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Inocuidad en productos pesqueros

NO HAGA DANO



INOCUIDAD

$,éé¢¢¢¢ lgual 27?77?77

CALIDAD



UN PRODUCTO PUEDE SER DE
BUENA CALIDAD PERO SI NO ES
INOCUO NO ES ALIMENTO

UN PRODUCTO PUEDE SER DE
BAJA CALIDAD, PERO SIGUE
SIENDO CONSIDERADO ALIMENTO
Sl ES INOCUO



LA CALIDAD SE
NEGOCIA

LA INOCUIDAD
NO ES
NEGOCIABLE




Tipos de peligros.

Bioldgicos Quimicos -

QB gt : QO Productos de Fisicos
acieres limplieza S Metal

QVirus etales

QO Desinfectantes QVidrio
QPiedras

OMohos O Antibiéticos
®Inse:ctos OMetales pesados
®TOXI['Ia-S © Combustible

O Parasitos Q| ypricantes




CONTAMINACION

Presencia de cualquier material extrano en un
alimento: bacterias, metales, sustancias
toxicas, detergentes, plaguicidas, toxinas,
combustibles, polvo o cualquier otro elemento
que transforme al alimento en INADECUADO
para el consumo humano.

Tipos.
1.- Biologica.
2.- Quimica.

3.- Fisica



REGLAS BASICAS OBTENCION PESCADO
DE BUENA CALIDAD E INOCUOS

1. Aplicacion y mantenimiento de cadena de frio.
2.Adecuada higiene y limpieza.
3.Cuidado en el manejo del pescado.

Por lo tanto, en el inicio de la cadena
productiva, las acciones que se realizan en
la EXTRACCION del pescado, como: CAPTURA
y ESTIBA, son determinantes para conseguir
un producto seguro “ -

10




Normas Oficiales nacionales relacionadas al
manejo y conservacion de productos pesqueros
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DECRETO LEY N°25977
LEY GENERAL DE PESCA
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D. LEG. N°1062
LEY DE INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS

i1

'

LEY N° 28559
LEY DEL SANIPES

DS N° 012-2001-PE
REGLAMENTO LEY GENERAL
DE PESCA

B

DS N° 025-2005-PRODUCE |

DS N° 034-2008-AG
REGLAMENTO
DE LEY DE INOCUIDAD

REGLAMENTO
DE LEY SANIPES
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DS N° 040-2001-PE
NORMA SANITARIA PARA LAS
ACTIVIDADES PESQUERAS Y

ACUICOLAS.

Procedimientos, Directivas, DS N° ?77-2011-PRODUCE

Instructivos, Comunicados REGLAMENTO
y otros emitidos por ITP. SECTORIAL
— _ e
DS N° 07-2004 PRODUCE Ao
NORMA SANITARIA DE ‘
MOLUSCOS BIVALVOS 4




AMBITO DE APLICACION _iiao

ZONA
EXTRACCION et N\ CONTINENTAL
CAPTURA - CULTIVO o
EMBARCACION |—| ARTESANAL
|
MUELLES INDUSTRIAL
DESEMBARCADEROS
/ PROCESAMIENTO
TRANSPORTE \\\\

COMERCIALIZACION
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DE LAS ACTIVIDADES:

1.- De extraccion

2.- Desembarque.

3.- Almacenamiento y transporte.

4.- Mercados mayoristas pesqueros.

5.- Venta minorista de pescado

6.- Actividades de procesamiento

7.- Actividades de acuicultura.

8.- Moluscos bivalvos.

9.- Harina de pescado.

10.-Importacion de pescado y productos pesqueros
11.-Etiquetado y rotulado.



LEY DE INOCUIDA DE LOS ALIMENTOS

Art. 11°.- Vigilancia sanitaria de los alimentos y piensos de
origen pesquero y acuicola.

La vigilancia sanitaria en el sector pesquero y acuicola, QUE
se desarrolla en todas las fases de la cadena alimentaria o
productiva, lo que incluye la vigilancia de contaminantes
fisicos, quimicos o biologicos que puedan afectar a estos
alimentos y piensos, esta a cargo del:

INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO - ITP,
DIRECCION DEL SERVICIO DE SANIDAD PESQUERA - SANIPES

A la fecha la autoridad sanitaria esta en pleno proceso de
separacion del ITP, en razéon que se ha convertido en un
organismo autobnomo cuya denominacion actual es:

‘ ORGANISMO NAVIONAL DE SANIDAD PESQUERA- SANIPES ‘
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Conjunto de acciones, cuya aceptacion asegura la
calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas.

Son practicas que estan dentro de programas para
dar seguridad sanitaria a los alimentos mediante la
prevencion de cualquier fuente potencial de
contaminacion.

v" BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO.

v" BUENAS PRACTICAS DE MANIPULEO Y
PRESERVACION
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Las GMP y SSOP son los fundamentos
para un buen plan de HACCP
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TIPOS DE CORTES
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SEMIDRESSED

Cuando al pescado se le ha extraido las
visceras y las agallas e incluso el falso
rinon. Comunmente utilizado en el
procesamiento de trucha fresca procesada
o de trucha entera ahumada.



dressed

Es denominado asi al pescado al cual se le
ha extraido la cabeza, las visceras y las
aletas caudal y dorsal.

Comunmente utilizada en congelamiento.



FILETES

Es la porcion longitudinal de pescado con piel,
sin visceras, cabeza, cola y huesos, de tamano
y forma irregular, separados del cuerpo
mediante cortes paralelos a la espina dorsal.
Requerido en productos tales como filetes
congelados o en la elaboracion de trucha

ahumada.




MEDALLONES

Medallones, es el resultado de cortar en rodajas
un pescado descabezado y eviscerado. Es
utilizado en la elaboracion de conservas de
trucha, para lo cual las rodajas son cortadas con
un espesor del tamano de la altura de la lata.




CORTE MARIPOSA.
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Pazcade frazcoo.

Se requiere un cuchillo romo. Este corte
conziste en separar la ezpina darzal del
clerpo conservando la cabeza v la cola, v

abriendo el pescado en forma de
rariposa,
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alizan dos cortes a lo largo del

'a-:I-- por su patte ventral, separando Ia
ina dorsal de la carne L E:|1=|rn:|n oz dao
|.a-:|-:-;. unidos por el lamo, Al realizar este
corte, el pescado pierde, en prormmedia, el
2EOs |:||-l U peso,
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PRODUCTOS
CON VALOR
AGREGADO




CULTIVO -1
COSECHA -1

PROCESAMIENTO

1

CONSUMO
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CONSERVACION DE ALIMENTOS Y
PESCADO

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

Es decir, permite mantener los alimentos bajo
condiciones apropiadas de manejo vy
almacenamiento, por un determinado periodo
de tiempo, sin que sufran alteraciones.
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METODOS

. Empleo de altas temperaturas.
. Empleo de bajas temperaturas.
. Secado o deshidratacion.

. Salado

. Ahumado.

. Fermentacion.
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ALTAS TEMPERATURAS

1. Conservas
Una libra tall
¥2 libra tuna
Oval
Ya club
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BA JAS TEMPERATURAS

1.- Refrigerado
HG, filetes
2.- Congelado
Filetes, medallones, etc.
3.- Preformados congelados
Hamburguesas, nugetts
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SECADO DESHIDRATADO

1. Disminucion de humedad del producto.

SALADO

1. Adicion de sal.

AHUMADO

1. Adicion de humo.
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Y LOS RETAZOS DEL FILETEO ?222?
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GRACIANS

Ing. GUIDO BALTUANO ELIAS
Nextel ; 412*6809
Correo electronico gbaltuano@itp.gob.pe
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