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APRUEBAN NORMA SANITARIA DE MOLUSCOS
BIVALVOS VIVOS

DECRETO SUPREMO N° 07-2004-PRODUCE

("} De conformidad con la Quinta Disposicion Complemeantaria
Transitoria del Decrefo Legislativo N° 1062, publicado el 28
junic 2008, en tanto se expidan los reglamentos vy
disposiciones complementarias de la  presente  Ley,
continuaran aplicandose las normas contenidas en &l presente
Decreio Supremo y sus correspondienies modificatorias,
amgpliatorias y normas complementarias, con las sanciones
que contienan, en todo lo que no se cpongan & la citada Ley,

CONCORDANCIAS:  R.M. N° 210-2004-PRODUCE

D.5. N° D01-2005-PRODUCE

R.M. N® 172-2010-PRODUCE (Crean la Comision
Sectorial de Naturaleza Temporal encargada de elaborar &l
Flan Nacional de Alertas

Tempranas para Floraciones de Algas Nocivas)

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con lo establecido en el literal b} dal
articulo 4 de la Ley N® 27789 - Ley de Organizacion y
Funciones del Ministerio de la Produccion -, estan incluidos
dentro del ambito del Ministerio de la Produccidn todos los
recursos de origen hidrobioldgico contenidos en las aguas
marinas jurisdiccionales, rios, lagos y ofras fuenies hidricas
del territorio nacional, as! como todos los aspeclos
concernientes a la calidad, higiene y sanidad de los productos
de procedencia acualica;

Que, de acuerdo con lo sefialado por los articulos 43 y 44
del Decreto Ley N® 25977 -Ley General de Pesca-, para &l
daesarrolio de actividades pesqueras, las personas naturales y
juridicas  requeriran e olorgamiento de  concesion,
autorlzacion, permiso de pesca vy licencia de operacidn, segin
corresponda, los cuales son derechos especificos que otorga
el Ministerio de la Produccidn a plazo determinado;

Que, conforme al articulo 142 de la Norma Sanitaria para
las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada por Decreto
Supremo N° 040-2001-PE, los requerimientos y condiciones
para la recoleccion y extraccion para el comercio de moluscos
ivalves vives, gasteropodos, equinodermos y tunicades, de
medios naturales o de la acuicultura, deben ser establecidos
en normas especificas gue apruebe el Ministerio de Ia
Produccidn;

Que, el aprovechamiento racional de 1os moluscos bivalvos
vivos requiere una normativa sanitaria diferenciada de aquella
aplicada a los productos pesqueros de consumo humano, por
presentar rigsgos para la salud diferentes a los detectados en
pescados;

Gue, el Ministerio de la Produccion, en cooirdinacion con
ofras dependencias esfatales, viene cumpliendo un
importanie rol en la adopcidn de acciones tendientes a
superar {as restricciones impuestas por los mercados
eurppeos al comercio internacionat de ios moluscos bivalvos
provenientes de nuestro pais, siendo necesario aprobar las
normas sanitarias cuyo cumplimiente garantice la dptima
calidad sanitaria de dichos productes y asegure su
competitividad en los mercados local y de exportacidn;

Que, mediante Resclucion Ministeral N®  117-2003-
PRODUCE, publicada en &l Diario Oficial £ Pervano el 2 de
abril de 2003, se conformd una Comisidn Seciorial
Especializada para elaborar un proyvecio de Norma Sanitaria
Nacional para la Explotacion de Moluscos Bivalvos Vives;

Que, la referida Comisién ha formulado la propuesta final
de la Nerma Sanitaria de Moluscos Bivalvos Vives, por lo que
resulta necesaria su aprobacion;

De conformidad con io establecido en el numeral 8) del
articulo 118 de la Constitucidn Politica det Perll, el Decreto
Legislativa N® 560 -Ley del Poder Ejecutive-, el Decreto Ley
Mo 25977 - Ley General de Pesca - y su Reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N° 012-2001-PE;

DECRETA:

Artieulo 1.- Aprobar [a Norma Sanitaria de Moluscos
Bivalvos. Vivos, aplicable a las fases de extraccidn o
recoleccion, reinstalacién, depuracién, fransporte,
procesamiento y comercializacion, incluida la actividad de
acuicultura, la misma que formz parte integrante del presente
Decreto Supremo y consia de Diecsiete {17) Tituios,
Setentinueve (79) Articulos y Cuatro (4} Anexos.

Articulo 2.- Otorgar un plazo perentorie de noventa (90}
dias hébiles contado a partir de la fecha de entrada en
vigencia del presenie Decreto Supremo, para que los
organismos competentes en la gestidn de ila Norma Sanitaria,
procedan a establecer o, en su case, a perfeccionar las
medidas y procedimientos gue les corresponda aplicar de
conformidad con sus respectivas atribuciones funcionales.

Arficule 3.- Dejar sin efeclo toda disposicion legal, o
reglamentaria que se oponga a lo dispuesto en la Norma
Sanitaria de Moluscos Bivalvos Vivos aprobada por el
presente Decreto Supremo.

Articulo 4.- El prasente Decreto Supremo sefd refrendado
por ei Ministro de 1a Produccidn.

Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los veintidds dias
del mes de marzo del afe dos mil cuatro.

ALEJANDRO TOLEDO
Presidente Constitucional de la Repiblica
ALFONSQ VELASQUEZ TUESTA

Ministro de la Produccian
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DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

NORMA SANITARIA DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS
TITULO I: GENERALIDADES
Objeto

Articulo 1.- La presente Norma Sanilaria de Moluscos
Bivalvos Vivos, en adelante denominada la Norma, tiene por
ohjeto regular las condiciones y requisitos de seguridad
sanitaria y de calidad que deben reunir los moluscos bivalvos
destinados direcfamente al comercio o a su procesamiento
para consumo humane, inciuyendo requerfmientos para las
areas de extraccidén o recoleccion y para las concesiones
acuicolas. Esta Norma se sustenia en los principios v
disposiciones establecidas en ta Norma Sanitasia para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas aprobada por Decreto
Supremo N 040-2009-PE y, adicionalmente, constituye
instrumentoc de gestidon para la explotacion de moluscos
bivajvos,

Ambito de aplicacion

Articulo 2.- En cumplimiento del Articulo 142 y sin perjuicio
de |as demas disposiciones aplicables de la Morma Sanitaria
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada por
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, la presente Norma regula;

1. Las condiciones y requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales o juridicas para accedet a la
explotacién de los meluscos bivalvos de las dreas de bancos
naturales o de concesiones para la acuicultura, inclusive,
aquellos que deben cumplirse para operaciones de
reinstalacion.

2. tas condiciones y requisilos sanitarics para la
clasificacion de las areas de produccion,

3. Los requisitos que los moluscos bivalvos deben cumplir
para su identificacion desde su origen y a través de las etapas
de transporte, procesamiento y comercializacion.

4. Las condiciones y requisitos para la preservacion y/o
conservacion a bordo de fas embarcaciones dedicadas a la
extraccion o recoleccion y, asimismo, duranie las etapas de
desermbarque, recepcion, fransporte, acondicionamienio,
reinstalacion, depuracion, procesamiento, almacenamiento, y
comercializacion,

5. Las condiciones y requisitos sanitarios y de calidad que
deben tener los moluscos bivalves para su comercializacion o
procesamiento.

6. Las condiciones vy requisiios que deben considerarse
para el otorgamiento de concesiones para la acuicuiiura o la
reinstalacién de moluscos bivalves, licencias de operacidn de
pianias de depuracion, asi como dal registro sanifario de las
embarcaciones dedicadas a la extraccion y transponte
maritimo de moluscos bivalvos vivoes.
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7. Las condiciones y requisiles que deben cumplir fos
laboratorios avtorizados para [a ejecucion y emision de
informes de ensayos.

8. Los progedimientos en el manejo y comunicacién de
riesgos, ante la presencia de brotes de enfermedades
relacionadas con el consumo o, por la deteccién de patégenos
y/o sustancias {6xicas en las areas de produccidn y/o en los
mofuscos bivalvos; vy,

9. Cuaiguier otra exigencia relativa a la seguridad sanitaria
y de calidad que deba ser observada en cuanto concigine ai
procesamiento yfo comercializacion de moluscos bivalvos.

Responsables direcios

Articulo 3.- Son responsables directos del cumplimiento
de ta Norma, Ias personas naturales o juridicas que realicen
actividades de exiraccisn o recoleccion, cultivo, reinstalacion,
depuracién, desembarque, procesamients, transporie vy
comercializacion de moluscos bivalvos en el territorfo
paruano.

De los organismos competentes en la gestion de la
Norma

Articulo 4.- Los organismos competentes para promover,
administrar v controlar las actividades a gue se refiere el
articulo precedente y para la aplicacién de la presente Norma
y sus disposiciones ampliatorias, modificalorias  yio
complementarias, son el Ministetio de la Produccidn come
ente rector de la polltica acuicola det Subsector Pesqueria y
el Institute Tecnoldgico Pesguerc del Pernt como ente ejecutor
de dicha politica en su condicién de Autoridad de Inspeccidn
Sanitatia, incluyendo sus Organos desconcentrados y sus
filiales descentralizadas.

Responsabilidades del Ministeric de la Produccién

Articule 8.- El Ministerio de ta Produccidn, como ente
rector encargado de formular, dirigir, coordinar, ejecutar,
supervisar y evaluar la politica nacional de promocion de fas
actividades pesqueras y acuicolas, en et ambito de la calidad,
higiene y sanidad, debe:.

i. Eslablecer et marco normativo para el desarrolio de las
actividades extraclivas de moluscos bivalvos, inclusive de fa
acueuliura.

2. Asegurar gl cumplimiento de lo dispuesto en la Norma,
en los procedimientos de otorgamiento de permisos de pesca
para la extraccion o recoleccién, autorizaciones de incremento
de flota, concesiones para la acuiculiura y/o reinstalacidn, asi
como, auforizaciones para la instalacién y licenclas de
operacion de las plantas de depuracién y procesamiento de
moluscos bivalvos, inclusive para los desembarcaderos
pesqueros.

3. Asegurar que el desarrelle de [as actividades pesqueras
y acuicolas no afecten 1a calidad sanitaria de las aguas de las
areas de produccion de moluscos bivalvos.

4. Mantener una Lista o Padron de los pescadores, buzos,
armadores y procesadores de moluscos bivaivos, asi como de
sug gremios o asociaciones.

5, Mantener una Lisia o Fadron de permisos de pesca,
autorizaciones, concesiones vy licencias de operacion
ctorgadas a personas naturales vy juridicas.

6. Elaborar y mantener actualizada una telacién de las
areas de produccién de moluscos bivalvos clasificadas y
hacerla de conocimienio piblice.

7. Promover la constitucion de asociaciones o
organizaciones de los responsables de la explotacion y

utifizacidn de moluscos bivalvos, con el objeto de facilitar el
conirol y coadyuvar al cabal cumplimiento de la Norma.

Responsabilidades de la Autoridad de Inspeccién
Sanitaria

Articulo 6.- Le corresponde a la Autoridad de inspeccion
Sanitaria:

1. Inspeccienar, vigilar y controlar el cumplimignta de lo
establecidoc en la Morma, asi como coordinar con los
organismos piiblicos y privados del Sector vinculades a 1a
aplicacion y cumplimientc de la presente  Norma,
particularmente:

a) La ejecucién de los estudios para la evaluacion sanitaria
de las dreas de concesiones para la acuicuitura o de bances
naturales con fings de clasificacion y, emitir los informes de
evaluacion sanitaria correspondientes.

b} Las condiciones sanitarias de las areas de produceien.

¢} Las actividades de extraccién o recoleccién,
desembarque,  reinstalacién,  depuracidn,  iransporte,
almacenamiento, procesamiente y comercio mayorista de
mohiscos bivalvos.

d) Participar en los procedimientos de certificacién ofictal
de productos.

g) Auditar a los laboratorios autorizades para realizar
ensayos y emisién de informes relacionados a la calidad y
sanidad de los moluscos bivalvos o medio ambignte marino
de las areas de produccion.

fy Coordinar con la Direccién General de Capitanias y
Guardacestas el ejercicio de policia maritima con el objeio de
asegurar el cumplimiente de la Norma, parlicularmente el
controt de las actividades de extraccion o recolescion en reas
prohibidas o cerradas.

2. Emitir Protocolos Téchicos Sanitarios, como requisito
previo, para el otorgamienio de concesiones y autorizaciones
para la acuicultura y/o reinstalacién, autorizaciones de
incremento de flota y permisos de pesca para la extraccidn o
recoleccion, asi como autorizaciones de insialacidn y licencias
de operacion para piantas de procesamiento, de depuracion,
incluidos fos desembarcaderos pesqueros.

3. Pariicipar en acciones de gestidn y comunicacion de
tiesgos asociados al consume de moiuscos bivalvos, as{ como
en planes de contingencia.

4. pantener no menos de dos afos, los registros que se
originen de fas actividades de inspeccion, vigitancia y coniro
del cumplimiento de la Norma o de aquellas relacionadas o
derivadas de su aplicacion.

De otras instituciones participantes en la gestidh de 1a
Norma

Articuto 7.- Participan fambign con acciones dirigidas a
lograr &} proposito de la Norma:

i. El Instituto del Mar del Perl, correspondiéndote:

a) Efzciuar investigaciones cientificas refacionadas con la
presencia de fitopfancton potencialments toxico y la aparicidn
de floraciones de algas toxicas, causas, Consecuencias y
probables faciores que condicionan su aparicion y frecuencia,

b) Recopllar o compilar toda clase de informacion referente
al monitorzo de fitoplancton tdxico realizado por arganismes
eslatales yio emipresas privadas, con el objefo de crear una
base de datos para conocimiento plblico.
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c} Contribuir a fa difusion del conocimiento cientifico sobre
fitoplancton téxico mediante acciones de capacitacidn y
entrenamiento en la deteccion de especies potencialmente
toxicas.

d} Supervisar periodicamente a los  laboratorios
aulorizades, los protocolos de muestreo, metodologias v
resultados como procedimienta de verificacison de fiteplancton
toxico, manteniendo registres por lo menos dos afios.

e) Parlicipar aclivamenie det Programa
Intergubernamental de Floraciones Algales de la UNESCO y
de ofras organizaciones internacionales reconocidas sobrse la
materia, propiciando fa difusién de dichas actividades y
resultados.

f) Representar al Sector de la Produccion a nivel nacional
& internacional, como institucién cientifica de referencia con
relacion a algas téxicas.

2. Los laboraterios autorizados que participaran en el
soporte de las acciones de vigilancia y certificacion con
relacion al cumplimiento de la Norma, deberan:

a) Estar autorizados por la Autoridad de Inspeccion
Sanitaria,

B}  Utilizar métodos de ensaye  reconocidos
internacionalmente y adopiados por la Autoridad de
inspeccion Sanitaria.

¢} Comunicar oportunamente a la Auioridad de Inspeccion
Sanitaria la defeccion de patégenos, fitoplancion ioxico vy
sustancias toxicas en niveles peligrosos o la presencia de
otros contaminantes. Asi mismo los evenios relacionados con
bioicxinas y fitoplancton térico deberan ser comunicados al
tMARPE.

d} Mantener por lo menos dos afios, los registros de los
resultados de ensayos, los que estarén a disposicion de la
Autoridad de Inspeccitn Sanitarfa.

TiTuLoO 1l

GESTION Y COMUNICACION DE RIESGOS Y PLAN DE
CONTINGENCIA

CAPITULO |
GESTION Y COMUNICACION DE RIESGOS

Presencia de patdogenos de origen humano en los
moluscos bivalvos

Articulo 8.- Ante la presencia de patdgenos de origen
humane, o cualquier otra coniaminacion peligrosa en los
moluscos bivalvos, sin brotes de enfermedad, la Autoridad de
Inspeccidn Sanftaria debe realizar las  investigaciones
perinentes para determinar el origen de la centaminacién, y
establecer y aplicar las respectivas medidas cautelares o de
segquridad, comunicando y coordinando sus acciones tanto
con laboralorios auvicrizados y operadores afectados, como
con las demas entidades y autoridades competentes.

Brotfes de enfermedades o intoxicaciones relacionadas
con meluscos bivalvos

Articulo 9.- Ante ia acurrencia de brotes de enfermedades
o infoxicaciones. que involucren a los moluscos bivalves, la
Autoridad de Inspeccion Sanitaria efectuara en el ambiio de
su competencia, las Investigaciones pertinentes para
determinar el origen de la contaminacion, estableciendo y
coordinande las respectivas medidas cautelares o de
seguridad con las entidades y autoridades competentes,

CAPITULO I

PLAN DE.CONTINGENCIA PARA BIOTOXINAS MARINAS
Y OTRAS EMERGENCIAS DE CONTAMINACION

Articulo 10.- La Autoridad de inspeccidn Sanitaria, anle la
ocurrencia de emergencias o evenios inusitados de
contaminacion en las areas de produccion de moluscos
bivalvos, referidos especialmente a la presencia de hictoxinas
marinas u olras contaminaciones con incidencia en salud
plblica, desarrollara, adoptard y ejecutara, en coordinasidn
con los operadores afectados, las entidades y autoridades
competentes, un Plan de Contingencia para las areas de
produccién afectadas y definird  los  procedimientos
administrativos y los recursos necesarios para:

1. Cerrar temporalmente las dreas de produccién a las
aclividades de extraccian o recoleceion.

2. Inmovilizar los productos afectados.

3. Iniciar actiones de emergencia para el muestreo y
ensayoc de los moluscos hivalvos bajo sospecha.

4. Reabrir las dreas afectadas después de ia desaparicion
de las causas y efecios que provocaron el cierre.

5. Un Informe con los resultados de las evaluaciones de las
aguas y los moluscos soportard la reaperura de las areas o la
continuacién de la suspension y el destino de los producios
afectados.

TITULO M

AREAS DE PRODUCCION

CAPITULO |

GENERALIDADES
Aplicacion

Articulo 11.- El presente Tiulo establece las condiciones
¥ requisitos que deben cumplir las areas de produccion de
bancos naturales o de acuicuitura de molusces bivalvos vivos
destinados al procesamiento y/o a la comercializacion para el
consumo humano,

CAPITULO Il
EVALUACION Y CLASIFICACION DE LAS AREAS

Articulo 12.- Las dreas de produccion de bancos nalurales
o de acuicuiiura deben ser delimiladas, evaluadas,
clasificadas y sometidas a un programa de vigilancia sanitaria
que demueslre que, al momente dea la extraccién o recoleccion
de [os moluscos bivalvos vivos destinados al procesamiento o
a la comercializacion para el consumo humane, se encuentren
cumpliendo con los criterios sanilarios referidos y establecidos
en la Norma.

Evaluacion Sanitaria de tas Areas de Produccion

Articulo 13.- Una evaluacion sanitaria de las areas con
fines de clasificacion, debera comprender el estudio de la
calidad sanitarfa de las aguas vy de los meluscos del drea de
produecion, identificando y evaluando las reales y poienciales
fuentes de contaminacidn que puedan afectarlos.

Articulo 14.- La clasHicacion de las areas de produceion,
debe estar susienlada en los resultados de un afno de
evaluacion de las condiclones sanitarias de las aguas y de tos
moluscos bivalvos. Perfodos menores de evaluacion podran
ser utilizados para dreas evidentemente libres de
contaminacién o remotas. Una reevaluacion sanitaria de las
dreas clasificadas debera realizarse cada diez afios, o en
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periodos mencres cuando los resultados del monitoreo
determine c¢ambios prolongados en los pétrones de
comportamiento sanifarip de las areas.

Articulo 15.- La evaluacidn sanitaria con fines de
clasificacién, debe realizarse de acuerdo con los reguisitos
que constan en €l Anexo 2 de la presente Norma, y cuande
corresponda la evaluacion de la linea costera, la que deberd
efectuarse conforme a los reguisitos establecides en ef Anexo
3 de la presente Norma.

Articulo 16.- La evaluacion de la calidad sanitaria de las
areas de produccion, debe estar basada en:

1. Presencia de Escherichia coli, coliformes fecales,
patégenos como Salmonella y otros gue la Autoridad de
Inspeccién Sanitaria considere pertinente evaluar en los
moluscos.

2. Presencia de metales pesados come Cadmio, Ploms,
Mercurio v offos gue la Autoridad de Inspeccion Sanitaria
considere pertinente, en los moluscos.

3. Presencia de compuestos organchalogenados vy
~esticidas, que la Auteridad de Inspeccion Sanitaria considere
sertinente en fos moluscos.

Articulo 17.- Los limites microbiologicos, toxicoldgicos, de
fitoplancton toxico y otras sustancias venenosas o nouivas
gue se utjlicen como referencia en la evaluacion con fines de
clasificacién, asl como en los programas de vigilancia y
verificacion sanitaria de las dreas de produccion de moluscos
bivalves, serdn aqueilos establecidos en las  normas
respectivas emitidas por el Ministerio de Salud. Asl mismo los
métodos de muestreo y de ensayos serdn los adoptados por
la Autoridad de Inspeccién Sanitaria, sobre {a base de las
pertinentes normas sanitarias nacionales o internacionales.

Clasificacién de tas Areas deProduccién

Articute 18.- La evaluacion sanitaria de las areas de
produccién de moluscos bivalvos, determina la siguiente
clasificacion:

1. Ateas aprobadas o tipo A~ Aquelias que cumplen con lo
siguiente:

Los moluscos tendrdn menos de 300 coliformes fecales o
menos de 230 E.coli por cada 100 gramos en una prueba NMP
en a que se utilicen 5 tubos y 3 diluciones o cuando se ulilice
cualquier otre método de analisis bacterioldgico de precision
equivalente. Los moluscos bivalvos extraidos o recolectados,
de esta area, pueden ser directamenie deslinados al
pracesamiento o comercializacion para el consumo humano.

2. Areas condicionalmente aprobadas
Estas dreas se subclasifican en:

Areas condicionalmente aprobadas o Tipe B.- Las que
cumplen parcialmente con los criterios sanitarios establecidos
para tas dreas aprobadas o tipo A y de las que se pueden
extraer o recolectar moluscos bivalves que sélo pueden ser
destinados al consumo humano, previa aplicacion de
depuracidn o reifistalacion, debiendo cumplir después de a
aplicacion de teles medidas de controf con los criterios
sanitarios establecidos para las areas aprobadas o fipo A
También pueden ser ulilizados para el consumo previa
aplicacion de procesos aprobados de pasteurizacion o
esterifizacién u otros que eliminen los patdgenos o reduzcan
la contaminacién hasta niveles permisibles.

Les moluscos bivalvos vivos procedentes de estas areas
no podran presentar, en una prueha NMP en las que se
utilicen 5 tubes y 3 diluciones, un indice superior a § 000

coliformes fecales por cada 100 g. de carne o 4 600 E coli por
cada 100 g. de carne en el 90% de las muestras.

Areas condicionaimente aprobadas Tipe C. Las gue
eumplen parcialmente con los criterios sanitarios establecidos
para las areas aprobadas o tipo A, de las que se pueden
extraer o recolectar moluscos bivalvos dque solo pueden ser
destinados al consumo humanc previa aplicacion de
depuracién infensiva o reinstalacion por periodos largos (un
minimo de dos meses), debiende cumplir despues de la
aplicacion de tales medidas de contrel con los criterios
sanitarios establecidos para las areas aprobadas o tipo A
Tambien pueden ser utilizados para el consumo previa
aplicacion de procesos aprobades de esterilizacion que
elimine la contaminacién.

Los moluscos bivalvos vives procedenifes de estas éreas
no podran presentar, en una prueba NMP en las que se
utilicen 5 tubos y 3 diluciones, un indice superior a 6000
coiiformes fecales por cada 100 g. de carne,

3. Areas prohibidas.- Las que no alcanzan a cumplir con
los criterivs sanitarios  establecidos para las  areas
condicionaimente aprobadas tipe C, de las que se prohibe la
extraccion o recoleccion de roluscos bivalvos para consumo
humano por constituir un riesgo inaceptable para la salud
humana. Son consideradas también como no aptas para €l
cuitivo. La extraccién o recoleccidn de moluscos de tales
areas conslituye un acto prohibido y sujeto a sancion.

Condicion operaiiva de las 4reas de produccian
clasificadas

Ariculo 18.- Las areas de produccion, clasificadas y
sujetas & aciividad de explotacion, sin perjuicio de su
clasificacién sanitaria, pueden estar bajo las siguienies
condiciones operativas:

1. Abfertas.- Corresponde a la condicién operativa de
cualguier area de produccién clasificada como aprobada o
condicionalmente aprobada suieta a las limitacioties de sy
clasificacidn, con acceso a las actividades de extraccién o
recoleccion de moluscos bivalvos vivos.

2. Cerradas.- Corresponde a la condicién operativa de
cualguier area de produccién clasfficada como aprobada o
condicionalmante aprobada, sin acceso a las actividades de
extraccioh o recoleccion de moluscos bivalvos vivos por un
tiernpo limitado debido a:

a) Presencia de biotoxinas en los moluscos ‘en
concentraciones que superen los lmites permisibles,

b) Una condicién o situacién de emergencia tales como
descargas inusitadas de confaminantes, fendmenos
climatologicos o accidentes por derramamientos de petréigo u
ofras circunstancias aque afecten la inpcuidad o las
caracteristicas organolépticas de los molusces de las areas
comprometidas.

¢) Presencia de niveles ne permisibies de metales
pesados.

3. Reabiertas.- Corresponde a la condicion operativa de
cualquier area de produccion cerrada, a la gue nuevamente
se le permite el acceso a les actividades de extraccién o
recoleceion de moluscos bivaivos vivos, siempre y cuando:

a) La condicion de emergencia haya sido superada y
pasado suficiente tiempo que permita que los resullados de
un musstreo intensivo determine que los contaminantes o
bintoxinas hayan desaparecido ¢ alcanzade las tolerancias o
niveles permisibles referidos y establecidos enla Norma.

b) La Autoridad de Inspeccién Sanitaria comunigue
oficialmente la condicién de reaperiura de las areas, a los
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drganos competenies vy de los participantes del cumplimiento
y gestion de la Norma,

c) Un registro de los resultados de las evaluaciones que
sustenten la reapertura de las éreas, deberd ser mantenido
por la Autoridad de inspeccidn Sanitaria.

Articufo 20.- La Autoridad de Inspaccion Sanitaria, debe
comunicar al Ministerio de Salud y a los patticipantes de!
cumplimients y gestion de la Norma, cualquier acontecimiento
que pueda afeciar Ia clasificacién o la condicién operativa de
las &reas de produccidn.

Areas de producsion no clasificadas

Articulo 21.- Las éreas remotas o evidenternenie libres de
riesgo de contaminacion no clasificadas, previo dictamen de
la Autoridad de Inspeccian Sanitaria, podran ser sometidas a
la explolacion de pectinidos, cuyo producio final esté
constituido sdlo por el misculo aductor. Sin embargo, los
moiuscos extraidos de ésfas dreas no estan excluidos de los
requerimientos sobre sustancias (6xicas, biotoxiras marinas,
marcas o cddigos de idenfificacion, declaracion de extraccion
o recaleccion y el mantenimiento de registros que aseguren
trazabilidad, ast come de las condiciones higiénicas y
sanitatias y de conservacién durante su manipulacién y
transporte, establecidas en ias normas sanitarias vigentes.

CAPITULO I

DE LA INSPECCION, VIGILANCIA ¥ CONTROL DE LAS
AREAS DE PRODLUCCION

ingpeccion, Vigilancia y Control de las areas de
produccion

Articulo 22.- Las dreas de produccion clasificadas, estan
stjetas a Inspeccién, Vigilancia y Contrel continuo y
permanente de las caracteristicas sanitarias microbiolagicas
prevalecienies, asi como de la presencia de algas foxicas u
otras contaminaciones que puredan significar riesgo para fa
salud humana, inclusive biotoxinas en los moluscos bivalvos.

Comunicacién

Articulo 23.- Si como resuitado de la aplicacion de los
Programas de Aseguramienio de Calidad aplicado por fos
operadores, se determina la presencia de patdgenos,
fitaplanctan toxico o biotoxinas en niveles no permisibles en
los  moluscos  bivalvos, esta  informacion  deberd
cbligatoriamente ser comunicada inmediatamente a la
Autoridad de Inspeccidn  Sanifaria, aplicandose  las
respeclivas medidas de seguridad establecidas en la presente
Norma o en los Programas de Aseguramiento de Calidad de
los operadores de las areas en concesién. Asf mismo los
gvenios relacionados con biotoxinas y fitoplancion téxico
deberan ser comunicados al IMARPE.

Registros

Articule 24.- 1ds operadores de concesiones para
acuiculivra y/o reinstalacién, planias de depuracion o
procesamiento, deben mantener y conservar regisiros de las
acciones de vigilancia y control ejercidas sobre las éreas en
concesién, como fambién, de los productos extraldos para su
comercio ¢ procesamiento, informacidn que deberd estar
disponible & inspeccion por la Autoridad de Inspeccion
Sanitaria.

Los registros de las aclividades de verificacién
cofrespondienies a dreas de bancos naturales realizados por
la Autoridad de Inspeccién Sanitaria, deberan ser puestos en
conocimiento de los padicipantes ded cumplimienio y gestion
de la Norma.

TITULO IV

DE LAS ACTIVIDADES DE EXTRACCION O
RECOLECCION

CAPITULO |
GENERALIDADES
Aplicacion

Articule 25.- El presente Titulo regula las actividades de
exiraccién o recoleccién de moluscos bivalvos de bancos
naturaies 0 concesiones acuicolas, en concordancia con los
principios de seguridad sanitaria aplicabies al comercio v
procesamiente de moluscos bivalvos esiablecidos en la
presente Norma y las medidas sanitarias a incluirse en el
sistema de régimen de acceso dentro del contexto de!
ordenamiento pesquero.

A exception del caso previsto por el Ariculp 21 de Ja
Norma, la actividad de extraccion o recoleccion, solo podra ser
realizada en areas clasilicadas como aprohadas o©
condicionalmente aprobadas, en condicién de abiertas y
sometidas a un Programa de Vigilancia Sanitaria.

Medidas sanifarias a incorporar en el sistema de
régimen de acceso para la explotacion de moluscos
bivalvos

Articule 26.- E! acceso a las actividades de extraccion o
recoleccidén, acuicultura yio reinstalacion de moluscos
bivalvos, realizadas por personas naturales o juridicas,
ademas de lo establecido en la Ley General de Pesca y la Ley
de Promocién y Desarrotic de la Acuicultura y sus respectivos
Reglamentos, requiere del cumplimiento de las medidas
sanitarias sigutentes.

t. Concesiones Acuicolas - Presentacidn de un Protocolo
Técnico Sanitario, aprobando un esfudic de Evaluacion
Sanitaria del 4rea de produccién emitido por la Autoridad de
inspeccion Sanitaria.

La evaiuacion sanitaria se hara de acuerdo a los Anexos 2
¥ 3 de la Norma para cada area de concesién o, en su Jugar,
a solicitud de los interesados, & un grupo de concesiones gue
se encueniren ubicadas en &reas adyacentes vy relnan
condiclones sanilarias similares.

2. Embarcaciones dedicadas a [a extraccion y transporte
de moluscos bivalvos vivos.- Presentacion de un Profocolo
Tecnico Sanitariv aprobando las condiciones de disefio,
construccion y equipamiento, emifido por la Autoridad de
inspeccién Sanitaria, teniendo vigencia anual. Un registro de
las embarcaciones aprobadas sera administrado por las
autoridades pesqueras regionales.

3. Exiraclores o Recolectores.- Adicionalmente al carnég de
pescador o patente de buzo, deberédn contar con certificacion
de capacitacion emitida por instituciones publicas o privadas
o profesionales especializados, autorizados por la Autoridad
de tnspeccion Sanitaria. El contenido de los programas de
capacitacion deberd ser el establecido por Iz Autoridad de
Inspeccién Sanitaria.

Articulo 27.- Los costos gue signifiguen la ejecucion de la
evaluacion sanitaria para la clasificacion, reclasificacion, asi
como de la vigilancia de las dreas de produccion de moluscos
bivalvos, deben ser sufragados por los beneficiarios directos
de la exploiacion de estos recursos. (%)

(*} Articulo modificado por el Articulo 1 det Decreto Suprema
N® 020-2016-PRODUCE, publicado el 16 octubre 2016, cuyo
texto es &l siguiente:
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“Articuio 27.- Los costos que signifiquen 12 gjecucion de la
evaluacidn sanitaria para la clasificacion, reclasificacion de las
areas de produccién de moluscos bivalvos deben ser
sufragados por los beneficiarios directos ds [a explotacion de
estos recursos.

Los cosios de la vigilancia de las areas de produeccién de
mofuscos  bivalvos, seran sufragades por la  Autoridad
Sanitariz."

CAPITULO 1I
REQUERMMIENTOS OPERATIVGS
Actividades de extraccién o recoleccién

Articulo 2B.- Todos ios moluscos bivalvos deben ser
extraides o recolectados, manipulades, manienidos y
fransportados de fal manera gue se prevenga su
contaminacién, se asegure sU supervivencia y se garantice su
trazabilidad.

Téenicas de exfraccion o recoleccidn

Articulo 29.- Las técnicas de exiraccidn o recoleccion, con
s+ sin la ayuda de embarcacion o aparejos, deberan evitar los
dafios fisicos de |las valvas o contaminacicn an los moluscos
bivalvos  destinados a  depuracidn,  reinstalacion,
acondicionamiento, procesamiento o comercializacion,

Manipulacion  inmediatamente después de Ia
extracciéon o recoleccion

Articulo 30.- Los moluscos bivalvos vives que al momento
de la extraccion o recoleccion preserten restos de lodo,
sedimentos de los fondos, detritus y algas, deberan ser
inmediatamente lavados usando agusa limpia.

Las operaciones de lavado, seleccidn, acondicionamiento
y empacado para el despacho de [os moluscos bivalves recién
exfraidos o recolectados, realizadas en los centros de
expedicion flotantes o ierrestres deberén evitar su
contaminacién y garantizar ta supervivencia.

Identificacion de extraccion o recoleccién

Articulo 31.- Las cajas, bolsas, sacos u otros recipientes
usados para €l transporte y almacenamienio de moluscos
sivalvos vivos, deben ser identificados con una “Efiqueta de
Extraccion o Recoleccién”, con letra legible en un material
impermeabie filado y colocado de manera visible en el exterior
del empague o recipiente conieniende Iz siguiente
informacion:

1. El nombre y cddigo de clasificacion del area de

produccion.

2. El nimero de carng, nombre del extracior o recolector
responsable de la declaracion.

3. Fecha de 1a extraccion o recoleccion.

Registro de ‘“Declaracién de Extraccion o
Recoleccién®.

Articulo  32.- Una “Dsclaracidn de Extraccién o
Recoleccion”, debe acompafiar a la enirega de los lotes de
moluscos bivalvos vivos, a los operadores de las éreas de
reinstalacién, plantas de procesamiento, depuracién o centros
de comercializacién, con fa siguiente informacidn:

1. El nombre y caddigo de clasificacion del area de
produccidn.

2. Especie y cantidad declarada.

3. Hora de inicioffinalizacion y fecha de la extraccién o
recoleceion.

4. La matricula y nombre de ta embarcaci6n autorizada.

5. Nombre del armadoriexiractor/recolectorfconcesionario
responsable de la declaracion

6. Lugar de desembarque, fecha y hora de descarga.

7. Nombre o codige de la planta de procesamienio o
depuracion o mercado mayorista o almacenamiento temporal
0 areas de reinstalacion de destine de los moluscos bivalvos.

8. Firma del extractor o recolecter declarante.

Articulo 33.- La "Declaracién de Exiraccion o Recolescion®
de los lotes de moluscos bivalvos vivos, debera ser registrada
en formato codificado y numerade, segdn disefio del Anexo 4
de |la presente Norma. El original, visado por la Adminisiracion
del desembarcadero, acompaiiaré a la carga y serd entregade
al destinatario final. Una copia sera para la administracion del
desembarcadero donde se encuentrs inscrifa la embareacion
y Una segunda copia para el declaranfe. Estos registros serén
auditados por la Autoridad de Inspeccidn Sanitaria y deberdn
ser mantenidos no menos de 12 meses.

Embalado

Articulo 34.- Los moluscos bivalvos vives se embalaran en
cajas, bolsas, sacos u olros recipientes para el fransporie o
almacenamisnto. El embalaje deberd ser de un material que
no transmita sustanciags daitinas a la salud, faciles de limpiar
y desinfectar, suficienfemente resistente af lavado frecuernite y
capaz de protegerlos de dafios fisicos o contaminacion,
ademas:

1. 8élo pedran volver & ser usados si anticipadamenie son
lavados y desinfectados, - : : :

2_ El lavado y almacenado de los recipienies uiilizados
para el embalaje y iransporie, se efectuard en forma separada
enfre los provenienies de areas aprobadas y de las
condicienalmente aprobadas.

3. Las bolsas o sacos y otros recipienies limpios y
desinfectados deben ser profegidos de recoptaminacion,

Condiciones de almacenamiento

Articulo 35.- Los moluscos bivalvos vives almacenados
temporalimenic a la espera de su despacho o procesamiento,
deberan:

1. Permanecer en ambientes limpios, protegidos de
contaminacion y a una femperatura gue no tenga un efecto
nagativo sobre su calidad y viabilidad. El hiele utilizado para
su anfriamiento debera ser de calidad potable.

2. §i son almacenados en agua, &sta cumplird con los
criterios sanitarios establecidos en la Norma para las areas
aprobadas.

3. Durante el almacenamianto, deben estar colocados de
tal manera gue na entren en contacio con el syeio, ni estén
expuestos a salpicaduras u otras contaminaciones. No se
permite la reinmersion o aspersion coh agua, 8 no sel gue sea
potable ¢ agua de mar limpia. Los moluscos bivalves vivos
provenientes de areas aprobadas o los depurados, no deben
ser mantenidos en los mismos lugares qgue los destinados a
depuracién.
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TITULO V

TRANSPORTE

CAPITULO |. GENERALIDADES
Aplicacicn

Articulo 36.- El presente Thulo regula los requisitos vy
condiciones que deben cumplir las embarcaciones y vehiculos

de fransporte de moluscos bivalvos vives, adicionalmente a

aguellos establecidos en el Titulo Il y IV de la Norma Sanitaria
Secterial.

Los vehiculos de tfransporie de moluscos bivaivos vivos
deberan ser identificados y registrados por los operadores de
las plantas de procesamiento, depuracion ¢ mercados
mayoristas y sujetos a vigilancia y control en los programas de
higiene o aseguramiento de calidad establecido por dichos
aperadores,

caPiTULO I
DISENO, CONSTRUCCION Y EQUIPAMIENTO
Embarcaciones

Articulo 37.- Las embarcaciones dedicadas a Ia extraccion
o recoleceion yfo las uillizadas para el transporte de moiuscos
bivalvos vivos, deben cumplir con los requisitos de disefio y
construccién establecidos en la Morma Sanitaria Sectorial v
pafticularmente deberdn:

1. Permitir la supervivencia de los moluscos y prevenir su
contaminacién con agua de seniing, asl como cualquier
confaminacion con  petrdleo, lubricantes 0 otros
contaminanies gue puedan afectar su calidad.

2. Contar con dispositivos sanitarios adecuados que eviten
gue las excretas humanas y su disposicion contaminen los
producios y compremetan la calidad sanitaria del agua del
area de produccion,

Vehiculos de Transporie Terrestre

Articulo 3B.- Los vehiculos de tfransporte terrestre de
imaluscos bivalvos vivos, se sujetardn, en lo gue corresponda,
al cumplimienio de los requisitos de disefio y construccion
establecidos en ja Norma Sanitarla  Sectorial v,
particularmente:

1. Estar construidos interiormenie de materiales
resistentes, lisos, impermeables y no absorbentes, que
permitan una facil impleza y desinfeccidn,

2. Para el fransporte a grandes distancias, se debe. contar
con ambientes cerrades, Isotérmicos y protegidos de la
contaminacion exterior,

3. El transporie a distancias cortas o el traslado de los
moluscos hivalves desde los desembarcaderos hasfa las
dreas de tareas previas y despacho de los mismos, se debera
realizar utilizando log medios que no permitan el daterioro o
contaminacion de los moluscos.

CAPITULO I
REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Requerimientos de manipuleo higiénico

Articulo 39.- Los armadores y transportistas dedicados,
respectivamenie, a la exiraccion o recoleccitn y transporie de
moluscos bivalvos vivas, deben garanfizar el cumplimiente de

las practicas de higiene establecidas en la Norma Sanitaria
Seclorial. Ademas:

1. Los méiodos de embaiado y estbe en las
embarcaciones o vehiculos, deberén garantizar Ia
supervivencia, evitar la contaminacion y los dafios fisicos.

2. Las moluscos no seran transporiados con otras cargas,
al m&nos que éstos se encueniren separados de tal manera
que se evile su contaminacion.

3. No se permitird la presencia de animales domésticos ni
aves en la embarcacion.

4. Las excretas y los desechos sdlidos de las
embarcaciones, deberan ser convenientemente tratados y
manipuiados, asegurdndose una eliminacidn adecuada sin
riesgos dg contaminacion.

Contrel de temperatura

Articulo 40.- Los moluscos bivalvos vivos a bordo de fas
embarcaciones seran protegidos del sol y del viento svitando
su deshidratacion y asegurando su supervivencia. Durante el
transporte, inclusive en tierra, deberan gstar sometidos a otras
medidas para prevenir el incremenlo de la temperatura y el
crecimiento bacteriano hasta niveles inaceptables. En caso de
usarse hielo, éste debera reunir los requerimientos sanitarios
exigidos af agua potable o al agua de mar limpia

TITULO VI

DESEMBARQUE

CAPITULO

REQUERIMIENTOS DE DISENO Y CONSTRUCGION
Aplicacién

Articulo 41.- Los lugares donde se desembarguen
moluscos bivalves vivos deben cumplie, en o gue
corresponda, con las disposiciones establecidas en el TITULO
Il de [a Norma Sanilaria Sectorial y, complementariamente,
en [os casos gue centros de expedicidn o ambientes o
facilidades para la expedicion de moluscos bivalvos se
instalen en los desembarcaderos o puertos pesrueros, éslos
deberan cumplir con lo establecido en el ardiculo 18 del
mencionado dispositive legal.

CAPITULO I
REQUERIMIENTOCS OPERATIVOS
Requisites de ordenamiento pesquero

Articulo 42.- Los operadores de los lugares de
desembarque o centros de expedicidn de moluscos hivalves
vivos, deben asegurar el cumplimiento, en o gue
comesponda, de las disposiciones establecidas en la Norma
Sanitaria Seclorial y ademas:

1. Asegurar que cualquier saco, caja o conienedor a ser
descargade o despachado, s& encuentre identificado de
acuerde a lo establecido en ia Norma.

2 Visar el original de la "Declaracién de Exiraccion o
Recoleccion” de los iotes descargados o despachados, segtin
formato indicado en el Anexo 4 de la presente Norma,
debidamente llenado, manteniendo una copia a disposicién de
la Autoridad de Inspeccién Sanitaria.

3. Asegurar que las embarcaciones pesgueras sean
aquellas con permiso de pesca para la extraccién o
recoleccion de moluscos bivalvos en el ambifo de sus
respectivas jurisdiccicnes.
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4. Elaborar y mantener ia estadistica del origen y cantidad
de los desembargues,

TITULD VI
ACONDICIONAMIENTO
Aplicacién

Articule 43.- Los moluscos bivalvos vivos destinados a
acondicionamiento, con la finalidad de reducir el contenido de
arena, mucus o detritus, provendran de dreas clasificadas
como aprobadas y abierias para su exiraccidn ¢ recoleccion,
no debiendo interpretarse gque  elio  constituya,
necesariaments, una medida de conirol aplicada para redugir
comtaminacion, ni para disminuir nivefes de susiancias
téxicas.

Requisitos y Condiciones del Acondicionamiento

Articule 44.- El acondicicnamienic previo  al
procesamiento o comercializacion de los motuscos bivalvos
vivos debera realizarss en condiciones higiénicas y sanitarias,
particuiarmente:

1. El agua de mar limpia o que se haya limpiado medianie
tratamienio, utilizada en el acondicionamiento, debe asegurar
la supervivencia de los moluscos y gue éstos alcancen o
maniengan los requisitos sanitarios establecidos para las
areas aprobadas.

2. Estableciéndose los criterios del acondicionamientio que
deberan ser aplicados, mantenides y registradeos. Los
registros deben ser mantenides por o mengs dos afos y
estardn disponibles cuando lo requiera fa Auvtoridad de
Inspeccion Sanitaria.

TITULO Vil
REINSTALACION
CAPITULO |
GENERALIDADES
Concesiones para la reinstalacién

Articulo 45.- Las concesiones para la depuracion de
noluscos bivalves vivos usando el medic ambienie natural
comao sistema de tratamiento o reinstalacién, deben cumplir
con los requisitos establecides para las Areas Aprobadas o
Condicionalments Aprobadas.

Las éreas de reinstalacién serdn fijadas, visiblemente
delimitadas por cualguier dispositivo o utilizande materiales
fijos y separadas a una distancia minima de 300 metros entre
areas de reinstalacion asi como de las de produccion.

Responsabilidad de los operadores
Articulo 46.- Los operadores de las concesiones deben:

1. Cumplir lo dispuesto por el Numeral 1. del arliculo 26 de
la presente Norma.

2. Solo aceplar para reinstalacion, moluscos bivalvos vivos
acompafados de una ‘“Declaracion de Extraccién o
Recoleccion”, segtin formato indicado en el Anexc 4 de [a
prasente Norma, debidamente llenado.

3. Tener registros del origen de fos moluscos bivalvos
vivos, los perindos de reinstalacion, lugar de reinsialacion, asi
como de los controles microbiclagicos u otros contaminanies
y destino de los lotes depurados, los que estaran a disposicion
de ta Autoridad de Inspeccion Sanitaria.

4. Una nueva "Declaracién de Extraccién o Recoleccion”
acompanara a los lotes depurados de moluscos bivalvos vivos
hasta los desembarcaderos, plantas de procesamisnio o
mercados mayeristas pesqueros. Los recipientes gue los
contengan deberan estar ideniificados con el cédigo y nombre
del drea de reinstalacidon y la fecha de extraccion o
recoleccian.

CAPITULO Y
CONDICIDNES DE REINSTALACION

Articulo 47.- Durante la depuracién en las éreas de
reinstalacion, se deberd cumplir y mantener los siguienies
requisitos y condiciones:

1. Permitir la reanudacién de ia alimentacion por filtracién
de los moluscos bivalvos vives después de la inmersién;

2. Contar con una densidad que permita la depuracion;

3. Las areas de reinstalacion deberan estar delimitadas e
identificadas, para evitar [a mezcla de lotes y llevar un
adecuado control de la depuracion. Debera utilizarse el
sistema de cllenado-vaciado», de manera que no pueda
introducirse un nuevo lote antes de haber retirado todo ef lote
precedente;

4. Mantener a los moluscos duranta un peariedo suficiente,
superior al tiempo necesario para reducir contaminacion hasta
los niveles permifidos y establecidos para lbs molusces
bivalvos de las areas aprobadas.

TITULO IX
DEPURACION
CAPITULO |
GENERALIDADES
Aplicacion

Articulo 48.- E| presente TITULO establece los
requerimientos de disefio, construccion y equipamiento, asi
como las condiciones gue deben cumplir las plantas de
depuracidn de molugcos bivalvos vivos destinados &
procesamiento o comercializacién,

Requisifos generales de disefio, construcciéon vy
equipamiento

Articulo 48.- Para efectos de la Norma, los centros de
depuracidn son considerados como plantas de procesamisnto
siendo en consecuencia aplicables, en lo que coresponda, los
requisitos establecidos en el Titulo VIl de la Norma Sanitaria
Sectorial.

Requisites especificos para las unidades de
depuracién

Articule 50.- El disefio y construccion de las unidades dé
depuracian, deben tener las siguienies caracteristicas;

1. Las superficies del fondo y paredes de las piscinas de
depuracién y de los depésitos de agua, deben ser lisas,
resistentes e impermeables, faciles de limpiar y desinfectar.
Las uniones entre las paredes y el fondo deben ser
redondeadas.

2. El fondo de las piscinas de depuracidn debe tener una
inclinacidn adecuada y permitir [a evacuacidn del agua para el
volumen y caudat establecidos,

3. Las bandejas o recipientes de depuracién deben ser
construidos de materiales resistentes, faciles de [impiar,
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disefiados de tal manera que permitan el flujo continuo de
agua a fravés de sus aberturas o ranuras.

4. Las unidades de depuracidn deben permitir que las
bandejas o recipientes contepiendo los moluscos bivaklvos
vivos puedan ser cublertas completamente por el agua y se
encugeniren suspendidas o colocadas de tal forma que no
estén en contaclo con la bage o &l fondo,

5. Otros sistemas de depuracidn o descontaminacion
utilizados deben ser previamente autorizados por la Autoridad
de Inspeccion Sanitaria.

CAPITULO I
REQUERIMIENTOS OPERATIVOS
Responsabilidad de los operadores

Articulo 51.- Los operadores de los centros de depuracion
debean:

1. Poseer autorizacion para la instalacion y licencia de
operacion, emitida por el Minisierto de la Produccion.

2. Aceplar dnicamente lotes de areas no prohibidas vy
abiertas a la extraccion o recoleccién, acomparados de la
"Declaracién de Extraccion o Recoleccion” segun formato
indicado en el Anexo 4 de la presente Norma, debidamente
llehado.

3. Tener a disposicion de la Autoridad de Inspeccidn
Sanitaria los registros de sus controfes y manleneros por lo
menos dos afios.

Establecimienio del proceso de depuracién

Articulo 52.- El proceso de depuracian debe ser validado
par el proplo operador, antes de empezar las operaciones
comerciales. Establecido y aplicado, éste debe ser controlado,
vigilado y verificado.

Requerimientos del agua utilizada en el preceso de
depuracién

Articelo 53.- El agua utilizada debera:

1. Ser agua de mar limpia o preparada artificialmente, en
cumplimiento de los requisitos sanitarios que posibiliten que
los moluscos bivalves vivos alcancen los niveles permitidos y
establecidos para las areas aprobadas y de aquallos gue
permitan el desarrollo fisioldgico normal de los moluscos, los
gue deberdn ser conirolados, vigilados y verificados.

2. Ber previamente tratada, si fuera necesario, anles de su
utilizacion en el centro de depuracion, evitande la introduccidn
o adicién de sustancias que puedan interferir en el proceso de
depuracion y en la fisiologia e integndad de jos moluscos
bivalvos.

3. Tener una relacion adecuada de flujo con la cantidad de
moluscos en cada unidad depuradora, de tal manera gue se
garantice una efectiva depuracion.

Condiciones de los moluscos bivalvos sometidos a
depuracién

Asticulo 54.- Los moluscos bivalvos vivos destinados a
depuracion, deben cumglir las condiciones siguientes:

1. Ber previamente lavados con agua Hmpia para remover
restos de fange, arena y otres contaminanies superficiales,
separando los muertos o con dafos fisicos.

2. No se permile la depuracion simultdnea de diferentes
especies en Una misma upidad depuradora.

3. En el case que una piscina de depuracidn contenga
varios lotes de moluscos, gsios deban ser de la misma
especie y proceder de la misma a@rea de produccion o de
diferentes dreds que tengan la misma condicidn sanitaria. El
tratamiento debe prolongarse en funcidn del periedo requerido
por el lote que exija la depuracidn de mayor duracidn.

4. No deben ser ubicados en los mismos lugares que Ios
ya depurados o los provenienies de areas aprobadas.

Condiciones duranie ei proceso de depuracion

Articulo 55.- El proceso de depuracion debe cumplir las
condiciones siguientes:

1. Permitir que [os moiuscos bivalvos vivos vuelvan a
alimentarse por filtracidn, at mismo tiempo de disminuir la
carga microbiana hasla niveles permisibles, garantizando fa
supefvivencia y evitando la reconfaminacion.

2. Las unidades de depuracion no deben ser {lenadas con
agua, hasta gque lodes los recipientes conteniendo los
moluscos hayan sido ubicados dentro de dichas unidades. Ef
fnicio de la depuracién es considerado inmediatamente
después que las pozas son lignadas completamente,

3. El tiempo de depuracion finalizarad cuando los moluscos
bivalvos vivos hayan alcanzado [os reguisilos sanitarios de los
de las areas aprobadas.

4. En saso de presentarse desove durante el preceso de
depuracidn, éste debera ser inmediatamente suspendide, los
moluscos retirados, el tanque limpiado y ef proceso refniciado.

5 Los meluscos no deben ser retirados de tas unidades de
depuracién hasla que toda el agua haya sido escurrida de las
unidades,

De los moluscos hivalves depurados

Atticule b56.- los moluscos bivalvos  depurados,
deslinados a su comercializacidn ¢ procesamiento, deben
cumplir con los requerimientos sanitarios exigidos a los
motussos bivalvos vivos provenientes de las areas aprobadas.
Los recipientes que los contengan deben estar identificados
con el codigo y nombre de 1a planta de depuracion, e lote de
depuracién que permita identificar y proveer los datos de las
areas de produccion v origen de los moluscos, la fecha de
embalado, mencionando su condicién de depurados.

SUBCAPITULG |
CONDICIONES DE HIGIENE
Condiciones generales

Atticulo 57.- Las plantas de depuracion deben cumplir las
exigencias generales establecidas en el Tiulo VI, Capitulo 111,
Subcapitulo 1l de la Norma Sanitaria Sectorial y las previstas
en la presente Norma. Un Programa de Higiene vy
Saneamiento especifico para las instalaciones, equipamiento
y materiales empleados en las operacicnas de depuracion,
deberd ser disenado, aplicado y verificado.

Registros de los controles estaran disponibles a inspecsién
por la Autoridad de Inspeccidn Sanitaria.

SUBCAPITULO t
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
Articulo §8.- Los operadores de {as piantas de depuracidn

de moluscos bivalvos vivos, deben operar bajo sistemas de
aseguramienic de calidad en oconcordancia con  las
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disposiciones de Jos articulos 127, 128 y 129 de la Norma
Sanitaria Sectorial.

TITULO X
PROCESAMIENTO
CAPITULO |
GENERALIDADES
Aplicacion

Articulo 59.- El presente Tliule regela los reguisitos vy
condiciones sanitarias que deben cumpiir las plantas de
procesamiente de moluscus bivalvos calificadas como
artesanales o industriales o de procesamiento primario, sin
perjuicio dé& los correspondienties. requisitos exigidos en el
Tiulo Vil de la Norma Sanitaria Sectorial,

CAPITULC U
REQUERIMIENTOS OPERATIVOS
SUBCAPITULO |
DEL PROCESC
Condiciones para la recepcidn

Arficuio 60.- Los operadores de las plantas de
procesamients, stélo aceptaran moluscos bivalvos vivos que
cumpian con [os siguienies requisitos y condiciones:

1. Loz lotes estardn acompafiados de una "Declaracién de
Extraccion o Recoleccidn”®, segdn formato indicade en el
Anexo 4 de la presente Norma, debidamente llenado.

2. Los sacos, bolsas, cajas u otros. recipientes que los
contengan estaran adecuadamenie identificades, de acuerdo
con o establecido en la presente Norma.

3. Los moluscos bivalvos vivos deberan tener condiciones
de integridad y supervivencia y mantenidos a una temperatura
que no signifique riesgo de crecimiento de patégenos.

Operaciones de desvalvado, trafamiento {érmico para
facilitar el desvalvado, envasado, congelamiento,
ilmacenamiento y transporte

Articulo 61.- Las operaciones de desvalvado, tratamiento
térmico para facilitar e! desvalvado, calibrado, refrigerado,
congelado, empacado, almacenado y fransporte de moluscos
bivalvos desvalvados frescos o congelados, se deben realizar
en condiciones higiénfcas v sanitarias.

Desvalvado

Articulo 62.- La operacidn de desvalvado, ya sea con o sin
la aplicacion de tratamiento térmico, debe realizarse con
sujecion a los siguienies requisitos y condiciones:

1. Separada de las siguientes etapas del procesamiento,
de tal manera de prevenir la contaminacion cruzada.

2. Los moluscos bivalvos vivos serdn inspeccionados anfes
de ser desvalvados para asegurar que se encuentren vivos y
sin daios fisicos.

3. Los moluscos bivalvos vives deben ser lavados antes de
ser desvalvados, si presentaran fango, detritus organico y
otras impurezas.

4. El desvalvado se realizard evitando acumulaciones ©
demoras de tal manara que se prevenga el crecimiento
bactetianc y la contaminacion de los moluscos desvalvados

con residuos, liguido valvar drenado o con aguellos adn sin
desvalvar.

5. &n caso de usarse higlo en contacto directo o indirecto
con el producto desvalvado, éste serd elaborado con agua
potable, almacenado y manipulado en condiciengs higiénicas.

6. Los moluscos desvalvados serdn examinados con la
finalidad de asegurar gque los producios lerminados no
presenten restos de valvas u atros materiales pefigresos ¢ no
comestibles.

7. Los moluscos inmediatamente después de desvalvados
deben ser lavados con agua potable fria.

8. Solo recipientes o envases limpios y desinfectados
deben ser tilizados para coleciar y trasladar Ios moluscos
desvaivados.

8. Los moluscos desvalvados deben ser inmediatamente
enfriados y mantenidos en refrigeracion a menos due el
proceso sea conlinuc y la siguiente operacién asegure su
conservacion,

10. La disposicion de las valvas y residuos se realizard en
forma continua de manera de evitar su acumulacion y que se
conviertan en focos de contaminacion.

Envasado de moluscos desvalvados frescos

Articule 63.- Los moluscos desvalvados, envasados
frescos y destinados a almacenamienio temparal o transporte
a otras plantas para su posterfor procesamiento, deberan
cumplir los siguientes requisitos:

1. Los envases deben esiar construidos de materiales
resistentes, que no altteren las caracieristicas organcléplicas
ni fransmitan sustancias {oxicas o nocivas y que permitan un
cierre que proteja al producte de fa confaminacion.

2. Lot recipientes o envases que los coniengan deben
tener cédigos ¢ marcas de identificacién que permitan la
trazabitidad del producto, coma:

a) £l nombre comin de la especie y presentacion.

b} Codigo de lote.

c) La fecha de envasado.

d} El peso neto del recipiente ¢ envase.

&) El nimero de licencia de operacion de la planta.

Artisulo 64.- Los recipientes o envases de moluscos
bivalvos vives o desvalvados frescos o congelados,
deslinados a supermercados, mercados mayoristas, servicios
de comida y restaurantes, deben estar rotulados y contener Ia
informacion exigida en las normas del rotulado nacional.

Almacenamiegnto y  transporie de  moluscos
desvalvados frescos

Articulo 85.- Los moluscos desvalvados frescos deberan
mantenarse refrigeradcs durante su  almacenamiento vy
transpore.

SUBCAPITULO }I

DEL CONTROL Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
SANITARIA

Responsabilidad de los operadores

Articulo 66.- Los operadores de las piantas de
procesamiento de moluscos bivalvos, deben operar bajo
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sistemas de aseguramiento de calidad en concordancia con el
Sub-Capitulo IV del Titulo V! de la Narma Sanitaria Sectorial.

Entrenamiento del personal

Atticulo 67 .- Los operadores responsables de las plantas
de procesamiento de moluscos bivalvos deberdn aplicar un
programa de capacifacién para el personal, en temas
relacionados a buenas practicas de higiene ¥ manufactura, asi
como de aseguramients de calidad, imparido por
especiafistas de la propia plania, instiluciones publicas o
privadas o profesionales especializados.

Ei conienido de los programas de capacitacién y su
aplicacién deberan estar disponibles para su verificacion por
la Autoridad de Inspeccidn Sanitaria.

TITULO X
ACUICULTURA
CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 88.- E! presente Titulo establece los requisitos y
condiciones sanitarias aplicables a las concesiones para la
acticuliura de moluscos bivalvos en aguas marinas.

CAPITULO I
CONCESIONES ACUICOLAS DE MOLUSCOS BIVALVOS

Requisitos y condiciones sanitarias para concesiones
acuicolas de moluscos bivaivos

Articulo §8.- El cultive y exiraceidn de moluscos bivalvos
de concesiones acuicolas, sin perjuicio del cumplimiento de
las correspondientes exigancias establecidas en el Titulo VINI
de la Norma Sanitaria Sectorial, se realizara observandose las
consideraciones siguientes:

1. Cumplir lo dispuesto por €l Numeral 1. del articuto 26 de
ta Norma,

2. lLas actividades de cultivo de moluscos bivalves, sdlo
seran permitidas en las areas de concesiones acuicolas
clasificadas como Aprobadas o en las Gondicionalmente
Aprobadas, de las que los moluscos deberén ser sometidos a
reinstalacion o depuracibn antes de ser directamente
destinados al comercio o procesamiento.

3. Las. actividades de cultivo y exiraccion de moluscos
esiaran semetidas a un Programa de Inspeccion, Vigilancia y
Control, tanto de fas condiciones sanilarias de las aguas como
de los productos, en concordancia con lo exigido en la Norma.
Los resultades de dichos controles deberan estar disponibles
para su inspeceién por la Autoridad de Inspeccion Sanitaria.
Adicionaimente, deberd tenerse disponibie la siguiente
Informacion;

aj Los mapas de las areas de cultivo y las coordenadas
geograficas de ubicacion.

b} Los Planes Anuales de los Cultivos.

t} Regisiros de Declaracionas de Extraccion o Recoleccion
emitidas durante e {ltimo afio.

De las semillas
Articulo  70.- Los recolectores, productores y los

importadores de semillas autorizados, deben garaniizar,
medianle evidencia objetiva o ceriificacién oficial, que:

1. Las semillas dispuesias a los cultivos provienen de
areas permitidas por la Administracion Pesquera.

2_En los casos de importacion, ademas de los requisitos
establecidos por la administracion pesguera, deberan cumplir,
en lo que corresponda, los requisitos sanitarios de la Norma y
ia certificacion sanitaria de origen al ingreso al pais.

3. El manipuieo y iransporte de semillas se realice en
condiciones higiénicas y sanitarias.

4. Las registros de origen y destino de las semillas se
encuentren disponibles para su inspeccién por parte de la
Autoridad de Inspeceidon Sanitaria.

TITULO X1l

VENTA MAYORISTA

CAPITULO

REQUERIMIENTOS OPERATIVOS

Responsabilidad de los operadores de los Mercados
Mayoristas Pesqueros

Articuio 71.- Los operadgres de los mercados mayorisias
deben asegurar la venta de los moluscos bivalvos de acuerdo
con las disposiciones establecidas en el TITULO V de la
Norma Sanitaria Sectorial -De los Mercados Mayoristas
Pesquercs-, ademas de cumplir con las siguienies
consideracionss;

1. Que las cajas, sacos o cualquier recipiente gue los
contengan estaran adecuadamente identificados, de acuerde
con lo eslablecido en la presente Norma.

2. Que los loles de moluscos bivalvos vivos al ingreso af

_ Mercade se encuentien acompafiados de la "Declaracion de

Extraccion o Recoleccion”, segun formato indicade en el
Anexo 4 de fa presente Norma,

3. Que los moluscos desvalvados provengan de plantas de
procesamiento operativamente licenciadas por el Ministerio
de la Produccion y que éstos se presenten empacados y
rotulados de acuerdo a lo dispuesto por la presente Norma.

Registros

Articulo 72.- Los operadores de los Mercados. Mayoristas,
debén mantener lags “"Declaraciones de Extraccion o
Recoleccion” por lo menos doce meses, las que deben estar
disponibles para su inspeccién por parie de la Autoridad de
Inspecsion Sanitaria. Ningdn lole de moluscos bivalvos que
incumpla cen los requisitos de identificacion u origen, podra
ser recihido ni comercializado por el Meroado.

TITULO X
DE LOS MOLUSCOS BIVALVDS VIVOS

Articuio 73.- Los moluscos bivalvos vivos destinados al
consumo inmediato se sujetaran a los reguisiios siguientes:

1. Deberén poseer las caracteristicas visuales propias de
la frescura y la viabilidad, incluida la ausencia de suciedad en
las valvas, una reaccion a la percusion y una cantidad normal
de liquido valvar

2. A la observancia de los perinentes indicadores
sanitarivs establecidos en las regulaciones del Seclor de la
Producsion y del Sector Salud para los moluscos bivalves de
las areas aprobadas.
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TITULO Xiv
DE LAS IMPORTACIONES DE MOLUSCOS BIVALVOS
Requerimientos y condiciones

Articulo 74.- Los moluscos bivalvos importados y
destinados a su tomercializacidn en el mercade nacional,
deberdn cumplir, en lo que corresponda, las disposiciongs
contenidas el Titufo XI-De la impeortacién de pescade vy
productos pesqueros- de la Norma Sanitaria Secforial, sin
perjuicia de lo establecido en la presente Norma.

TITULO XV
DE LA CERTIFICAGION
Certificacion de [otes de productos

Articulo 75.- |a cerdificacion sanitaria yfo de calidad, de
lofes de productos de moluscos bivalvos deé produccién
nacional destinados al comercio, debera sujetarse a Ia
correspondiente inspeccich y verificacion a carao de la
Autoridad de Inspeccién Sanitaria, de evidencias que
aaranticen el cumplimiento de las normas saniiarias vigenies
, en particular de la presente Norma.

Protocolo Técnico Sanitario

Articulo 76.- E! Protocele Técnico Sanitario es reguisito
para el oftorgamients de concesiones para 1a acuicuitura o
reinstalacion, auforizaciones, incremento de flota, permisos
de pesca y licencias de operacidn para plantas de
procesamiento, de depuracion, ambientes controlados de
produccidn de semillas y desembarcaderos dedicados a
moluscos bivalvos. Serd emitido de acuerdo at procedimiento
establecido por la Autoridad de Inspeccidn Sanitaria.

TITULO XVI
INFRACCIONES Y SANCIONES
Infracciones

Articulo 77.- Constituyen infracciones a la presente
Norma:

1. Desacatar lo establecido en el Arifoulo 76 Numerales 1,
2, 6,8 9 10, 11 de la Ley General de Pesca aprobada por
Decreto Ley N® 25877,

2. Procesar, almacenar, disfribuir, comercializar, importar y
exportar moluscos bivalves gue sean calificados por las
definiciones establecidas en el Glosario cantenido en el Anexo
de la Norma Sanitaria Sectorial, coma:

- Alterados o descompuestos

- Contaminados

- Adulterados

- Falsificados o Fravdulentos

3. Extraer o recolectar moluscos bivalvos destinados
directamente ai comercic o procesamiento, desde dreas no

clasificadas, excepio, aquellas previsias en el articulo 21,

4. Extraer o recoleciar moluscos bivalvos de areas
clasificadas que no se encuentren bajo vigilancia sanitaria.

5. Transportar o recepcionar para su procesamiento Iotes
de moluscos bivalvos vivos sin ia declaracion de exiraccion o
recoleccitn ylo sin el "eliquetado de exiraccion o recoleccion”
de los recipientes que los contienen.

6. Transportar recipientes conieniendo  moluscos
desvalvados a otras planias de procesamienio sin la
correspondiente identificacion

7. Extraer o recoleclar moluscos bivalvos desde areas
cerradas temporalmente por la Autoridad de Inspeccion
Sanitaria.

8. La extraccion o recoleccién, transpeite, comercig,
almacenamientoc y procesamientc en condiciones no
sanitarias 0 que afecien su calidad e infegridad.

¢ Impedfr la realizacion de inspecciones por parte de la
Autoridad de  Inspeccion Sanitaria © proporcionarle
informaciones falsas o incompletas.

10. Cualesquier ofra accion u omision que, al tiempo de
calificarse como infraceion, se encuentre prevista como iaf en
la presenie Norma o en sus disposiciones ampliatorias,
modificatorias, complementarias yfo conexas.

CONCORDANCIAS:  D.S. N 025-2005-PRODUCE, Art. 44
Medidas de Seqguridad y Sanciones

Articulo 78B.- Las infracciones lipificadas en la2 presente
Norma, estan sujetas a las medidas de seguridad sanftaria
establecidas en ef Capitulo | del Titulo Vi de la Ley N® 26842,
Ley Geneial de Salud; y en el Articulo 120 del Titule 1X del
Decreto Supremo N° 007-88-SA y a las corespondienies
sanciones establecidas en el TITULO X! de la Ley General de
Pesca, aprobada mediante Decreto Ley N® 25977 y sus
disposiciones reglamentarias.

TITULOC XVl
DISPOSICION TRANSITORIA

Adecuacién a la Norma respecio a los Informes de
Evaluacion de areas de produccién de moluscos bivalvos

Articubo 79.- Los concesionarios acuicelas dedicados a la
explotacion de molusceos bivalves que, a la fecha de entrada
en vigor de la Norma aprobada por el presente Decreto
Supremao, se encuenfren operande, presenfardn a la
Autoridad de Inspeccidn Sanitaria, dentro de un plazo no
mayor de sesenta {60) dias calendario a pariir de dicha fecha,
un informe analitico acerca de la siluacion y condiciones
sanitarias de las areas de produccién conteniends los
resultados de los (itimos tres meses de evaluaciones de
coliformes fecales y E. coli, los mismos que dicha Autoridad
tendrd en consideracion para los efectos de la emision del
Informe de Evaluacién dispuesto por la Norma como requisiioc
para la clasificacion de las referidas areas de produccian.

ANEXO 1
DE LLAS DEFINICIONES

1. Acondicionamiento.- Proceso aplicado 2 los moluscos
bivalvos vivos, procedentes de areas aprobadas, con ia
finalidad de limpiarlos de arena, fango o detritus, utilizando
canales, estanques, tanques ¢ en cualguier ofra instalacion
que contenga agua de mar limpia, inclusive realizado en el
medio ambiente naturai.

2. Agua de mar limpia.- Significa ei agua de mar o salobre,
que no presenta contaminacion microblolégica, sustancias
nocivas y/o plancton marino téxico en cantidades que puedan
alterar {a calidad sanitaria de los moluscos.

3. Areas de produccién.- Las partes del dominio maritimo
donde estan en forma natural o se mantienen cultivados los
moluscos bivalvos. Se consideran éreas de produccidn a tes
dreas clasificadas como aprohadas o condicionalmente
aprobadas y remotas, inclusive Jas areas de reinsialacién.
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4. Areas de reinstalacion.- Las parles del dominie maritimo
conicesionadas por el Ministerio de la Produccion, claramente
delimitadas y sefalizadas por boyas, postes o cualquier ofro
material fijo, exclusivamente destinadas a la depuracion
natural de moluscos bivalvos vivos.

5. Areas remotas.- Son las paries del dominio maritime o
dreas de extraccién gue no estan directa o indirectamente
afectadas por cortaminacién de origen humano o sujfetas a
oira fuenfe real o potencial de confaminacién. La
denominacién y defimitacién de area remota es delerminada
por la Autoridad de inspeccion Sanitaria. De acuerdo con la
presente Norma son clasificadas como areas aprobadas o tipo
A

&. ASP.- Reliere a la ipxina amnésica de moluscos valvos.
(Del inglés Amnesic Sheilfish Poison)

7. Autoridad de Inspeccion Sanitaria.- Se refiere al Instifuto
Tecnoldgico Pesquerc del Pert-ITP, en su gondiciéon de
autoridad competente encargada de cumplir tas funciones de
inspeceion, vigilancia y contral sanitario pesquero y aculicola,
a nivel nacional, en concordancia con lo esiablecido por los
Decretos Supremos Ns. 002-2001-PE y 040-2001-PE.

8. Bioloxinas marinas.- Las sustancias toxicas acumuladas
en s moluscos bivalvos por ingestion de plancion que
contenga dichas toxinas.

8. Centro de expedicidn.- Toda instalacién terrestre o
flotante auforizada, en el que se recibe, acondiciona, lava,
timpia, calibra y empaca moluscos bivalves vivos apios para
el consumo hurmano o procesamiento posterior,

10, Coliforme fecal- Bacleria del grupo coliforme,
facullativa, anaerobia, gram negativa, citocromo oxidasa
negativa, que tiene forma de bastoncillo, no forma espora y
fermenta la lactosa produciendo gas en presencia de sales
biliares u oiros agentes tensoactivos que tengan propiedades
de inhibicion del cracimiento similares, a 44°C + 0,2°C en 24
heras como minimo.

11. Comercializacion.- Significa la posesién o exposicion
para la venta o cualquier otra forma de puesta en el mercado
de los moluscos bivalvos, directamente destinados al
consumo humano, procesamiento o exportacian.

12. DSP.- Reflere a la toxina diarreica de moluscos
bivalvos. (Del inglés Diarrhetic Sheilfish Poison)

13. E. coli.- Indicador de contaminacién fecal.

14. Etigueta - Inscripcidn o marca escrita, impresa o fijada
en una parte visible de cualquier recipiente o envase
conteniendo moluscos bivalvos vivos o desvalvados.

15. Cvaluacion sanitaria.- Significa la evaluacion de la
calidad sanitaria de ias aguas y de los moluscos de las areas
de produccién, identificando vy evaluande las reales vy
potenciales fuentes de contaminacidn gue puedan ajectarios.

16. Exlractor-Recolecior.- Persona natural o juridica
autorizada para extraer o recelectar moluscos bivalvos vivos
de areas de produccion aprobadas o condicionalmenie
aprobadas para su comercializacién, procesamiento o para su
tratamiento.

17. Lote de moluscos bivalvos vivos.- La cantidad de
rmoluscos bivalvos vivos o grupo de recipientes, sacos, cajas,
bolsas que los contienen, extraidos o recolectados de una
misma area en un tiempo determinado de no mas de un dia.

18. Loie de moluscos bivalves para depuracidn.- La
cantidad de meluscos bivalvos vivos o grupo de recipienies,
sacos, cajas, bolsas que los contlenen, exraidos o

recolectados de una misma area o area en un liempo
determinado de no més de un dia y enviados a la planta de
depuracian,

19. Lote de moluscos desvalvados.- Grupo de envases de
moluscos, desvalvados bajo  condiciones similares y
desighados con un mismo eddigo 0 marca en el recipiente o
envase.

20. Laboratorio autorizado - Se refiere & los laboratorios de
ensayo, evaluados y autorizados por la Autoridad de
tnspeccién Sanitarfa.

21. Moluscos Bivalvos.- Se refiere a los moluscos
lamelibranguios gue se alimentan por filtracion tales como,
entre otras, especies de ostras, almeias, choros, navajas,
machas, conchas de abanico, palabritas, mejillones, enteros
o desvalvados, frescos o congelados. Se incluye a los
gasterépodos, equincdermoes y tunicados, excepto en Io
refativo a la depuracion,

22, Molugcos enteros.- Se refiers a los moluscos bivalvos
vivos y con valvas.

23. Moluscos desvalvados.- Son tos moluscos a los cuales
se les ha retirado o separado una o ambas valvas.

24. Norma Sanitaria Sectorial- Se refiere & la Norma
Sanitaria para las Aclividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada por Decreto Supremo N°® 040-2001-PE.

25. Planta de Depuracion.- Instalacion autorizada, que
dispone de estangues alimentados con agua de mar impia de
manera natural ¢ depurada mediante un tratamiento
adecuado, donde se mantiene a los moluseos bivalvos vivos
durante el liempo necesario para reducir confaminantes, con
el fin de converlirlos en aptos para consumo humano,

26. Protocolo Técnico Sanifario.- Se refiere al Informe de
evaluacion de cumplimiento con la Norma, emitido por I
Autoridad de Inspeccion Sanitaria.

27. Declaracién de Extraccion o Recoleccion de moluscos
bivalvos vivos- Formato gue registra la exiraccién o
recoleceion, fransporte y destino de los moluscos bivalvos
vivos.

28. Reinsialacion.- Operacidn que consisie en trasladar
moluscos bivaivos desde una area clasificada como
condicionalmenie aprobada hacia reas del dominio maritimo
de reinstalacion, durante el tiempo necesario para la
reduccion de las susiancias contaminantes, bajo el contro} de
la Autoridad de Inspeccitn Sanitaria. Esto no incluye la
operacion especifica de trastado de moluscos bivalvos a dreas
apropiadas para su crecimiento posterior o engorde,

29. Susiancias toxicas.- Son sustancias que se encuentran
en forma natural, introducidas o acumuladas en el medio
ambiente y/o en los moluscos bivalves, eonsideradas de
riesgo para la salud pablica.

30.Tratamiento térmico para facifiiar el desvalvado.- Se
refiere a la aplicacion controlada de calor, por cualgvier
método, a la que son sometidos fos moluscos bivalvos vivos
caon la finalidad de facilitar la remocion de Iz came de las
valvas.

31. Unidad depuradora.- Se refiere al tangue o grupo de
tanques alimentados por un mismo sislema de agua fratada y
utilizada en un proceso establecido de depuracién.
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ANEXO 2

MODELO DE INFORME DE EVALUAC[ON SANITARIA DE
LAS AREAS DE PROBUCCION DE MOLUSCOS BIVALVOS

CON FINES DE CLASIFICACION POR LA AUTORIDAD DE
INSPECCION SANITARIA

1. Resumen

Breve descripcidn de gué, cuando, dénde y por qué y para
qué de la evaluacion sanilaria; hominacidn y ubicacion del
area de produccion propuesta, resumen de aclividades,
resultadaos, conclusiongs y recomendaciones.

2. Informacidn preliminar

2.1 Proposito v objetivos de| estudio.

2.2 Descripcién general det area, incluyendo mapas ¥
fotografias acgreas.

Los Mapas deberan mosirar [as coordenadas de ubicacion
con relacion al pals, a la region vy al érea de produccidn sujeta
a esfudio.

2.3 Antecedentes historicos con relacién al area de
produccidn en estudio

2.3.1 Antecedenies de resuliados de esiudios anieriores
realizados

2.3.2 Situacion legal del drea de produccion propuesta a
estudio

- Mapas mostrando la ubicacién del dres de produccion,
con relacién a la presencia de centros poblades, granjas,
tierras de cullive, desembarcaderos, puerios, muelles vy
atracaderos. - : :

2.3.3 Recursos del &rea de produccion en estudio

- Especies de moluscos

- Distribucion y abundancia de las pringipales especies

2.3.4 Actividad acuicola de moluseos bivalvos del érea de
produccion en estudio

- Comercial

- Recreacional

- Lista de concesiones o propietario{s) del drea en esiudio

- Lista de plantas de procesamiento, depuracion
reinstalacion, incluides desembarcaderes de moluscos
bivalvos, cercanos al area en estudio

3. £studio de las fuentes de contaminacién

3.1 Procedimientos de evatuacion

3.1.1 Personal y cronograma

3.1.2 Plan de Estudio

Descripcién de Procedimientos para:

- B} reconocimiento de la linea costera, en los casos gue
resulte necesario. Segiin Anexo 3

- Seleccién de puntos de muvestreo y elaboracion de mapas
de ubicacion de los punios de muestreo.

- Protocolo para la realizacion de muestreo

- Métodos y ensayos de [aboratorio

- Descripcion de métodos analiticos y fusnies de
refgrencia.

- Laboratarios que prestaran servicios de ensayos.

3.2 Idenfificacion y evaluacion de las fuentes de
contaminacion

3.2.1 Identificacion de las descargas principales de aguas
servidas de ia ciudad.

3.2.2 Descargas domésticas ¢ industriaies

Tangues sépilcos ubicados cerca de las @reas de
produccién.

- Ndmero v distribucién
- Impacto en &l area de produccion

Plantas de tratamiente de efluentes / tagunas de
bioestabilizacidn

- Localizacion

- Disefio, capacidad y oparacién
- Tipo de tratamiento

- Estaciones de bombeo

- Extensian de las tuberfas de descarga a los cuerpos de
agua.

3.2.3 Descargas de aguas de lluvias

- Descargas naturales qué impacten al éree; an estudio
- brenes, canales y tuberias que impactsn al area.
3.2.4 Residuos industriales

3.2.5 Aclividades agricolas, ganaderas y mineras
- Fertilizantes

- Pesticidas

- Desechos de aclividades ganaderas

- Desechos de aciividades mineras

3.2.6 Animales domésticos y silvestres

3.2.7 Trafico de butes y caselas flolantes

- Numera posible de botes que trafican en el rea
- Niimero de casetas flotantes dentro del drea
3.2.8 Airacaderos, desembarcaderos, puenos
3.2.9 5in presencia de fuenies de contaminacion

4. Caracieristicas meteorolégicas & hidrograficas de las
areas en estudio

4.1 Descripeién del area de produccién

411 Coordenadas, puntos de referencia, batimetria,
extension, large y ancho.

4.1.2 Canales
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4.1.3 Quebradas

4.2 Mareas

4 2.1 Tipo

4.2.2 Amplitud y horario de mareas altas vy bajas
4.3 Lluvias

4.3.1 kstadistica de los Oltimos 10 afios de pracipitaciones
en el area

4.3.2 Variacion estacional de las precipitacionas
4.3.3 Frecuencia de lluvias significantes

4.3.4 Precipitaciones relacionadas con catédsirofes
climaticas en los dlifmos 10 afos

4.4 Vientos
4.4.9 Fuerza y direccién
4.4.2 Vientos estacionales

4.4.3 Efecto de los vientos v la presencia de cleajes sobre
Ios estuarios, puertos v ensenadas

4.5 Descargas de rios

4.5.1 Volumen, caudal y tempeorada de descarga
4.8 Corrientes marinas

4.6.1 Direccién

4.6.2 Corrientes superficiales y de fondo

4.6.3 Inundaciones

4.6.4 Temporada de inundaciones

4.8.5 Efecto de las comientes ocednicas saobre {as areas de
cuitivo en bahias, puertos y ensenadas.

5. Estudios de 1a calidad del agua
5.1 Descripeién del programa anual

5.1.1 Seleccion y justificacién de los puntos de muestreo.
Mapa de ubicacidn de los puntos de muestreo.

5.1.2 Plan de muestreo para coliformes fecales y E.coli

§.1.3 Colecta de muestras, manipuieo y transporte.

5.1.4 Procedimiento de ensayos

2.1.5 Historta de las comunidades fitoplanctonicas
incluyendo floraciones algales en areas de produccitn y
adyacentes

5.2 Registros y tablas de presentacion de datos

5.3 Analisis de datos

5.3.1 Criterios estadisticos utilizados

5.3.2 Pruebas estadisticas aplicadas

5.3.3 Tabla resumen de datos

5.3.4 Célculos y estadisticas

6. Presentacion e interpretacion de los resuttados:

8.1 Resultados generales

6.1.1 De las fuenies de contaminacion

6.1.2 De las condiciones meteorolégicas e hidrograficas
6.1.3 De la calidad sanitaria del agua

7. Inferrelacion de los factores

Preseniar discusion anotando como afectan o pueden
alectar ias fuentes de contaminacion reales y potenciales a la
calidad del agua del drea de produccién. La discusion debe
incluir los siguientes punios:

- Fuentes de contaminacién debido a condiciones
meteorolodicas.

- Fuentes de contaminacion debido 2 condiciones
hidrograficas,

- Condiciones adversas causadas por eventos
meteorglégicos.

- Condiciones adversas causadas por faciores
hidrogréficos.

- Explicacion de las causas de la variabiiidad de los datos.

- Anaiisis de datos y discusitn de las interrelaciones de los
factores anteriores en relacién a sus efectos en la calidad de!
agua del area de produccion y en ios moluscos bivalvos,

8. Conclusiones
8.1 Clasificacion recomendada

8 1.1 Clasificacion del area de acuerdo a los criierios
legales establecidos.

8.1.2 Mapas del area de produccién con sus respectivas
coordenadas de delimitacion.

8.2 Recomendaciones

8.2.1 Esiaciones de monitoreo esfablecidas y esquema de
vigilancia y control.
8.2.2 Comentarios y sugerencias para trabajos futuros.

ANEXO 3

REQUERIMIENTOS MINIMOS DEL ESTUDIO DE LA LINEA
COBTERA DE LAS AREAS IMPLICADAS EN LA
EXTRACCION O RECOLECCION DE MOLUSCOS
BIVALVOS

PARA LOS CASOS EN QUE LAS AREAS DE
PRODUCCION SE ENCUENTRAN CERCA DE LA LINEA
COSTERA O EN LA LINEA COSTERA O SE ENCUENTRAN
INFLUENCIADAS POR LA LINEA COSTERA

1. Determinar las fronteras o delimitaciones de! area
sometida a estudio, en acuerdo con los resultados de la
investigacion topogréfica, de la proximidad de los propietarios
o posibles cancesionarios y de las caracterisficas similares de
las areas de produccién de moluscos bivalvos.

2. Preparar un mapa de ubicacion de cada propiedad o en
procesc de concesidn dentro de las delimitaciones del area en
conjunto somelida a esfudio de la linea costera

3. Clasificar dentro de una de las dos categorias a las
propiedades o posibles areas en concesién que se encugniren
afectadas por condiciones adversas de contaminacion.
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a) Impacto directo.- 8i la fuente de contaminacion se
encuentra o es descargada directemente en el drea de
produccion

b} Impacto indirecto.- Si la fuente de contaminacion puede
alcanzar indirectaments &l drea de produccion. Se debe hacer
una estimacion de! volumen de descarga.

4. ldeniificar y evaluar las fuentes de contaminacion
provenienies de {a aclividad industrial o de la agricultura.

5. Identificar y evaluar la presencia de granjas de animales
incluyendo la cantidad vy =l ifipo o tipos de animales,
considerando si fuese necesarioc la efeclividad de sus
sistemas de tratemiente de efluentes.

6. Evaluar el impacto de tos puertos, desembarcaderos u
otras instalaciones utilizadas para la carga y descarga o para
el afraque de las embarcaciones, desde el punto de vista de
tratamiento de sus eflusntes o el grado de contaminacién que
elios provoquen en el drea de produccidn.

7. Evaluar el impacto de las poblaciones de animales
silvestres y aves guaneras, haciendo una estimacion de la
~antidad y de la estacionalidad de su presencia y el efecio que

«edan produchr en la calidad del agua dei éarea de
produccion.

8. Evaluar la presencia y el impacio de drenes, acequias y
otros cursos de agua quea pudiesen producir un efecto adverse
de contaminacion.

3. Cuaiguier otra potencial fuente de contaminacidn que &
opinién del evaluador podrian causar un impacto direcio o
indirecio en el area de produceién,

10. El informe deberd contener los resuliades de las
evaluaciones y proveerd un simple y comprensivo mapa
identificando 1z ubicacion de cada fuente de contaminacion
determinada en fa linea costera.
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