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ANTECEDENTES

LAS ENFERMEDADES PROVOCADAS POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS POSIBLEMENTE SEA EL PROBLEMA DE
SALUD MAS IMPORTANTE A NIVEL MUNDIAL Y UNA DE LAS
PRINCIPALES CAUSAS QUE CONTRIBUYEN A REDUCIR LA
PRODUCTIVIDAD ECONOMICA (WHO, 1999).




ENTIDADES INTERNACIONALES

INTERVINIENTES EN PROBLEMAS RELACIONADOS CON LA
SALUD HUMANAY ANIMAL, Y LAPROTECCION DEL
AMBIENTE

» ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD (OMS)

« ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA
ALIMENTACION Y LAAGRICULTURA (FAO) PARA EL
ESTABLECIMIENTO DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS

« ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO (OMC)

« COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS (CCE)

« RED INTERNACIONAL DE AUTORIDADES DE INOCUIDAD DE

L OSAEHMENTOS(HNFOSAN)-




ORGANIZACION MUNDIAL DE COMERCIO (OMC)

A TRAVES DE LA OMC SE LLEVAN A CABO
NEGOCIACIONES COMERCIALES, SE RESUELVEN
DISPUTAS COMERCIALES, SE REVISAN POLITICAS
COMERCIALES Y SE APOYA A LAS NACIONES EN EL
DESARROLLO EN POLITICAS COMERCIALES A
TRAVES DE ASISTENCIA TECNICA Y PROGRAMAS
DE CAPACITACION.




COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS (CCE)

LA UNION EUROPEA (UE) HA ESTABLECIDO UN
IMPORTANTE ESQUEMA LEGISLATIVO SOBRE INOCUIDAD
ALIMENTARIA, SALUD Y BIENESTAR DE LOS ANIMALES,
CONJUNTAMENTE CON ASPECTOS EN MATERIA
FITOSANITARIA PARA LOS PAISES QUE CONFORMAN LA
UE.

LA COMISION TIENE LA OFICINAALIMENTARIA 'Y
VETERINARIA, QUE EFECTUA AUDITORIAS Y
SUPERVISIONES IN SITU RESPECTO ALOS CONTROLES
DE INOCUIDAD ALIMENTARIA QUE REALIZAN LOS
ESTADOS MIEMBROS Y LOS PAISES EXPORTADORES DE
PRODUCTOS A LA UE.




LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS HA
ELABORADO EL LIBRO BLANCO SOBRE SEGURIDAD
ALIMENTARIA (COMISION DE LA COMUNIDADES
EUROPEAS, 2000).

SE ESTABLECEN LOS PASOS A SEGUIR PARA
DESARROLLAR UNA  POLITICA ALIMENTARIA
DINAMICA

MODERNIZAR LA LEGISLACION FIJANDO UN
CONJUNTO COHERENTE Y TRANSPARENTE DE
NORMAS

REFORZAR LOS CONTROLES DESDE LA
EXPLOTACION HASTA LA MESA DEL CONSUMIDOR Y
AUMENTAR LA EFICIENCIA DEL SISTEMA DE
ASESORAMIENTO CIENTIFICO PARA GARANTIZAR UN
EEEVADONIVEEDE—SAEYUDY-PROTECCION-DELOS
CONSUMIDORES.



LAS PRIORIDADES ESTRATEGICAS DEL LIBRO
BLANCO SOBRE SEGURIDAD ALIMENTARIA INCLUYEN:

A) CREAR UNA AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA.

B) IMPLEMENTAR SOLIDAMENTE EL ENFOQUE DE LA
GRANJAA LAMESA EN LA NORMATIVAALIMENTARIA.

C) ESTABLECER EL PRINCIPIO SEGUN EL CUAL LAS
EMPRESAS PRODUCTORAS DE ALIMENTOS PARA
CONSUMO HUMANO SON LAS PRIMERAS
RESPONSABLES DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.

D) EVALUAR LA EFICIENCIA DE LAS CAPACIDADES Y
APTITUDES DE LOS ESTADOS MIEMBROS




RED INTERNACIONAL DE AUTORIDADES DE INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS (INFOSAN)

PROPOSITO: INCREMENTAR LA COMUNICACION CON
TEMAS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA Y MECANISMOS PARA
MEJORAR LA CAPACIDAD DE RESPUESTA A PROBLEMAS
HACIA LA SALUD HUMANA CAUSADOS POR
CONTAMINACION NATURAL, ACCIDENTAL Y/O
INTENCIONAL A LOS ALIMENTOS.

LA INFORMACION SE ENCUENTRA CONTENIDA DENTRO
DEL DOCUMENTO “PRINCIPIOS Y DIRECTRICES PARA EL
INTERCAMBIO DE INFORMACION EN SITUACIONES DE
EMERGENCIA RELACIONADAS CON LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS” (FAO/WHO, 2004).




FOOD AND DRUG ADMINISTRATION (FDA) Y EL UNITED
STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE (USDA) DE LOS
ESTADOS UNIDOS

* LA FDA PROMUEVE Y PROTEGE LA SALUD PUBLICA
PERMITIENDO QUE LOS PRODUCTOS GARANTICEN LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS LLEGUEN AL MERCADO.

*AYUDAY ORIENTAALOS PRODUCTORES Y
CONSUMIDORES DE ALIMENTOS EN CUALES SON LOS
RIESGOS A LA SALUD DEL CONSUMIDOR QUE PUEDEN
DERIVARSE DE LOS ALIMENTOS.

PROMUEVE BUENAS PRACTICAS DE MANEJO SANITARIO DE
LOS ALIMENTOS POR PARTE DE LOS CONSUMIDORES Y
PRODUCTORES.




EL USDA A TRAVES DEL ANIMAL AND PLANT HEALTH
INSPECTION SERVICE (APHIS) TIENE ENTRE OTRAS
FUNCIONES;

EVALUAR Y REGULAR LOS RIESGOS ASOCIADOS CON LAS
IMPORTACIONES DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL Y
VEGETAL, POR LO QUE ES IMPORTANTE CONOCER LAS
REGLAMENTACIONES QUE ESTA AGENCIA TIENE EN
MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

LA ”"LEY DE SEGURIDAD DE LA SALUD PUBLICA,
PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EL BIOTERRORISMO DE
2002” (LEY CONTRA EL BIOTERRORISMO), FORMULADA E
IMPLANTADA POR EL GOBIERNO DE LOS ESTADOS
UNIDOS.




LA LEY ESTABLECE MEDIDAS PARA PREVENIR
ATAQUES TERRORISTAS A TRAVES DE LAS
CADENAS DE ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS,
AGUA Y FARMACOS.

REQUIERE DEL REGISTRO DE TODOS LOS
PROVEEDORES DE ALIMENTOS, TANTO INTERNOS
COMO DE AQUELLOS PERTENECIENTES A PAISES
EXPORTADORES HACIA LOS ESTADOS UNIDOS

LA DOCUMENTACION NECESARIA QUE PERMITA
IDENTIFICAR ALOS DISTRIBUIDORES Y
RECEPTORES DE DICHOS PRODUCTOS.




ENTIDADES NACIONALES

MINISTERIO DE SALUD Y SEGURIDAD SOCIAL
INVIMA
INCONTEC




LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

CREADA PARA DESARROLLAR ESTANDARES, GUIAS Y
CODIGOS DE PRACTICAS BAJO LA SUPERVISION DEL
PROGRAMA DE ESTANDARES DE ALIMENTOS DE LA
FAO/OMS.

OBJETIVO DE ESTE PROGRAMA, PROTEGER LA SALUD
DE LOS CONSUMIDORES Y GARANTIZAR PRACTICAS
JUSTAS EN EL COMERCIO DE ALIMENTOS, ADEMAS DE
PROMOVER LA COORDINACION EN LAS
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES DEL TRABAJO
DIRIGIDO A ESTABLECER ESTANDARES EN ALIMENTOS.




CADA  PAIS DEBE DESARROLLAR LAS
LEGISLACIONES ADECUADAS SIGUIENDO LAS
GUIAS ESTABLECIDAS POR EL CODEX Y DE
INFORMAR Y REALIZAR PROGRAMAS DE
EDUCACION PARA ALCANZAR LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS PARA EL CONSUMO HUMANO.




COMISIONES DENTRO DEL CODEX:

A) COMITE DEL CODEX EN PECES Y PRODUCTOS

DE LA PESCA.

B) COMITE DEL CODEX EN HIGIENE DE ALIMENTOS.
C) COMISION INTERGUBERNAMENTAL DE

INVESTIGACION AD HOC EN ALIMENTACION ANIMAL.

D) COMITE DEL CODEX EN ADITIVOS Y

CONTAMINANTES EN ALIMENTOS.

E) COMITE DEL CODEX EN RESIDUOS DE

MEDICAMENTOS VETERINARIOS EN ALIMENTOS.

F) COMISION INTERGUBERNAMENTAL DE

INVESTIGACION AD HOC EN ALIMENTOS

DERIVADOS DE LA BIOTECNOLOGIA.

G) COMITE DEL CODEX EN SISTEMAS DE

INSPECCION Y CERTIFICACION DE ALIMENTOS

IMPORTADOS Y EXPORTADOS.




CODEX ALIMENTARIUS

(«CODIGO DE ALIMENTOS» EN LATIN), ES UN
COMPENDIO DE NORMAS ALIMENTARIAS,
DIRECTRICES, CODIGOS DE PRACTICAS Y OTRAS
RECOMENDACIONES ADOPTADOS
INTERNACIONALMENTE.




EL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y
LOS PRODUCTOS PESQUEROS

ESTA DIRIGIDO A TODOS AQUELLOS QUE SE

OCUPAN DE:

« LA MANIPULACION

« LA PRODUCCION

« EL ALMACENAMIENTO

« LADISTRIBUCION

« LAEXPORTACION

« LA IMPORTACION Y LA VENTA DE PESCADO Y
PRODUCTOS PESQUEROS.




LA APLICACION PRACTICA DE ESTE CODIGO
INTERNACIONAL A LA ACTIVIDAD PESQUERA NACIONAL
REQUERIRA, DE ALGUNAS MODIFICACIONES Y
ENMIENDAS, A FIN DE TENER EN CUENTA LAS
CONDICIONES LOCALES Y LAS NECESIDADES
ESPECIFICAS DE LOS CONSUMIDORES.

EL CODIGO NO PRETENDE REEMPLAZAR EL
ASESORAMIENTO O LA ORIENTACION DE TECNICOS
EXPERIMENTADOS RESPECTO DE COMPLEJOS
PROBLEMAS TECNOLOGICOS Y DE HIGIENE, PECULIARES
DE UNA ZONA GEOGRAFICA O UN TIPO DE PESCA
ESPECIFICO, SINO QUE EN TALES CASOS SE PROPONE,
COMO INSTRUMENTO COMPLEMENTARIO




AMBITO DE APLICACION

EL CODIGO DE PRACTICAS SE APLICA A LA
CRIA, RECOLECCION, MANIPULACION,
PRODUCCION, ELABORACION,
ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y VENTA AL
POR MENOR DE PESCADO, MARISCOS Y OTROS
INVERTEBRADOS ACUATICOS MARINOS O DE
AGUA DULCE Y SUS PRODUCTOS, DESTINADOS
AL CONSUMO HUMANO.




PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

PREVIAMENTE A LA APLICACION DEL SISTEMA DE
HACCP A CUALQUIER SEGMENTO DE LA CADENA DE
ELABORACION DEL PRODUCTO, SE DEBE CONTAR CON
EL APOYO DE UN PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS
BASADO EN LAS BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE O EN
LO QUE REQUIERA LAAUTORIDAD COMPETENTE.




EL ESTABLECIMIENTO DE PROGRAMAS DE
REQUISITOS PREVIOS PERMITIRA AL EQUIPO
ENCARGADO DEL SISTEMA DE HACCP
CENTRARSE EN SU APLICACION A LOS PELIGROS
PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS QUE
ESTAN DIRECTAMENTE RELACIONADOS CON EL
PRODUCTO Y EL PROCESO SELECCIONADO.




EL PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS SERA
ESPECIFICO PARA CADA ESTABLECIMIENTO O
CADA EMBARCACION Y EXIGIRA ACTIVIDADES DE
VIGILANCIA'Y EVALUACION A FIN DE CONSTATAR SU

CONTINUA EFICACIA




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM):

PRINCIPIOS BASICOS Y PRACTICAS GENERALES DE
HIGIENE EN LA MANIPULACION, PREPARACION |,
ELABORACION, ENVASADO, ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS PARA
CONSUMO HUMANO, CON EL OBJETO DE
GARANTIZAR QUE LOS PRODUCTOS QUE SE
FABRIQUEN EN CONDICIONES SANITARIAS
ADECUADAS Y SE MINIMICEN LOS RIESGOS
INHERENTES DURANTE LAS DIFERENTES ETAPAS DE
LA CADENA DE PRODUCCION




MANIPULACION PREPARACION

HIGIENE By ELAEORACION

ALMACENAMIE
NTO

ENVASADO




. EMBARCACIONES DE PESCA
=~ Y RECOLECCION




LIMPIEZAY
DESINFECCION

REDUCIR AL MINIMO LA
CONTAMINACION

EVITAR DANOS AL
PESCADO




1. DISENO Y CONSTRUCCION DE EMBARCACIONES DE
PESCA Y DE RECOLECCION

RECOMENDACIONES :

e FACILITAR LA LIMPIEZAY LA DESINFECCION

« REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION

« REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS AL PESCADO

« REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS DURANTE LA
RECOLECCION DE PECES CULTIVADOS
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FACILITAR LIMPIEZA Y DESINFECCION

« SE EVITARAN SALIENTES Y ANGULOS CERRADOS
QUE FACILITAN LA ACUMULACION DE SUCIEDAD

« LA CONSTRUCCION DE LA EMBARCACION DEBE
PERMITIR UN ABUNDANTE DRENAJE

« SE DEBE DISPONER DE UNA BUENA RESERVA DE
AGUA DE MAR LIMPIA O AGUA POTABLE A LA
PRESION ADECUADA




REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION

« LAS SUPERFICIES DE LAS ZONAS DE
MANIPULACION DE LA EMBARCACION DEBERAN
SER DE MATERIAL ATOXICO, LISAS E
IMPERMEABLES, Y ESTAR EN BUEN ESTADO, A FIN
DE QUE SE REDUZCA AL MINIMO LA ACUMULACION
DE MUCUS, SANGRE, ESCAMAS Y VISCERAS DE
PESCADO Y DISMINUYA EL RIESGO DE
CONTAMINACION .

- CUANDO PROCEDA, DEBERAN PREVERSE
INSTALACIONES APROPIADAS PARA LA
MANIPULACION Y EL LAVADO DEL PESCADO Y
MARISCOS, CON UN SUMINISTRO ADECUADO DE
AGUA FRIA POTABLE O AGUA LIMPIAA ESOS
EFECTOS




DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES APROPIADAS
PARA EL EQUIPO DE LAVADO Y DESINFECCION,
CUANDO PROCEDA

LA TOMA DE AGUA LIMPIA ESTARA SITUADA EN UN
LUGAR DONDE DICHA AGUA NO PUEDA
CONTAMINARSE

TODAS LAS CANERIAS Y TUBOS DE DESAGUE
DEBERAN PODER SOSTENER LA CARGA MAXIMA

LAS TUBERIAS DE AGUA NO POTABLE DEBERAN
IDENTIFICARSE CLARAMENTE Y SEPARARSE DE LAS
DE AGUA POTABLE, A FIN DE EVITAR LA
CONTAMINACION




« SE EVITARA LA CONTAMINACION DEL PESCADO Y
DE LOS MARISCOS CON SUSTANCIAS EXTRANAS,
ENTRE LAS QUE PODRIAN INCLUIRSE AGUAS DE
SENTINA, HUMO, COMBUSTIBLE, GRASA,
DESECHOS DE DRENAJE Y OTROS RESIDUOS
SOLIDOS O SEMISOLIDOS.

« CUANDO PROCEDA, SE IDENTIFICARAN
CLARAMENTE LOS RECIPIENTES PARA DESPOJOS
Y MATERIALES DE DESECHO, LOS CUALES
ESTARAN CLARAMENTE IDENTIFICADOS, DOTADOS
DE UNA TAPA QUE ENCAJE PERFECTAMENTE Y
CONSTRUIDOS CON MATERIAL IMPERMEABLE.




« SE DISPONDRA DE INSTALACIONES SEPARADAS
Y ADECUADAS PARA EVITAR LA CONTAMINACION
DEL PESCADO Y DE LOS MATERIALES SECOS.

- CUANDO PROCEDA, SE DISPONDRA DE LAVABOS
Y RETRETES EN CANTIDAD SUFICIENTE,
AISLADOS DE LA ZONA EN QUE SE MANIPULA EL
PESCADO Y LOS MARISCOS.

« CUANDO PROCEDA, SE IMPEDIRA LA ENTRADA
DE AVES, INSECTOS, OTROS ANIMALES, PLAGAS
Y PARASITOS




REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS AL PESCADO

e EN LAS ZONAS DE MANIPULACION SE REDUCIRA AL
MINIMO LA PRESENCIA DE BORDES AFILADOS O
SALIENTES EN LAS SUPERFICIES

* LAS ZONAS DESTINADAS AL ALMACENAMIENTO EN
CAJAS Y ESTANTES ESTARAN PROYECTADAS PARA
EVITAR QUE EL PESCADO Y LOS MARISCOS SUFRAN
UNA PRESION EXCESIVA

« LAS CANALETAS Y TRANSPORTADORES ESTARAN
PROYECTADOS PARA EVITAR AL PRODUCTO DANOS
FISICOS QUE PUDIERAN DERIVAR DE
APLASTAMIENTOS O CAIDAS DESDE UNA GRAN
ALTURA






http://www.horta.uac.pt/projectos/Saber/200403/especiesPiscicolas/Thunnus_obesus_Jorge_Fontes copy.jpg
http://www.horta.uac.pt/projectos/Saber/200403/especiesPiscicolas/Thunnus_obesus_Jorge_Fontes copy.jpg




LOS ARTES DE PESCA DEBERAN CONCEBIRSE Y
UTILIZARSE DE MANERA QUE SE REDUZCAN AL
MINIMO LOS DANOS AL PESCADO Y LOS
MARISCOS Y EL DETERIORO DE ESTE.







REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS DURANTE LA
RECOLECCION DE PECES CULTIVADOS

LAS ZONAS DE RECOLECCION Y TODOS LOS EQUIPOS
QUE SE EMPLEEN PARA LA RECOLECCION, CAPTURA,
SELECCION, CLASIFICACION, ACARREO Y TRANSPORTE
DE LOS PRODUCTOS VIVOS SE PROYECTARAN DE
MANERA QUE SE MANIPULEN CON RAPIDEZ Y
EFICIENCIA Y SIN OCASIONARLES DANOS MECANICOS:
DEBERIAN SER FACILES DE LIMPIAR Y LIBRES DE
CONTAMINACION




« LOS EQUIPOS QUE SE EMPLEEN PARA EL TRANSPORTE
DE PRODUCTOS VIVOS Y FAENADOS ESTARAN
CONSTRUIDOS EN MATERIALES IDONEOS
RESISTENTES A LA CORROSION QUE NO TRANSMITAN
SUSTANCIAS TOXICAS Y NO DEBERAN PROVOCAR
DANOS MECANICOS

« CUANDO EL PESCADO SE TRANSPORTE VIVO SE
DEBERA HACER LO POSIBLE POR EVITAR SU
HACINAMIENTO Y REDUCIR AL MINIMO LAS
MAGULLADURAS

« CUANDO SE MANIPULEN O TRANSPORTEN PECES
VIVOS, SE TENDRA CUIDADO DE MANTENER LAS
CONDICIONES QUE PUEDAN INFLUIR EN SU SALUD




2. DISENO Y CONSTRUCCION DE ESTABLECIMIENTOS

RECOMENDACIONES

e FACILITAR LA LIMPIEZAY DESINFECCION

« REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION
« PROPORCIONAR ILUMINACION SUFICIENTE
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FACILITAR LALIMPIEZAY LA DESINFECCION

LAS SUPERFICIES DE LAS PAREDES, LOS
TABIQUES Y LOS PISOS DEBERAN ESTAR
HECHAS DE MATERIALES IMPERMEABLES Y
ATOXICOS.

LAS SUPERFICIES CON LAS QUE PUDIERA
ENTRAR EN CONTACTO EL PESCADO, LOS
MARISCOS Y SUS PRODUCTOS DEBERAN ESTAR
HECHAS DE MATERIALES RESISTENTES A LA
CORROSION E IMPERMEABLES, DE COLOR
CLARO, LISOS Y FACILES DE LIMPIAR.

LAS SUPERFICIES DE LAS PAREDES Y TABIQUES
DEBERAN SER LISAS HASTA UNA ALTURA
APROPIADA PARA LAS OPERACIONES:




LOS PISOS DEBERAN ESTAR CONSTRUIDOS
DE UNA MANERA QUE FACILITE SU DRENAJE.

LOS TECHOS Y ACCESORIOS SITUADOS EN
LUGARES ELEVADOS DEBERAN ESTAR
CONSTRUIDOS Y TERMINADOS DE MANERA
QUE SE REDUZCA AL MINIMO LA
ACUMULACION DE SUCIEDAD Y LA
CONDENSACION, ASI COMO EL
ESPARCIMIENTO DE PARTICULAS




« LAS VENTANAS ESTARAN CONSTRUIDAS DE
MANERA QUE SE REDUZCA AL MINIMO LA
ACUMULACION DE SUCIEDAD Y, CUANDO
SEA NECESARIO, DISPONDRAN DE REDES
MOVILES DE PROTECCION CONTRA
INSECTOS, QUE SE PUEDAN LIMPIAR

« LA SUPERFICIE DE LAS PUERTAS SERA LISA
E IMPERMEABLE

« LAS UNIONES DE SUELOS Y PAREDES
ESTARAN CONSTRUIDAS PARA FACILITAR
LA LIMPIEZA (UNIONES REDONDEADAS




REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION

LA DISPOSICION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
ESTARA PROYECTADA PARA REDUCIR AL MINIMO
LA CONTAMINACION CRUZADA, LO QUE PODRA
CONSEGUIRSE MEDIANTE UNA SEPARACION
FISICA O CRONOLOGICA

TODAS LAS SUPERFICIES DE LAS ZONAS DE
MANIPULACION DEBERAN SER DE MATERIALES
NO TOXICOS, LISAS E IMPERMEABLES Y
HALLARSE EN BUEN ESTADO DE MANERA QUE SE
REDUZCA AL MINIMO LA ACUMULACION DE MUCUS
. SANGRE, ESCAMAS Y VISCERAS DE PESCADO Y
SE DISMINUYA EL RIESGO DE CONTAMINACION
FISICA:




 LAS SUPERFICIES DE TRABAJO QUE ENTREN
EN CONTACTO DIRECTO CON EL PESCADQO,
LOS MARISCOS Y SUS PRODUCTOS
DEBERAN HALLARSE EN BUEN ESTADO Y
SER DURADERAS Y FACILES DE MANTENER.
ESTARAN HECHAS DE MATERIALES LISOS,
NO ABSORBENTES Y ATOXICOS, E INERTES
PARA AL PESCADQO, LOS MARISCOS Y SUS
PRODUCTOS, LOS DETERGENTES Y LOS
DESINFECTANTES EN CONDICIONES
NORMALES DE TRABAJO




+ SE DISPONDRA DE INSTALACIONES
ADECUADAS PARA LA MANIPULACION Y EL
LAVADO DE LOS PRODUCTOS, CON UN
SUMINISTRO SUFICIENTE DE AGUA FRIA
POTABLE A ESOS EFECTOS

» SE DISPONDRA DE INSTALACIONES
ADECUADAS Y SUFICIENTES PARA EL
ALMACENAMIENTO O LA PRODUCCION DE
HIELO;




LAS LAMPARAS DE LOS TECHOS ESTARAN
CUBIERTAS O DOTADAS DE PROTECCION
IDONEA PARA IMPEDIR QUE SE PRODUZCA
CONTAMINACION POR MEDIO DEL VIDRIO U
OTROS MATERIALES

HABRA SUFICIENTE VENTILACION PARA
ELIMINAR EL EXCESO DE VAPOR, HUMO Y
OLORES DESAGRADABLES, Y SE EVITARAN
LA CONTAMINACION CRUZADA POR
AEROSOLES:




- SE DISPONDRA DE LOS MEDIOS NECESARIOS
PARA LAVAR Y DESINFECTAR EL EQUIPO,
CUANDO PROCEDA

« LAS TUBERIAS DE AGUA NO POTABLE
DEBERAN IDENTIFICARSE CLARAMENTE Y
SEPARARSE DE LAS DE AGUA POTABLE, A FIN
DE EVITAR LA CONTAMINACION

« TODAS LAS CANERIAS Y CONDUCTOS DE
EVACUACION DE DESECHOS ESTARAN EN
CONDICIONES DE SOPORTAR UNA CARGA
MAXIMA:




« SE REDUCIRA AL MINIMO LAACUMULACION
DE DESECHOS SOLIDOS, SEMISOLIDOS O
LIQUIDOS PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION

« CUANDO PROCEDA, SE IDENTIFICARAN
CLARAMENTE LOS RECIPIENTES PARA
DESPOJOS Y MATERIALES DE DESECHO, LOS
CUALES ESTARAN CONVENIENTEMENTE
DOTADOS DE UNA TAPA QUE ENCAJE
PERFECTAMENTE Y CONSTRUIDOS CON
MATERIAL IMPERMEABLE;




SE DISPONDRA DE INSTALACIONES

SEPARADAS Y ADECUADAS PARA EVITAR LA

CONTAMINACION DEL PESCADO POR:

« SUSTANCIAS VENENOSAS O NOCIVAS

« MATERIALES ALMACENADOS EN SECO,
ENVASES, ETC,;

« DESPOJOS Y MATERIALES DE DESECHO;




» SE DISPONDRA DE INSTALACIONES
ADECUADAS DE LAVABOS Y RETRETES,
AISLADAS DE LA ZONA DONDE SE
MANIPULA EL PESCADO.

« SE IMPEDIRA LA ENTRADA DE AVES,
INSECTOS, Y OTROS ANIMALES, PLAGAS Y
PARASITOS.

« EL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
ESTARA PROVISTO DE UN DISPOSITIVO DE
REFLUJO CUANDO PROCEDA.




3. DISENO Y CONSTRUCCION DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS

RECOMENDACIONES

» FACILITAR LA LIMPIEZAY DESINFECCION
« REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION
« REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS




FACILITAR LA LIMPIEZAY LA DESINFECCION

« LOS EQUIPOS DEBERAN SER DURADEROS Y MOVILES
Y/O PODER DESARMARSE PARA PERMITIR LAS
OPERACIONES DE MANTENIMIENTO, LIMPIEZA,
DESINFECCION Y CONTROL

« LOS EQUIPOS, RECIPIENTES Y UTENSILIOS QUE
ENTRAN EN CONTACTO CON EL PESCADO, LOS
MARISCOS Y SUS PRODUCTOS ESTARAN
PROYECTADOS PARA PERMITIR UN DRENAJE
ADECUADO Y CONSTRUIDOS PARA PODER SER
LIMPIADOS, DESINFECTADOS Y MANTENIDOS DE
MANERA QUE SE EVITE LA CONTAMINACION




« LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS ESTARAN
PROYECTADOS Y CONSTRUIDOS PARA
REDUCIR AL MINIMO LA PRESENCIA DE
ANGULOS ESTRECHOS INTERNOS Y SALIENTES
Y PEQUENAS GRIETAS O HUECOS DONDE
PUEDA ACUMULARSE SUCIEDAD

SE PROPORCIONARA UN SUMINISTRO IDONEO
Y SUFICIENTE DE UTENSILIOS Y PRODUCTOS
DE LIMPIEZA, APROBADOS POR EL
ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE




PARA REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION

e TODAS LAS SUPERFICIES DEL EQUIPO EMPLEADO EN
LAS ZONAS DE MANIPULACION DEBERAN SER DE
MATERIAL NO TOXICO, LISAS E IMPERMEABLES, Y
HALLARSE EN BUEN ESTADO, DE MANERA QUE SE
REDUZCA AL MINIMO LA ACUMULACION DE MUCUS |,
SANGRE, ESCAMAS Y VISCERAS DE PESCADO Y
DISMINUYA EL RIESGO DE CONTAMINACION FiSICA.




« SE REDUCIRA AL MINIMO LA ACUMULACION
DE DESECHOS SOLIDOS, SEMISOLIDOS O
LIQUIDOS PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION
DEL PESCADO.

« LOS RECIPIENTES Y EQUIPOS EMPLEADOS EN
EL ALMACENAMIENTO DISPONDRAN DE UN
DRENAJE APROPIADO

- NO SE PERMITIRA QUE LAS AGUAS DE
DRENAJE CONTAMINEN LOS PRODUCTOS




PARA REDUCIR AL MINIMO LOS DANOS

EN LAS SUPERFICIES SE REDUCIRA AL MINIMO
LA PRESENCIA DE BORDES AFILADOS Y
SALIENTES

LAS CANALETAS Y TRANSPORTADORES
ESTARAN PROYECTADOS PARA EVITAR DANOS
FISICOS OCASIONADOS POR APLASTAMIENTOS
O CAIDAS DESDE GRAN ALTURA

EL EQUIPO EMPLEADO EN EL
ALMACENAMIENTO DEBERA SER IDONEO PARA
TAL FIN Y NO PERMITIR EL APLASTAMIENTO.




APLICAR
LIMPIEZAY
DESINFECCION

EVITAR
LUCHA CONTRA ACUMULACION

LAS PLAGAS DE RESIDUOS

PROGRAMAS
CONTROL DE
LA HIGIENE

VIGILAR EVITAR
HIGIENE CONTAMINACIO
PERSONAL N DEL PESCADO

VIGILAR

ELIMINAR CALIDAD E
MATERIALES INOCUIDAD DEL

DESECHABLES AGUAY HIELO




PROGRAMA PERMANENTE DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

SE ESTABLECERA UN PROGRAMA PERMANENTE
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA
GARANTIZAR QUE TODAS LAS PARTES DE LA
EMBARCACION, EL ESTABLECIMIENTO DE
ELABORACION Y LOS EQUIPOS QUE ESTOS
CONTIENEN, SE LIMPIEN SISTEMATICAMENTE Y
EN FORMA APROPIADA.

ESTE PROGRAMA SE EVALUARA DE NUEVO
CADA VEZ QUE SE PRODUZCAN
MODIFICACIONES EN LAS EMBARCACIONES, LOS
ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION O LOS

—EQUHPOS:




!reparamo‘ n para ‘a ‘lmpleza

Preparacion de la zona y los equipos que han de limpiarse. Incluye actividades
como retirar todo el pescado y los productos pesqueros presentes en la zona
elegida, proteger los componentes delicados y materiales de envasado para que
no se mojen, eliminar manualmente o mediante escobillas los desperdicios de
pescado, etc.

Pre-enjuague Enjuague con agua para eliminar la suciedad gruesa y
suelta.

Limpieza Supresion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa
u otros materiales objetables.

Enjuague Enjuague con agua potable o agua limpia, segun el caso,
para eliminar toda la suciedad y los residuos de detergente.

Desinfeccion Aplicacion de productos quimicos, aprobados por el

organismo oficial competente, y/o calor para destruir la mayor parte de los
microorganismos presentes en las superficies.

Enjuague final  Un Gltimo enjuague, cuando proceda, con agua potable o
agua limpia para eliminar toda la suciedad y los residuos de desinfectante.

Almacenamiento Los equipos, recipientes y utensilios limpios y
desinfectados deberan almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

e S E S e = =

eficiencia de la limpieza, cuando proceda.



MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES,
EQUIPOS Y UTENSILIOS

LOS EDIFICIOS, MATERIALES Y UTENSILIOS,
ASI COMO TODO EL EQUIPO DEL
ESTABLECIMIENTO, INCLUIDOS LOS
SISTEMAS DE DRENAJE, DEBERAN
MANTENERSE EN ORDEN Y EN BUEN
ESTADO

LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS
MATERIALES DEL ESTABLECIMIENTO O
EMBARCACION DEBERAN MANTENERSE
LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO




- SE ESTABLECERAN PROCEDIMIENTOS PARA

EL MANTENIMIENTO, REPARACION Y AJUSTE,
CUANDO PROCEDA, DE TODOS LOS
INSTRUMENTOS.

EN ELLOS SE ESPECIFICARAN, PARA CADA
EQUIPO, LOS METODOS QUE HAN DE
EMPLEARSE, LAS PERSONAS ENCARGADAS
DE APLICARLOS Y LA FRECUENCIA DE LAS
OPERACIONES DE MANTENIMIENTO




CONTROL DE PLAGAS

» SE ADOPTARAN BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
PARA EVITAR QUE SE CREE UN MEDIO PROPICIO
PARA EL DESARROLLO DE PLAGAS

« LOS PROGRAMAS DE CONTROL PODRIAN INCLUIR
MEDIDAS PARA IMPEDIR EL ACCESO DE LAS
PLAGAS, ELIMINAR SUS REFUGIOS ASi COMO
TODA INFESTACION, Y ESTABLECER SISTEMAS DE
VIGILANCIA, DETECCION Y ERRADICACION

« LOS AGENTES FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS
HABRAN DE SER APLICADOS DE MANERA
—-CONVENIENTEPORPERSONALDEBIDAMENTE—
CALIFICADO.



CONGELACION

LAS BANDEJAS
CONTENIENDO EL
PRODUCTO SON
LLEVADOS AL
CONGELADOR DE
PLACAS Y SE MANTIENEN
HASTA UNA
TEMPERATURA DE (- 35°
C) APROXIMADAMENTE
POR 4 HORAS.




SUMINISTRO DE AGUA, HIELO Y VAPOR
AGUA

CUANDO UN ESTABLECIMIENTO TIENE SU
PROPIO SUMINISTRO DE AGUA FRESCA O AGUA
DE MAR, Y SE UTILIZA LA CLORINACION DEL
AGUA, QUE PUEDE ESTAR EN CONTACTO
DIRECTO CON EL PESCADO O LOS PRODUCTOS
PESQUEROS, EL CONTENIDO MINIMO RESIDUAL
DE CLORO LIBRE NO DEBERIA EXCEDER EL DEL
AGUA POTABLE.




HIELO

« EL HIELO SE FABRICARA CON AGUA POTABLE
O CON AGUA LIMPIA

« EL HIELO SE PROTEGERA CONTRA LA
CONTAMINACION.

AL ANADIR CLORO AL AGUA DE MAR, SE
PRESTARA ATENCION A LA POSIBLE
FORMACION DE COMPUESTOS TOXICOS




VAPOR

PARA LAS OPERACIONES QUE REQUIERAN
VAPOR, SE MANTENDRA UN SUMINISTRO
ADECUADO A UNA PRESION SUFICIENTE

EL VAPOR UTILIZADO QUE ESTE EN
CONTACTO DIRECTO CON EL PESCADO O EL
MARISCO O CON SUPERFICIES QUE ESTEN
EN CONTACTO CON ALIMENTOS NO DEBERA
CONSTITUIR UNA AMENAZA PARA LA
INOCUIDAD O IDONEIDAD DEL ALIMENTO.




GESTION DE DESECHOS

« LOS DESPOJOS Y OTROS MATERIALES DE
DESECHO SE RETIRARAN PERIODICAMENTE
DE LOS LOCALES DEL ESTABLECIMIENTO DE
ELABORACION O DE LA EMBARCACION

« LOS VERTIDOS DE DESECHOS DE LAS
EMBARCACIONES NO CONTAMINARAN EL
SISTEMA DE TOMA DE AGUA NI LOS
PRODUCTOS QUE ENTRAN EN DICHAS
EMBARCACIONES.




HIGIENE PERSONAL Y SALUD

LA HIGIENE PERSONAL Y LAS INSTALACIONES
DEBERAN SER TALES QUE PERMITAN EL
MANTENIMIENTO DE UN NIVEL DE HIGIENE
PERSONAL APROPIADO PARA EVITAR LA
CONTAMINACION.




INSTALACIONES Y EQUIPOS

LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS DEBERAN
INCLUIR:

| MEDIOS ADECUADOS PARA LAVARSE Y
SECARSE LAS MANOS HIGIENICAMENTE;

1 UN NUMERO SUFICIENTE DE RETRETES Y
LOCALES PARA QUE EL PERSONAL SE CAMBIE,
CONVENIENTEMENTE PROYECTADOS Y
UBICADOQOS.




HIGIENE DEL PERSONAL

) NO DEBERA EMPLEARSE EN LA PREPARACION,
MANIPULACION O TRANSPORTE NINGUNA
PERSONA DE LA QUE SE SEPA QUE SUFRE O ES
PORTADORA DE UNA ENFERMEDAD
CONTAGIOSA, O QUE TENGA HERIDAS
INFECTADAS O LESIONES ABIERTAS;

] CUANDO SEA NECESARIO, SE LLEVARAN
ROPAS PROTECTORAS, GORROS Y CALZADO
SUFICIENTES Y APROPIADOS;




] TODAS LAS PERSONAS QUE TRABAJEN EN
UN ESTABLECIMIENTO DEBERAN MANTENER
UN ALTO GRADO DE LIMPIEZA PERSONAL Y
ADOPTAR TODAS LAS PRECAUCIONES
NECESARIAS PARA IMPEDIR LA
CONTAMINACION

| TODO EL PERSONAL DEBERA PROCEDER A

LAVARSE LAS MANQOS:

« AL COMENZAR ACTIVIDADES DE
MANIPULACION DEL PESCADO O DE LOS
MARISCOS

« AL ENTRAR DE NUEVO EN UNA ZONA DE
ELABORACION

- INMEDIATAMENTE DESPUES DE HABER

—UTHHZADOLOS RETRETES;




EN LAS ZONAS DONDE SE MANIPULA Y
ELABORA PESCADO NO ESTARAN PERMITIDAS
LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES:

- FUMAR

- ESCUPIR

- MASCAR GOMA O COMER

- ESTORNUDAR O TOSER SOBRE UN ALIMENTO
SIN PROTECCION

- LLEVAR EFECTOS PERSONALES COMO JOYAS,
RELOJES, INSIGNIAS U OTROS ADORNOS QUE,
EN CASO DE CAIDA, PODRIAN REPRESENTAR
UNA AMENAZA PARA LA INOCUIDAD E
IDONEIDAD DE LOS PRODUCTOS




CAPACITACION

LA CAPACITACION EN MATERIA DE HIGIENE DEL
PESCADO Y DE LOS MARISCOS REVISTE UNA
IMPORTANCIA FUNDAMENTAL.

TODO EL PERSONAL DEBE SER CONSCIENTE DE
SU FUNCION Y RESPONSABILIDAD EN LA
PROTECCION DEL PESCADO Y DE LOS MARISCOS
CONTRA LA CONTAMINACION Y EL DETERIORO.




LAS PERSONAS QUE MANIPULAN EL
PESCADO Y LOS MARISCOS DEBEN TENER
LOS CONOCIMIENTOS o4 APTITUDES
NECESARIOS PARA PODER DESARROLLAR
SUS TAREAS EN CONDICIONES HIGIENICAS.
QUIENES UTILIZAN SUSTANCIAS QUIMICAS
CONCENTRADAS PARA LA LIMPIEZA U OTROS
PRODUCTOS QUIMICOS POTENCIALMENTE
PELIGROSOS, DEBEN SER INSTRUIDOS
SOBRE LAS TECNICAS SEGURAS DE
MANIPULACION.




LA CAPACITACION DEL PERSONAL EN EL USO
DEL SISTEMA DE HACCP ES ESENCIAL PARA
QUE PUEDA APLICARSE Y EJECUTARSE CON
BUENOS RESULTADOS EN UN
ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE
PESCADO O MARISCOS.

LA APLICACION PRACTICA DE ESTOS SISTEMAS
MEJORARA CUANDO LA PERSONA
RESPONSABLE DEL HACCP HAYA COMPLETADO
CON BUENOS RESULTADOS UN CURSO.




LOS ADMINISTRADORES DEBERAN DISPONER
TAMBIEN LO NECESARIO PARA QUE LOS
EMPLEADOS RELEVANTES EN EL
ESTABLECIMIENTO RECIBAN PERIODICAMENTE
LA CAPACITACION ADECUADA, A FIN DE QUE
PUEDAN COMPRENDER LOS PRINCIPIOS EN
QUE SE BASA EL SISTEMA DE HACCP.




CONSIDERACIONES GENERALES PARA LA
MANIPULACION DE PESCADO Y MARISCO
FRESCOS
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EN NINGUN CASO DEBE ACEPTARSE PESCADO,
MARISCOS Y OTROS INVERTEBRADOS
ACUATICOS DEL QUE SE SEPA QUE CONTIENE
PARASITOS, MICROORGANISMOS INDESEABLES,
PLAGUICIDAS, MEDICAMENTOS VETERINARIOS O
SUSTANCIAS EXTRANAS, TOXICAS O
DESCOMPUESTAS.




CUANDO SE ENCUENTRE PESCADO O
MARISCO QUE HAYA SIDO DECLARADO NO
APTO PARA EL CONSUMO HUMANO, DEBERA
SER RETIRADO Y ALMACENADO EN UN
LUGAR SEPARADO DE LAS CAPTURAS, Y SER
ELABORADO DE NUEVO O ELIMINADO EN
FORMA APROPIADA.

TODO EL PESCADO Y MARISCO QUE SE
CONSIDEREN APTOS PARA EL CONSUMO
HUMANO HABRAN DE MANIPULARSE
CORRECTAMENTE, PRESTANDO ESPECIAL
ATENCION A LA REGULACION DEL TIEMPO Y
DE LA TEMPERATURA.




REGULACION DEL TIEMPO Y LA
TEMPERATURA

LA TEMPERATURA ES EL FACTOR INDIVIDUAL
MAS IMPORTANTE QUE INFLUYE EN LA
RAPIDEZ DEL DETERIORO DE PESCADO Y
MARISCOS EN LA MULTIPLICACION DE
MICROORGANISMOS.

ES FUNDAMENTAL QUE TANTO EL PESCADO
FRESCO, LOS FILETES Y OTROS PRODUCTOS
COMO EL MARISCO Y SUS PRODUCTOS, QUE
DEBEN SER ENFRIADOS, SE MANTENGAN A
UNA TEMPERATURA LO MAS CERCANA
POSIBLE A 0°C.




EN EL CASO DE LAS ESPECIES PROCLIVES A LA
PRODUCCION DE ESCOMBROTOXINAS, LA
REGULACION DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA
PUEDE SER EL METODO MAS EFICAZ PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.
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REDUCCION AL MINIMO DEL DETERIORO -
TIEMPO

« EL ENFRIAMIENTO COMENZARA LO ANTES
POSIBLE

- EL PESCADO FRESCO SE MANTENDRA EN
FRIO Y SE MANIPULARA, ELABORARA Y
DISTRIBUIRA CON CUIDADO Y EN EL MENOR
TIEMPO POSIBLE.




REDUCCION AL MINIMO DEL DETERIORO -
REGULACION DE LA TEMPERATURA

« SE APLICARA UNA CANTIDAD ADECUADA Y
SUFICIENTE DE HIELO O SE UTILIZARAN
SISTEMAS DE AGUA ENFRIADA O
REFRIGERADA, PARA QUE EL PESCADO SE
MANTENGA A UNA TEMPERATURA LO MAS
CERCANA POSIBLE A 0°C

« PESCADOS Y MARISCOS VIVOS DEBERAN SER
TRANSPORTADOS A LA TEMPERATURA APTA A
SU ESPECIE;




« SE PROYECTARAN Y MANTENDRAN SISTEMAS
DE AGUA ENFRIADA O REFRIGERADA O DE
ALMACENAMIENTO EN FRIO PARA DISPONER
DE CAPACIDAD SUFICIENTE DE ENFRIAMIENTO
O CONGELACION DURANTE LOS PERIODOS DE
CARGA MAXIMA

« CUANDO EL PESCADO SE ALMACENE EN
SISTEMAS DE AGUA REFRIGERADA SE EVITARA
ALCANZAR UNA DENSIDAD QUE IMPIDA A
DICHOS SISTEMAS FUNCIONAR EFICAZMENTE

- SE PROCEDERA PERIODICAMENTE A VIGILAR Y
REGULAR EL TIEMPO Y LA TEMPERATURAY LA
HOMOGENEIDAD DEL ENFRIADO




REDUCCION AL MINIMO DEL DETERIORO —
MANIPULACION

PRACTICAS DEFICIENTES DE MANIPULACION
PUEDEN CAUSAR DANOS AL PESCADO,
MARISCOS Y OTROS INVERTEBRADOS
ACUATICOS FRESCOS QUE ACELEREN SU
DESCOMPOSICION Y AUMENTAR LAS PERDIDAS
INNECESARIAS DESPUES DE LA CAPTURA O
RECOLECCION.




PARA REDUCIR LOS DANOS DURANTE LA
MANIPULACION:

« EL PESCADO Y LOS MARISCOS SE
MANIPULARAN Y ACARREARAN CON
CUIDADO, ESPECIALMENTE DURANTE SU
TRASLADO Y CLASIFICACION, CON EL FIN DE
EVITAR DANOS FiSICOS.

« CUANDO SE MANIPULEN O TRANSPORTEN
PECES VIVOS, SE TENDRA CUIDADO DE
MANTENER LAS CONDICIONES QUE PUEDAN
INFLUIR EN SU SALUD (POR EJ. CO2, O2,
TEMPERATURA, DESECHOS NITROGENADOS,
ETC.),




NO SE DEBE PISAR EL PESCADO NI SUBIRSE
ENCIMA DE EL

CUANDO SE UTILICEN CAJAS PARA
ALMACENAR EL PESCADO, NO SE DEBERA
LLENARLAS NI APILARLAS EXCESIVAMENTE

MIENTRAS EL PESCADO ESTA EN CUBIERTA,
DEBERA MANTENERSE EN EL NIVEL MAS BAJO
POSIBLE LA EXPOSICION A LAS INCLEMENCIAS
DEL TIEMPO CON EL FIN DE EVITAR UNA
DESHIDRATACION




« SIEMPRE QUE SEA POSIBLE, SE UTILIZARA
HIELO PICADO QUE PERMITA REDUCIR AL
MINIMO LOS DANOS AL PESCADO Y
OBTENER LA MAXIMA CAPACIDAD DE
ENFRIAMIENTO;

« EN LAS ZONAS DE ALMACENAMIENTO EN
AGUA REFRIGERADA, SE CONTROLARA LA
DENSIDAD DEL PESCADO PARA EVITAR
QUE SUFRA DANOS.
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CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL
PRODUCTO

LOS CAMARONEROS, PROCESADORES Y
COMPRADORES COMPARTEN LA
RESPONSABILIDAD DE LA INOCUIDAD Y
CALIDAD DEL CAMARON.

LAS RESPONSABILIDADES EMPIEZAN ANTES
DE LA COSECHA Y CONTINUAN DURANTE LA
DISTRIBUCION.

CONTROLES APROPIADOS SON
REQUERIDOS DURANTE EL CRECIMIENTO,

COSECHA, PROCESAMIENTO, DISTRIBUCION
Y ACMACENAJE




AGUA

LA CALIDAD DEL AGUA ES ESENCIAL EN LA
SALUD, CALIDAD E INOCUIDAD DEL CAMARON.

LAS FUENTES DE AGUA DULCE O SALOBRE
(RIOS, POZOS, LAGUNAS, ETC.) ESTAN MAS
EXPUESTAS A SER CONTAMINADAS POR LOS
DESARROLLOS URBANOS Y AGRICOLAS
CIRCUNDANTES.

OPCIONES : INCLUIR EL VOLUMEN Y
FRECUENCIA DE LOS RECAMBIOS DE AGUA O

- ELUSO DE SISTEMAS CERRADOS.




SUCIEDADES E IMPUREZAS DE ALREDEDORES

MANTENER LAS AREAS LIMPIAS DE MALEZAS ,
EXCESOS DE BASURA'Y DESPERDICIOS QUE
PUEDEN ATRAER O SERVIR DE ESCONDITES A
PLAGAS O ROEDORES.

LOS ROEDORES, PAJAROS , Y OTROS
ANIMALES SILVESTRES PUEDEN SER UNA
FUENTE DE CONTAMINACION MICROBIANA
(SALMONELA).

LAS ESPECIES MIGRATORIAS AEREAS, O
ANIMALES TERRESTRES DEBEN
_RESTRINGIRSE DE LAS AREAS DE

ESTANQUES.




PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

« LAS TRAMPAS Y SISTEMAS DE CEBO O

PROGRAMAS DE FUMIGACION PUEDEN
UTILIZARSE EN LAS INSTALACIONES, SIEMPRE Y
CUANDO SE TENGA CUIDADO DE NO
CONVERTIRLOS EN ATRACTIVO DE PESTES O
FUENTE DE CONTAMINACION PARA LOS
ALIMENTOS O EL PRODUCTO.

LAS TRAMPAS O ACTIVIDADES DE FUMIGACION
NO DEBEN SER COLOCADAS O REALIZADAS
SOBRE O CERCA DE LOS PRODUCTOS DEL
CAMARON, MATERIALES DE EMPAQUETADO,
ALIMENTOS O UTENSILIOS USADOS DURANTE

COSECHAS O MANEJO DEL CAMARON



» LAS BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN EL
AREA DE LOS ESTANQUES PUEDEN
MINIMIZAR LA CONTAMINACION FECAL DEL
AGUA.

NO SE DEBE PERMITIR AL PERSONAL QUE
TRABAJA EN LA GRANJA DEFECAR CERCA DE
LAS AREAS DEL ESTUARIO O ESTANQUES, O
NINGUNA OTRA PARTE DONDE LA LLUVIA
PUEDA ARRASTRAR LAS HECES HACIA EL
ESTUARIO O LAS LAGUNAS.

LA CONTAMINACION FECAL EN AREAS
REMOTAS NO PROVISTAS DE LETRINAS,
PLOMERIA O AGUA CORRIENTE, DEBE SER

CONTROLADA.



* LAS INSTALACIONES SANITARIAS DEBEN
ESTAR SITUADAS LEJOS DE LOS ESTANQUES
O SUMINISTROS DE AGUA Y SE DEBEN
MANTENER REGULARMENTE PARA PREVENIR
POSIBLES FILTRACIONES EN LOS
ESTANQUES O FUENTES DE AGUA.




ALIMENTOS PARA EL CAMARON

NUNCAACEPTE ALIMENTOS QUE PARECEN
HABER SIDO MAL MANEJADOS, MOJADOS O
VIEJOS.

LOS ALIMENTOS DEBEN ESTAR ETIQUETADQOS O
SER IDENTIFICADOS CORRECTAMENTE.

ALMACENELOS EN AREAS LIMPIAS, SECAS,
SOMBREADAS, FRESCAS Y PROTEGIDAS CONTRA
PLAGAS.

NO LOS ALMACENE CERCA DE AREAS CONDE
PUEDAN TENER CONTACTO CON PESTICIDAS,

HERBICIDAS, FERTILIZANTES O COMBUSTIBLES.



MANTENGA UN CONTROL EXACTO DEL
INVENTARIO Y SIEMPRE SEPARE LOS
ALIMENTOS NUEVOS DE LOS OTROS.

SEPARE LOS ALIMENTOS REGULARES Y LOS
MEDICADOS (AGENTES TERAPEUTICOS




AGENTES TERAPEUTICOS

LOS AGENTES TERAPEUTICOS DEBEN SER
USADOS SOLO POR INDIVIDUOS
ENTRENADOS APEGANDOSE A LAS
INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE Y CON
CONOCIMIENTO DEL TIEMPO DE ELIMINACION
DE LOS MISMOS EN EL CAMARON.

EL MANEJO CUIDADOSO DURANTE SU USO,
DOSIFICACION, TIEMPO DE ELIMINACION,
ALMACENAJE Y DESECHO ES MUY
IMPORTANTE PARA REDUCIR EL IMPACTO
NEGATIVO EN ANIMALES  TRATADOS,
PERSONAL DE LA GRANJA, AMBIENTE Y
CONSUMIDORES




EVALUACION DE CALIDAD E INOCUIDAD DEL CAMARON DE
CULTIVO

DEBEN RECOGERSE MUESTRAS DE CAMARONES VIVOS (2 A3
LIBRAS) DE DIVERSOS LUGARES DEL ESTANQUE CON UNA RED
O ATARRAYA LIMPIA'Y LANZADA DE FORMA QUE NO ARRASTRE
EL CAMARON A TRAVES DEL FANGO DEL ESTANQUE O LA
SUCIEDAD DE LA ORILLA.

LAS MUESTRAS SE DEBEN COMBINAR Y TRANSFERIR, SIN
DESECHOS O FANGO, A UN ENVASE ESTERIL. ES NECESARIA
UNA MANIPULACION METICULOSA PARA EVITAR CONTAMINAR
LAS MUESTRAS.

EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO O EN UN LABORATORIO
DESIGNADO, LA MUESTRA DEBE SER ANALIZADA DENTRO DE
UN PLAZO NO MAYOR A 24 HORAS DESPUES DE HABER SIDO
TOMADA.




REDUCCION
ALIMENTO
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REDUCIR EL ALIMENTO:

LA ALIMENTACION DEBE SUSPENDERSE MINIMO
48 HORAS ANTES DE LA COSECHA. ESTO
REDUCIRA EL DESARROLLO DE DECOLORACION
EN LA CABEZA DEL CAMARON (CONOCIDO
COMO "CABEZA ROJA") PROVOCADO POR LA
DIGESTION DE ALIMENTOS (SEGMENTO DEL
CEFALOTORAX).

ESTA DECOLORACION NO ES UN PROBLEMA DE
INOCUIDAD ALIMENTICIA O DE CALIDAD
COMESTIBLE, PERO LOS COMPRADORES LO
CONSIDERAN COMO UN DEFECTO DEL
PRODUCTO.




PREPARACION DEL EQUIPO, MATERIALES Y
TRABAJADORES:

SI EN LA GRANJA NO HAY INSUMOS LIMPIOS
PARA RECOGER EL PRODUCTO, EL
ACUACULTOR DEBE CONFIRMAR QUE LA
PLANTA PROCESADORA O EL COMPRADOR
ENVIE SUFICIENTES CANTIDADES.

POR REGLA GENERAL, LA RELACION HIELO VS.
CAMARONCOSECHADO QUE TIENEN LOS
ACUACULTORES DEBE SER DE 2:1, O POR LO
MENOS 1:1.

ES CRITICO TENER SUFICIENTE AGUA LIMPIA
DISPONIBLE PARA PREPARAR LOS LAVADOS Y
SOLUCIONES PARA EL TRATAMIENTO DEL

AN 1

UIN



A PESAR QUE LA COSECHA PUEDE SER UNA
OPERACION SUCIA, EL EQUIPO USADO PARA
CAPTURAR EL CAMARON DEBE LIMPIARSE PARA
ELIMINAR EL SUCIO Y LOS RESIDUOS DE
CAMARON MUERTO PODRIAN CONTAMINAR AL
FRESCO.

TODAS LAS CESTAS, TINAS O
COMPARTIMIENTOS PARA MANEJAR Y
TRANSPORTAR EL CAMARON DEBEN LIMPIARSE
Y ESTERILIZARSE CORRECTAMENTE




TODOS LOS EMPLEADOS ASIGNADOS PARA
TRABAJAR DURANTE LA COSECHA DEBEN
POSEER BUENA SALUD Y NO TENER NINGUNA
CORTADA INFECTADA EN SUS MANOS.

LA MEJOR REGLA PREVENTIVA ES LA DE EVITAR
CUALQUIER CONTACTO DE LAS MANOS CON EL
CAMARON COSECHADO




EL CAMARON DEBE SER TRATADO EN LA
GRANJA PARA PREVENIR EL DESARROLLO DE
MELANOSIS (MANCHAS NEGRAS) Y PARA
REDUCIR EL POTENCIAL DE BACTERIAS
NOCIVAS.

LOS TRATAMIENTOS DE LAS MANCHAS NEGRAS
(BISULFITOS ) SON MAS EFICACES SI SE
APLICAN INMEDIATAMENTE DESPUES DE
COSECHAR, INCLUSO MIENTRAS EL CAMARON
ESTA TODAVIA VIVO.

SOSPECHA DE LA PRESENCIA DE ALGUNA
BACTERIA PATOGENA COMO LA SALMONELA,
DEBE APLICARSE TRATAMIENTOS

ANTIMICROBIANOS ~ (LAVADOS DE
DESINFECCION CON CLORO)



ACTUACION DEL CLORO ;PH 6 A 7.5

PH 5, CORROSIVO

PH MAYOR DE 7.5, PIERDE SU ACCION
BACTERIANA

CONCENTRACION RESIDUAL DE CLORO: 10
PPM




MANEJO DEL PRODUCTO Y TRANSPORTE:

EL ENHIELADO FINAL PARA EL TRANSPORTE
DEL CAMARON DEBE ASEGURAR UN
ENFRIAMIENTO APROPIADO SIN DANOS.

EL EMPACADO SOLO CON HIELO DEBE
HACERSE EN SECUENCIA DE DIFERENTES
CAPAS, UNA CAPA DE HIELO SE DEBE
COLOCAR EN EL FONDO DEL RECIPIENTE
SEGUIDA POR OTRA DE CAMARON Y ASI
SUCESIVA MENTE.

CUANDO SE UTILIZA AGUA CON HIELO, EL
CAMARON Y EL HIELO DEBEN SER
MEZCLADOS UNIFORMEMENTE PARA ELIMINAR

CUALQUIER ACUMULACION DE CAMARONES .



PARA PREVENIR LA MELANOSIS, EL CAMARON
DEBE LAVARSE INMEDIATAMENTE EN UNA
SOLUCION DE 1.25% DE SULFITO

EL TIEMPO DEL TRATAMIENTO VARIA
DEPENDIENDO SI EL PRODUCTO HA SIDO
ENJUAGADO PARA REMOVER EL LODO Y Sl EL
PRODUCTO HA SIDO ENFRIADO.

EL CAMARON LIMPIO TRATADO CON 1.25% DE
CONCENTRACION POR 1 A3 MIN, TIENE UN
NIVEL RESIDUAL DE 100 PPM.

S| EL PRODUCTO VAA SER EMPACADO ENTERO,
UNA SOLUCION MAS CONCENTRADA'Y UN
MAYOR TIEMPO DE EXPOSICION ES NECESARIO




MUCHAS GRACTAS Y

EXEEOS EN SUS
PROEESIONES




