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PRESENTACION

Reducir las pérdidas econdmicas, por el deterioro de productos pesqueros
que no fueron adecuadamente manejados, y que los consumidores reciban
productos de optima calidad, es la gran intenciéon de éste documento:
“‘Manual de buenas practicas de manejo y control de calidad en productos
pesqueros”.

La adecuada manipulacién de productos frescos y las alternativas para
preservar su calidad, es un asunto que no admite demoras. De ahi que
muchos pescadores y comerciantes de productos pesqueros se las ingenian
para implementar, con opciones basicas y sin mucha inversion, las formas
de manejo.

Muchos logran sus objetivos en ese intento. Otros, en ocasiones pierden, o
con el tiempo, van perfeccionando las formas de manejo, hasta que reducen
sus pérdidas.

Sin embargo, éste documento ensefia, paso a paso, diferentes opciones de
cémo lograr inocuidad, calidad y mejores ingresos.

Por la importancia de la informacion, bastante practica y actualizada,
El Salvador cree conveniente recomendar ésta lectura que seguro es muy
valiosa para el sector pesquero: artesanal e industrial de El Salvador.

Este manual tiene el propésito de enfocarse en la necesidad de sistemas
eficaces de aseguramiento de la calidad, resaltando aun mas en el hecho
que la produccion total de pescado ha alcanzado una cota maxima y no se
pueden esperar nuevos aumentos en las capturas pesqueras.
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Por ello, es importante mejorar el aprovechamiento de las actuales capturas
para mantener la contribucién de las pesquerias a la seguridad alimentaria
mundial.

Este documento enfoca pautas, principalmente faciles de lograr, sin ser
onerosas y complicadas. Lo que si es cierto que garantiza la inocuidad y la
calidad sensorial de los alimentos.

A pesar de lo impresionante que esto pueda parecer, por la practicidad en
la implementacion de las sugerencias, todavia se debe trabajar mucho en
satisfacer las necesidades actuales en este campo.

Sinceramente deseo que esta publicacion, enriquecida sobremanera por la
compilacién de un pais hermano y socio en materia pesquera y acuicola,
contribuya a satisfacer la demanda de conocimientos en torno al tema.

Con la expectativa que a mediano y largo plazo, los problemas de la calidad,
incluido el aspecto de la inocuidad, sean cada vez menores, deseo que el

material contribuya en esa causa.

Cordialmente,

Manudl Oliva

Director General de CENDEPESCA

%
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1. SEGURIDAD, RIESGOS

Y CONTROL DE LOS
ALIMENTOS

Si bien los alimentos proporcionan las sustancias indispensables para la
vida, en algunas ocasiones su consumo puede causar enfermedades, ya
sea por infecciones, intoxicaciones o infestaciones parasitarias.

Cualquier alimento puede ser vehiculo de enfermedad, mas aun, algunos
pueden ser toxicos por su naturaleza. Los alimentos de alto contenido
proteico, como pollo, leche, pescado y otros, son excelentes medios para el
desarrollo de microorganismos que causan enfermedades; constituyéndose
en alimentos potencialmente peligrosos.

1.1 <QUE ES UN ALIMENTO
SEGURO?

Es aquel que no causa problema alguno a la persona que lo consuma,
especialmente cuando el alimento es preparado, almacenado y/o de
acuerdo al uso que se le pretenda dar.

El alimento es considerado inseguro si contiene los siguientes peligros:
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- MICROBIOLOGICO:
Bacteria o algun fondo natural de toxinas que se dan en el ambiente
acuatico y que podria causar una intoxicaciéon o envenenamiento.

- FisI€O:

(Por ejemplo, vidrio), que pueda causar un daio.
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- QUIMICO:
(Ejemplo: pesticidas, antibiéticos, desinfectantes), que podrian
causar alguna enfermedad.

1.2 ¢DE DONDE PROVIENE
EL PELIGRO?

Puede provenir de algun producto acuatico, para el caso de la acuicultura,
en cualquier momento de produccién, procesamiento y
comercializacion.

LOS EJEMPLOS DE ESTO SON:

* Inapropiado uso de medicamentos veterinarios o quimicos.
e Polucién o crecimiento en el medio acuatico, de bacterias
patégenas o virus.
¢ Uso de alimentos que contienen antibioticos,
quimicos o bacterias patégenas.
e Contaminacién durante mala manipulacién del personal.
* Por abuso de temperaturas en la etapa de post-cosecha.
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En términos generales las enfermedades transmitidas por el pescado y
mariscos estan relacionadas con:

¢ Intoxicaciones provenientes de pescados que han producido
histamina.

¢ Envenamiento con pescados toxicos
(Ciguatera, una forma de contaminacién por marea roja).

* Infecciones provocadas por bacterias y virus.

¢ Infestaciones producidas por parasitos.

e Envenamiento de origen quimico (metales pesados, pesticidas).
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2. IMPORTANCIA DEL

BUEN MANEJO DE LOS
PRODUCTOS PESQUEROS

Por la naturaleza de los productos
pesqueros, es indispensable

darle un buen manejo al pescado y
mariscos, como garantia para

obtener un alimento seguro, que también
goce de buena apariencia comercial y
calidad nutricional.
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Si mantenemos la cadena de frio, es decir, le damos tratamiento
adecuado a los productos pesqueros, usando las cantidades de hielo
apropiadas y no permitiendo que los productos sufran altibajos en su

temperatura, seguro vamos alargar su vida util.

En ese sentido, haremos que los procesos de deterioro
o descomposicion se desaceleren o se vuelvan mas lentos.

Hablar de buena apariencia comercial, implica que el producto tenga un
alto grado de frescura. Respecto a la calidad nutricional, se debe tener
en cuenta que los pescados y mariscos mantengan sus propiedades
nutricionales, mismas que son muy generosas.
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3. CONTAMINACION
Y DETERIORO DE LOS

ALIMENTOS MARINOS:

CAUSAS FiSICAS, QUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS

3.1 ¢POR QUE SE
DETERIORA EL PESCADO?

Aun cuando la carne del pez es totalmente estéril, no es lo mismo
para algunas partes de su cuerpo, como la piel, agallas y visceras,
que es donde se situan bacterias.

Después de su muerte, estas bacterias, unidas a las enzimas -que se
encuentran en el musculo, carne, aparato digestivo y los intestinos-, inician
una descomposicién, contribuyendo el oxigeno cuando se introduce en los

pigmentos de la piel, carne y grasas.
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Estas actividades generan los diferentes tipos de descomposicion:

3.1.1 OXIDACION DE LAS
GRASAS POR OXIGENO

El oxigeno atmosférico es capaz de actuar sobre los tejidos musculares
provocando cambios indeseables en el color y sabor del pescado.
Al oxidarse la grasa del pescado, se torna rancia y provoca una coloracion
en la carne que es amarillenta.

i

Manual de buenas practicas de manejo y aseguramiento de la calidad de productos pesqueros



3.1.2 DESCOMPOSICION QUIMICA
POR LAS ENZIMAS

Cuando los peces se encuentran vivos, las enzimas ayudan a
convertir el alimento en energia. Cuando el pez muere, 0 sea una vez
pescado, las enzimas siguen actuando sobre los tejidos musculares,
ayudando a las bacterias a penetrar en dicho tejido muscular, comenzando
a descomponerse.

3.1.3 DESCOMPOSICION
BIOLOGICA O MICROBIANA
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Es provocada por las bacterias, que son microorganismos que se
encuentran en todos lados. La mayoria de las bacterias son bastante
inofensivas, pero existen otras que son peligrosas y perjudiciales.

Estas son capaces de alterar los alimentos, producir enfermedades
derivadas de intoxicaciones alimentarias y causar un dano fisico, que causa
descomposicion o deterioro del pescado o alimento marino.

Las alteraciones fisicas se originan principalmente por ruptura de células
y alteracion de las estructuras internas del alimento, de manera que se
permite la entrada de microorganismos que producen deterioro.

También la contaminacion fisica consiste en la incorporacién de cuerpos
extrafos al alimento, que son mezclados accidentalmente durante la
manipulacion, almacenamiento, exhibicion o preparacion.

Un ejemplo es cuando las cenizas de su cigarro, o bien su cigarro
caen sobre el pescado o marisco, contaminandolo.

M
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CAMBIOS POST-MORTEN EN EL )
PESCADO INFLUYEN EN LA DESCOMPOSICION
O DETERIORO (RIGOR MORTIS)

3.2 FASES DEL DETERIORO
DEL PESCADO
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Una vez que muere el pez, en su organismo se inicia una serie de cambios,
que a groso modo se caracterizan de la siguiente manera:

PRE-RIGOR

El pescado es blando y flexible,
la textura firme y elastica y el musculo se encuentra relajado.
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RIGOR MORTIS

El tejido muscular se contrae y se torna duro y rigido.
Todo el cuerpo se vuelve inflexible.
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POST RIGOR

El tejido muscular retorna a su estado relajado y en esta
fase la descomposicion ocurre mas rapidamente.
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Después de ésta ultima fase del deterioro, inmediatamente se pasa a la
fase de deterioro o descomposicién del pescado y/o marisco.
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Mientras el pescado o marisco se encuentre en cualquiera
de las tres primeras fases: pre-rigor, rigor mortis y post-rigor,
se trata de pescado o marisco fresco y por tanto puede ser consumido.

Sin embargo, entrada a la tercera fase, el producto ya no esta apto
para el consumo humano. El secreto es lograr que entre una

y otra fase ocurra un tiempo mayor entre si.

Lo anterior se logra sélo dando buenas practicas de manejo
al producto y haciendo uso del frio o hielo.
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4. METODOS Y TECNICAS

DE PRESERVACION DE
LOS ALIMENTOS:
PESCADO Y MARISCOS

Basicamente, la conservacion de los alimentos consiste en la aplicacion de
diferentes procesos fisicos, quimicos y bioldgicos que, realizados en forma
adecuada, permiten prolongar la vida util del alimento.

LA CONSERVACION PERMITE MANTENER LOS
ALIMENTOS BAJO CONDICIONES APROPIADAS
DE MANE)JO Y ALMACENAMIENTO, POR UN
DETERMINADO PERIODO DE TIEMPO, SIN QUE
SUFRAN ALTERACIONES.

La conservacion se puede obtener mediante uno o varios métodos.
Luego es asegurada por el uso de un empaque apropiado.

Los métodos de conservacion de alimentos mas utilizados en procesos
agroindustriales se pueden agrupar de la siguiente manera:

ve Empleo de altas temperaturas Ve Empleo de bajas temperaturas
v/ Secado o deshidratacion v/ Adicion de aztcar

v/ Adicién de sal v/ Ahumado

v/ Aditivos v/ Fermentacion
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En la actualidad existen modernos métodos de preservacion del pescado y
los mariscos, pero el mas comodo, econémico y mas utilizado es el hielo.

4.1 EL HIELO

Es un medio portable de preservacion o refrigeracion,
que puede ser faciimente transportado y usado hasta el lugar
que se requiere y en la cantidad necesaria.
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En el mercado existen varios tipos de hielo:
(escama o escarcha, picado, en marqueta o bloque, etc).

El de mayor uso y mas eficiente es el de escama o escarcha,
porque tiene mayor capacidad de contacto, es decir, mayor facilidad
para cubrir mas superficie, convirtiéndole en el mas apropiado para un
enfriamiento rapido. El intercambio de calor se realiza rapido y por ende,
hay un enfriamiento mas eficaz.

B
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4.1.1 VENTA)AS DELUSO DEL HIELO

1. El hielo posee una gran capacidad de enfriamiento.

2. No contamina, ya que es inocuo,
siempre y cuando sea producido bajo esas condiciones.

3. El hielo es relativamente barato.
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4. Al entrar en contacto directo con el pescado,
el hielo lo enfria rapidamente.

5. Se transporta con facilidad, convirtiéndose
en un método de enfriamiento portatil.

6. El agua derretida del hielo mantiene el pescado humedo,
lavado y de apariencia atractiva.

El uso del hielo es muy importante en las buenas practicas de
manipulacion porque asegura y mantiene la calidad.
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La relacion adecuada de hielo,
equivalente al manejo del pescado es 1-1.

A

Es decir que para enfriar un kilo de pescado se requiere un kilogramo de
hielo. La temperatura 6ptima de mantenimiento de la frescura
y calidad del producto, es no mayor a los 4 GRADOS °C.

METODOS Y TECNICAS DE PRESERVACION

Los pescados enteros deben estar rodeados y cubiertos de hielo, para
mantenerse a temperaturas adecuadas (entre © y 4 grados centigrados).
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Si vamos a colocar el pescado entero en caja,
entonces estibarlo de la siguiente manera:

Colocar una capa de hielo de 5 €MS. de espesor en la parte
inferior de la caja, seguido de una capa de pescado.
A continuacion se agrega otra capa de hielo, que se entremezcle
con el pescado y lo cubra con  €MS. de espesor.
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En el caso de los filetes de pescado, no pueden estar en contacto
directo con el hielo, ya que estos pueden perder algunos nutrientes y sabor,
ademas de producirse ablandamiento de la textura y la alteracién del
aspecto fisico superficial.

Un mal manejo del filete de pescado puede producir “un quemado” del
mismo, que equivale a provocar una decoloracién de la carne. Por las
razones anteriores, es conveniente que los filetes se envuelvan en plasticos

y esté rodeado de hielo.
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INCORRECTO
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CORRECTO
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Los mariscos tampoco deben estar en contacto directo con el hielo,
ya que requieren temperaturas entre 2 y 8 grados centigrados.

El acondicionamiento del pescado post-captura o
post-cosecha se debe hacer de la siguiente forma:
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1. Lavado (eliminar suciedades y fango).
2. Separacion de agallas.
3. Cuidadosa evisceracion.
4. | avado en agua limpia para eliminar sangre, mucosidad, etc.

5. Almacenamiento o estibado adecuado.
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6. Mantener la altura de estibas. En ésta altura, alternado con hielo,
el pescado no debe exceder los 45 centimetros en total.
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4.2 EVALUACION DE LA CALIDAD
Y FRESCURA DEL PESCADO

La calidad del pescado es un sinébnimo de su apariencia y frescura.
Se refiere al grado de deterioro que este sufre desde
el momento de su captura.

Sin embargo, la calidad del pescado no es ajena al concepto genérico
de CALIDAD concebida como el “conjunto de caracteristicas que tiene
un producto, que de una u otra manera, tienen influencia en el grado de

aceptacion por el consumidor.”
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Existe una diversidad de métodos empleados para la medicién de la calidad
del pescado fresco y entre ellos, los basados en mediciones:

v/ FisSICAS
v QUIMICAS
v BACTERIOLOGICAS
v SENSORIALES

4.2.1 ANALISIS SENSORIALES

Los analisis sensoriales son los practicados por la industria y comercio, aunque
también se emplean los de investigacion, porque pasan a considerarse como
métodos cientificos que producen resultados confiables y valederos.

En la medida que sean aplicados, bajo criterios formales y con personal
entrenado, estos métodos evallan la apariencia, textura, olor y sabor de
una muestra, en este caso el pescado.
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Usualmente empleando un
instrumento de medicion
a los sentidos humanos:
normalmente la vista, el

olfato, el gusto y el tacto; el

hombre evalla el producto.
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Con sus 6rganos, el sentido
del hombre inspecciona
y practica una evaluacion
sensorial de todos los
productos pesqueros.

Con el sentido del hombre, de ahi su nombre de
EVALUACION SENSORIAL, el humano

inspecciona y evalla los productos pesqueros.

Usando las mediciones sensoriales, en la siguiente
tabla se observan las caracteristicas de cada
parametro:

M3
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4.2.2 CARACTERISTICAS DEL PESCADO
FRESCO Y DETERIORADO

Caracter Pescado fresco Pescado deteriorado
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Piel Color brillante Decolarada
Mucus transparente Mucus opaco
Convexos Concavos
Ojos Transparentes Lechosos
Brillantes Opacos
Branquias o Agallas Rojas Amarillentas
q g Brillantes Amarronadas
Apariencia Firme, elastica Blanda
muscular Color uniforme Manchada
Olor Muscular Fresco olor a mar Fuerte mal olor

Organos internos ZE7 eRHes Olor acido
Olor suave

En la tabla anterior observamos las caracteristicas de cada parametro,
de acuerdo a su estado de frescura o grado de deterioro.
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Si nos detenemos por ejemplo, a observar las caracteristicas de la piel,
en el caso del pescado fresco, sus caracteristicas son un color brillante
y un mucus transparente, a diferencia del pescado deteriorado que es
decolorada y un mucus opaco, asi sucesivamente, podemos ir analizando
cada parametro y obtenemos su caracterizacion.

VENTAJAS DE ESTE METODO

Aparente facilidad y obtencién rapida y directa de resultados.
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Como el estado de frescura es la condicion mas importante de la calidad del
pescado, los métodos sensoriales, son los que mejor resultados producen
en la calificacion de la calidad del pescado fresco.

DESVENTAJAS DE LA
EVALUACION SENSORIAL

Es en cierto grado subijetivo, porque dependen de los individuos que juzgan
al pescado. Las opiniones son influenciadas por gustos, prejuicios, estado
de animo, cansancio o habilidad para expresar sensaciones.

Muchas de las sustancias producidas durante la descomposicion del
pescado, no producen efectos negativos en la salud humana, tanto que en
la legislacién de muchos paises, la descomposicion es considerada como

un problema de calidad comercial, pero no sanitario, es decir,
no esta relacionado con la salud.

No obstante, desde el punto de vista comercial, la legislacion prohibe
la venta de productos descompuestos, como proteccion al derecho del
consumidor.

%
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5. SELECCION Y COMPRA

DE LOS ALIMENTOS O
PRODUCTOS MARINOS
O ACUICOLAS

Cuando vaya a comprar pescado, fijese en las siguientes caracteristicas
que son parte de la evaluacion sensorial:

5.1 PUNTOS PARA DETERMINAR
LA FRESCURA CON LOS SENTIDOS

1. EL OJO DEL
PESCADO

Debe estar transparente,
sin sangre y sin cambio de
color (brillante). El ojo no
debe estar hundido.

M
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2. LAS AGALLAS

Debe tener un color rojo brillante, sin ninguna mucosidad o liquido extrano.
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3. LA PIEL

Debe estar brillosa y las escamas bien adheridas. No debe estar blando, sin
embargo, debe ser elastica y consistente.
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4. EL VIENTRE (ESTOMAGO)

Cuando se presiona la carne, debe tener elasticidad y resistencia.
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§ Que no se hunda y la cola bien estirada hasta la punta.

5. RIGOR MORTIS

(cuando se endurece el pescado después de muerto)
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6. LA CARNE DEL PESCADO

Cuando se filetea la carne,
debe tener un color bonito y un poco transparente.
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7. ELOLOR

No debe tener olor a descomposicion, ni mucho menos de putrefaccion.
(Algunas especies tienen olores particulares).

8. LALIMPIEZA

No debe quedar ninguna parte de las visceras.
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6. ALMACENAMIENTO

DE LOS ALIMENTOS O
PRODUCTOS MARINOS

6.1 ALMACENAMIENTO
COMERCIAL

En condiciones comerciales, si tiene que almacenar productos pesqueros,
tome en cuenta los siguientes criterios:

1. Si bien es cierto que el aire frio ayuda a disminuir las temperaturas del
pescado, se recomienda agregar hielo al producto, antes de ingresarlo a la
camara. De esta forma se previene que el producto no se deshidrate.

2. Cercidrese que la estiba (colocar una carga sobre otra) se realice de
forma adecuadamente. Los productos no deben estar pegados a la pared,
ni apilados muy altos, ya que no permiten una circulacion de aire adecuada.

3. Los productos no deben estar en contacto directo con el piso.
Se recomienda almacenarlos sobre pallets o tarimas de plastico o bien
cajas vacias.

4. Los mariscos deben almacenarse en un lugar fresco y evite que el
producto esté a temperaturas superiores de 8 grados centigrados o
inferiores a 2 grados centigrados.

2
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5. No junte mariscos con pescados,

ni menos con filetes de pescados.

Si usted va a almacenar pescado

entero y filetes, preocupese que las cajas

con filetes siempre estén sobre las cajas
con pescado entero, y nunca al revés.

6. Tome en consideracion, el principio de rotacién del producto,
es decir, primero que entra, primero en salir.
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6.2 ALMACENAMIENTO
EN EL HOGAR

e
&
:
3
<

Consejos practicos para almacenar los productos
en condiciones domésticas:

1. Para manipular carnes, pescados o huevos, debemos lavarnos las
manos antes y después, con abundante agua y jaboén.
Es facil y es un método para evitar la contaminacion con microbios.

2. Cuando almacene los alimentos, tenga cuidado que no queden
expuestos a goteras. Tampoco los coloque directamente en el piso.

3. Los alimentos que requieran de refrigeracién o congelamiento,
deben colocarse en la refrigeradora o en el congelador,
inmediatamente se llegue a la casa.

4. Si va a guardar el pescado, por poco tiempo, puede hacerlo en el
refrigerador. Si es por largo tiempo, coléquelo en el congelador.

5. Tenga cuidado de no llenar demasiado la refrigeradora.
La referencia es de un 70% maximo.

6. Los pescados y las carnes se deben guardar envueltos en plastico,

en bolsas plasticas o en recipientes, para que los caldos que producen no
se derramen sobre otros alimentos.
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7. La refrigeradora debe mantenerse a
menos de 10 °C y el congelador, a menos 15 °C.

8. Si utiliza termdmetro para medir la temperatura, lleve un control mas
exacto. La reproduccion de la mayoria de los microbios es lenta a 10 °Cy

se detiene a -15 °€. Pero los microbios no mueren, por eso consuma rapido
los alimentos. No almacene alimentos para siempre.

OLNIIWVNIDVWIV

[\

\

Congelador

-15°C

Y

Refrigeradora

10°C
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7. TRANSPORTEY

DISTRIBUCION DE LOS
ALIMENTOS MARINOS

1. Durante el transporte de productos pesqueros, mantenga la temperatura
adecuada en ellos y garantice que el hielo utilizado, mantendra el producto
a una temperatura de entre O y 4 grados centigrados, hasta llegar a su
destino. Claramente depende del contenedor o nevera que utilice.

2. Realice el transporte segun la capacidad,
sin que haya excesivo sobrepeso de hielo o
cualquier otro aislante sobre el producto.
Asi evitara dafos por la presion.

3. Realice el transporte
de pescado en J

vehiculos cerrados
para prevenir su
contaminacion. ‘
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4. Antes de colocar el producto en las neveras o cajas isotérmicas,
es preferible que realice un preenfriamiento de las mismas, para lograr
mantener la temperatura del producto y no causar altibajos.

De esta forma, previene posibles choques térmicos,
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5. Durante el transporte de pescados y mariscos, es muy importante
no romper con la cadena de frio, porque los productos son altamente
perecederos. Tenga cuidado en mantener la temperatura optima.

6. En caso que la operacion no se realice en el propio lugar de
desembarque, traslade el pescado lo mas rapido posible, hacia las plantas
o lugares de procesamiento o0 empaque.

M
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7. Efectué el traslado del pescado hacia las plantas de procesamiento o
empaque, de tal manera que mantenga un control sobre la temperatura del
pescado (O grados centigrados). En ese caso, una cantidad suficiente de
hielo debe cubrir y rodear al pescado durante su transporte.

7.1 RECOMENDACIONES PARA
TRANSPORTE TERRESTRE DE
PRODUCTOS
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Dentro del concepto de éste manual, en torno a las buenas practicas de
manejo y aseguramiento de la calidad de productos pesqueros, a
continuacion se describen algunas sugerencias que pueden considerarse,
durante la movilizacién del producto en vehiculos de transporte.

* Equipar las unidades de transporte, con dispositivos adecuados,
para garantizar la cadena de frio.

* Para el acarreo de productos, utilice neveras o hieleras,
de material apropiado, que permitan el aislamiento del frio.
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* El disefio de las neveras o hieleras, tiene que prever llaves de drenado.
El drenado posterior a la descarga, se debe realizar solo en sitios
apropiados donde no se produzca contaminacion ambiental.

* Si en la unidad del transporte terrestre, la nevera o hielera esta dividida en
compartimentos, prever entonces un colector comun.
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* La superficie de la nevera debe ser de material liso, impermeable, facil de
limpiar y desinfectar y con pintura libre de plomo y otros metales téxicos.

* Las dimensiones de la nevera deben permitir las operaciones desde fuera
de la misma. Aproximadamente una altura interna de 1.20 mts.

* Los bines y neveras, deben ser lavados y desinfectados
después de cada operacion.

* Las unidades de transporte deben portar una guia de envio o guia de
transporte, que es el formulario oficial emitido por CENDEPESCA.

» También se anexa a la Guia de Transporte, una nota de envio del
producto o las facturas que determinen el origen del mismo.

* Para el caso de importaciones de productos pesqueros, se debe presentar
la pdliza respectiva y el certificado zoosanitario del pais de origen
(Art. 79 del Reglamento de la Ley General de Ordenacién y Promocion de
Pesca y Acuicultura, de El Salvador).

M
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7.1.1 {QUE DICE LA LEY GENERAL DE
ORDENACION Y PROMOCION DE
PESCA Y ACUICULTURA

* La comercializacién nacional o internacional de los productos de la
pesca y la acuicultura que hayan sido extraidos, procesados o importados
debera realizarse cumpliendo con lo establecido en esta Ley, los convenios
comerciales internacionales suscritos y ratificados por El Salvador,
reglamentos y demas normas aplicables (ART. 44).
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» Los comerciantes mayoristas y los exportadores de productos de la pesca
y la acuicultura, al transportar sus producciones o mercaderias deben portar
la documentacion que determine el origen del producto, de acuerdo al
reglamento respectivo (ART. 45).

» CENDEPESCA, en coordinacion con las autoridades competentes,
establecera los requisitos higiénico-sanitarios para el transporte, la
comercializacioén interna, la importacion y exportacion de organismos
hidrobiolégicos en cualquier presentacion.

+ CENDEPESCA también apoyara la toma de medidas en las importaciones
de especies hidrobioldgicas, vivas o muertas, cuando existan indicios
comprobables de ingreso de enfermedades que afecten los recursos
pesqueros o naturales, que sean nocivos al consumo humano o que

amenacen el ecosistema.

* Los comerciantes responderan por comercializar o tener especies no
aptas para tal fin, de conformidad a lo establecido en la presente
Ley, sus reglamentos y resoluciones (ART. 49).
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7.1.2 ¢QUE DICE EL REGLAMENTO
DE LA LEY GENERAL DE
ORDENACION Y PROMOCION DE
PESCA Y ACUICULTURA
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* Las personas que se
dediquen a la importacion
de productos pesqueros,

para comercializarlos

internamente en el pais,
deberan estar autorizados
previamente como
comerciantes mayoristas,
lo cual sera requisito
indispensable para
obtener la autorizacion
zoosanitaria de importacion,
extendida por la instancia
correspondiente (ART. 80).

* Los comerciantes mayoristas y exportadores, deben cumplir con las
convocatorias que, para efectos de informacion, CENDEPESCA realice
oportunamente (ART. 81).

» Cuando se trate de importacion de especies exoticas para la reproduccion
y cultivo, la Direccion General de Sanidad Vegetal y Animal -DGSVA-,
dependencia del Ministerio de Agricultura y Ganaderia -MAG-, otorgara la
autorizacion correspondiente, previa consulta realizada a CENDEPESCA, la
que a su vez resolvera conforme a la opinion técnica del Comité Consultivo

Cientifico Nacional de Pesca y Acuicultura -CCCNPESCA-. (ART. 82).

Manual de buenas practicas de manejo y aseguramiento de la calidad de productos pesqueros ¢(



8. CARACTERISTICAS

PARA LA EXHIBICION Y
VENTA DE ALIMENTOS
MARINOS Y ACUICOLAS

8.1 PARA EL PUESTO DE
VENTA (LO IDEAL PARA SU
FUNCIONAMIENTO)

* Espacio suficiente para albergar uno o dos vendedores,
cajas isotérmicas con pescado, material de trabajo (cuchillos),
material de empaque, tableros para cortar.

* Disefio simple del puesto, sin recovecos que dificulten las
operaciones de limpieza y desinfeccion del piso.

* Instalaciones de agua y desagle y un lavadero adecuado
para lavar el pescado.

* Lugar iluminado con luz diurna o artificial,
que permita una buena apreciaciéon del pescado.

* La superficie de los mostradores, debe ser de un material que facilmente
se limpie y desinfecte (acero inoxidable, plasticos de alta densidad,
mayolicas de alto grado de dureza en perfectas condiciones, etc.

s’
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* Pisos con terrazos o locetas, con resumideros al colector de desagiie,
para que permita la eliminacion de liquidos después de una operacion
de limpieza.

* En caso de tener alguna pared, debe ser recubierta por un material lavable
y resistente (pinturas epoxicas, etc.) y de color claro.

 Ubicados en lugares protegidos contra moscas y otros insectos.

* En caso de existir espacio, se recomienda tener un exhibidor de pescado,
que es una especie de mesa que tenga en la parte superior, un cajon
preferiblemente de metal inoxidable, abierto e inclinado, donde se coloca el
pescado entre una capa gruesa de hielo.
Este cajon debera tener un
drenaje para eliminar el hielo fundido.
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8.2 MATERIALES Y EQUIPO
NECESARIO

* Cajas isotérmicas o neveras con tapa, para el almacenamiento del
pescado antes de la venta (preferiblemente de poliuretano laminado, o
polietileno expandido “tecnopor” (usar bolsas plasticas interiormente).

* Cajas isotérmicas para el almacenamiento de hielo.

* Tablas para cortar el pescado de polietileno de alta densidad
(no usar madera).
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» Cuchillos con hojas de 20 a 25 cm. de largo y con mangos de material
lavable, afiladores de cuchillos.

* Recipientes con tapa lavables para la recoleccion de deshechos,
visceras y otros desperdicios.

* Balanzas electronicas, de resortes u otro tipo, operativas y calibradas con
capacidad por lo menos para 3 kilogramos.

* Repisas para el almacenamiento de material seco.
* Baldes, escobas o escobillones para la limpieza de pisos.

* Detergentes y desinfectantes para la limpieza y desinfeccion de todas las
superficies que entran en contacto con el pescado.

* Botiquin de primeros auxilios.
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8.3 LA PRESENTACION
DEL PESCADO

Algunas recomendaciones practicas son:

* Nuestros habitos de comer ceviche o pescado crudo exigen una altisima
higiene en el tratamiento del pescado que se va a usar, particularmente
cuando se presentan como filetes o0 mariscos desconchados.

* La oferta de filetes de pescado, conchas, caracoles y otros mariscos
(muertos), exige el uso de bandejas de metal limpias y desinfectadas sobre
el hielo del exhibidor.
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* No mezcle el pescado entero con los filetes 0 mariscos desconchados al
momento de ofrecerlos y exponerlos a la venta. Manténgalos separados
y siempre refrigerados en bolsas plasticas sobre hielo o sobre bandejas

plasticas y/o de acero, colocadas sobre hielo.

32 p,
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* Los moluscos deben venderse vivos asi como las almejas y todo individuo
gue no muestre signos de vida debera ser descartado. Si los moluscos
estan vivos, las valvas deben cerrarse ante un golpe o estimulo.

* Los camarones de rio deberian presentarse siempre vivos al igual
que langostas de mar, esto es signo de perfecta frescura.
Sin embargo, cada dia es menos frecuente ver, durante la venta
minorista, camarones en este estado.

* La recomendacion es siempre: refrigerar los camarones, con abundante
hielo molido y limpio y operar bajo un alto grado de limpieza.

g
y 4
[}
>
>
y 4
‘0
v
=
b
X
(7]
2
s
L)
S
g
[
("]
g
<
v

"MANTENGA
EL PUESTO
LIMPIO Y
DESINFECTADO"
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9. PRACTICAS DE HIGIENE Y

SANEAMIENTO

La salud del consumidor esta en SUS MANOS.

El hombre es una de las principales fuentes de contaminacion,
por lo que debe ser cuidadoso durante la manipulacion de los

PRODUCTOS PESQUEROS O ACUICOLAS.

9.1 HIGIENE PERSONALY
REQUISITOS SANITARIOS

9.1.1 RESPONSABILIDAD DEL
ENCARGADO O SUPERIOR

* Exigir al empleado que se someta a un examen fisico,
para saber si sufre de alguna enfermedad contagiosa.

* Vigilar constantemente a los empleados, en busca de enfermedades
de caracter contagiosa y la presencia de infecciones
(quemaduras, llagas, forunculos).

« Estimular a cuidar la buena salud, ensefiandoles a que presten atencion y
comprendan algunos hechos basicos acerca de la misma.
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9.1.2 MEDIOS ESENCIALES
PARA QUE SEAN LIMPIOS

v/ Vestidores con estanterias v/ Hacer inspecciones
frecuentes de la limpieza
v/ Lavamanos
v/ Proporcionar uniformes
v Jabon adecuados
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v Toalla sanitaria (pafios) v Servicio de lavanderia

v Que las estancias o area
de trabajo, sean limpiadas
regularmente
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9.1.3 RESPONSABILIDADES
DE LOS EMPLEADOS

 Conservar siempre el buen estado de salud.

+ Cuidar todo lo referente a la sanidad, aprender algunos
habitos que permitan mejorar su salud.
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* Advertir a su superior de cualquier padecimiento del aparato respiratorio
o padecimientos intestinales.

* Advertir a su superior de cualquier herida o cortadura, quemadura o
presencia de fordnculos en la piel u otras alteraciones.

* Sefialar a su superior cuando haga falta o esté por terminarse,
materiales de limpieza de equipo, sanitarios y cuartos de aseo.

PRACTICAR LIMPIEZA
PERSONAL COMO:

1. Bano diario 4. Conservar uias limpias y recortadas
2. Usar desodorante 5. Cambiarse diariamente la ropa interior
3. Lavarse el cabelloy 6. Usar ropa de colores claros y limpios

conservarlo peinado
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EVITAR MALOS HABITOS
EN ELTRABAJO

Toser, rascarse, estornudar, escupir y sobre todo fumar.

LAVARSE LAS MANOS:

* Antes de empezar a trabajar.

DESPUES DE:

* Fumar < Ir al bano * Toser o estornudar
* Manipular cajas o basura * Tocar monedas
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9.2 LIMPIEZA DE EQUIPO
EINSTALACIONES

* El equipo de limpieza debe ser mantenido
ordenadamente y fuera del local de trabajo.

OLNIIWVINVS A AINTIDIH 1d sYOLLVYiUd

* Los basureros deben estar acomodados por encima del piso
y debidamente tapados, con el fin de facilitar la limpieza de los
pisos y evitar acumulamiento de aguas sucias.
Colocarlos fuera del local de trabajo.

* Los cuchillos y demas utensilios deben estar en un lugar seco
y limpio, donde escurran bien y de facil acceso.

» Debe haber abundante agua para el lavado de equipo,
pisos y paredes.

Manual de buenas practicas de manejo y aseguramiento de la calidad de productos pesqueros ¢(



En general, los alimentos representan el bien mas procurado para el grupo
humano, por lo que normas especificas relacionadas a su naturaleza y
comercio tuvieron que ser tempranamente conceptuadas e introducidas en
los primeros codigos de las sociedades.

Estas normas establecieron los fundamentos o principios basicos,
relacionados principalmente con la seguridad sanitaria o inocuidad de los
alimentos asi como de su composicion.
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DADA SU EXTRAORDINARIA IMPORTANCIA,
PROTEGER LA SALUD DE LAS PERSONAS Y
AL MISMO TIEMPO SU ECONOMIA, ADEMAS
DE ASEGURAR UN MANEJO HIGIENICO,
ESTABLECIENDO UN CONTROL SOBRE EL
ESTADO DE CONSERVACION Y PRESENCIA DE
CONTAMINANTES, ES SIN DUDAS, UN TEMA
PRIORITARIO PARA TODO AQUEL INTERESADO
EN EL TEMA DE PRODUCTOS PESQUEROS,
INDISTINTAMENTE DE SU ORIGEN:
MARINO O ACUICOLA.

Manual de buenas practicas de manejo y aseguramiento de la calidad de productos pesqueros






CENDEPESCA EN ELSALVADOR

OFICINA CENTRAL
132. Calle Oriente, Final 12. Avenida Norte y
Av. Manuel Gallardo, Santa Tecla, La Libertad.
Tel.: 2228-1066 Fax: 2228-0074

ACAJUTLA (SEDE ZONA 1)

Final Av. Pedro de Alvarado, Bo. Las Penas, Acajutla, Sonsonate.
Tel.: 2452-4704 Telefax: 2452-3745

ATIOCOYO (ESTACION ACUICOLA)
Final Distrito de Riego # 2, Estacion Acuicola de
Atiocoyo, San Pablo Tacachico, Depto. La Libertad.

EL PARAISO

Av. Central, El Paraiso, Bo. El Centro, Depto. Chalatenango.

ILOPANGO

Ctoén. Dolores, dentro de Turicentro Apulo, llopango, San Salvador.
Telefax: 2299-5412

IZALCO (ESTACION ACUICOLA)
Estacion de Acuicultura de Izalco, Cton. Talcomunca, Sonsonate.
Telefax: 2420-8256

LA HERRADURA

Prolongacién Calle Principal, Barrio El Calvario, Villa San Luis,
La Herradura, Ctgo. al muelle municipal. Telefax: 2365-0007

LA LIBERTAD (SEDE ZONA 2)
Blvd. Conchalio, Calle La Almendrera,
antiguo local del CENTA, Depto. La Libertad
Tel.: 2346-1225 Fax: 2346-0463

LA UNION (SEDE ZONA 4)
Barrio El Centro, 5°. Calle Pte. y Av. Gral. Cabanas,
Centro de Gobierno, 20. Nivel, Depto. de La Unién.

Telefax: 2604-4330

LOS COBANOS (ESTACION ACUICOLA)

Proyecto Camaronero, Ctgo. a Salinitas, Acajutla, Sonsonate
Tel.: 2420-8256

PUERTO EL TRIUNFO (SEDE ZONA 3)
Colonia Las Palmeras, Puerto El Triunfo,
Muelle MAG-Cendepesca, Ctgo. a Atarraya, Usulutan.
Telefax: 2663-6046

SANTA CRUZ PORRILLO (ESTACION ACUICOLA)

Carretera El Litoral Km. 73, Cton. Santa Cruz Porrillo, Tecoluca, San Vicente
Telefax: 2398-8010
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