones
- productos estructurados (palitos  |QMAFAnM, UFClg, no més de 1x103
de cangrejo” y efc.) BGKP (coliformes), en 1,0 g N0 se permite
S.aureus, en 109 no se permite
clostridios reductores sulfuricos en 1,0 g, productos embalados al no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela y L. monocytogenes, en 25 g no se permite
Enterococos, UFCIg, no mas de en productos de pedazos de 2x103
3.3.12. Mayonesa a base de caldos |BGKP (coliformes), en 0,01 g no se permite
de pescado patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g o se permite
mohos, UFC/g, no mas de 10
levaduras, UFC/g, no mas de 100
3.4, Huevas de pescado y lechay  |Elementos toxicos:
productos derivados; analogos de  [plomo 1
las huevas de pescado e 1
cadmio :
mercurio 0.2
Antibioticos* (peces que se tengan en embalses y nansas):
grupo de tetraciclinas [no se permite <0,01 mgkg
Pesticidas"*:
DDT y sus metabolitos 20
Hexaclorano (g, B, y - isbmeros) 0.2
Policloruros de bifenilo 2,0
Indicadores de parasitologia:
Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos, moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
pre jento deberan estar conformes con los requerimientos del Anexo 2 de la Seccion 1 del Capitulo Il de los
Requerimientos sanitarios, epidemiologicos e higieni ificados en relacion a las mercadurias sometidas a supervision (control)
3.4.1. Lechas y huevas de pescado |Indicadores microbiologicos:
o depuradas, enfriadas y QMAFANM, UFC/g, no més de 5x10 ¢
gelad BGKP (coliformes), en 0,001 g no se permite
S.aureus, en 0,019 no se permite
pattigenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
L.monocytogenes, en 259 no se permite
V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100 para pescado de agua salada
3.4.2. Lechas saladas QMAFAnM, UFClg, no mas de 1x10°
BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
S.aureus,en0,1g na se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
L.monocytogenes, en 25 g no se permite
. |3-4.3. Productos culinarios de QMAFAnM, UFClg, no més de 1x10*
), [uevas: BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
| - sometidos a tratamiento térmico; [S.aureus, en 1,0 g no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
- platos de maltiples componentes |QMAFANnM, UFC/g, no més de 2x10 °
rsinlratanienmtérnico despueés del |BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
|mezclado S.aureus,en 0,19 no se permite
patbgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
L.monocytogenes, en 25 g no se permite
Proleus en 0,19 no se permite
3.4.4, Caviar de acipenséridos QMAFAnM, UFC/g, no mas de 1x10*
- en granos en latas, caviar salado |BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
prensado [S.aureus,en 1,0 no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 1.0 g no se permite
patbgenos, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 50
|levaduras, UFC/g, no més de 50
- en granos pasteurizado QMAFARM, UFC/g, no més de 1x10°
BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
S.aureus,en 1,09 no se permite
clostridios reductores sulfricos en 1,0g no se permite
patogenos, incluyendo |a salmonela en 25 g no se permite
[mohosen0,1g no se permite
[levaduras en 0,1 g no se permite
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REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mg/kg, no superiores a Observaciones
- en bolsas poco salado, salado QMAFANM, UFC/g, no mas de 5x10°
BGKP (coliformes),en 1,0 g no se permite
S.aureus,en 10 g no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 1,0 g no se permite
patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFClg, no mas de 50
levad UFClg, no més de 100
345 Caviar de samonidosen | QMAFAnM, UFCIg, no més de 1x10°
granos salado: BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
- en latas, barricas S.aureus,en10g no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 1,0 g no Se permite
patogenos, i do la salmonelaen 259 no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 50
levaduras, UFC/g, no mas de 300
- de bolsas congeladas QMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x10*
BGKP (coliformes), en 1,0g no Se permite
S.aureus,en 109 no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 1,0 g no 5@ permite
patdgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFClg, no mas de 50
levaduras, UFC/g, no més de 200
3.4.6. Huevas de otos tiposde | QMAFAnM, UFClg, no mas de 1x10°
|pescada: BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
- libres de las bolsas, saladas,en |S.aureus,en10g no se permite
bolsas, poco saladas, ahumadas, idios 1 sulfiricos en 1,0 g no se permite
curadas patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFClg, no mas de 50
levaduras, UFC/g, no mas de 300
- pasteurizadas QMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x103
BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
S.aureus,en1,0g no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 1,0 g no se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos en 0,19 no se permite
levadurasen 0,1 g no se permite
3.4.7. Andlogos de huevas de QMAFANM, UFClg, no mas de 1x10*
pescado, incluyendo las de BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
albimina S.aureus, en 1,09 no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 0,19 no se permite
patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFC/g, no mas de 50
|levaduras, UFC/g, no mas de 50
35. Higado de pescado y derivados |Elementos toxicos:
plomo 1
cadmio 0.7
mercurio 0.5
estafio 200,0 para conservas en tara de hojalata prefabricada
cromo 0,5 para conservas en tara cromada
Antibiéticos* (peces que se tengan en embalses y nansas):
arupo de tetraciclinas [no se permite J<0.01 mgkg
Pesticidas™:
DDT y sus metabolitos 3
Hexaclorano ( a, B, y - isomeros) 1
Policloruros de bifenilo 5
Indicadores de parasitologia:
Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos, moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
procesamiento, deberan estar conformes con los requerimientos del Anexo 2 de la Seccion 1 del Capitulo 11 de los requerimientos
sanitarios, epidemiologicos e higienicos unificados en relacion a las mercadurias sometidas a supervision (control).
3.5.1. Conservas de higado de Indicadores microbioldgicos:
pescado Deberan satisfacer los requerimientos de esterilidad industrial para conservas del Grupo A, de acuerdo al Anexo 1 2 la Seccion 1
de! Capitulo Il de los Requerimientos sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en relacion a las mercadurias sometidas a
supervision (control).
3.5.2. Higado, cabezas de peces  |QMAFAnM, UFC/g, no mas de 1x10°
congelad BGKP (coliformes), en 0,001 g no se permite
S.aureus,en 0,01g no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela y L. monocytogenes en 25 g no se permite
V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100 para pescado de agua salada
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REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (preductos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisibles, mg/kg, no superiores a Observaciones
3.6. Aceite de higado de bacalao  |Indicadores de deterioro a raiz de oxidacion:
nimero acidico, mg UFClg 4
numero de peroxido, mol de oxigeno activorkg 10
Elementos toxicos:
plomo 1,0
arsénico 1,0
cadmio 0,2
mercurio 0,3
Pesticidas™:
DDT y sus metabdlito o2
Hexaclorano ( a, B, y - isémeros) [0.1
Policloruros de bifenilo [3
Dioxinas**** (se determinaran en caso de haber una suposicion 0,000002 recaiculando a grasas
fundamentada de su presencia en la materia prma)
LB.T. Objetos de pesca que noson  |Indicadores de parasitologia:
pescados: (moluscos, Crustaceos ¥ [Los indicadores de parasitologia de la seguridad del pescado, crustaceos, moluscos, anfibios, reptiles y productos derivados de su
demas acotilos, algas y hierbas procesamiento, deberan estar conformes con los requerimientos del Anexo 2 de la Seccion 1 del Capitulo |1 de los requerimientos
. ) ¥ sUs ¢ anfibios y |sanitarios, epidemiologicos e higiénicos unificados en relacion a las mercadurias sometidas a supervision (control).
reptiles:
- moluscos, crustaceos y demas  |Elementos toxicos:
acotilos, anfibios y reptiles; plomo 10
arsénico 5
cadmio 2
mercurio 0.2
Antibibticos* (peces que se tengan en embalses y nansas):
grupo de tetraciclinas no se permite <0,01 mgkg
- algas y hierbas marinas Elementos toxicos:
plomo 0.5
arsénico
cadmio 1
|mercurio 0.1
- moluscos y crustaceos Ficotoxinas
veneno paralitico de moluscos (saxitoxina) 08 moluscos
20 moluscos
veneno amnéstico de moluscos (acido domoico) 30 Organos Internos de
Cangrejos
veneno diarreico de moluscos (acido ckadaico) 0.16 moluscos
3.7.1. Objetos de pesca que no son (Indicadores microbiologicos:
pescado + crustéceos y demas  [ONMAFARM, UFClg, no mas de 510
acttilos (mariscos cefalopodos y .
acardos, radiados y efc.): BGKP (coliformes), en 0,01 g 1o s permite
S.aureus,en 0,01 g no se permite
- Vivos; patdgenos, incluyendo la salmonela y L monocytogenes en 25 g no e permite
V.parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100
- enfriados, congelados QMAFANRM, UFC/g, no mas de 1210°
BGKP (coliformes), en 0,001 g no se permite
S.aureus,en 0,01 g no e permite
patogenos, incluyendo la salmonela y L. monocytogenes en 25 g no e permite
V parahaemolyticus, UFC/g, no mas de 100
3.7.2. Objetos de pesca que no son |QMAFAnM, UFC/g, no més de 5x10°
pescado - moluscos bivalvos BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
(mejlones, ostras, peine Y 6f6.): 5 5ureys, en 0,1 g no sé permite
- VIVOS clostridios reductores sulfricos en 0,19 no 5€ permite
patogenos, incluyendo la salmonela y L monocytogenes en 25 g no se permite
Ecoli,en10g no se permite
|Enterococosen 0,1 g no se permite
A h olyticus, UFClg, en 25 g para los marinos no se permite
- enfriados, congelados QMAFAnM, UFClg. no mas de 5x10 ¢
BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
‘.I S.aureus,en0,1g no se permite
patogenos, incluyendo la salmonela y L. monocytogenes en 25 g no se permite
/ V. parahaemolyticus, UFCIg, para los marinos 100
3.7.3. Preservas de objetos de QMAFAnM, UFClg, no mas de 2x10
mq;:mﬁpescadomn BGKP (coliformes), en 0,01 no se permite
.08 aee  [Saureus,en 1,09 o se permite
x’;i salsas, con aderezo Y S [y e reduckores Sufincos en 0.01 9 0 se permite
patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohaos, UFC/g, no mas de 10
levaduras, UFC/g, no més de 100
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REQUERIMIENTOS SANITARIOS PARA PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS DE LA UNION ADUANERA

3. Pescado, objetos de pesca que no sean pescado y productos derivados de su procesamiento — Grupo 03, Grupo 16 (productos listos para consumir)

Nombre del producto Indicadores Niveles admisi mg/kg, no superi a Observaciones
3.7.4. Preservas de carne de QMAFARM, UFC/g, no mas de 5x10 4
mariscos bivalvos BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
S.aureus,en 0,19 no e permite
patogenos, incluyendo la saimonelaen 25 g no € permite
mohos, UFC/g, no mas de 10
levaduras, UFC/g, no més de 100

3.7.5. Conservas de objetos de

Deberan satisfacer los requerimientos de esterilidad industrial para conservas del Grupo A, de acuerdo al Anexo 1 ala Seccion 1

pesca que no son pescado del Capitulo Il de los Requerimientos sanitarios, epidemiclogicos e higiénicos unificados en refacion a las mercadurias sometidas a
supervision (control).

3.7.6. Productos curados y QMAFANM, UFClg, no mas de 210

|desecados de acdtios marinos  fBGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
clostridios reductores sulfiricos en 0,1 g no se permite
patogenos, incluyendo la saimonelaen 25 g no se permite
mohos y levaduras, UFC/g, no mas de 100

3.7.7. Productos cocidos y QMAFAnM, UFClg, no mas de 210*

congelados de objetos de pesca que(BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite

no son pescado: - crustaceos; S.aureus,en0,1g no se permite
clostridios reductores sulfuricos en 1,0 g en embalaje al vacio no se permite

patogenos, incluyendo la salmonela y L.monocytogenes en 25 g no se permite

Enterococos, UFClg, no més de :

- en productos de pedazos en porciones; 1x10°
- en productos molidos 210°
- camne de mariscos, platos de carne |QMAFANM, UFC/g, no més de 10
de mariscos bivalvos; BGKP (coliformes), en 0,19 no se permite
S.aureus,en 1.0g no se permite
clostridios reductores sulfuricos en 1,0 g en embalaje al vacio no se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela y L. monocytogenes en 25 g no se permite
Enterococos, UFC/g, no mas de :
- en productos de pedazos de porciones, 110’
- en productos molidos x10°
- platos de came de mariscos QMAFAnM, UFCIg, no més de 1x10*
BGKP (coliformes), en 1,0 no se permite
S.aureus,en 1,09 no se permite
clostridios reductores sulfuricos en 1,0 g en embalaje al vacio no se permite
patogenos, incluyendo la saimonela y L.monocytogenes en 25 g no se permite
Enterococos, UFClg, no mas de :
- en productos de pedazos de porciones; 1x10°
- en productos molidos x10°
- de carne de camarones, QMAFAnM, UFCg, no mas de 2x10*
cangrejos, cangrejitos de mar BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
S.aureus,en 1,0 g no 5€ permite
clostridios reductores sulfricos en 1,0 g en embalaje al vacio no se permite
patdgenos, incluyendo la salmonela y L monocytogenes en 25 g no se permite
Enterococos, UFCg, no mas de .
- en productos de pedazos en porciones; 1x10°
~en productos molidos 210°
3.7.8. Objetos de pescade mar | OMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x10*
desecados y de albimina: BGKP (coliformes), en 0.1 g no s permite
- caldo seco de mejillones, cubitos  [clostridios reductores sulfiiricos en 0,01 g (en embalaje al vacio) no se permite
de caldo y paslas, albumina aislada; [patogencs, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
S.aureus, en 1,09 no se permite
- hidrolizado de mejillones (MIGI-K); | QMAFAnM, UFC/g, no mas de 5x10°
BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
S.aureus, en 1,0 g no se permite
patbgenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
- concentrado de albiminas y BGKP (coliformes),en 1,0 g no se permite
carbohidratos de mejilones S.aureus, en 1,0 g no se permite
1 clostridios reductores sulfiiricos en 1,0 g (en embalaje al vacio) no se permite
I~ patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
0. Algas, hierbas marinas y QMAFANM, UFC/g, no més de 5310
" derivados: -algasy  [BGKP (coliformes), en 0,1 g no se permite
Ihmﬁg s m::!:: frescas, incluyendo [ aicenos, incluyendo la saimonela en 25 § 10 se permite
&/
lgas y hierbas marinas QMAFANM, UFCIg, no més de 5x10 ¢
desecadas: BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
|patogenos, incluyendo la salmonela en 25 g no se permite
mohos, UFClg, no mas de 100
- confituras de col marina. QMAFANM, UFCIg, no més de 5x10°
BGKP (coliformes), en 1,0 g no se permite
patdgenos, incluyendo la saimonela en 25 g no se permite
NOTA:

QMAFANM = Numero de Microorganismos Aerobios Mesdfilos y Anaerobios Facultativos (Quantity of Mesophilic Aerobic and Facultative Anaerobic Microorganisms)
BGKP = Bacterias del Grupo Coliformes (Colibacillus Group Bacteria — CGB (coliforms))




