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1.
Marco Legal



MARCO LEGAL

D.S. N° 040-2001-
PE

Aprueba la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuícolas

D.S. N° 002-2020-
PRODUCE

“Artículo 29.- Habilitación sanitaria de centros de producción acuícola.

29.2 La habilitación sanitaria del centro de producción acuícola para las
categorías productivas AMYPE y AMYGE debe obtenerse antes de la
primera cosecha. El otorgamiento de la habilitación sanitaria no debe
superar los dos (2) años contados a partir de la notificación de la
resolución que otorga el derecho acuícola



MARCO LEGAL

D.S. N° 022-2021-
PRODUCE

Articulo 1 y 2.- Naturaleza jurídica y Adscripción
“El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), es un organismo
técnico….

Artículo 30.- Dirección de Habilitaciones y Certificaciones
Órgano de línea responsable de la emisión de…

D.S. N° 025-2015-
PRODUCE

TUPA 13: Emisión, Renovación o Ampliación de Protocolo Técnico para
Habilitación Sanitaria de Áreas de Producción de Moluscos Bivalvos, Centros
de Cultivo Acuícola, Centros de Producción de Semillas y Otros a Mayor y
Menor Escala.

Artículo 4.- Competencias de SANIPES
Normar y fiscalizar los servicios de ….



2.
Calidad y Seguridad 

Alimentaria



FAO : EL ESTADO MUNDIAL DE LA PESCA Y ACUICULTURA 2020



¿CUAL ES LA EXPECTATIVA DEL CONSUMIDOR?



Los Peces y los productos pesqueros tienen generalmente un
buen historial de inocuidad …

ENFERMEDADES de transmisión

alimentaria vinculadas a los peces

se deben a:

Falta de buenas prácticas de higiene y manipulación del pescado 

tras su captura.

Contaminación de peces con microorganismos patógenos en la

etapa de producción primaria (por ejemplo, en los estanques de

acuicultura debido a la exposición a microorganismos nocivos

presentes en las heces de los seres humanos o los animales).



La vulnerabilidad de esta práctica de seguridad e 
inocuidad puede desembocar en fatalidades…



3.
D.S. N° 025-15-PRODUCE 

PROCEDIMIENTO N° 13



¿QUÈ ES LA 

HABILITACIÓN 

SANITARIA?
Título habilitante emitido por SANIPES,

obtenido a través de un procedimiento

por el cual la autoridad sanitaria verifica

que el diseño, construcción,

equipamiento y las condiciones

operativas de la infraestructura

pesquera o acuícola cumple con todos

los requisitos señalados en la
normativa sanitaria vigente.

Habilitación Sanitaria el proceso

por el cual se verifica que un
establecimiento cumpla…





❖ Es la garantía de que el centro de cultivo cumple con
todos los requisitos y condiciones que exige la norma
sanitaria.

❖ Es la garantía que el establecimiento se encuentra bajo un
programa de control oficial por parte de la autoridad
competente.

❖ Facilitar la comercialización interna y la exportación

OPORTUNIDAD DE MEJORES MERCADOS

OPORTUNIDAD DE MEJORES PRECIOS

¿Por qué ES IMPORTANTE OBTENER LA HABILITACION 
SANITARIA?



Requisitos para el Tramite del PTH 

Procedimiento N° 13 del TUPA SANIPES



Formularios 02 y 17



Formularios 02 y 17



Plan de siembra



RESOLUCION DE PRESIDENCIA 

EJECUTIVA N° 034-2021-SANIPES/PE

Modificación de Procesos Administrativos del TUPA-SANIPES

❑ Eliminación del requisito del certificado de habilidad vigente del 
colegio profesional de los responsables del visado de los planos

❑ Copia de planos de: ubicación. Distribución, instalaciones sanitarias 
debidamente visados

❑ Indicar el número de Resolución emitida por la DIREPRO
correspondiente

Presentar a: tramitesdoc@sanipes.gob.pe; tramitesdoc2@sanipes.gob.pe; OD

mailto:tramitesdoc@sanipes.Gob.pe
mailto:tramitesdoc2@sanipes.Gob.pe


Programa de Buenas Prácticas Acuícolas y 

Programa de H&S

BP
Demuestra que las actividades del
centro acuícola se desarrollan
dentro….

H&S
Establece y demuestra los
procedimientos que
implementa y ejecuta la
infraestructura acuícola….



Programa de Buenas Prácticas Acuícolas y 

Programa de H&S

En cada actividad:
• Nombre
• Propósito
• Alcance
• Descripción actividad
• Responsable
• Formatos



Programa de Buenas Prácticas Acuícolas y 

Programa de H&S



Programa de Buenas Prácticas Acuícolas 

y Programa de H&S

En cada actividad:
• Nombre
• Propósito
• Alcance
• Descripción actividad
• Responsable
• Formatos



Flujograma del Proc. de Habilitación Sanitaria de C. de 

Cultivo



4.
Vistas de infraestructura y 

áreas



ALMACEN DE ALIMENTOS



ALMACEN DE ALIMENTOS



ALMACEN DE MATERIALES



MANILUVIO, PEDILUVIO, SS.HH.



Vestuarios



OTROS

CASILLEROS OFICINA



DISPOSICION DE RESIDUOS Y CONTROL DE PLAGAS



AREA DE CULTIVO



AREA DE CULTIVO



AREA DE CULTIVO



MANUALES



EN AUDITORIA



5.
Algunos errores 

…



Lo que no debe ocurrir







Almacen de Alimentos 

Pozo Séptico



Errores

Almacen de Alimentos 

• En la presentación de documentos…¿titular o representante 
legal?, teléfono, correo…

• R.D. vigente y a nombre del titular

• ¿Estoy preparado para la auditoría?

• Desorden, áreas no señalizadas

• Los manuales… la lectura inconclusa….

• Formatos…¿jugamos michi?....

• La licencia de conducir para muchos en Perú…



Almacen de Alimentos 
¡ANTES DE IRNOS!



FAO : EL ESTADO MUNDIAL DE LA PESCA Y ACUICULTURA 2020



Almacen de Alimentos 

PRODUCTORES DEL CONSORCIO ACUÍCOLA HUANCAVELICA CAMINO A 

LA EXPORTACIÓN DE TRUCHA ARCOIRIS

El Consorcio Acuícola Huancavelica es una

asociación representativa de la región

Huancavelica, conformada por 3 empresas y 2

asociaciones, todos productores de trucha

arcoíris (Asociación de Productores

Agropecuarios del Valle Perdido de Acoria,

Piscigranja Valle Palca, Grupo Industrial Imperius

JABSA, Acuicultores Sierra Azul y Asociación de

criadores de trucha Nueva Esperanza Unidos)

ubicados en el Distrito de Marcas en la Provincia

de Acobamba quienes están comprometidos en

conjunto a llegar a ofertar 80 TM de trucha/año y

ventas promedio de S/. 920,000.00 soles/año

demostrando que en asociatividad pueden

vincularse al mercado retail y de plantas

conserveras nacionales para por este canal lograr

exportar trucha fresca empacada al vacío.




