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Introduccion:

El presente documento fue elaborado por un grupo de expertos reunidos en la ciudad de Rio
de Janeiro, Brasil en el afo 2009 en el marco de Proyecto de la FAO/INFOPESCA
Mejoramiento de los Mercados Internos de Productos Pesqueros de América Latina y el Caribe
TCP/RLA/3111 y conto con el apoyo de la Red panamericana de Inspeccién, Control de Calidad
y Tecnologia de Productos Pesqueros.

El consumo de productos pesqueros en Latinoamérica se encuentra actualmente en aumento.

El abastecimiento de los pescados y productos de la pesca y acuicultura, destinados al
consumo interno, en la mayoria de los casos es de origen artesanal.

La mayoria de los paises de la region son productores y exportadores de pescados y productos
pesqueros. En tal sentido cuentan con normativas adaptadas a requisitos de mercados
altamente exigentes (USA, UE).

Estas normas generalmente contemplan fundamentalmente unos pocos segmentos de la
cadena, (pesca industrial, plantas de proceso, etc.)

Por lo anteriormente descrito se observa una serie de actividades comerciales de estos
productos que no estan debidamente normados.

Las distintas etapas por las que atraviesan los productos pesqueros en el mercado interno de
Latinoamérica, en muchas oportunidades conllevan una serie de situaciones que pueden
impactar negativamente en la calidad e inocuidad de estos.

Los problemas que comunmente se presentan, estan relacionados con una inadecuada
infraestructura para mantener la cadena de frio, desde las embarcaciones o recoleccién de
costa, hasta el consumidor; la falta de higiene en la manipulacién de estos; contaminacion con
materias extrafias o microorganismos y el fraude econémico y sanitario, como el caso de la
extraccion de recursos de areas prohibidas.

Debido a esto, la presente guia normativa pretende incorporar a los segmentos mas vulnerables
de la cadena, (pescadores artesanales, vendedores ambulantes, etc.) con una unidad de
criterio sanitario para la aplicacion de medidas y normas basadas en conceptos previamente
acordados internacionalmente (CODEX).

El lenguaje utilizado en la presente, pretende ser lo suficientemente simple para su
comprension por parte de los operadores locales y técnicos, abarcando a todos los segmentos
de la cadena productiva.




Definiciones:

Acondicionado: Preparar los pescados y/o sus productos de manera de protegerlos
térmicamente (agregado de hielo u otros) pudiendo o no utilizarse cajas o cajones para esta
operacion

Acondicionamiento
adecuado en cajas
plasticas con hielo

Agua limpia: Agua que no posea contaminantes microbiolégicos o sustancias dafinas a la salud

Agua potable: agua dulce, apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad no
deberan ser inferiores a las especificadas en la ultima edicién de las “Normas Internacionales
para el Agua Potable”, de la Organizacion Mundial de la Salud;

Biotoxinas: Sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos.

Comercios dedicados a la venta de comida: Para efectos de esta normal, el término casas de
comida comprende locales donde se elabora y vende alimentos preparados listos para el
consumo, en el propio local, o no.

Contaminante: Cualquier agente bioldégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
afiadidas deliberadamente al alimento que pueda poner en peligro la inocuidad;

Descomposicion: Deterioro del pescado, mariscos y sus productos, incluida la pérdida de
textura, que causa un olor o sabor desagradable persistente y bien definido;

Desinfeccion: Reduccion, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del numero de
microorganismos presentes en el medio ambiente hasta un nivel que no ponga en peligro la
inocuidad del alimento;

Enfriamiento: Proceso mediante el cual se reduce la temperatura del pescado a una préxima a
la que el hielo se derrite;



Filete: Porcibn de carne de forma vy
dimensiones irregulares, separada del
cuerpo mediante cortes paralelos a la
columna vertebral;

Limpieza: Se refiere a la remociéon de los
residuos presentes en las superficies de
instalaciones y equipos.

Mayorista: Es una componente de la
cadena de distribucion de tipo comercial,
caracterizado por realizar ventas a otros
comerciantes que no constituyen
consumidores finales, es decir, un
intermediario entre el pescador, o el « Filetes de tilapia

productor y el consumidor. frescos

Medida de control: Toda accién que puede aplicarse para evitar o eliminar un peligro para la
inocuidad del producto pesquero o reducirlo a un nivel aceptable.

Pescado: A efectos de esta norma, y con la finalidad de facilitar el entendimiento y redaccién de
esta directiva, se entendera por pescado, cualquier especie de origen acuicola, incluidos los
pescados, crustaceos, gasterépodos, equinodermos, algas, reptiles, anfibios y tunicados.

Diferentes especies
de pescado en buen
estado de frescura

Pescador artesanal sin embarcacion: Persona que se dedica a la pesca o recoleccion costera,
marina o continental, que no utiliza embarcacion.

Pesca artesanal con embarcacion: Actividad de pesca realizada desde una embarcacion, de
pequefo porte incluyendo la pesca por buceo. Estas embarcaciones generalmente no tienen
autonomia mayor a 24 horas.

Programa de requisitos previos: Programa que debe establecerse previamente a la aplicacion
del sistema de HACCP, a fin de cerciorarse de que un establecimiento de elaboracion de
pescado y mariscos funciona correctamente.



Sitios de desembarque y/o cosecha: Lugar destinado a la descarga y/o cosecha de los
productos acuaticos, hasta su transporte a destino.

Desembarque de pescado artesanal




Parte 1: Directrices sanitarias para la captura, recoleccion, cosecha,
sitios de desembarque, intermediarios, mayoristas,
minoristas y comercios dedicados a la venta de comida,
destinados al mercado interno.

Capitulo 1.1 Captura Recoleccion y Cosecha

Ambito de accion

Actividad que involucra las operaciones de pequefia escala relacionadas con la obtencién de los
animales acuaticos salvajes y cultivados, mediante captura, recoleccion o cosecha, que incluye:

1. Pesca artesanal sin embarcacion

2. Pesca artesanal con embarcacion

3. Cosecha — animales de acuicultura
PESCA ARTESANAL SIN EMBARCACION:
El pescador debe tener capacitacion sanitaria y contar con suficiente informacién acerca de los
peligros asociados con las especies y zonas de captura. En especial los relacionados con los
cierres de zonas por razones de salud publica.

Durante el desarrollo de la actividad se debera evitar contaminacién del pescado y del ambiente.

Medidas de control

e Arte de Pesca: Cuando se utilicen artes de pesca pasivos (agallera, espinel, etc.) los tiempos
de espera deben ser razonablemente cortos de manera de evitar el deterioro del pescado.

e Tratamiento de los recursos luego de la recoleccion: En caso que se empleen
operaciones tales como: descabezado, eviscerado, descascarado, desconchado, las mismas
deberan realizarse en el menor tiempo posible para evitar el deterioro del pescado y
crecimiento de microorganismos, peligrosos para la salud publica.

En el menor tiempo posible se debera bajar y mantener su temperatura hasta aproximadamente
0° C.

En todo momento se debera evitar el dafio fisico del pescado, como por ejemplo, pisoteo o
sobrellenado de envases.

En el caso de moluscos bivalvos deberan
mantenerse vivos y a temperatura y humedad
que garanticen su inocuidad y viabilidad.

En los moluscos bivalvos debera tenerse en
cuenta que la ruptura de las valvas, atenta
contra la inocuidad de estos.

Moluscos bivalvos
mantenidos vivos




o Envases: En caso de utilizarse envases, estos deben estar limpios y de manera de evitar la
contaminacion del pescado.

¢ Identificaciéon: Para su traslado, el pescado debe ser identificado por algun mecanismo que
los relacione a la zona de produccion/recoleccion.

En caso de los moluscos bivalvos debera declararse en el rétulo, etiqueta o mecanismo utilizado

il [dentificacion co-
rrecta de la materia
prima

_

para su identificacion, que los mismos deben venderse vivos.

PESCA ARTESANAL CON EMBARCACION:

El pescador debe tener capacitacion sanitaria y contar con suficiente informacién acerca de los
peligros asociados con las especies y zonas de captura. En especial los relacionados con los
cierres de zonas por razones de salud publica.

Durante el desarrollo de la actividad se debera evitar contaminacién del pescado y del ambiente.

Medidas de control

¢ Condiciones sanitarias minimas de la embarcaciéon: La embarcacion debe disponer de un
lugar para el depésito de la captura hasta su desembarque; que permita aislar la misma
evitando contaminaciones como combustible y lubricantes, y protegerle de la exposicion
directa al sol y otros como aves.



Este lugar debe tener capacidad suficiente para el volumen de la captura y reunir condiciones
que permitan su facil limpieza y desinfeccioén.

o Arte de Pesca: Cuando se utilicen artes de pesca pasivos (agallera, espinel, etc.) los tiempos
de espera deben ser razonablemente cortos de manera de evitar el deterioro del pescado.

o Buenas practicas a bordo: Se deben evitar las practicas de eliminacién de residuos o
desechos contaminantes en zonas de captura o recoleccioén.

Inmediatamente a la descarga de los productos se debe realizar una limpieza profunda de la
embarcacion. Cuanto antes se efectue esta operacion, facilitara el retiro de elementos organicos
adheridos. Esta limpieza debe realizarse con agua limpia.

o Tratamiento de los recursos luego de la recolecciéon: En caso que se empleen
operaciones tales como: descabezado, eviscerado, descascarado, desconchado, las mismas
deberan realizarse en el menor tiempo posible para evitar la contaminacion del pescado.

En el menor tiempo posible se debera bajar y mantener su temperatura hasta aproximadamente
0° C.

En el caso de moluscos bivalvos deberan mantenerse vivos y a temperatura y humedad que
garanticen su inocuidad y viabilidad.

En los moluscos bivalvos debera tenerse en cuenta que la ruptura de las valvas, atenta contra la

inocuidad de estos.

En todo momento se debera evitar el dafo fisico del pescado, como por ejemplo, pisoteo o
sobrellenado de envases.

e Envases: En caso de utilizarse envases, estos deben estar limpios de manera de evitar la
contaminacion del pescado.

Incorrecto correcto

o Equipos y utensilios: Los equipos y utensilios utilizados en esta etapa deben permitir su
facil higienizacion.



e Uso del hielo: Cuando se utilice hielo para la refrigeracién de los pescados se debe
garantizar el buen contacto  prm— 7y —
con el mismo. Para lograr W : o ‘
esto debe evitarse el uso '
de hielo en grandes trozos,
que pueda danar el
pescado.

=S

El hielo utilizado debe ser de
primer uso y debe mantenerse
en un lugar adecuado,
protegido de la contaminacién
y del ambiente.

e Identificacion: Para su
traslado, el pescado debe
ser identificado por algun
mecanismo que los
relacione a la zona de
produccion/recoleccion.

X o B VA

En el caso de los moluscos

bivalvos vivos debera declararse en el roétulo, etiqueta o mecanismo utilizado para su
identificacién, que los mismos deben venderse vivos.

COSECHA Y EXTRACCION DE ANIMALES DE ACUICULTURA

Ademas de lo senalado en las secciones anteriores de este capitulo, se considera de manera
adicional las medidas de control asociadas a etapas propias de la actividad de acuicultura.

Medidas de control

e Extraccion : La extraccion de moluscos bivalvos se debera realizar sélo de las zonas o areas
autorizadas por la autoridad competente.

o Cosecha: Se deberd tener en cuenta que hayan sido utilizados elementos quimicos
autorizados para su uso en acuicultura, a las dosis recomendadas, entendiendo como tal a
los medicamentos y drogas de uso veterinario destinados al cuidado de la salud y calidad de
los pescados (hormonas, antibiéticos, colorantes y desinfectantes).

La cosecha debera realizarse respetando los tiempos de espera (carencia) recomendados para
cada producto quimico utilizado en el cultivo.

Estas operaciones deben realizarse sin agregar contaminacién a los pescados a cosechar.
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Capitulo 1.2 Sitios de desembarque y/o cosecha
Ambito de accién: Las actividades que se pueden realizar en los sitios de desembarque son:

recepcion del pescado, lavado, clasificacion, calibracion, pesado, enhielado, acondicionado para
el transporte.

Medidas de control

Cuando el sitio de desembarque no cuente con instalaciones adecuadas, s6lo se permitira el
desembarque y carga directa al transporte. Durante el desarrollo de esta tarea uUnicamente se
permitira el acondicionado en el mismo.

¢ Condiciones sanitarias del lugar: Este sitio utilizado para las operaciones de descarga y
acondicionado de los pescados debe brindar proteccion contra elementos contaminantes
como, tierra, aves, gatos, insectos, roedores y otros animales, y de factores climaticos,
pudiendo ingresar Unicamente las personas involucradas en la operacién.

El sitio debe permitir que las operaciones se realicen sin agregar contaminacion a los pescados.

e Equipos y utensilios: Los equipos y
utensilios utilizados en esta etapa deben
permitir su facil higienizacion.

‘ B Materiales

e Manipulacién durante la descarga: El Dadi ~ |adecuados
personal debe contar con la capacitacion - | de acero
necesaria que le permita reconocer los
peligros asociados a su propio trabajo,
evitar pisar el pescado, golpearlo o
contaminarlo.

inoxidable

Al inicio de la jornada y después de
cualquier interrupcién, y toda vez que se
considere necesario, deben lavarse
adecuadamente las manos con abundante
agua potable y jabon. Los manipuladores
deben contar con equipos para el lavado y
secado de las manos, proximos al lugar de
trabajo.

Para evitar abusos de temperatura, el
tiempo insumido en las operaciones que se
realicen en esta etapa debe ser el menor
posible.

La higiene del sitio asi como la de los utensilios utilizados, debe ser realizada una vez finalizados
los trabajos de la descarga y acondicionado de los pescados.

e Uso del hielo: Cuando se utilice hielo para la refrigeracion de los pescados se debe
garantizar el buen contacto con el mismo. Para lograr esto debe evitarse el uso de hielo en
grandes trozos, para impedir que dafien el pescado.

El hielo utilizado debe ser de primer uso y debe mantenerse en lugar adecuado protegido de la
contaminacion y del ambiente.
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e Servicios sanitarios: El lugar debe contar con servicios sanitarios adecuados para el
personal. Estos servicios no deben estar en comunicacion directa con el area de trabajo.

La circulacion de los desagues de estos servicios debe ser canalizada de manera tal de evitar

que las mismas sean fuente de contaminacion de las areas de trabajo y del ambiente.

o Transporte: Las condiciones del transporte del pescado deben asegurar la mantencién de
las temperaturas requeridas y evitar la contaminacion de los mismos.

Los compartimentos de los medios de
transporte destinados al pescado
deben ser de material de facil limpieza
y esta debe realizarse después de
cada uso.

El pescado fresco debe transportarse
con hielo para mantener su
temperatura entre 0 y 4° C. Si el
vehiculo cuenta con equipo de frio,
para el transporte de pescado fresco
debe mantenerse a esas
temperaturas.

Los vehiculos destinados a la

recogida de pescado de lugares

remotos de desembarque, deben /', | Interior de transporte en
. . . 4 ;v, /

llevar hielo suficiente para el pescado 774 //1 Bl 5ptimas condiciones

que sera transportado.

Capitulo 1.3 Intermediarios — Mayoristas

Ambito de accién

Esta actividad se enmarca en la compra y recoleccion del pescado desde las zonas de
desembarque, para llevarlos a lugares de acopio o de venta al minorista.

En los lugares de acopio de los mayoristas se puede realizar las siguientes actividades: lavado
del pescado, re enhielado, clasificado, calibrado y fraccionamiento.

En caso de realizar otras actividades que representen transformacién de los pescados, tales
como elaboracion de productos, se debera contar con un lugar adecuado a las exigencias
sanitarias.

Medidas de control

e Agua: Debe existir agua potable en cantidad suficiente para la manipulacion del pescado, asi
como para la higiene del personal, instalaciones y equipos. El cloro puede ser usado para
mejorar la calidad del agua pero debe considerarse que si es utilizado en exceso es
potencialmente toxico para el ser humano asi que su utilizacién debe estar supervisada por
personal técnico calificado.
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Utilizacion del agua clorada de acuerdo a su concentracion

De acuerdo a los distintos usos del agua debe ser la concentracion de cloro utilizada. Asi los
valores de cloro pueden ir desde 0.2 a 200 ppm (partes por millon) dependiendo del uso que se
le de.

Concentracion en ppm |Areas de aplicacién

0.2-5 Lavado de materia prima y hielo

10 - 150 Lavado de superficies que entran en contacto con el ali-
mento (cajas, utensilios, cuchillos, guantes...)

200 Areas muy contaminadas que no entran en contacto con
el alimento (pisos, botas, camaras, etc.)

e Personal: ElI personal debe contar con la
capacitacion necesaria que le permita reconocer los
peligros sanitarios asociados a los productos
pesqueros; evitar pisar el pescado, golpearlo o
contaminarlo.

Los manipuladores deben contar con vestimenta de color
clara, limpia y en buen estado, esto incluye la proteccion
apropiada del cabello (cofia, gorro, etc.).

Al inicio de la jornada y después de cualquier
interrupcién, y toda vez que se considere necesario,
deben lavarse adecuadamente las manos con abundante
agua potable y jabdn para lo cual deben contar con las
instalaciones adecuadas para estos fines, proximos al
lugar de trabajo.

No se debe comer, ni beber, ni fumar, ni escupir mientras
se esta manipulando pescado.

o Alrededores de la instalacion: Las areas de
circulacion proximas a los locales de manipulacion y/
o almacenamiento, deben estar limpias y ser Vestimenta
construidas de material compacto, de manera de adecuada
evitar que la suciedad o polvo externo ingrese a la
instalacion y poseer drenajes adecuados.

o Instalaciones: Los pisos, las paredes, y los techos deben ser resistentes, estar limpios y ser
lavables y de facil limpieza.

Los bafos no deben tener acceso directo a las zonas de proceso, deben contar con retretes,
papel higiénico, lavamanos y jabon, asi como un recipiente para los residuos.
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e Equipos y materiales: Los equipos utensilios y materiales utilizados durante las tareas,
deben estar limpios y ser de facil limpieza. La madera no debe ser utilizada.

Cada vez que se terminen las tareas de manipulacién debe realizarse una limpieza a fondo de
materiales, equipos e instalaciones.

¢ Higiene y desinfeccion: Las etapas o pasos en el proceso de limpieza y desinfeccion deben
considerar al menos:

e Control de plagas y animales domésticos: La presencia de aves, insectos, roedores,
perros, gatos u otros animales, debe impedirse en los lugares donde se manipule o almacene
pescado.

Se debe tener un plan de control de plagas.

1) Retiro de los residuos solidos, limpieza de envases, contenedores, cajas, y restos de
pescado.

2) Desarmado y desmontado de los equipos para exponer las superficies que seran
higienizadas.

3) Limpieza de maquinarias y equipos mediante remocion con agua a presion y
cepillado intenso de las superficies.

4) Aplicacién de detergente, y dejar actuar el tiempo necesario.

5) Enjuague riguroso con agua potable hasta eliminar por completo todos los restos de
detergente que pudieran haber quedado.

6) Desinfeccion de las superficies mediante desinfectantes.

6) Enjuague final con agua potable para eliminar el desinfectante utilizado en la etapa
anterior; en el caso que corresponda.

7) En algunos casos es recomendable volver a desinfectar y enjuagar antes de reiniciar
el proceso.
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Capitulo 1.4 Venta Minorista

Ambito de accion

Esta actividad se enmarca en la venta al detalle del pescado, ya sea en locales establecidos,
puestos de ferias o venta ambulante.

En los locales establecidos se
pueden realizar las siguientes
actividades: lavado del pescado, re
enhielado, congelado, clasificado,
calibrado, fraccionamiento,
eviscerado, desconchado,
fileteado, cortes en rodajas u otras
presentaciones a solicitud del
consumidor.

En caso de prepararse productos
en base de coccidon, se deben
considerar los aspectos sefalados
en el capitulo V (casa de comida).

~| higiene se pueden
4 realizar diferentes
| procesos

En los puestos de feria que
cuenten con las instalaciones
adecuadas (mesones, agua,
depdsitos de residuos, etc.) se
permitira el descabezado, eviscerado y elaboracién de productos a base de cortes tales como
rodajas, filetes, a solicitud del consumidor.

Para el caso de la venta ambulante, Unicamente se podra realizar el expendio de productos
previamente elaborados, es decir, no se podra realizar ningun proceso adicional durante la venta,
por ejemplo, fileteado, cortes en rodajas, trozado, etc...

Medidas de control de locales establecidos

o Aspectos edilicios: Las superficies de las paredes, techos, puertas y pisos deben ser de
materiales impermeables, lisos y faciles de limpiar.

Los pisos deben estar construidos de manera que el desague permita la conduccién de los
liquidos hacia los sumideros.

Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los alimentos, deberan ser
faciles de limpiar, mantener y desinfectar. Deberan estar hechas de material liso, no absorbente
y no toxico, e inerte a los alimentos,

Los bafos no deben tener acceso directo a las zonas de proceso, deben contar con retretes,
papel higiénico, lavamanos y jabdn, asi como un recipiente para los residuos.

o Equipo y materiales: Los equipos utensilios y materiales utilizados durante las tareas,
deben estar limpios y ser de facil limpieza. La madera no debe ser utilizada.

Cada vez que se terminen las tareas de manipulacién debe realizarse una limpieza a fondo de

materiales, equipos e instalaciones.
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o Higiene personal: Las personas dedicadas a esta actividad deberan mantener un nivel de
higiene personal apropiado para evitar la contaminacién de los pescados o productos
pesqueros.

Los manipuladores deben contar con La higiene de las manos es fundamental

vestimenta de color clara, limpia y en

buen estado, esto incluye la proteccion
apropiada del cabello (cofia, gorro,
etc.).

Debe abstenerse de manipular el
pescado personas con heridas en las
manos.

¢ Manipulacion durante la venta al
detalle: El personal debe contar
con la capacitacion necesaria que
le permita reconocer los peligros
sanitarios asociados a su propio
trabajo, evitar golpearlo o
contaminarlo.

Al inicio de la jornada y después de
cualquier interrupcién, y toda vez que
se considere necesario, deben lavarse
adecuadamente las manos con abundante agua potable y jabon para lo cual deben contar con
las instalaciones adecuadas para estos fines, en el lugar de trabajo.

No se debe comer, ni beber, ni fumar, ni escupir mientras se esta manipulando el pescado.

Las uifas deben mantenerse cortas, sin esmalte, y si se utilizan guantes estos deben estar
limpios y deben ser lavados al igual que las manos.

Deben evitarse el uso de maquillaje y/o joyas durante la manipulacion del pescado.

El pescado debe ser
mantenido a una temperatura
igual o inferior a 4° C, desde
su captura, requisito
fundamental para las
especies formadoras de
histamina, como por ejemplo
atun, caballa, sardina, jurel.

Debera establecerse un
sistema de rotacion de
productos para asegurar que
los productos pesqueros
primeros en llegar, sean los
primeros en salir.

El personal que manipule el
pescado no debera entrar en
contacto con el dinero.

Vestimenta adecuada para la
venta al detalle




¢ Instalaciones y manipulaciéon en puestos de feria: El disefio de los puestos de feria debe
permitir realizar las operaciones sin incorporar contaminacién a los pescados y sus
productos. Los materiales utilizados deben ser de facil limpieza

Debera contar con: Un lugar destinado para exhibir para la venta el pescado sobre hielo y
cubrirlo parcialmente con una capa de hielo. Puede utilizarse un protector de vidrio o acrilico
transparente que ayuda a mantener la humedad y a la manutencion del hielo sobre todo en
climas muy calidos.

En la venta en las ferias se |
debe cuidar el producto de la
contaminacion

En los casos en los que se realice descabezado, eviscerado y elaboracion de productos a base
de cortes tales como rodajas, filetes, a solicitud del consumidor, debe poseer: agua potable,
pileta, meson, recipiente con tapa para residuos, utensilios faciles de limpiar y en condiciones
adecuadas.

La manipulacion de los pescados y sus productos debera realizarse de manera de no incorporar
contaminacion a los mismos.

Los operarios deberan estar capacitados en buenas practicas de manufactura, aspectos
higiénico-sanitarios vinculados con el expendio de este tipo de alimentos, contar con los
elementos de trabajo y la vestimenta adecuada para las tareas a desarrollar.

¢ Hielo en locales establecidos y puestos de feria: El hielo debe ser elaborado con agua
potable y proceder de fabricas aprobadas por la autoridad competente. El fabricante debe
efectuar analisis microbioldgicos periddicos.

Se deben utilizar mostradores que cuenten con un drenaje adecuado.

El hielo debe ir reponiéndose a medida que se va consumiendo.
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o Especificaciones de compra de pescado y sus productos para posterior venta: Los
responsables de los locales establecidos y los puestos de feria deben contar con
especificaciones para la compra del pescado y los productos que adquieran para su posterior
venta. Las que incluyen:

— Caracteristicas sensoriales tales como aspecto, olor, color, textura, etc.;

— Cantidad de hielo suficiente para mantener el pescado a la temperatura entre 0°C y
4°C.

— Controles de temperatura del producto al ingreso.

— Condiciones higiénicas del medio de transporte

— Ausencia de materias extrafias

— Ausencia de parasitos peligrosos para la salud publica

— Los moluscos bivalvos, las especies identificadas como ciguatoxicas deben proceder
de areas de captura o cultivo aprobadas por la autoridad competente.

— Los productos de acuicultura deben provenir de establecimiento acuicola autorizado

— Los productos envasados deberan estar etiquetados.

¢ Venta ambulante: Las personas que desarrollen esta actividad deberan tener conocimientos
acerca de los problemas sanitarios asociados a los pescados y sus productos, con especial
énfasis en el origen de los moluscos bivalvos, la proteccion del producto y la mantencién de
la cadena de frio.

Los recipientes utilizados deben ser de material aislante térmico y de facil limpieza
Las tareas de higiene de los mismos seran realizadas al final de cada dia de labor, cada vez que
se considere necesaria. Se debe controlar el estado de higiene de la misma al inicio de sus

actividades.

Para el resguardo de la cadena de frio, es importante tener en cuenta tanto la temperatura de
manutencion del pescado asi como el tiempo requerido para su distribucion.

Capitulo 1.5 Comercios dedicados a la venta de comida

Ambito de accién

Comprende a los locales donde se
elabora y vende alimentos preparados
listos para el consumo, en el propio
local, o no.

A los fines de este documento sdlo se
consideraran los aspectos sanitarios
inherentes al pescado y los productos
pesqueros. No se contempla los
alimentos de otro origen.

En los comercios de venta de
comida la higiene reviste una
importancia fundamental
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Medidas de control

o Especificaciones de compra: Las casas de comida deben contar con especificaciones para
la compra del producto, las que pueden incluir lo siguiente:

— Caracteristicas sensoriales tales como aspecto, olor, color, textura, etc.;

— Cantidad de hielo suficiente para mantener el pescado a la temperatura entre 0° y 4° C.

— Controles de temperatura del producto al ingreso.

— Condiciones higiénicas del medio de transporte

— Ausencia de materias extrafias

— Ausencia de parasitos peligrosos para la salud publica

— Los moluscos bivalvos, las especies identificadas como ciguatoxicas deben proceder
de areas de captura o cultivo aprobadas por la autoridad competente.

— Los productos de acuicultura deben provenir de establecimiento acuicola autorizado

— El producto congelado, debe venir etiquetado

¢ Instalaciones, materiales y equipos: El disefo de las instalaciones, materiales y equipos
debe permitir realizar las operaciones sin incorporar contaminacion a los pescados y sus
productos.

Los materiales utilizados deben ser de facil limpieza

Estos locales deben contar con equipos adecuados para la mantencién de los pescados a las
temperaturas requeridas.

¢ Contaminacion cruzada: Se debe
tener especial cuidado en evitar los
peligros inherentes a la
contaminacion cruzada, como por
ejemplo, mezcla de alimentos
listos para el consumo con &
materias primas, de productos
crudos con cocidos, de utensilios,
vegetales o bebidas.

e Higiene personal: Las personas
dedicadas a esta actividad
deberan mantener un nivel de
higiene personal para evitar la
contaminacion de los pescados o
productos pesqueros.

| Debe tenerse especial cuidado con la
contaminacion cruzada con otros
alimentos

Los manipuladores deben contar con §
vestimenta de color clara, limpia y en &
buen estado, esto incluye la proteccion ~
apropiada del cabello (cofia, gorro, etc.).

Debe abstenerse de manipular el pescado personas con heridas en las manos.
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PARTE 2: Etiquetado de los productos pesqueros
Capitulo 2. 1 Definiciéon de Términos

Consumidor: las personas y familias que compran o reciben producto pesquero con el fin de
satisfacer sus necesidades personales.

Envase: cualquier recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto unico,
que los cubre total o parcialmente, y que incluye los embalajes y envolturas. Un envase puede
contener varias unidades o tipos de alimentos pre-envasados cuando se ofrece al consumidor.

Paiche

(P&P P Peces & Pescados .. Arapaima |
Piraruci

Envase de Piache

Fecha de fabricacién: la fecha en que el alimento se transforma en el producto descrito.

Fecha de envasado: la fecha en que se coloca
el alimento en el envase inmediato en que se
vendera finalmente.

Fecha limite de utilizacion: (fecha limite de
consumo recomendada, fecha de caducidad), la
fecha en que termina el periodo después del

| Producto:. 1031 Lote: 18108 |

cual el producto, almacenado en las condiciones : [ Proceso: SHELL-ONIQF ’
indicadas, no tendra los atributos de calidad que ' | Etab: 2008/10 Exp: 2010/04

[Talla: 41550 goLon A3 |

normalmente esperan los consumidores.
Después de esta fecha, no se considerara

comercializable el alimento.

Aditivo alimentario: es toda sustancia que, sin

constituir por si misma un alimento ni poseer

valor nutritivo, se agrega intencionadamente a S

los alimentos en cantidades minimas con (00)378611592512877442

objetivo de modificar sus caracteres
organolépticos o facilitar o mejorar su proceso
de elaboracion o conservacion.

8 La etiqueta debe contener
informacion precisa

Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos
alimentarios, que se emplee en la fabricaciéon o preparacion de un alimento y esté presente en el
producto final aunque posiblemente en forma modificada.
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Etiqueta: cualquier marbete, rétulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al envase de
un alimento.

Etiquetado: cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la etiqueta, acompana al
alimento o se expone cerca del alimento, incluso el que tiene por objeto fomentar su venta o
colocacion.

Lote: una cantidad determinada de un producto pesquero producido en condiciones
esencialmente iguales.

Contenido neto (productos glaseados): Cuando el producto esté glaseado, en la declaracion del
contenido neto del alimento no se incluira el liquido del glaseado.

Capitulo 2.2 Principios generales

Los productos pesqueros no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o etiquetado en
una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, o susceptible de crear en modo alguno una
impresion erronea respecto de su naturaleza en ningun aspecto.

Los productos pesqueros envasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o
etiquetado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
se refieran o sugieran, directa o indirectamente cualquier otro producto con el que el producto de
que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o al
consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel otro producto.

Capitulo 2.3 Etiquetado
obligatorio

&

<4
<
=
=)
N
<
<

En Ila etiqueta de los
productos pesqueros
envasados debera aparecer
la siguiente informacion:

Nombre del alimento

El nombre debera indicar la
verdadera naturaleza de los
productos pesqueros vy,
normalmente, debera ser
especifico y no genérico.

Debera indicarse la especie
del pescado o el nombre
genérico de uso conocido
por los consumidores de
manera que este no El nombre del alimento debe ser claro e indicar los pro-
induzca a engafio. ductos contenidos

Debera indicarse ademas la forma de presentacion (ej.: entero, eviscerado, filetes, rodajas, etc.)
y de conservacion (ej.: fresco, congelado, seco salado, ahumado etc.).

Es deseable que el nombre utilizado sea basado en informacion documentada cientificamente.

El nombre del productos pesquero debe ser indicado en el panel principal del rotulo, en
caracteres destacados, uniformes en tamafo y color sin intercalacion de otros disefios y el
tamano de la letra utilizad debe ser legible y proporcional.
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Se podra emplear un nombre “acufiado”, “de fantasia” o “de fabrica”, o una “marca registrada®,
siempre que vaya acompafado de uno de los nombres indicados en las disposiciones
precedentes.

En la etiqueta, junto al nombre del alimento o muy cerca del mismo, apareceran las palabras o
frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error 0 engano al consumidor con
respecto a la naturaleza y condicién fisica auténticas del alimento que incluyen pero no se limitan
al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de tratamiento al
que ha sido sometido, por ejemplo, congelacién, salado y ahumado.

Lista de ingredientes

Salvo cuando se trate de productos pesqueros de un unico ingrediente, debera figurar en la
etiqueta una lista de ingredientes.

La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que consista
en el término “ingrediente” o la incluya.

Deberan enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial. (Por ejemplo:
agua, vinagre, aceite, sal, condimentos).

Fecha limite de utilizacidon

Los productos pesqueros envasados deberan contener en su etiquetado la fecha limite de
consumo recomendada, “fecha de caducidad”. Después de esta fecha, no se considerara
comercializable el alimento.

Forma de conservacion

.

Galera,

La etiqueta debera expresar con |[EE»s
claridad las condiciones de
almacenamiento del producto,
inclusive la forma de
conservacion casera. (ej.:
conservar a -18°C; conservar a
0°C; mantener en un lugar fresco,
etc.).

Nombre del elaborador

. . el R /ulfyos
La etiqueta debera indicar [ N W R Lifpisa
claramente el nombre comercial : '
o productor responsable,

direccion y teléfono.

R .1 - . ]
El nombre del elaborador debe
estar claramente expresado

En el caso de productos
importados deberad ademas
especificarse el pais de origen.

Capitulo 2.4 La trazabilidad

Se entiende por trazabilidad, como la capacidad para rastrear los antecedentes, la aplicacién o la
ubicacién de una entidad por medio de identificaciones registradas.

La trazabilidad esta estrechamente vinculada a la identificacion del producto y puede referirse a:

. el origen de la materia prima y sus componentes
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los antecedentes de elaboracion del producto
la distribucion y ubicacion después de su entrega

La trazabilidad no es un fin en si mismo, sino un medio para la proteccién de la salud de los
consumidores y asegurar las practicas leales en el comercio.

Por ejemplo en el caso de los moluscos bivalvos desde su cosecha o captura hasta el consumo
final debe conocerse exactamente su procedencia, (zona y fecha de captura). Este ejemplo

puede hacerse extensivo también a otro tipo de productos elaborados (congelados, ahumado
seco salados, etc.).

( o Marinho
Cazvalo MAartt= ’

Meniihao

cozido

Mera—t:O“\‘:“a
8 pesfriado

u - \““\ /\
VQ “\\“‘ o o ENACAS | VSRS S TA VN % WA XA
Y ) L 0 hsie - i bt S Vs, VA
- ‘. —_ Lnaie v b - Tibagph OF MO
Y zv/ AL - L 24 W T L 5 S SW S T YT
oo U A XL L VAR
e A A
ne Y AR

Ejemplo de etiqueta de
mejillon cocido
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ANEXO: Directrices para la aplicacion del sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control (HACCP) destinados al mercado interno de productos

pesqueros.
1 Introduccién 24
2 Definiciones 24
3 Principios de Sistema HACCP 25
4 Lineamientos para la aplicacién del Sistema HACCP 25
5 Aplicacion 26
6 Capacitacion 30

1 Introduccidén

El Sistema HACCP tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite identificar
peligros especificos y las medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los
productos pesqueros.

Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencién en lugar de basarse principalmente en el analisis del producto pesquero final. Todo
Sistema HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del
equipo, los procedimientos de elaboracion o el sector tecnolégico.

El Sistema HACCP es aplicable en toda la cadena de produccién de los productos pesqueros,
desde el productor primario hasta el consumidor final, su aplicacion debera basarse en pruebas
cientificas de peligros para la salud humana. Ademas, asegura la inocuidad de los productos
pesqueros, la aplicacion del Sistema HACCP facilita la inspeccion por parte de las autoridades
de reglamentacioén, y promover el comercio interno al aumentar la confianza del consumidor en la
inocuidad de los productos pesqueros.

Para que la aplicacion del Sistema HACCP dé buenos resultados, es necesario que tanto la
direccion como el personal se comprometan y participen plenamente. También se requiere un
enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir a expertos.

Si bien aqui se ha considerado la aplicacion del Sistema HACCP a la inocuidad de los productos
pesqueros, el concepto puede aplicarse a otros aspectos de la calidad de los productos
pesqueros.

2 Definiciones

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los peligros y
las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes con la inocuidad de los
alimentos y, por tanto, incluidos en el plan del Sistema de HACCP.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, analisis y otras evaluaciones, ademas de
la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios
marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de
los criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones
efectuadas en la manipulacion y/o procesamiento de productos pesqueros.
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Fase: Cualquier punto, procedimiento, operaciéon o etapa de la cadena de comercializacion de
los productos pesqueros, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio o valor que separa lo aceptable de lo inaceptable en un proceso de
elaboracion de un alimento

Medida correctiva: Accion que hay que adoptar cuando los resultados de la vigilancia en los
PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar
un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en que
éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del Sistema de
HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena de comercializacion
de los productos pesqueros.

Punto de control critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial
para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los productos pesqueros o
para reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para
la inocuidad de los alimentos.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Vigilar: Efectuar una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de
control para evaluar si un PCC esta bajo control.

3 Principios del Sistema HACCP

El Sistema de HACCP consiste en los siete principios siguientes:
PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2  Determinar los puntos criticos de control (PCC).
PRINCIPIO 3  Establecer un limite o limites criticos.

PRINCIPIO 4  Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

PRINCIPIO 5  Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia
indica que un determinado PCC no est4 controlado.

PRINCIPIO 6  Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema de
HACCP funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7  Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

4 Lineamientos para la aplicacion del Sistema HACCP

Antes de aplicar el sistema HACCP se debe tener en ejecucion las buenas practicas de
manufactura y los procedimientos de higiene operacional y desinfeccién.
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El conocimiento y el compromiso por parte del operador en la cadena de produccion de los
productos pesqueros es necesario para poder aplicar un sistema HACCP en forma eficaz. Tal
eficacia también dependera de que el operador y los empleados posean el conocimiento del
sistema de HACCP.

En el analisis de peligros y en la aplicaciéon de sistemas HACCP deberan tenerse en cuenta los
efectos de las materias primas, las practicas de manipulacion y procesamiento, en el control de
los peligros, el uso final probable del producto, las categorias de consumidores afectadas y los
datos epidemioldgicos relativos a la inocuidad de productos pesqueros.

La finalidad del sistema de HACCP es que el control se centre en los puntos criticos de control
(PCC).

En el caso de que se identifique un peligro que debe controlarse pero no se encuentre ningun
PCC, debera considerarse la posibilidad de redisefiar la operacion o consultar con expertos.

El sistema HACCP debera aplicarse a cada operacion concreta por separado.

Cuando se introduzca alguna modificacién en el producto, en el proceso o en cualquier fase, sera
necesario examinar el sistema HACCP vy realizar los cambios inmediatamente. Cada operador
debe hacerse cargo de la aplicacion de los principios del sistema HACCP.

Aunque se reconoce que el HACCP ha de aplicarse con la flexibilidad apropiada, lo que puede
ocurrir con operadores pequenos y/o menos desarrollados, deben observarse los siete principios
en los que se basa el sistema. Dicha flexibilidad ha de tomar en cuenta la naturaleza y
envergadura de la actividad, incluidos los recursos humanos y financieros; la infraestructura, los
procedimientos, los conocimientos y las limitaciones practicas.

La eficacia del sistema HACCP dependera de que el operador y los empleados posean el
conocimiento y la practica adecuados sobre el sistema HACCP, y por tanto se requiere la
capacitacion constante del operador y de los empleados.

5 Aplicacién

La aplicacion de los principios del sistema de HACCP implicara las siguientes tareas, segun se
identifican en la secuencia l6gica para la aplicacion del sistema de HACCP (Diagrama 1).

Formacién de un equipo HACCP

Se debe contar con un equipo HACCP multidisciplinario. El operador debe contar con personas
para desarrollar el plan HACCP, quienes deben trabajar con el producto. Los posibles miembros
de este equipo, pueden incluir compradores, capataces, obreros. Cuando no se disponga de tal
competencia técnica necesaria el operador debera procurar asesoramiento especializado de
otras fuentes como, por ejemplo, asociaciones comerciales e industriales, expertos
independientes, universidades y autoridades competentes.

Descripcion del producto

Debe formularse una descripcion completa del producto, que incluya informacién pertinente a la
inocuidad, a la especie del producto pesquero, requisitos de temperatura y su control de
temperatura en la cadena de produccion y comercializacién, sobre las caracteristicas
sensoriales, origen del producto pesquero (pesca extractiva o de acuicultura).

Determinacion del uso previsto del producto

El uso previsto del producto debe determinarse considerando los usos que se estima que ha de
darle el consumidor final, por ejemplo, la alimentaciéon en instituciones, incluyendo grupos
vulnerables de la poblacion.
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Elaboracion de un diagrama de flujo

El equipo HACCP debe construir un diagrama de flujo que abarque todas las fases de las
operaciones relativas a los productos pesqueros que se manipulen o procesen. Se podra utilizar
el mismo diagrama para varios productos si su manipulacion o procesamiento incluye fases de
elaboracion o especies similares.

Confirmacion in situ del diagrama de flujo

Deben adoptarse medidas para confirmar la correspondencia entre el diagrama de flujo y la
operacién de elaboracion en todas sus etapas y modificarlo si procede. La confirmacion del
diagrama de flujo debera estar a cargo de una persona o personas que conozcan
suficientemente las actividades de elaboracion.

Elaboracion de una lista de los posibles peligros relacionados con cada fase, realizacion
de un andlisis de peligros y examen de las medidas para controlar los peligros
identificados

El equipo HACCP debe elaborar una lista de todos los peligros que pueden preverse en cada
fase de acuerdo con el ambito de aplicaciéon previsto, desde la produccién primaria, pasando por
la manipulacion, el procesamiento, almacenaje y la distribucién hasta el momento del consumo.

El equipo HACCP debe efectuar un analisis de peligros para identificar, en relacion con el plan
HACCP, los peligros que es indispensable eliminar o reducir a niveles aceptables para poder
distribuir o producir un producto pesquero inocuo.

Al realizar el analisis de peligros deben considerarse, los siguientes factores:

La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos nocivos para la salud;
La evaluacién cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

La supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

La produccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en los productos pesqueros;
y

Las condiciones que pueden dar lugar a lo anterior.

Debera analizarse qué medidas de control, se pueden aplicar en relacion con cada peligro.
Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros
especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.

Determinacion de los puntos criticos de control
Para la determinacion de un PCC en el sistema HACCP se puede utilizar el arbol de decisiones
(por ejemplo, el del Diagrama 2) en el que se indica un enfoque de razonamiento

Establecimiento de limites criticos para cada PCC

Para cada punto critico de control, deberan especificarse y validarse limites criticos. Los limites
criticos deben expresarse de tal forma que puedan ser medidos con facilidad.

En algunos casos, para una determinada fase se podra fijar mas de un limite critico. Entre los
criterios aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, asi como parametros
sensoriales como el aspecto, olor, color y la textura.
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Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC

La vigilancia es la medicién u observacion programada de un PCC en relacion con sus limites
criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia se debera poder detectar una pérdida de
control en el PCC.

La vigilancia debe proporcionar la informacion a tiempo para hacer las correcciones que permitan
asegurar el control del proceso para impedir que se excedan los limites criticos.

Los procesos deberan corregirse cuando los resultados de la vigilancia indiquen una pérdida de
control en un PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de que se produzca una
desviacion.

Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una persona designada
que tenga los conocimientos y la competencia necesarios para aplicar medidas correctivas. Si la
vigilancia no es continua, su cantidad o frecuencia deberan ser suficientes como para garantizar
que el PCC esta controlado.

La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez.

Con frecuencia se prefieren las mediciones sensoriales y fisicas como la temperatura.

Todos los registros y documentos relacionados con la vigilancia de los PCC deberan estar
firmados por la persona o personas que efectuan la vigilancia y por el funcionario o funcionarios
de la empresa encargados de la revision

Establecimiento de medidas correctivas

Para hacer frente a las desviaciones que puedan producirse, deberan aplicarse medidas
correctivas especificas para cada PCC del sistema HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las medidas adoptadas
deberan incluir también un adecuado sistema de eliminaciéon del producto afectado. Los
procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminacion de los productos deberan
documentarse en los registros del sistema de HACCP.

Establecimiento de procedimientos de comprobacién

Deberan establecerse procedimientos de comprobacion. Para determinar si el sistema HACCP
funciona correctamente, podran utilizarse métodos, procedimientos y analisis de para
verificacion.

La frecuencia de las comprobaciones debera ser suficiente para confirmar que el sistema
HACCP esta funcionando eficazmente.
Entre las actividades de comprobacion pueden citarse, a titulo de ejemplo, las siguientes:

Examen del sistema y el plan HACCP y de sus registros;
Examen de las desviaciones y los sistemas de eliminacion de productos;
Confirmacion de que los PCC siguen estando controlados;

Establecimiento de un sistema de documentacion y registro

En el sistema HACCP se deben aplicar practicas de registro eficaces y precisas. Deberan
documentarse los procedimientos del sistema HACCP, y los sistemas de documentacién y
registro deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacién en cuestion y ser
suficientes para ayudar a los operadores a comprobar que se realizan y mantienen los controles
de HACCP. Los registros relacionados con producto fresco se deben conservar por un periodo
de un afo, los que se relacionen con producto congelado por dos afios.

Se documentaran, por ejemplo:

El analisis de peligros;

La determinacién de los PCC;

La determinacion de los limites criticos.
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Se mantendran registros, por ejemplo, de:

Las actividades de vigilancia de los PCC

Las desviaciones y las medidas correctivas correspondientes
Los procedimientos de comprobacion aplicados

Las modificaciones al plan HACCP

Se adjunta como Diagrama 3 un ejemplo de hoja de trabajo del sistema de HACCP.
Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y facil de ensefar a los trabajadores.
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6 Capacitacién

La capacitacion de los operadores y de su personal impartida por el gobierno y las instituciones
académicas respecto de los principios y las aplicaciones del sistema HACCP, con relacion a la
producciéon y comercializacion de productos pesqueros en el mercado interno, asi como un
mayor conocimiento por parte de los consumidores, constituyen elementos esenciales para una
aplicacion eficaz del sistema. Para contribuir al desarrollo de una capacitacion especifica en
apoyo de un plan HACCP, deberan formularse instrucciones y procedimientos de trabajo que
definan las tareas del personal operativo que estara presente en cada punto critico de control.

La cooperacién entre productor primario, industria, grupos comerciales, organizaciones de
consumidores y autoridades competentes es de maxima importancia. Deberan ofrecerse
oportunidades para la capacitacion conjunta del personal de los operadores y los organismos de
control, con el fin de fomentar y mantener un dialogo permanente y de crear un clima de
comprension para la aplicaciéon practica del sistema HACCP en la produccidn comercializacion
de productos pesqueros en el mercado interno, desde su cosecha o captura hasta su venta final.

Secuencia logica para la aplicacion del sistema HACCP

Formacion del equipo HACCP
1
Descripcion del producto
1
Determinacion de la aplicacion del Sistema
1
Elaboracion del Diagrama de Flujo

Evaluacion de riesgos y determinacion de sus
medidas de control
1

Determinacion de los PCC
1

Establecer limite critico para cada PCC
1

Establecer sistema de vigilancia para cada PCC
1

Establecer medidas correctivas
|

Establecer procedimientos de Verificacion
1

Establecer un sistema de registros

|

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
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P1

P2

P3

P4

*

*%

Ejemplo de la secuencia de decisiones para identificar los PCC

(Existen medidas preventivas de control?

| Modificar la fase del
Si proceso o del producto
A
(Es necesario el control de en esta fase .
para asegurar la inocuidad? S1

i—» Alto: No es un PCC *

A\ 4

(Ha sido especificamente esta fase concebida para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la probabi-

Si

lidad de ocurrencia de un Peligro? **

(Podria producirse un peligro a niveles superiores
a los aceptables ? **

Si Alto: No es un PCC *

\ 4
(Se eliminan o reducen los peligros identificados
a un nivel aceptable de posibilidad de que se pro-
duzcan en una fase posterior ? **

L

T —

\ 4

Alto: No es un PCC *

Punto Critico de Control - PCC

Prosiga al siguiente peligro
Es necesario definir los niveles aceptables
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Ejemplo de hoja de Trabajo del Sistema HACCP

1 Descripcion del Producto
2 Diagrama de flujo del Producto
3
INDICAR
Fase |Peligro |Medida PCC Limite [Vigilancia [Medida [Registro
Preventiva Critico correctiva
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MIEMBROS DEL EQUIPO HACCP
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Breve descripcion de las actividades que desarrolla cada uno de los miembros del equipo
HACCP

Operador:

Operarios de venta y despacho:

Se deben incluir todos los cargos de quienes participen en el sistema HACCP

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre

Descripcion

Composicién

Caracteristicas sensoriales

Forma de consumo y consumidores potenciales

Empaque, presentaciones, bolsas

Etiquetado

Vida util esperada

Condiciones para el manejo y conservacion

ESPECIES DE PESCADO

Nombre comun Nombre cientifico Peligro asociado
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Establecimiento:

Direccion:

ANALISIS DE PELIGRO PARA PESCADO

Temperaturas recomendadas para el almacenamiento y despacho:

Recomendaciones para el consumo:

Recepcion

Bioldgicos
Quimicos

fisicos
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Establecimiento:. N°
Descripcion del producto:.

HOJA MAESTRA PARA EL CONTROL DE PUNTOS CRITICOS PESCADO

Tel:

Recomendaciones para el consumo:

Método de almacenamiento y distribucion:

Fecha: Firma:
Punto Peligros Limites criti- VIGILANCIA Acciones | Registros Verifica-
critico significantes | cos para correcti- cion
de cada medida vas
control preventiva

¢ Qué?

¢,Cémo? | ;Cuando?

¢ Quién?
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