M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 777.-
San Salvador, 21 de septiembre de 2000

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo delCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomef@ii&O DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SALADO NSR 67.00.264.99;
y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUAT&RNerd DOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendad@DIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SALADO NSR 67.00.264:99. De acuerdo a los siguientes
términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 26-1979
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SALADO

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 26- 1979, del Codex Alimentarius.

ICS 67.120.30 NSR 67.00.264:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajermro®uitleiguez Pacas #51, San Salvador,
El Salvador, Centro América, Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SALADO

1. CAMPO DE APLICACION

Este Cddigo de Practicas se aplica al pescado y a los productos pesqueros conservados por salmuerado y salazén e sihext@msgigtnologicas y
los requisitos de higiene esenciales para la manipulacion y elaboracion del pescado magro y graso salado a bordo deslgsepesgar No se incluyen
los requisitos para secar el pescado salado ni para la produccion de productos salados especiales.

Aunque el Codigo no trata especificamente de la pesca de agua dulce, casi todas las recomendaciones se pueden agicar a la mism

2. DEFINICIONES

Para los fines de este Cédigo se entiende por:

“salmuerado”, el procedimiento que consiste en colocar el pescado en una solucion de sal (cloruro sédico) en agua durante tiemparsufja@etdejido
del pescado absorba una cantidad considerable de sal;

“almacenamiento a granel’, almacenar el pescado en cajeras a bordo;

“enfriamiento” , el procedimiento que consiste en enfriar el pescado hasta una temperatura préxima a la del hielo en fusion;

“agua de mar fria”, agua de mar limpia cuya temperatura es de 0°C (32°F) o ligeramente inferior;

“agua de mar limpia”, la que retine las mismas condiciones microbiolégicas que el agua potable y estd exenta de sustancias indeseables;

“limpieza” , la supresion de materias indeseables de las superficies;

“contaminacion”, la transmision directa o indirecta de materias indeseables al pescado;

“desinfeccion”, la aplicacion de agentes y procedimientos quimicos o fisicos higiénicamente satisfactorios para limpiar las supetfitietecelimenar los
microorganismos;

“salaz6n en seco’d “salazén en pila”, el procedimiento que consiste en mezclar pescado con sal seca (cloruro sédico) de manera que la salmuera resultante se
escurra.

“filete” , una tajada de carne de forma y dimensiones irregulares que ha sido separada del cuerpo mediante cortes paralelovertelmalyela que se
han suprimido las aletas de la columna vertebral y los huesos de las aletas;

“pescado”, todos los animales vertebrados acudticos de sangre fria, cominmente designados con el nombre de pescado. El térmipecasgiesmdebraquios
y cicléstomos. Estan excluidos los mamiferos acuaticos, los animales invertebrados y los anfibios. Es de advertir, squembaigas de las recomendaciones
que aqui se hace son también aplicables a algunos invertebrados, particularmente los cefalépodos;

“pescado graso’, el pescado que cuando esta vivo contiene en la carne méas del 2 por ciento de grasa o aceite;

“aditivo alimentario” , entiende cualquier sustancia que normalmente no se consume como alimento ni se usa normalmente como un ingredi¢ic® caracteris
del alimento, tenga o no valor nutritivo y cuya adicién intencional al alimento con un fin tecnoldgico (incluso organeléfaidalpricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado, empaquetamiento, transporte o conservacion de ese alimento resulta, o es de gte\(dirqu@resudirectamente) en

que o él o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos. Bhiprande fasc¢contaminantes” ni

las sustancias afiadidas a los alimentos para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

“pescado fresco’, el pescado recién capturado que no ha sido objeto de ninglin tratamiento de conservacion o que ha sido conservada solaiziente oo

“pescado eviscerado; el pescado del que se han extraido las visceras;
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3.1

“tiempo de conservacion’ el periodo durante el cual el pescado se conserva sano y aceptable para el consumo humano;

“salazon en pila”, véase “salazén en seco”;

“pescado magrd, el pescado que, cuando esta vivo, tiene un dos por ciento o menos de grasa o de aceite en la carne;

“salmuerado” o “curado en salmuera”, el procedimiento en el que el pescado se mezcla con sal (cloruro sédico) y se conserva en la salmuera que se forma al
disolverse la sal en el agua extraida del tejido muscular del pescado;

“fabrica o establecimiento” el edificio o edificios, o partes de los mismos, que se utilizan para o en relacién con la fabricaciéon o conservaciadaishaekr
para el consumo humano;

“agua potable”, agua dulce, apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las sefialadas entéasd¢osmeedn
para el Agua Potable, de la Organizacién Mundial de la Salud;

“cajeras”, las que forman con candeleros y panas fijas o portatiles que se hacen en la cubierta o en la bodega para almacenar el pescado

“salmuera refrigerada”, una solucién de sal (cloruro sédico) en agua potable de salinidad casi igual a la del agua del mar y que se enfria deateenaism
que el agua de mar refrigerada;

“agua de mar refrigerada”, agua de mar limpia y enfriada con hielo preparado a partir de agua potable o agua de mar limpia o con un sistemaide refrigera
apropiado. Normalmente contiene un 3 por ciento de sal;

“humedad relativa”, la relacion de la cantidad de vapor de agua efectivamente presente en el aire con la cantidad méaxima de vapor deiagyrugde el
contener a la misma temperatura;

“rigor mortis” , la rigidez que adquiere el tejido muscular en un animal como resultado de una serie de cambios complejos que ocejics@otasdespués
de la muerte. Inmediatamente después de ésta, el tejido muscular esté blando y flexible y se dobla faciimente; st lesjadqsesa la carne antes de la rigidez.
Poco después los musculos comienzan a endurecerse y ponerse rigidos y los estimulos no los contraen. Ese es el maereblioadehiogiss o dias después
los musculos vuelven poco a poco a ponerse blandos y flexibles. Este es el momento de la post-rigidez;

“sal”, sal (cloruro s6dico) de calidad adecuada y por lo demas apta al efecto;

“pescado salado”o “pescado en sal; el pescado que ha sido tratado por salmuerado, salazén en seco, curado en salmuera o combinacion de estos tratamientos
aumentando la cantidad de sal en el pescado mas alla de los limites ordinariamente observados en el pescado fresco;

“pescado escarificado; el pescado en el que las partes espesas del mdsculo han sido abiertas por cortes, con objeto de que la sal puedeapétegtrar con
suficiente para impedir el deterioro;

“pescado seccionado’el pescado que ha sido cortado del vientre a lo largo de la espina dorsal hasta la aleta de la cola;

“material adecuado resistente a la corrosion’material impermeable, exento de picaduras, hendiduras o incrustaciones, atéxico y no afectado por el agua de
mar, el hielo, la musosidad del pescado u otras sustancias corrosivas con las que pueda entrar en contacto. Su supsefidigedebapaz de resistir repetidas
operaciones de limpieza, incluido el uso de detergentes;

“pescado entero’, el pescado tal como se captura, con visceras.

REQUISITOS RELATIVOS A LAS MATERIAS PRIMAS Y LOS INGREDIENTES

CONSIDERACIONES GENERALES

EL PESCADO DESTINADO A LA SALAZON DEBERA SER DE BUENA CALIDAD
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4.1

4.1.2

Los pescadores o elaboradores rechazaran todo el pescado enfermo o muy infectado de parasitos o que se sepa que ciastieenvgisstese ha deteriorado
o descompuesto o ha sido contaminado por materias extrafias hasta el punto de que no es apto para el consumo humano.

EL PESCADO FRESCO DESTINADO A LA SALAZON SE TRATARA DESDE EL MOMENTO DE LA CAPTURA HASTA EL DE LA ELABORACION
CON EL MISMO CUIDADO Y ATENCION QUE EL DESTINADO AL MERCADO DE FRESCO

Casi todos los métodos y principios que entran en la preparacion del pescado para la salazén son semejantes a los quela@agpmacion para su venta
en fresco. Por tanto, las recomendaciones del “Cédigo de practicas para el pescado fresco” (NSR 67.00.249:99) y, de,selr ‘@didig internacional
recomendado de practicas de higiene para el pescado congelado” (NSR 67.00.252:99), deberian servir de guia para la ynprépalaciiém del pescado
para salazén.

SE DEBERA UTILIZAR SAL CRISTALINA DE CALIDAD ADECUADA

Véase requisitos relativos a la sal, 5.4.2 y Anexo 1, Principios generales de la salazén del pescado.

SALAZON DEL PESCADO A BORDO - EQUIPO DE LOS PESQUEROS Y SU FUNCIONAMIENTO

CONSTRUCCION E HIGIENE DE LOS PESQUEROS

Consideraciones generales

LOS PESQUEROS DESTINADOS A LA SALAZON DEL PESCADO A BORDO SE PROYECTARAN DE MANERA QUE PERMITAN UNA
MANIPULACION RAPIDA Y EFICAZ DEL PESCADO CON UNA LIMPIEZA'Y DESINFECCION FACILES Y SE CONSTRUIRAN CON MATERIALES
QUE NO DANEN O CONTAMINEN LA PESCA.

Los pesqueros se proyectaran y construirdn de manera que no contaminen el pescado las aguas de las setinas y ldsufescatgasyelstible, el petréleo,
la grasa u otras sustancias inconvenientes. El pescado, si no se sala inmediatamente después de la captura, deberdtiartaegSefisicos, la exposicion
a temperaturas elevadas y el efecto secante del sol y el viento.

Todas las superficies con las que pueda entrar en contacto el pescado deberan ser de un material adecuado resistate kstayctaod de limpiar.

El pesquero que haya de utilizarse para salar pescado a bordo habra de ser suficientemente grande para elaborar yweoissemecta el pescado salado
y su concepcion, trazado, construccién y equipo reuniran los requisitos aplicables a los establecimientos en tierrecibia séabtgetuara en condiciones
higiénicas semejantes, segun se detalla en la Seccién 5 de este Cédigo.

Construccion

LOS PESQUEROS CON EQUIPO DE SALAZON A BORDO DEBERAN PROYECTARSE DE MODO QUE PERMITAN TRABAJAR CON EFICACIA
INCLUSO CUANDO LAS CAPTURAS SEAN MUY IMPORTANTES

Disponiendo de almacenes adecuados para el pescado que llega a bordo podra lograrse una considerable elasticidas de trabajo.

Al proyectar la embarcacién deben incluirse bodegas o compartimientos en los que el pescado pueda mantenerse sufidiegeeatenamtes de elaborarlo.
En algunas pesquerias puede ser Util el empleo de tanques para agua de mar refrigerada o salmuera refrigerada, biertegnaat@aieda embarcacion o
incorporandolos como equipo separado.

LOS CANDELEROS, CAJERAS, PANAS Y LOS DEPOSITOS UTILIZADOS PARA MANTENER FRESCO EL PESCADO CAPTURADO, SERAN DE UN
MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION, SUNUMERO Y ALTURA DEBERAN SER SUFICIENTES PARA EVITAR QUE EL PESCADO SE APLASTE
POR EL PESO, SE MUEVA AL MOVERSE EL BARCO Y PARA CONTENER LA CAPTURA PREVISTA.

En la practica, en muchas pesquerias se emplea aln la madera para las panas de las cajeras de la cubierta y el aoeielgvasyl@dros elementos fijos. En
este caso, la madera debera someterse a un tratamiento que impida la absorcién de humedad y recubrirse con una pintar@xiceageiatono claro u otro
revestimiento de la superficie que sea liso y facil de limpiar. Las piezas de acero deberan estar revestidas de pirdsigaantiotoxica. Siempre que sea
posible, deberan utilizarse materiales resistentes a la corrosién. Se procurara emplear materiales especiales capnedtsslecesesitraciones de sal.
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SI SE UTILIZAN PANA MOVIBLES PARA HACER ANAQUELES Y DIVISORES VERTICALES EN LA BODEGA DEL PESCADO HABRAN DE SER
DE MATERIAL ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION O DE MADERA IMPREGNADA Y PINTADA

El empleo de panas portétiles que se adapten convenientemente a los montantes permite que la estructura de los asagesiesaydiigmontada y retirada
para su limpieza. Las panas de madera se trataran para que no absorban humedad y se pintaran con pintura duradeoa otrtxietetial adecuado, liso,
de féacil limpieza y reparable. Siempre que sea posible, las panas de cajeras y anaqueles seran de dimensiones intercambiables.

LAS BODEGAS O DEPOSITOS DE LOS BARCOS DONDE SE CONSERVA EL PESCADO ANTES DE LA ELABORACION O DURANTE LA OPERACION
DE CURADO DEBERAN ESTAR DEBIDAMENTE AISLADOS CON UN MATERIAL CONVENIENTE, TODAS LAS TUBERIAS, CADENAS O
CONDUCTOS QUE PASEN POR LAS BODEGAS DEBERAN, A SER POSIBLE, ESTAR A RAS O EN CAJAS AISLADAS.

Un aislamiento adecuado reducira la cantidad de calor que penetra en la bodega del pescado y, por consiguiente, peraritiiraotesemas tiempo el pescado
fresco antes de la salazén o efectuar el tratamiento de sal en condiciones mas regulables.

LOS REVESTIMIENTOS DE LAS BODEGAS O DEPOSITOS DEL PESCADO DEBERAN SER COMPLETAMENTE IMPERMEABLES. EL AISLAMIENTO
DEBERA ESTAR PROTEGIDO POR UN REVESTIMIENTO HECHO DE LAMINAS DE METAL RESISTENTE A LA CORROSION O CUALQUIER OTRO
MATERIAL NO TOXICO IGUALMENTE ADECUADO QUE TENGA JUNTAS ESTANCAS.

Es sumamente importante evitar que el agua arrastre mucosidades y sangre, escamas y despojos del pescado a partededet hpgaetidamente imposible
una limpieza perfecta. El agua o la salmuera que se filtre por el revestimiento de la bodega disminuira también la efslanitedéd. El aislamiento debera
estar revestido de laminas de metal resistente o de cualquier otro material no téxico y anticorrosivo igualmente ad@otadamgmermeables para protegerlo
contra la contaminacion. Un sistema eficaz de desagtie debera permitir evacuar el agua de fusién segun se vaya acumulando.

LOS DEPOSITOS DE MADERA O LAS BODEGAS DE MADERA DEBERAN ESTAR REVESTIDOS DE MATERIAL ADECUADO

El revestimiento de los depésitos o bodegas de madera para el pescado debera ser semejante al descrito en la Seeddrodelgasdeberan estar cerradas
herméticamente y revestidas de un material impermeable y no toxico apropiado que sea facil de limpiar y reparar. Sgi eirpleangalo ha de salarse en seco
a bordo no seré necesario recubrir de metal las partes de madera de la bodega, sobre todo si la madera esta saturada de sal.

LA BODEGA O TANQUE NO DEBERA PRESENTAR BORDES AFILADOS NI SALIENTES QUE DIFICULTEN SU LIMPIEZA O PUEDAN ESTROPEAR
EL PESCADO

La contaminacién con las mucosidades, la sangre, las escamas y las visceras del pescado se acumulara rapidamentie cedausnasidicalientes que no
sean lisos e impermeables.

Todo reborde o saliente que resulte de cubrir tubos, alambres, cadenas y conductores que pasen por la bodega deberde o@msraicpie se reduzcan al
minimo los dafios fisicos al pescado, permitan la evacuacién del agua y faciliten la limpieza.

SI EN LA BODEGA DE PESCADO SE MONTAN SERPENTINES DE ENFRIAMIENTO, ESTOS DEBERAN INSTALARSE Y HACERSE FUNCIONAR
DE MODO ADECUADO

Los serpentines de enfriamiento son Utiles para enfriar la bodega del pescado y absorber las infiltraciones de cal@nespacigoas tropicales. Para ser
eficaces, deben instalarse bajo la cubierta y en los costados del buque y una vez que se ha estibado el pescado ebpela toutegiarde en forma que la
temperatura no descienda por debajo de 0°C (32°F). Si el pescado que ha sido salado en seco se expone a temperatiéas setwertgdadurante el periodo
inicial de curado, se congelara y finalmente se volvera rancio. Las operaciones de salazén y curado en sal deberartesfgmtuanse daja y bien regulada.

DEBERA EXISTIR SIEMPRE UN AMPLIO ESPACIO DE DRENAJE POR DEBAJO DE LOS ANAQUELES INFERIORES Y EL PISO DE LA BODEGA
DE PESCADO. ESTE ESPACIO DEBERA ESTAR ABIERTO A UN DRENAJE CENTRAL, QUE DESCARGUE DIRECTAMENTE EN UNO O MAS
SUMIDEROS O DESAGUES, SITUADOS DE MANERA QUE LA BODEGA PUEDA SECARSE EN TODO MOMENTO. LAS CONEXIONES DE LA
BOMBA DE SENTINA CON ESOS SUMIDEROS DEBERAN ESTAR PROVISTAS DE FILTROS DE REJILLA GRUESA.
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Para impedir la acumulacién de grandes cantidades de agua de fusién son necesarios drenajes adecuados. Si el drenagen@lgsesaiado del fondo de
la bodega quedara contaminado por este liquido sucio, especialmente durante los periodos de movimiento intenso debiouio,. duawideros de desechos,
las sentinas, etc., de la bodega del pescado estaran completamente separados del sistema de sentinas de la sala d enéquinas, pantaminacion.

DEBERAN CONSTRUIRSE MAMPAROS CON MATERIAL LISO, NO ABSORBENTE Y FACIL DE LIMPIAR

La instalacion de mamparos de tipo amovible aumenta la versatilidad de los barcos pesqueros y evita el desplazamiedmedgibpetecd os mamparos
permiten también pasar rapidamente a otros tipos de estiba del pescado.

EN TODOS LOS BARCOS QUE EMPLEEN AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS PARA LA CONSERVACION DE LA PESCA, LOS
DEPOSITOS, INTERCAMBIADORES DE CALOR, BOMBAS Y LOS CONDUCTOS CON ELLOS CONECTADOS SERAN DE UN MATERIAL RESISTENTE
A LA CORROSION O IRAN REVESTIDOS CON ESTE, SE CONSTRUIRAN DE MANERA QUE PUEDAN LIMPIARSE Y DESINFECTARSE FACILMENTE

De las superficies duras no porosas, como las del acero inoxidable, las aleaciones de aluminio o los materiales plastiupsipireddos microorganismos
deteriorantes y todos los desechos que se depositan durante el almacenamiento de pescado si la operacion se efectiaameedéeache con ello el
peligro de contaminacién de capturas posteriores. Es importante evitar &ngulos, bordes y grietas en los que se pusdciealafr la

Todo el sistema se proyectara de manera que las soluciones de limpieza y desinfeccion se puedan poner en circulagiad gdoufails resultados. No
deberia existir ningin lugar que no se pudiera limpiar perfectamente.

Es importante tener en cuenta que cuando el pescado se pone en hielo, sélo puede deteriorarse parte de éste, peroecearaijuaedpamar o salmuera
refrigeradas cualquier averia del sistema o descuido por parte del operario puede dar por resultado la deterioracide yquérdédpesca.

SERA ABUNDANTE LA CIRCULACION DE AGUA DE MAR, LIMPIA O DE MEZCLAS DE SALMUERA Y HIELO EMPLEADAS PARA ENFRIAR Y
ALMACENAR LA PESCA.

Se emplearan los dispositivos necesarios para que circule con toda facilidad el liquido refrigerante alrededor del fEsbadthai son insuficientes parte
de la carga puede no enfriarse, obteniéndose un pescado de olores y sabores muy desagradables

Los depbsitos de las bodegas de pescado deben estar provistos de filtros de succién que sean suficientemente fudirtésasiGesercida por la mezcla
de salmuera y pescado, asi como la presién negativa (succién) creada por la bomba de circulacién. Estos filtros delssinepinstetarse de manera que
permitan una corriente constante y sin obstrucciones de salmuera fria o agua de mar.

LOS DEPOSITOS DE AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS SE AISLARAN PARA REDUCIR AL MINIMO LA TRANSMISION DE CALOR
AMBIENTE

La temperatura del agua de mar refrigerada sera mas uniforme en la totalidad del depdsito y mas facil de regulac#tedefdator se reduce por medio de
un buen aislamiento.

EL EQUIPO DE REFRIGERACION Y EL DE CIRCULACION DE SALMUERA O AGUA DE MAR SERAN ADECUADOS PARA MANTENER LA
TEMPERATURA UNIFORMEMENTE BAJA

Es preciso que la capacidad de compresion sea suficiente para impedir un aumento sensible de la temperatura del aglizctim marsalsnuera enfriadas,
cuando se pone en los depd6sitos de retencion el pescado recién sacada del agua.

La funcion primordial del sistema esta en enfriar el pescado rapidamente. Una vez que se ha logrado el enfriamientoanigalieénto posterior de una
temperatura uniformemente baja s6lo exige una fraccién de la carga del compresor. La inercia térmica de una gran masyp silpescagnfriados deberia
impedir fluctuaciones repentinas e importantes de la temperatura.
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LOS BARCOS DEDICADOS A LA PESCA NOCTURNA DEBERAN CONTAR CON UNA ILUMINACION SUFICIENTE EN LA CUBIERTA, EN LAS ZONAS
DONDE SE DESCARGAN, CLASIFICAN, PONEN EN HIELO O ELABORAN LAS CAPTURAS.

Una iluminacion insuficiente reduce la eficiencia, hace dificil la aplicacion de procedimientos adecuados de higienelg leocalilad, y aumenta la posibilidad
de accidentes. La iluminacién de la zona de cubierta es proporcionada generalmente por luces situadas en las crucetiiesie les ias botavaras. Debe de
ponerse cuidado para que la iluminacion del puente no encubra las luces de navegacion o impida su percepcion.

Condiciones higiénicas

LOS LUGARES DE LA CUBIERTA EN LOS QUE EL PESCADO SE DESCARGA Y MANIPULA O DE LA BODEGA DONDE SE ALMACENA, ELABORA,
Y CURA DEBERAN MANTENERSE BIEN LIMPIOS.

Estos lugares se definiran claramente, se podran limpiar con gran facilidad y se mantendran limpios.

El combustible y otros derivados del petréleo y los agentes de limpieza e higiene se almacenaran de manera que no pitatalassnizerficies que toca el
pescado.

La exposicion del pescado, ain por poco tiempo, a los productos del petréleo con mucha frecuencia da por resultado ceolazThiehtlestruccion de todo
el cargamento. El pescado contaminado por petréleo u otros compuestos analogos tiene un mal olor y sabor, que esalificitalt@iia elaboracion posterior;
ese pescado debe, por tanto, eliminarse.

EN TODO EL PESQUERO Y EN UN NUMERO SUFICIENTE DE PUNTOS HABRA UN SUMINISTRO ABUNDANTE DE AGUA POTABLE FRIA O DE MAR
LIMPIA, A PRESION ADECUADA, LOS BARCOS GRANDES QUE ELABORAN EL PESCADO TENDRAN UN SUMINISTRO DE AGUA CALIENTE A LA
TEMPERATURA MINIMA DE 82°C (18CF).

En el pescado y las superficies que pueda tocar sélo se empleara agua potable o agua limpia. Aln si el pescado proceutetateingdas, lo que ocurre en
ocasiones, esa agua no debera emplearse para lavarlo ni para refrigerarlo y enfriarlo.

EN CUBIERTA TIENE QUE HABER UN SUMINISTRO ABUNDANTE DE AGUA DE MAR LIMPIA A PRESION, PARA ELEVAR, LA CUAL SE EMPLEARA
EXCLUSIVAMENTE LA MISMA BOMBA.

Para lavar el pescado y baldear y lavar cubiertas, bodegas y otro equipo que entra en contacto con el pescado se empkeaeitidadode agua de mar limpia,
a una presion adecuada, a la que, de ser posible, se habra adicionado cloro.

La toma de agua de mar debe estar bastante a proa y en la banda opuesta a la que descarguen los retretes y las aignis de lesfrizaguinas. No se bombeara
agua de mar en puerto ni en lugares en los que exista peligro de que esté contaminada. El agua limpia de mar se torebbérogeastésen marcha.

Los conductos del suministro de agua de mar limpia no tendran comunicacion con la refrigeracion del motor ni el condensatiait&ede manera que no puedan
aspirar agua de las descargas de la cocina, lavabos o retretes.

EL HIELO QUE SE EMPLEE CON EL PESCADO SERA DE AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA 'Y NO SE CONTAMINARA CUANDO SE
FABRIQUE, MANIPULE O ALMACENE.

El hielo de agua que no es potable ni de mar limpia, puede contaminar el pescado con microorganismos hidrotransportadtanciatsagesagradables o incluso
nocivas. Tal contaminacién dara por resultado la pérdida de calidad, reducira el mantenimiento e incluso puede ser patdégena.

Algunos de los grandes pesqueros podrian tener sus propias maquinas de hacer hielo. El agua empleada en la fabricdeiderdesieigua potable o agua de
mar limpia. La toma de agua marina de la bomba debera estar en la banda opuesta a la banda en que se descargueadesgeretEsrgfrigeracion del motor.
Para la fabricacién de hielo s6lo se empleara agua de mar tomada de lugares no contaminados, incolora y sin materigsen suspens

Las méaquinas de hacer hielo se limpiaran con la frecuencia que sea necesaria para que estén siempre impecables y drigiéniiaiones

DEBEN PREVERSE INSTALACIONES SANITARIAS ADECUADAS Y LAS CANERIAS Y TODOS LOS CONDUCTOS DE EVACUACION DE DESECHOS
DEBEN CONSTRUIRSE DE MANERA QUE NO CONTAMINEN EL PESCADO.
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Todos los conductos que recogen las evacuaciones de los retretes, lavabos y fregaderos de la cocina deberan semdémptratacgptar las descargas maximas;
seran estancos y preferiblemente no pasaran por los lugares donde el pescado se manipula o almacena.

EN LOS BARCOS GRANDES QUE PESCAN Y ELABORAN PESCADO SE INSTALARAN MUCHOS LAVABOS.

Los lavabos se instalaran en los retretes y proximos a los lugares donde se manipula y elabora el pescado. Tendrao ale sminjsttable fria y caliente y/o
agua de mar limpia, jabon liquido o en polvo y toallas para un solo uso. Debera disponerse de un nimero suficienteddeedistebiallas, asi como de
receptaculos para las toallas usadas.

TODOS LOS PESQUEROS DEBERAN IR EQUIPADOS CON ESCOBONES, RASQUETAS, MANGUERAS, PULVERIZADORES Y OTROS UTENSILIOS
PARA EL LAVADO Y DESINFECCION.

Aunque en el mercado se encuentran muchos utensilios para limpiar y desinfectar, los cepillos de mano de buena cakdadiypelgioses y formas contindian
siendo los mejores y méas baratos para la limpieza. Los cepillos se mantendran limpios y en buenas condiciones, se dkEspfertatérusarse (se recomienda
sumergirlos en una solucién de 50 ppm de cloro) y se secaran cuando no se usen. Los cepillos pueden esparcir suciedadignmoisydéas que proliferan en
cepillos sucios guardados humedos. Debera evitarse el empleo de bayetas metalicas porque existe el peligro de que |peestesio ¢éroeos de alambre tan
pequefios que algunas veces no se ven. Si no se puede fregar con un buen cepillo, podran emplearse bayetas de pl&sbdbastesolore

La pulverizacion con agua o detergente oscilante a gran presion y alta frecuencia da buenos resultados en la limpiezdizere tiene que aplicarla una persona
experimentada para que no sufran dafos las superficies pintadas.

LA SAL Y OTROS INGREDIENTES EMPLEADOS EN LA SALAZON DEL PESCADO SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS Y DE MODO QUE NO
SE PUEDAN CONTAMINAR.

Si se conserva en un medio himedo, la sal absorbe rapidamente la humedad, se manipula con mas dificultad, puede fermeostna pasisiblemente no permitira
una salazon uniforme del pescado.

SI SE ALMACENAN A BORDO MATERIALES VENENOSOS Y NOCIVOS EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECTANTES Y
PLAGUICIDAS, DEBERAN CONSERVARSE EN UN LOCAL APARTE, RESERVADO EXPRESAMENTE CON ESE FIN.

Debera ponerse sumo cuidado en que las sustancias venenosas o nocivas no contaminen el pescado. Todas esas susteveiasriebérpreta bien visible
y clara para poderlas identificar faciimente y evitar asi toda confusion entre ellas y las sustancias comestibles iiziEdda compartimientos en que se
almacenan estos materiales téxicos o nocivos deberan mantenerse cerrados y los materiales conservados en ellos sotmdghdagiosgror personal adiestrado
en su utilizacion.

EQUIPO Y UTENSILIOS

TODO EL EQUIPO EMPLEADO A BORDO DE LOS BARCOS PARA ALMACENAR, MANIPULAR, TRANSPORTAR Y ELABORAR EL PESCADO, SERA
DE MATERIAL ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION, QUE PERMITE LA RAPIDA Y EFICAZ MANIPULACION DEL PESCADO Y SEA DE
LIMPIEZA FACIL Y COMPLETA.

Todas las superficies que tocan los alimentos deberan ser lisas, no tener picaduras ni grietas y no estar descasadilledast&sie sustancias nocivas para
el hombre, no las atacaran la sal, los jugos del pescado ni los ingredientes empleados y resistiran repetidas operagier@y dedinfeccion. En las superficies
empleadas para cortar debera emplearse madera si no se encuentra otro material mejor. Las maquinas y el equipo debdeamalis=fiaige puedan desmantelarse
facilmente para facilitar su completa limpieza y desinfeccion.

Los recipientes, tinas y barriles, para el pescado convendria fabricarlos de plasticos o de metal inoxidable y, si sané#ansadieatara de modo que no absorba
humedad y se revestira con una pintura duradera, atéxica u otra sustancia que deje una superficie lisa y se limpie facilmente.

El equipo utilizado en la salazén del pescado debera reunir los mismos requisitos que el equipo empleado en una inteladémkboracion de pescado salado.
(Véase subseccion 5.2 “Equipo y utensilio”).

LOS TRANSPORTADORES QUE SE EMPLEEN EN LA BODEGA DE PESCADO SERAN DE MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION Y FACILES DE
DESMONTAR Y TRANSPORTAR PARA LIMPIARLOS.

Es dificil limpiar bien las bodegas de pescado, por lo que todas las estructuras de panas o material transportadoetiéhetesde slesmontar para llegar a todas
las partes de la bodega.
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CUANDO SE MANIPULEN CANTIDADES IMPORTANTES DE PESCADO A BORDO DE LOS PESQUEROS GRANDES HABRA QUE PREVER LA
INSTALACION DE MAQUINARIA PARA EVISCERAR, LIMPIAR, PARTIR O CORTAR EN FILETES

En muchas pesquerias es cada vez mas necesario economizar mano de obra, lo que no se puede lograr sin emplear masraacdjoinariel |gguipo de pescay
manipular la captura. Estas dos funciones principales las tiene que desempefiar la misma tripulacion.

La evisceracion, el lavado, el fraccionamiento o fileteado, que suelen ser las operaciones que exigen mas tiempo, padsaféefiaeente con maquinas. Estas
maquinas las utilizan ya los pescadores en diversos paises.

Conviene someter a prueba esa maquinaria antes de hacer grandes gastos de capital, teniendo presente que ha de fdiimTes ewgoiyurosas con pocas
posibilidades de un mantenimiento adecuado o de una reparacion inmediata.

LAS PALAS Y RASTRILLOS UTILIZADOS EN LA MANIPULACION DEL PESCADO DEBEN SER TAMBIEN DE MATERIAL ADECUADO RESISTENTE
A LA CORROSION Y DEBEN CONSERVARSE LIMPIOS

Estos Utiles se emplean con frecuencia en muchas fases de la manipulacién o elaboracion del pescado y deben, polosntésmasniequisitos de higiene que
los deméas materiales y utensilios.

CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS OPERACIONES

ANTES DE QUE EL PESCADO LLEGUE A BORDO Y CUANDO SEA POSIBLE, ENTRE CADA LANCE, TODO EL EQUIPO, CUBIERTAS, PANAS,
CANDELEROS, ETC. CON EL QUE SE HA DE PONER EN CONTACTO, SE BALDEARAN CON AGUA DE MAR LIMPIA PARA QUITAR TODA LA
SUCIEDAD, MUCOSIDAD Y SANGRE VISIBLES

El objeto de este lavado es suprimir toda sustancia contaminante, como mucosidad, sangre, alquitran, petréleo, que paeeéh coludifo comunicar olores
desagradables al pescado. En casi todos los casos esta limpieza se puede efectuar mientras el arte esté en el agua.

Es también importante enfriar bien la superficie de la cubierta y las cajeras con agua limpia fria antes de vaciar 8i peSeagm es calido, la cubierta se puede
calentar mucho, por lo que no conviene echar la captura sobre ella por el efecto que pueda tener en la calidad detipelsratkentesel procedente de la capa inferior
que, probablemente, estard méas tiempo en contacto con la superficie caldeada de la cubierta.

TODAS LAS TINAS, TANQUES, BARRILES Y DEMAS EQUIPO UTILIZADOS PARA LAS OPERACIONES DE MANIPULACION, EVISCERADO, LAVADO
Y TRASLADO DEL PESCADO DEBERAN LIMPIARSE A FONDO, DESINFECTARSE Y ENJUAGARSE DESPUES DE CADA CICLO DE OPERACIONES

Todas suciedad, mucosidad, sangre o escamas que se acumulen y sequen en las superficies que toca el pescado soe eluyiddicylesdtaminaran la captura.

LA ZONA DE ELABORACION DEL PESCADO DEBERA LAVARSE MINUCIOSAMENTE ANTES DE DAR COMIENZO A LAS OPERACIONES

Por su naturaleza muy perecedera, el pescado debe cumplir estrictamente requisitos higiénicos especificos que haintdgsertpatédas operaciones cotidianas.

Todas las operaciones deben efectuarse de manera y en condiciones adecuadas para la manipulacién de alimentos destimadbsrahoory deben cefiirse
estrechamente a los requisitos sefialados para la elaboraciéon del pescado salado en tierra. (Véase subseccion 5.3 ‘igiéniieiomieslas operaciones”).

DURANTE LOS VIAJES A LA PESCA, EL SUMIDERO DE LA SENTINA DE LA BODEGA DE PESCADO DEBERA DRENARSE FRECUENTEMENTE.
DEBERA SER ACCESIBLE EN TODO MOMENTO.

Si el agua de la sentina que contiene sangre y mucosidades no se evacUa frecuentemente con bombas serd un buen niégicaeicnldemicroorganismos
y originara olores repelentes en la bodega del pescado. El sumidero de la sentina debera limpiarse y desinfectarse ieecuentemen

EL AGUA DE MAR QUE HA ENFRIADO LOS MOTORES, CONDENSADORES, ETC. NO SE EMPLEARA PARA LAVAR PESCADO, BALDEAR LA
CUBIERTA, BODEGA, O NINGUNA PARTE QUE PODRIA ENTRAR EN CONTACTO CON EL PESCADO

El agua de mar empleada para enfriar motores estd normalmente a una temperatura mas alta que el agua de mar friaymaeteaskigror aceite u otros derivados
del petr6leo o contener particulas de herrumbre y otros subproductos de la corrosion del metal.
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Por tanto, este agua, si se emplea para lavar, acelerara considerablemente la deterioracion del pescado al aumentaasuiteigerptiede comunicarle sabores,
olores o colores desagradables.

CUANDO SE TRABAJE EN BANCOS DE EVISCERADO, ESTOS DEBERAN ESTAR DOTADOS DE CONDUCTOS O CANALETAS POR LOS QUE FLUYA
CONTINUAMENTE AGUA DE MAR LIMPIA QUE ARRASTRE LOS INTESTINOS FUERA DE LA BORDA O LOS LLEVE A UN RECIPIENTE COLECTOR
ADECUADO.

Si los peces se contaminan con los desechos e inmundicias procedentes de las operaciones de eviscerado, aumentadé ldetefamidadresultaran asimismo
contaminadas todas las superficies con las cuales entren en contacto los intestinos. La instalacién de bancos de dliiacglrardbdar, pero es preciso velar
por que los bancos se mantengan en buenas condiciones higiénicas.

Al arrojar los despojos al mar, habra que tomar en consideracién la posibilidad de que venga a plantearse un grave jpaitEmiaation, sobre todo si la
operacion se efectla en aguas cerradas, cerca de playas publicas o de zonas habitadas.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGAR LA CAPTURA, LA CUBIERTA Y TODO EL EQUIPO DE CUBIERTA DEBERAN LAVARSE CON
MANGUERA, CEPILLARSE, LIMPIARSE A FONDO CON UN PRODUCTO DE LIMPIEZA ADECUADO, DESINFECTARSE Y ENJUAGARSE

Es importante comprender que una limpieza completa debe proceder siempre a la desinfeccién, particularmente cuandorsecemulekesinfectante. Toda materia
organica que quede en las superficies que se van a desinfectar se combinara rapidamente con el cloro o cualquier atte gesinfeatizara su capacidad de
destruir los microorganismos.

AL FINAL DE CADA VIAJE DEBE DESCARTARSE Y ELIMINARSE DEL BARCO EL HIELO QUE NO HAYA SIDO UTILIZADO

No obstante todas las precauciones que se pueden adoptar, el hielo no utilizado de la bodega se contaminara y coraptnirgaraltasiares. Cuando los barcos
llevan hielo al mar, cargaran al comienzo de cada viaje solamente hielo reciente y limpio.

CUANDO SE LIMPIA'Y BALDEA MIENTRAS EL BARCO ESTA EN PUERTO SE EMPLEARA AGUA POTABLE O AGUA LIMPIA DE MAR

El agua para limpiar debera estar exenta de contaminacion en cantidades peligrosas para el hombre. El nimero de micidelgehisendsjo y no contendra

microorganismos de importancia para la salud publica. La contaminacién del pescado por microorganismos aportados moras sgstagcias indeseables puede
causar una rapida pérdida de calidad y crear un riesgo para la salud. El agua del puerto esté por lo general muy coniacaimte yemplearse para limpiar. Lo

mismo ocurre con el agua de las proximidades de nucleos de poblacién urbana y rural, fabricas, establecimientos deyetalpresitattoria.

LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, LAVADO Y DESINFECCION DEBERAN SER EFICACES

Los agentes de limpieza y los desinfectantes deberan ajustarse a los requisitos del organismo oficial competente y nitilsleegagentren en contacto con
el pescado. Todos los residuos de los productos de limpieza utilizados para el lavado de las embarcaciones y el equigoalietieegios mediante un lavado
escrupuloso con agua de mar limpia antes de que se utilice de nuevo el espacio o el equipo para manipular o depositar el pescad

Al elegir y aplicar los diferentes productos de limpieza y desinfectantes se debera tener pleno conocimiento de sus prapiedai@ses. Muchos de tales
productos son eficaces solamente cuando se preparan y utilizan estricta conformidad con las recomendaciones del fabricante.

La temperatura de la solucién, su acidez o alcalinidad, la concentracién de principio activo, la presencia de otros pimitatpkclase de superficies o tipos
de suelos (suciedad) que han de ser tratados con ellos, o la forma de aplicacién son algunos de los factores que detiedtednda la determinado producto.
No deberan combinarse distintos productos ya que uno de ellos puede neutralizar la actividad del otro.

LAS BODEGAS VACIAS DE LOS BARCOS O LOS DEPOSITOS DE CONSERVACION DEL PESCADO DEBERAN ESTAR VENTILADOS

De no existir ventilacion, se desarrollaran olores intensos debidos al moho, al aire himedo estancado, y a la matenedes@omtaosicion. Todos los recipientes,
baldes, cajas, tinas, etc., después de sometidos a lavado, limpieza y desinfeccién, deberan disponerse en tal forma goe @erezitaén suficiente.

AL TERMINO DE CADA VIAJE DEBERA ELIMINARSE LA SAL RESIDUAL UTILIZADA
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La reutilizacién de sal contaminada puede repercutir desfavorablemente en la calidad del pescado salado y provocarde aparatidmnrojo o de moho pardo
en el pescado (véase subseccion 5.4.2).

EN LOS BARCOS QUE EMPLEAN AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS PARA LA CONSERVACION DE LA CAPTURA, TODOS LOS TANQUES,
BOMBAS, INTERCAMBIADORES DE CALOR Y DEMAS EQUIPO DEBERAN LIMPIARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGAR, DEBERA

HACERSE CIRCULAR POR TODAS LAS PARTES DEL SISTEMA AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA QUE CONTENGA UN PRODUCTO DE
LIMPIEZA ADECUADO. LOS TANQUES DEBERAN SOMETERSE A UNA CUIDADOSA INSPECCION Y, DE SER NECESARIO LIMPIARSE CON CEPILLOS

Como los microorganismos anaerobios son especialmente activos cuando el pescado se almacena en tanques, se requieitarieedidgestictas para evitar
su acumulacion y la difusion de la infeccién de un tanque a otro.

Inmediatamente después de la descarga, cuando las superficies estan todavia himedas, los depdsitos retentores seiapatableanagia de mar fria, limpia,
a presion suficiente, se fregaran con un cepillo y una solucién detergente y se aclararan con agua potable de mamnlienpififacalie

Todas las bombas, conductos e intercambiadores de calor deben aclararse completamente con agua potable o agua da,raciéiedaspipasar a continuacion
por el sistema bien una solucién alcalina caliente o agua potable fria o de mar limpia con un poderoso agente limpiaidoDemopés de aclarar con agua potable
0 agua de mar fria limpia se hace circular un desinfectante. Muchos pescadores creen que conviene dejar en los conbwdosdéial sle un desinfectante
incorrosivo, que se quita antes de llenar los depdsitos, los cuales junto con los conductos, se aclaran escrupulosamspteatia agagua de mar limpia.

PARA CONSERVAR O ENFRIAR EL PESCADO EN AGUA DE MAR REFRIGERADA SOLO SE EMPLEARA LA LIMPIA, QUE DEBERA CAMBIARSE CON
CUANTA FRECUENCIA SEA POSIBLE PARA IMPEDIR QUE SE ACUMULEN MATERIAS CONTAMINANTES

El empleo de agua de mar contaminada con descargas de alcantarillas o industriales perjudica la calidad del pescad@ptio paeesu consumo por el hombre.

Los pescadores deberan comprobar con las autoridades locales los lugares que estan exentos de contaminacion. Las dxunaloas die égua de mar del barco
se situaran al lado opuesto de las descargas de aguas de albafial, de desechos y de otras salida de aguas de refsigeotmiés del loarco. El agua limpia de
mar se bombeara mientras el barco esta en marcha.

SE TOMARAN PRECAUCIONES PARA QUE LOS DESECHOS HUMANOS Y OTROS DE LOS PESQUEROS SE EVACUEN DE MANERA QUE NO
CONSTITUYAN UN PELIGRO PARA LA SALUD E HIGIENE PUBLICAS

Dada la creciente preocupacion que siente el hombre por la proteccion de su ambiente, en algunos paises esta promgadielaefsscaos de las embarcaciones
en las aguas circundantes.

Los pescadores deben estar plenamente percatados de la responsabilidad que tienen al respecto. No deberia efectuadesgebcsrgeganicos y otros de los
pesqueros en aguas préximas a lugares habitados o en criaderos de mariscos.

SE TOMARAN MEDIDAS PARA PROTEGER LOS PESQUEROS CONTRA LOS INSECTOS, ROEDORES, AVES Y OTROS PARASITOS

Los roedores, aves e insectos son posibles vectores de muchas enfermedades que podrian transmitir al hombre contamamtndmslh@@sos pesqueros se
examinaran periédicamente y se tomaran medidas para suprimir toda posible infestacion.

Todos los rodenticidas, insecticidas, fumigantes y otras sustancias téxicas solo se emplearan de acuerdo con lo queleecant@itiges sanitarias competentes.

LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES NO TENDRAN ACCESO A LOS LUGARES DEL BARCO DONDE EL PESCADO SE RECIBE, MANIPULA,
ELABORA Y ALMACENA

Por razones de salud publica y de estética, ninguna superficie del pesquero o del equipo de éste con el que entral grescatiactieleerd estar expuesta a una
contaminacion por pelos o excrementos de animales.

LAS EMBARCACIONES AMARRADAS A LOS MUELLES POR ESPACIO DE MAS DE DOS HORAS DEBERAN, EN CASO NECESARIO, INSTALAR
DISPOSITIVOS PROTECTORES CONTRA LOS ROEDORES EN CADA CABO DE AMARRE
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441

Las trampas redondas o conicas de metal instaladas en las amarras son eficaces para impedir el paso de los roederes lokesxde tierr

El empleo de estos aparatos se recomienda vivamente durante las operaciones que se realizan de noche, debido a losrogbitedasomedores.

Asimismo, el extremo de la escala y una zona aproximada de un metro cuadrado en la parte donde la escala descansgesdbbeippiarse de blanco. Esto
es eficaz para evitar que los roedores entre de noche por la escala.

LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA LA COCINA DEL BARCO O PARA EL RANCHO DE LA TRIPULACION NO DEBERAN GUARDARSE NUNCA
EN LOS ESTANTES DESTINADOS AL HIELO EN QUE MANTIENE EL PESCADO

El depositar tales materiales en el hielo destinado al pescado podria contaminar tanto el hielo como el pescado.

NORMAS DE FUNCIONAMIENTO Y REQUISITOS DE LA PRODUCCION

Manipulacién de la captura a bordo

LA MANIPULACION DE LAS CAPTURAS DEBERA INICIARSE TAN PRONTO COMO LLEGUEN A BORDO. TODO PESCADO NO APTO PARA EL
CONSUMO HUMANO DEBERA APARTARSE DE LA CAPTURA Y MANTENERSE SEPARADO

La clasificacion de la captura debera hacerse inmediatamente después de llegar el pescado a bordo, a fin de separarapit&zrpagible el pescado no apto
para el mercado y/o para el consumo humano por su tamafio demasiado pequefio, por putrefaccién, dafios, parasitaciddagar gartottias razones. Las capturas
de especies mixtas deberan, asimismo, clasificarse rapidamente, no sélo por la razén antedicha, sino también paradelitdosiafi@spaduras, especialmente
cuando la captura contenga especies espinosas o de piel aspera, y para impedir la transmisién de olores y saboresuadmseddnteafgctar a la calidad
organoléptica de las diferentes especies.

CUANDO HAYAN DE CONSERVARSE ESPECIES NO APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO, DEBERAN SEPARARSE DE LAS COMESTIBLES Y
MANTENERSE SEPARADAS EN TODO MOMENTO

Si el pescado no apto para el consumo humano se lleva a puerto, por ejemplo, para la fabricacion de harina, se praduresg@diéacontaminacion de las capturas
comestibles.

EL PESCADO NO DEBERA SER PISOTEADO NI DEPOSITARSE EN GRANDES MONTONES EN CUBIERTA

Los dafios fisicos por aplastamiento, magullamiento, frotamientos o rasgufios favorecen el deterioro y rebajan el valdoqerpesegreparacion con fines
alimentarios.

TODO EL PESCADO QUE HAYA EN CUBIERTA DEBERA PROTEGERSE CONTRA LA ACCION DEL SOL, LAS HELADAS Y LOS EFECTOS DESECANTES
DEL VIENTO

Es indispensable impedir que suba la temperatura del pescado. Cada grado de aumento en la temperatura acelera la deStlncppsicsha de permanecer en
cubierta durante algin tiempo, debera protegerse con hielo, con un toldo o incluso con una lona arpillera himeda. Lapdesecatiéjar el valor comercial del
pescado por perjudicar su aspecto y posiblemente por favorecer su ranciedad. También debera evitarse la congelacigapkeméastedabierta, en las zonas donde
se encuentran bajas temperaturas.

Si el barco no tiene cubierta se colocara el pescado, para protegerlo, en un recipiente limpio, a ser posible aislago y con tap

S| HA DE DESANGRARSE EL PESCADO, ESTA OPERACION SE HARA INMEDIATAMENTE DESPUES DE SU DESCARGA EN LA CUBIERTA

Normalmente el desangramiento del pescado es mas rapido y eficaz cuando se efectla a una temperatura relativamente élgjescadnesta todavia vivo.

En algunos casos es un buen sistema desangrar el pescado antes de eviscerarlo. Por otra parte, algunos peces se\dssaragién, T euyo caso el pescado
puede desangrarse mejor si se acaba de pescar. Para que el pescado llegue vivo a bordo, los lances deben ser cortos.
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Si el desangramiento y el eviscerado se efectian con peces muertos o recién desovados, los filetes de ese pescad@predestoiaaon.

EL EVISCERADO, EN CASO DE QUE SEA NECESARIO, DEBERA INICIARSE TAN PRONTO COMO LAS CAPTURAS LLEGUEN A BORDO Y HABRA DE
EFECTUARSE CON CUIDADO

El eviscerado debe efectuarse rapidamente por las siguientes razones: en primer lugar, para seccionar algunos dedosapasapalguineos, dejando que el pescado
se desangre y en segundo lugar para eliminar el estdmago y el intestino, cuya presencia ablanda la carne y aceleraitédde&iqmepoado cuyo intestino esta lleno
de alimento se descompone todavia con mayor rapidez. Aunque el eviserado inmediato es conveniente en la mayoria delésscagpiecis en algunas pesquerias no
pueden manipularse con la rapidez suficiente, y las ventajas obtenidas con el eviscerado pueden tener como contrapdididaecaljgiad a consecuencia del aumento
de latemperatura del pescado. En tales casos seria preferible dejar el pescado cubierto y enfriarlo rapidamentecansagat dafriamiento con el eviscerado. En algunas
circunstancias es conveniente quitar las cabezas y/o las agallas.

NO DEBERA PERMITIRSE QUE LOS INTESTINOS DEL PESCADO CONTAMINEN A OTRO PESCADO EN CUBIERTA

Los intestinos del pescado contienen enzimas digestivas y microorganismos de descomposicién. Si se deja que ensiciacaptesti@dmentara la tasa de descomposicion.
Se puede impedir esta contaminacién arrojando los intestinos a envases herméticos adecuados o vertederos que descadgan por la b

Tratdndose de embarcaciones mayores en que se manipulen cantidades mayores de pescado, el despojo resultante podeifétcamefntenan harina de pescado. Existen
ya en el comercio maquinas especiales para su instalacion a bordo de los pesqueros.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE EVISCERADO, EL PESCADO SE LAVARA CON AGUA DE MAR LIMPIA O AGUA POTABLE

Segun el producto, el pescado eviscerado, antes de salarse, deberéa lavarse bien con agua de mar fria y limpia o aguguitztatdaéa sangre, mucosidad y trozos de
intestino. La sangre del pescado se coagula rapidamente y el lavado facilitar una sangria mas completa, lo que megooadéledrasucto. Si se emplean tinas para lavar
el pescado eviscerado, habra que asegurar un suministro continuo de agua potable o agua de mar limpia para impedibta deunatdaizis contaminantes.

La costumbre, que aln existe en algunas pesquerias, de lavar y eviscerar el pescado cerca de la playa puede ser giligroataponada el agua y, por tanto, debe
desaprobarse. El agua de puerto, que siempre esta de algin modo contaminada, no debera nunca utilizarse para lavar el pescado.

TERMINADO EL LAVADO DEL PESCADO, TODA MANIPULACION POSTERIOR DEBE EFECTUARSE INMEDIATAMENTE
A temperaturas elevadas, un retraso de una hora puede tener efectos graves sobre la calidad del producto final.

LA ELABORACION Y MANIPULACION DEL PESCADO ANTES Y DURANTE LA SALAZON DEBE AJUSTARSE A LOS PROCEDIMIENTOS SENALADOS
PARA LA ELABORACION DEL PESCADO SALADO EN TIERRA

La salazén del pescado a bordo de barcos pesqueros suele hacerse con fines de conservacion y por consiguiente debeooumsidarfase inicial de la salazén. Ello
no obstante, los pescadores deben ajustarse estrictamente a todos los requisitos tecnolégicos e higiénicos del estibkdainoieion a tierra.( Véase subseccion 5.4
“Normas de funcionamiento y requisitos de la produccién”).

EN ALGUNAS PESQUERIAS, CIERTAS ESPECIES DE PESCADO PEQUENO DEBEN SALARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE LA CAPTURA

Si se ha de desembarcar pescado pequefio (anchoas) antes de que pasen 48 horas después de la captura, es prefaianmelieahld por ciento en peso de sal
mezclada homogéneamente con el pescado, en lugar del enfriamiento con hielo.

CUANDO EL PESCADO SE SALA EN SECO A GRANEL A BORDO DE UN BARCO, EL MONTON DE PESCADO DEBERA EXAMINARSE UNOS DIAS DESPUES
PARA GARANTIZAR LA UNIFORMIDAD DE LAS CONDICIONES DE LA SALAZON

La salazén en seco a granel a bordo del barco requiere amontonar una cantidad muy grande de pescado durante larges genjodosderta la descarga. Como la calidad
del producto salado depende del modo de salazén, conviene asegurarse de que la cantidad de sal presente es la jubtadaestéatisemente.

El montén de pescado debe, asimismo, ordenarse debidamente. Tratdndose de bacalao salado, el pescado se limpia, espeecemanild transversalmente de lado
a lado (particién longitudinal) en la bodega de pescado. El pescado se coloca de espaldas en capas sucesivas, altesiyacnlasgimoeen la capa superior el pescado
se colocara con la parte carnosa hacia bajo, disposicion que garantiza un desagie adecuado (Véase la subsecciordEadubp Sanpidad mucho mayor de sal en los
sitios donde el pescado entra en contacto con los tabiques o los costados del barco y se tomaran precauciones paaceiamaaiizam e la salmuera resultante.

4.4.2 Descarga de la captura
LA DESCARGA DE LA CAPTURA DEBERA REALIZARSE CON TODO CUIDADO Y SIN DEMORAS
En casi todas las pesquerias, la pesca se descarga después de separarla del hielo en la bodega. Todo retraso exassikaengstastiba la temperatura del pescado,

aumentando asi la velocidad de su descomposicion. Por este motivo, se recomienda que se descargue en cajas con hielo.

Existen instalaciones de descarga que sacan el pescado del barco y lo ponen en un transportador en el muelle, en gupstiériidmpw En el transportador se puede
inspeccionar rapidamente el pescado, quitarle el hielo, lavarlo mediante pulverizacion y enviarlo a la bascula aut@g#tica aealrcontador de peces separados.
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Estas instalaciones seran construidas de material adecuado resistente a la corrosién y proyectadas de manera que moas@ntemelgrescado o hagan que aumente
su temperatura. Para quitar el hielo y lavar el pescado, se necesita mucha agua potable fria 0 agua de mar limpia y fria.

DEBERA EVITARSE LA MEZCLA DE LAS CAPTURAS DE DIAS DIFERENTES DURANTE LA DESCARGA

Las partidas de pescado de calidad mixta suelen alcanzar mas bajos precios en el mercado. El pescado de mala calidadipaedeatarhente al de calidad superior
si estdn mezclados. Estos inconvenientes pueden remediarse con un buen plan de estiba que permita comprobar la ditodegandenléacaptura de cada dia.

EL PESCADO NO DEBERA SUFRIR DANOS DURANTE LA DESCARGA

El empleo de garfios, palas, horcas y otras herramientas analogas debe evitarse para que el pescado no sufra dafinsaBas;aishde manejarse con gran cuidado. La
carne desgarrada reduce el valor del pescado y acelera su descomposicion.

SIEMPRE QUE SEA POSIBLE DEBERA EMPLEARSE EQUIPO MECANICO DE DESCARGA

Un sistema de descarga adecuado, con transportadores mecanicos, bombas de succién de pescado u otro equipo analogar priedaidaele la descarga y causar
menos dafios que los métodos manuales tradicionales. Si la descarga se hace mas rapidamente, se reduce el tiempodenesté expessto al medio ambiente externo,
retrasandose asi su descomposicién. Existen algunas bombas de succién de pescado eficaces para ejemplares grandeseyitujdefes, asarse con agua potable
0 con agua de mar limpia. Estas bomdas no sirven, sin embargo, para manipular todas las especies.

LAS CAPTURAS ALMACENADAS A GRANEL O EN ANAQUELES DEBERAN DESCARGARSE EN RECIPIENTES LIMPIOS Y LLEVARSE INMEDIATAMENTE
A UN LUGAR CUBIERTO. MIENTRAS ESTEN EN ESE LUGAR, DEBERAN MANTENERSE FRIAS

No debe dejarse el pescado en el suelo o en otras superficies sucias ni exponerlo a la luz solar directa. En emplelesiémpogsignuna cantidad suficiente de hielo
aumentaran el tiempo de conservacion.

DEBERA PROCURAR QUE EL PESCADO NO RESULTE DANADO NI CONTAMINADO DURANTE SU CLASIFICACION, SU PESADA O SU COLOCACION EN
RECIPIENTES

Los dafios fisicos pueden acelerar la descomposicién y los pescados fuertemente desgarrados quedan inservibles pada.la elaboraci

SILOS BARCOS QUE EMPLEAN SALMUERA O AGUA DE MAR REFRIGERADA SE DESCARGAN CON BOMBAS Y SIFONES, EL AGUA DE COMPENSACION
DE LA DESCARGADA ESTARA A LA MISMA TEMPERATURA Y SERA DE IGUAL CALIDAD HIGIENICA QUE LA SALMUERA ORIGINAL

Los barcos que emplean agua de mar refrigerada pueden descargarse mediante el salabardeo o empleando bombas o sifones.
Si se emplea una bomba o un sifén, una parte importante del agua de mar refrigerada que acarrea el pescado se pezdega.en la des
Para mantener el nivel y volumen de agua necesarios para completar la descarga, se tiene que afiadir agua de fuera.

Solamente debera emplearse para ello agua de mar o salmuera fria y limpia o agua potable. También podria emplearseanendpedarpa salmuera original en el punto
de descarga del pescado en el sistema y ponerla de nuevo en circulacion.

4.5 PROGRAMA DE INSPECCION SANITARIA

CONVIENE QUE CADA PESQUERO PREPARE SU PROPIO PROGRAMA DE INSPECCION HIGIENICA EN EL QUE PARTICIPE TODA LA TRIPULACION Y SE
ASIGNE A CADA UNO DE SUS MIEMBROS UNA FUNCION ESPECIFICA EN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL BARCO

Debera formularse un programa permanente de limpieza y desinfeccion para que todas las partes del barco y su equipsa®finipseny periddicamente.

Debera ensefiarse a los pescadores el empleo de utensilios de limpieza especiales y de métodos de desmontar el eqgaifmypkrantipgotancia de la contaminacion
y los peligros que ésta puede crear.

5. SALAZON DEL PESCADO EN TIERRA-INSTALACIONES, EQUIPO Y SU FUNCIONAMIENTO
5.1 CONSTRUCCION Y DISTRIBUCION DE LAS INSTALACIONES

5.1.1 Consideraciones generales
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LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DEL PESCADO SALADO SE PROYECTARAN ESPECIALMENTE PARA ELLO

El pescado crudo se estropea mucho antes que la carne cruda de animales de sangre caliente. El tiempo de conservainoentielgaeleca los establecimientos
elaboradores se ha reducido y por la duracién y condiciones de la manipulacién y almacenamiento a bordo. El elaboratiaceomagsipara mejorar la calidad de pescado
que le entregan.

Debido a lo faciimente que el pescado se echa a perder, los establecimientos elaboradores necesitan instalacionesspetsesigse, con respecto alos que se emplean
en establecimientos que elaboran otros animales, son Unicos. La utilizacion de sal obliga a dedicar atencién partratienialdssle construccion.

También son distintas las condiciones técnicas e higiénicas de funcionamiento y produccién y con frecuencia son mas@igastes y

5.1.2 Construccion y condiciones higiénicas del establecimiento

EL EDIFICIO Y LA ZONA CIRCUNDANTE DEBERAN SER DE TAL NATURALEZA QUE PUEDAN MANTENERSE RAZONABLEMENTE EXENTOS DE OLORES
DESAGRADABLES, DE HUMO, DE POLVO O DE OTROS ELEMENTOS CONTAMINANTES. DEBERAN SER DE DIMENSIONES SUFICIENTES, SIN QUE HAYA
AGLOMERACION DE PERSONAL NI EQUIPO. ESTARAN BIEN CONSTRUIDOS Y SE MANTENDRAN EN BUENAS CONDICIONES. SE CONSTRUIRAN DE
MANERA QUE NO ENTREN O ANIDEN INSECTOS, PAJAROS O PARASITOS Y QUE SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y CONVENIENTEMENTE

Se estudiard con mucho cuidado el lugar donde se va a construir un establecimiento de elaboracion de pescado saladdjisuibdiciGrgsmateriales y equipo,
prestandose especial atencion a los aspectos higiénicos, medios sanitarios y control de la calidad.

Se debera consultar siempre con las autoridades nacionales o municipales competentes con respecto a clasificaciéncdadidiificiss higiénicas de las operaciones
y evacuacion sanitaria de las aguas residuales y desechos del establecimiento.

Antes de construir un nuevo establecimiento o de reformar el existente, habra que pensar en establecer un sistema aoiédeceido.d&dpo un circuito de produccion
bien organizado podria garantizar un funcionamiento de la méxima eficacia y un producto de éptima calidad.

El lugar donde se manipulen el pescado estara totalmente separado de todas las demas partes del establecimiento envpleatisscomo

LOS SUELOS SERAN DE SUPERFICIE DURA, INABSORBENTE Y ESTARAN BIEN DESAGUADOS

Los suelos se construiran de materiales duraderos impermeables, téxicos e inabsorbentes, faciles de limpiar y de deamfetidesizantes y no tendran grietas; se les
dara una ligera pendiente para que los liquidos escurran hacia drenajes provistos de rejillas que se pueden quitar.

Si los suelos son ondulados o acanalados para facilitar la traccion, los canales deberan dirigirse siempre hacia elcipabgue pri
Las uniones de los suelos y paredes deberan ser impermeables y redondeadas o concavas para facilitar la limpieza.

Si el cemento no esta bien puesto, es poroso y puede absorber aceites animales, salmueras fuertes, diversos detecgatesmfeaigumes. Si se emplean, debe ser denso
y de buena calidad con una superficie impermeable bien terminada.

LOS DESAGUES DEBEN SER DE BUENAS DIMENSIONES, DE TIPO ADECUADO, Y ESTAR DOTADOS DE SIFONES Y REJILLAS DE QUITA'Y PON PARA
FACILITAR LA LIMPIEZA.

Para evacuar los desechos liquidos o semiliquidos de las instalaciones es necesario que existan buenos y suficienkes niegégisselo debe haber lugares en los
que el agua pueda formar charcos. Los desagiies seran de material liso e impermeable y capaces de aceptar la maxitiquidotiitadeti®samientos ni inundaciones,.
Cada desague deberia tener un sifén hermético, profundo, bien situado y facil de limpiar.

Los conductos por los que descarguen los desechos salvo los abiertos deben estar bien ventilados, tener un diametriminteri® wim(4 pulgadas) y, de ser preciso,
descargar en un colector para suprimir los desechos solidos. Tal colector estara situado fuera de las salas de elamFastrerserimpermeable u otro material analogo,
se ajustara a las ordenanzas locales y reunira las condiciones fijadas por el organismo oficial competente.

LAS PAREDES INTERNAS SERAN LISAS, IMPERMEABLES, INFRANGIBLES, DE COLORES CLAROS Y FACILES DE LIMPIAR

Para el acabado de las paredes se puede emplear el enlucido de cemento, diversas clases de laminas metalicas resissates emtdera.

Todas las juntas de las laminas se obturarén con zulate u otros compuestos que resistan al agua caliente. Si se ulélzerénparemerse ésta contra la penetracion del
agua.

Las uniones entre los suelos y las paredes seran concavas o redondeadas para facilitar la limpieza.

En las paredes no habra salientes y todos los conductos y cables estaran a ras con ellas o debidamente empotradas ygpedaddsemIcubiertos y montados al menos
a 10 cm (4 pulgadas) de la pared para poder limpiar bien y evitar que aniden insectos.
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LOS ANTEPECHOS DE LAS VENTANAS SERAN DE DIMENSIONES MINIMAS, TENDRAN UNA INCLINACION HACIA DENTRO DE 45° Y ESTARAN POR LO
MENOS A UN METRO (TRES PIES) DEL SUELO

Los antepechos y marcos de las ventanas seran de un material liso e impermeable y, de serio de madera, estaran benltieatdes.ihternos estaran inclinados para

que no se depositen materias o se acumule polvo y se construiran de manera que se limpien facilmente.

Las ventanas deberan ser de una sola luna y en las que se abren deberan ponerse mosquiteros. Los mosquiteros debi@és dermodstque puedan desmontarse

facilmente para la limpieza y estar hechos de material adecuado resistente a la corrosion.

TODAS LAS PUERTAS POR LAS QUE PASA EL PESCADO Y SUS PRODUCTOS DEBERIAN SER DE ANCHURA SUFICIENTE, BUENA CONSTRUCCION Y
MATERIAL Y DE CIERRE AUTOMATICO

Las puertas por las que pasan el pescado o sus productos deberan ser o estar revestidas de metal resistente a lactmnositerialdpie resista los golpes y seran de

cierre automatico a menos que estén dotadas de una buena cortina de aire.

Las puertas y sus marcos deberan ser de superficie lisa, facil de limpiar.
Las puertas por las que no pasa el producto, pero que usa el personal, deberan estar revestidas de un material cohvenérde,quola parte que da a las salas de

elaboracién, que permita limpiarlas facilmente.

LOS TECHOS DEBERAN PROYECTARSE, CONSTRUIRSE Y TERMINARSE DE MANERA QUE NO SE ACUMULE EL POLVO, SE REDUZCA AL MINIMO LA
CONDENSACION, LA FORMACION DE MOHOS Y EL DESCONCHAMIENTO

Los techos deberan ser preferentemente de tres metros (10 pies) de altura, exentos de grietas y aberturas y terminadisadienpemeeable y de color claro.

En los edificios donde la techumbre contenga vigas, maderos, conductos y otros elementos estructurales conviene haaso inm@eliatamente debajo de ellos.

Donde no puedan ocultarse las vigas y maderos, la parte interior del tejado puede ser satisfactoria a condicién desquedndasiaén obturadas y las superficies de
sustentacion sean lisas, bien pintadas de un color claro, faciles de limpiar y construidas de manera que protejandqeepopauodel polvo y los objetos que puedan

caer.

LOS LOCALES ESTARAN BIEN VENTILADOS PARA IMPEDIR EL CALOR EXCESIVO. LA CONDENSACION Y LA CONTAMINACION CON OLORES
DESAGRADABLES, POLVO, VAPOR O HUMO.

Se prestara especial atencion a la ventilacion de los lugares y maquinas que emiten calor o vapor excesivo, humos deaagradEsesntaminantes. En el establecimiento,
el aire fluira de las zonas mas higiénicas a las menos higiénicas. Es importante una buena ventilacién para impedicléarcgidéosaacion de mohos en las estructuras
elevadas. Las aberturas de ventilacién deben taparse con rejillas y, de ser necesario, dotarse de filtros de aire. tjae sergbraspara ventilar los locales deberan tener

rejillas que se puedan quitar facilmente para limpiarlas, y estar hechas de material adecuado resistente a la corrosion.

SE INSTALARA UNA ILUMINACION MINIMA DE 220 LUX (20 BUJIAS-PIE) EN LAS ZONAS DE TRABAJO NORMAL Y DE NO MENOS DE 540 LUX (50 BBS-
PIE) EN LOS LUGARES EN LOS QUE LOS PRODUCTOS SE TENGAN QUE EXAMINAR ATENTAMENTE. ESTA ILUMINACION NO ALTERARA LOS COLORES

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares donde se manipula el pescado deberan ser de seguridadeomarmegigias no contaminen los alimentos
en caso de rotura.
Es muy conveniente que los elementos de la instalacion eléctrica estén embutidos a ras del techo, o de la superfiaiéirsdpegidtar la acumulacién de polvo sobre

ellos.
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5.1.3 Condiciones higiénicas

LOS LUGARES DONDE SE RECIBE O ALMACENA EL PESCADO ANTES DE LA SALAZON DEBERAN ESTAR SEPARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE
PREPARA O ENVASA EL PRODUCTO FINAL DE MANERA QUE EL PRODUCTO TERMINADO NO PUEDA CONTAMINARSE

Para recibir y almacenar las materias primas y para actividades como descabezado y eviscerado del pescado, lavadadsalartmppecacion de elaboracion o envasado,

se dispondra de salas separadas,o preferiblemente, de zonas bien definidas y de dimensiones suficientes.

La manufactura o manipulacién de los productos destinados al consumo humano debera estar totalmente separada y serdistirtantigléts lugares en los que se

emplean materias no comestibles.

Los lugares donde se manipula el alimento deberan estar totalmente separados de las partes del local utilizadas como viviendas.

Los puntos de recepcién y almacenamiento estaran siempre limpios y seran de materiales que se puedan limpiar facilnreenteaypoftsccion adecuada contra la

determinacioén y la contaminacion.

EN EL ESTABLECIMIENTO DEBE HABER UN LOCAL SEPARADO U OTROS MEDIOS EQUIVALENTES PARA ALMACENAR LOS DESECHOS

Tendra que tomarse precauciones para que los desechos que se van acumulando y almacenan hasta su evacuacion estéoguotegidmsedeinsectos y exposicion

al calor.

En un local separado se colocaran recipientes impermeables para recoger las basuras y desechos. Las paredes, sualdogaéyHoslrigares que queden debajo de

los recipientes elevados se construiran de un material impermeable facil de limpiar.

Tendran tapas los recipientes para basuras y desechos que estén fuera del establecimiento. Debera haber un recint depasaadqgsarcon facil acceso para la carga
y descarga de vehiculos. Los soportes para los recipientes deberan ser de material s6lido, duro e impermeable, ¥anijulsjareBi se usan muchos recipientes convendra

instalar lavadoras mecénicas para efectuar el lavado normal. Los recipientes seran capaces de resistir diversos lavados normale

Deberan limpiarse y desinfectarse periédicamente las salas de desechos u otros locales donde se almacenen despojos.

LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE SUBPRODUCTOS ESTARAN TOTALMENTE SEPARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE TRATA EL
PESCADO SALADO PARA SU CONSUMO POR EL HOMBRE

La elaboracién de subproductos o de productos que no sean pesqueros y que no se destinen al consumo humano se efestsepaemiza en lugares en los que haya

una separacion fisica de tal manera que no exista posibilidad alguna de que el pescado o sus derivados se contaminen.

EN TODO EL ESTABLECIMIENTO Y CONSTANTEMENTE DURANTE LAS HORAS DE TRABAJO HABRA EN MUCHOS PUNTOS UN SUMINISTRO ABUNDANTE
DE AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA FRIA'Y CALIENTE A SUFICIENTE PRESION

Toda el agua que se emplee en los lugares del establecimiento en los que el pescado se recibe, se retiene, elaboraoemeaserst agua potable o agua de mar limpia y

debera suministrarse a una presién no menor de 1,4%g&ibras/crd).

En todo momento durante las horas de trabajo se dispondra de un suministro abundante de agua potable caliente.

Debera haber medios para disponer en todo momento, cuando se necesite durante el horario de trabajo, de agua calient teatabl@tra minima de 65°C (149°F)

se adoptaran otras medidas para reducir la temperatura del agua destinada a otras finalidades, como lavarse las manos.
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Para reducir el nimero de microorganismos e impedir la acumulacion de olores a pescado, el agua fria de limpieza caisedmeodaidosificacion de cloro que
permita variar su contenido residual.

No se empleara de nuevo el agua en la que se ha lavado o transportado materia prima, a menos que se restablezca su potabilidad.

CUANDO EN EL ESTABLECIMIENTO SE USE AGUA CLORADA, EL RESIDUO DE CLORO LIBRE SE MANTENDRA DE FORMA QUE NO EXCEDA LA
CONCENTRACION ADECUADA MINIMA PARA EL USO PREVISTO.

No se dependera de los sistemas de cloracion para solucionar todos los problemas higiénicos.
El uso indiscriminado de cloro no compensara las condiciones antihigiénicas en un establecimiento de elaboracion.

EL HIELO SERA DE AGUA POTABLE O DE AGUA DE MAR LIMPIA'Y SE FABRICARA, MANIPULARA Y ALMACENARA DE MANERA QUE NO SE
CONTAMINE.

El hielo empleado en los establecimientos elaboradores de pescado se hara con agua potable o agua de mar limpia.

Habré que disponer de un local especial, o de otras instalaciones adecuadas de almacenamiento, para proteger el bimtecnintaaitan y una fusion excesiva.
El polvo, las escamas de pintura, las astillas o el serrin, la paja y la herrumbre son los contaminantes que con méseftemsfimian del hielo al producto final.
Debera reducirse al minimo el trafico a pie.

Se pondra buen cuidado en enviar que el hielo utilizado para enfriar el pescado o los productos pesqueros no los contamine.

CUANDO SE UTILICE AGUA AUXILIAR NO POTABLE, EL AGUA DEBERA ALMACENARSE EN TANQUES SEPARADOS Y CIRCULAR POR TUBERIAS
SEPARADAS, IDENTIFICADAS CON COLORES CONTRASTANTES Y MARCADAS, Y QUE NO TENGAN NINGUNA CONEXION TRANSVERSAL NI
SIFONADO DE RETROCESO CON LAS TUBERIAS QUE CONDUCEN EL AGUA POTABLE.

Se puede emplear agua no potable para fines tales como produccién de vapor, enfriamiento de los intercambiadores tiértidoodeyiesendios.

Es importantisimo que los sistemas de almacenamiento y distribucion de las aguas potables y no potables estén totaliosnyensepgista posibilidad de
mezclas o de que se emplee inadvertidamente agua no potable en la elaboracion del pescado. Sera potable el agua eatiptge.que se

TODAS LAS CANERIAS Y CONDUCTOS DE ELIMINACION DE DESECHOS, INCLUIDOS LOS DESAGUES DE AGUAS NEGRAS, DEBERAN ESTAR
CONSTRUIDOS APROPIADAMENTE Y SER LO SUFICIENTEMENTE ANCHOS PARA DAR PASO A LAS DESCARGAS MAXIMAS PREVISTAS.

Todos los conductos seran impermeables y tendran suficientes sifones herméticos profundos y ventiladores. La eliminech@s delles: efectuarse de manera
que no contamine el suministro de agua potable o agua de mar limpia.

Los sumideros y los colectores de sélidos del sistema de drenaje convendria colocarlos fuera del establecimiento y dens@ngtasque puedan vaciarse y
limpiarse escrupulosamente al acabar el trabajo del dia o con la frecuencia necesaria.

Cuando se instalen sistemas de abastecimiento de agua en lo alto de las camaras de elaboracion para los pisos sstadaméesy laliamplazamiento de esos
sistemas deberan ser tales que excluyan toda probabilidad de contaminacion de las lineas de elaboracion.

La instalacion sanitaria y la evacuacion de desechos deber& probarlas el organismo oficial competente.
Se dispondra de los medios neesarios para lavar y desinfectar el equipo.

En todos los establecimientos en los que se elabora pescado salado se dispondré de medios para limpiar y desinfeamiand@naepviles de cortar y filetear,
recipientes, demas equipo similar, asi como las herramientas de trabajo. Tales medios estaran en una sala separaddesignddgarés las salas de trabajo en
que exista un suministro suficiente de agua potable o agua de mar limpia, fria y caliente, a buena presion, y un desimie adecua

Los envases y utensilios empleados en los desechos o materias contaminadas se lavaran en lugar distinto del empleatispistipadios al consumo humano.

SE INSTALARAN RETRETES BIEN ACONDICIONADOS Y DE FACIL ACCESO

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo adecuados y convenientemente situadode laseculeibesan proyectarse de
manera que garanticen la eliminacion higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estar bien alumbradoy,\evestiileako, deberan tener buena
calefaccion y no deberéan dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retretes debera ldebeglaviafzog caliente, provistos de
un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para el secado de la manos. Si de psaeltaiglaera haber junto a cada
lavabo un nimero suficiente de dispositivos distribuidores y receptaculos. Conviene que los grifos no requieran un accinaauaéribeberan ponerse rétulos
exigiendo al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

Las superficies de las paredes y techos de los retretes seran lisas, lavables y de colores claros y los suelos secconstatefialdmpermeable que se limpie
facilmente. Las puertas de los retretes seran de cierre automatico y no se abriran directamente a las salas de eladswad@n de p

La siguiente formula podria emplearse para determinar si las instalaciones de retretes son suficientes en relacion oateetmifeados.

1 a9 empleados: 1 retrete
10 a 24 empleados: 2 retretes
25 a 49 empleados: 3 retretes
50 a 100 empleados: 5 retretes
por cada 30 empleados por encima de 100: 1 retrete

Nota: Los retretes podran ser sustituidos por urinarios, pero sélo hasta la tercera parte de los retretes necesarios.
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EN LAS SALAS DE ELABORACION HABRA LUGARES EN LOS QUE LOS OPERARIOS SE PUEDAN LAVAR Y SECAR LAS MANOS Y, SI ES NECESARIO,
DESINFECTAR LOS GUANTES.

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos siempre lgueaasfdeeaige las operaciones.
Cuando asi proceda, debera disponerse también de instalaciones para la desinfecciéon de las manos. Se debera disp@ngrcdéeages fde un preparado
conveniente para la limpieza de las manos. Donde haya agua fria y caliente, debera haber también grifos para mezclaiEsomzeberde un medio higiénico
adecuado para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un nimero spfisiéntes distlisuidores y de
receptaculos. Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberan estar provisisg|de fleberi las aguas residuales
a los desagues.

EL PERSONAL DEBERA TENER SERVICIOS COMO COMEDORES, VESTUARIOS Y CUARTOS DE DUCHAS O LAVABOS

Donde trabajan personas de ambos sexos habra vestuarios y lavabos separados, pero los comedores serdn comunes. dinegiemetehezbidener capacidad
para todo el personal y los vestuarios tendran suficiente espacio para que cada empleado tenga su armario sin excésiltagopgestialzado que no se empleen
durante las horas de trabajo no se guardaran en las salas de elaboracion.

LA SAL Y OTROS INGREDIENTES EMPLEADOS EN LA SALAZON DEL PESCADO SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS Y DE MODO QUE NO
SE PUEDAN CONTAMINAR

Si la sal se conserva en un medio hiumedo, la humedad absorbida suele producir una maodificacién en su cristalizacides fosmaisuna costra en la superficie
de los montones de sal, que a veces pueden hacerse una torta, formando una masa sélida que resulta dificil de masopsiguigrer puede dar por resultado
una salaz6n menos uniforme.

LOS MATERIALES DE ENVASAR Y EMPAQUETAR SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS

Las cajas de carton y materiales para empaquetar y envasar se almacenaran por separado para protegerlos de la humedechés pahtaminaciones.

SI SE CONSERVAN MATERIALES VENENOSOS O NOCIVOS, EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA LIMPIEZA, DESINFECTANTES Y PLAGUICIDAS,
DEBERAN ALMACENARSE EN UN CUARTO APARTE, DESTINADO Y SENALADO EXPRESAMENTE CON ESE FIN.

Todos estos materiales deberan llevar una etiqueta bien visible y clara para poderlos identificar facilmente. El cuaremtsteese cerrado y los materiales en
él contenidos sélo deberan ser manipulados por personal adiestrado en su uso.

5.2 EQUIPO, UTENSILIOS Y SUPERFICIES DE TRABAJO

TODAS LAS SUPERFICIES DE TRABAJO, EL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS QUE SE UTILICEN EN LAS ZONAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Y PUEDAN ENTRAR EN CONTACTO CON ELLOS ESTARAN HECHOS DE MATERIAL QUE NO TRANSMITA SUSTANCIAS TOXICAS, OLORES NI
SABORES, NO SEA ABSORBENTE, RESISTA LA CORROSION Y PUEDA SOPORTAR REPETIDAS LIMPIEZAS Y DESINFECCIONES. LAS SUPERFICIES
DEBERAN SER LISAS Y SIN AGUJEROS NI GRIETAS. SE EVITARA EL EMPLEO DE MADERA Y OTROS MATERIALES QUE NO PUEDAN LIMPIARSE

Y DESINFECTARSE SUFICIENTEMENTE, SALVO CUANDO SEA EVIDENTE QUE NO SON FUENTE DE CONTAMINACION, SE EVITARA EL EMPLEO
DE MATERIALES DIFERENTES DE FORMA QUE PUEDA PRODUCIRSE CORROSION POR CONTACTO.

El pescado puede contaminarse durante la elaboracion por tocar superficies. Todas las superficies que tocan los aliameseoss#eh@o tener picaduras y grietas
y no estar descascarilladas, ni contener sustancias nocivas para el hombre, no las atacaran la sal, los jugos del pegetientdeEmpleados y resistiran la
limpiezay la desinfeccion. En las superficies empleadas para cortar s6lo se empleard madera si no se encuentra ogjomlaasriabguinarias y el equipo estaran
construidos de manera que puedan desmontarse para facilitar su limpieza y desinfeccion a fondo.

Los recipientes, tinas y barriles para el pescado convendria fabricarlos de plastico lavable o metal resistente a {a siosmside madera, se trataran de modo
que no absorban humedad y se revestiran con una pintura duradera, atoxica u otro revestimiento de la superficie gse lsmpikstagiimente. Los recipientes
cuya superficie esté picada, corroida o desconchada o tengan pintura que se suelte, no se utilizaran para contener pescado.

No se emplearan cestos de mimbre.
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5.3

Los depdsitos para lavar el pescado se disefiaran de manera que permitan un cambio constante del agua con buena di@ulacidessgile adecuado y seran
faciles de limpiar.

El equipo fijo se instalard de manera que permita el facil acceso a todas sus partes y la limpieza y desinfeccién completas.

El equipo y utensilios empleados en materias comestibles o contaminadas se identificaran como tales y no se empleargnlarapgsoado o productos
destinados al consumo por el hombre.

LAS MESAS Y OTRAS SUPERFICIES SOBRE LAS QUE SE CORTE EL PESCADO DEBERAN SER DE MATERIALES IMPERMEABLES QUE SE AJUSTEN

A LAS NORMAS APLICABLES A LA SUPERFICIE DE CORTE

La naturaleza fibrosa de la madera, asi como las grietas y hendiduras que se formen durante el uso son receptaculos doudeutarsdey multiplicarse las
bacterias. Es extremadamente dificil eliminar los microorganismos de tales receptaculos con los métodos ordinarios destspigzeficies podrian dar lugar
rapidamente a olores desagradables y podrian ser una importante fuente de contaminacién microbiana del producto queaettracen & superficie.

Si por no existir otros materiales se tiene que emplear la madera, se recomiendan los tablones terminados y de slpefige tise@ se gasta o corroe la superficie,
hay que reparar o cambiar el tablén.

No se deben emplear contrachapados ni otras estructuras laminadas.

LAS CUBAS DE SALMUERADO Y SALAZON SERAN DE UN MATERIAL QUE RESISTA LA CORROSION Y CONSTRUIDAS DE MANERA QUE SE
PUEDAN LIMPIAR FACILMENTE Y VACIAR POR COMPLETO

Estas cubas o recipientes pueden ser un grave foco de contaminacién por microorganismos, herrumbre, suciedad y disessos detrittel material apropiado
y no estan limpias.

DEBERAN CONCEBIRSE Y CONSTRUIRSE ADECUADAMENTE LAS MAQUINAS QUE HAYAN DE UTILIZARSE PARA EVISCERAR; CORTAR,
FILETEAR, LAVAR Y PARA OPERACIONES SEMEJANTES

Las maquinas construidas especialmente simplificaran la produccién en los casos en que se emplean grandes cantidadesblepgedogurque las maquinas
bien construidas tienen superficies impermeables y resistentes a la corrosion, se desmontan, limpian y desinfectarpéailiteenteanipular el pescado con un
retraso minimo y normalmente dan un producto més uniforme.

Es esencial que la instalacién de maquinas nuevas se haya estudiado a fondo y se justifique econémicamente y que lapmabgeimaigsrosamente antes de
emplearlas, porque de lo contrario se pueden sufrir fracasos costosos.

EL EQUIPO UTILIZADO PARA LA INMERSION O ROCIAMIENTO SERA DE MATERIAL IMPERMEABLE, RESISTENTE A LA CORROSION Y FACIL DE
LIMPIAR; SE VACIARA, LIMPIARA ESCRUPULOSAMENTE Y DESINFECTARA DESPUES DE CADA USO

Cuando sea conveniente y esté autorizado utilizar bafios de antioxidantes o contra insectos u otros bafios, habranaleteadosepetigros de la contaminacion.
El nimero de microbios aumentara rapidamente durante el uso y esto obliga a limpiar los depdsitos con mucha frecuentiaanescteyy a llenarlos de nuevas
soluciones. Muchos empresarios han observado que el empleo de pulverizaciones es mas eficaz que el de las inmersiones.

CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS OPERACIONES

LAS CONDICIONES HIGIENICAS GENERALES DE UN ESTABLECIMIENTO EN EL QUE SE ELABORA EL PESCADO SALADO PARA EL CONSUMO
HUMANO TIENEN QUE SER SEMEJANTES A LAS RECOMENDADAS PARA OTROS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DEL PESCADO

Por ser tan perecedero, el pescado tiene que ajustarse a condiciones sanitarias especificas que deberian ser padadés isréasiviel establecimiento.
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Todas las actividades se ejecutaran de conformidad con las condiciones mas estrictas de manipulacién de alimentosrparawheoosu

EL EDIFICIO, EQUIPO, UTENSILIOS Y OTROS MEDIOS DEL ESTABLECIMIENTO DEBERAN ESTAR LIMPIOS, EN BUENAS CONDICIONES Y
MANTENERSE EN FORMA ORDENADA E HIGIENICA

Todas las superficies que tocan el pescado deberén lavarse con agua potable fria 0 agua de mar limpia, con toda laefesaipacisgria para obtener una verdadera
limpieza. Es importante que el método de limpieza elimine todos los residuos y que el método de desinfeccion reduzcm lenjoblaana de la superficie que

se limpia. Para una limpieza eficaz se ha recomendado un enjuagado preliminar con agua fria potable o agua de mardonggayrséauado con agua caliente a
la temperatura suficiente. El primer requisito es el de ordenar con un abundante suministro de agua potable o aguaale fagrésipn adecuada, y la limpieza
serd mucho mas facil si no se deja que se sequen las superficies de los recipientes.

En general, el empleo de agua potable o agua de mar limpia, fria o caliente sola no basta para obtener el resultad@desabtin yEain esencial, que se empleen
agentes de limpieza y desinfectantes junto con el fragado a mano o mecanico, segin proceda, para asistir a lograresieabietiBespués de haber aplicado
agentes de limpieza y desinfectantes, las superficies que entren en contacto con el pescado deberan enjuagarse togaiankeiz@otabke o agua limpia de mar
antes del empleo.

Los agentes de limpieza y desinfectantes deberian ser especificos para el uso a que se destinan y emplearse de manesargasaroue peligro para la salud
y reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial competente.

LOS UTENSILIOS Y LA SUPERFICIE DEL EQUIPO EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS DEBERAN PROTEGERSE CONTRA LA CONTAMINACION

El equipo y los utensilios portatiles lavados y desinfectados se guardaran a bastante altura sobre el suelo, en urlilmgéo.s®ealigpondra de espacio y medios
adecuados para guardarlos, de modo que las superficies estén protegidas de las salpicaduras, polvo y otros contaminantes.

Los mismos cuidados deberan tenerse con las superficies del equipo fijo que toquen los alimentos si quedan expuestas.

Los utensilios se secaran al aire antes de recogerlos o se recogeran en estanterias o ganchos donde puedan escartie, mastiaiel® que resisten la corrosion.
Cuando los utensilios se ponen en liquidos, antes de volver a usarlos se lavaran, desinfectaran y aclararan. Siempsibleuéoseagpientes y utensilios se
taparan o se pondran boca abajo.

LAS MESAS DE SECCIONAR Y CORTAR EL PESCADO DEBERAN FREGARSE Y TRATARSE FRECUENTEMENTE CON DESINFECTANTES. SIEMPRE
QUE SEA POSIBLE, LAS MESAS SE LAVARAN PERIODICAMENTE CON AGUA POTABLE CORRIENTE O CON AGUA DE MAR LIMPIA

Se admite que el grado de contaminacién microbiana del pescado cortado esté en relacién con la de la superficie deuradséiiesdisnpias quedan contaminadas
tan pronto como se utilizan y, por consiguiente, cada pescado que se prepara, después del primero, aumenta la confarsinzsificield_as superficies de corte
deben por lo tanto limpiarse durante los periodos de comidas y antes de reanudar la produccién después de otras irtetrtipbjpesSi no se friegan
escrupulosamente ni se desinfectan al final de cada dia de trabajo, puede haber una grave acumulacién de contaminawotenvicrdiaigpara otro.

SI EN LA SECCION DE CORTE SE EMPLEAN BARRILES U OTROS RECIPIENTES PARA RECOGER Y EVACUAR LOS DESECHOS, QUEDARAN POR
DEBAJO DEL NIVEL AL QUE SE ELABORA EL PESCADO Y DE MANERA QUE SI HAY SALPICADURAS NO LLEGUEN A LA MESA DE ELABORACION

Si en lugar de canaletas o deslizadores conectados a una descarga comun se emplean recipientes para los desechagisilaadosiéarde elaboracion, deberén
ponerse de manera que no haya posibilidad de salpicaduras. Deberan taparse los recipientes que no se usen. En gensrathoejbranidimiento y la limpieza
si se empleasen canaletas u otros procedimientos igualmente eficaces para la evacuacion de desechos de pescado.
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TODAS LAS MAQUINAS UTILIZADAS PARA EVISCERAR, LIMPIAR, FILETEAR, DESOLLAR, CORTAR EN RODAJAS O PARA OTRAS OPERACIONES
SIMILARES DEBEN LIMPIARSE, DESINFECTARSE Y ACLARARSE DURANTE LOS PERIODOS DE DESCANSO O COMIDAS Y ANTES DE REANUDAR
LA PRODUCCION DESPUES DE OTRAS INTERRUPCIONES DEL TRABAJO

El uso de maquinaria reduce el peligro de contaminacién de origen humano. No obstante, si estas maquinas no se manteaderdadogdno se limpian con
regularidad, pueden convertirse en un grave foco de contaminacion.

LA EVACUACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS, SEMI-SOLIDOS O LIQUIDOS DE LOS LUGARES DONDE SE DESCARGA, ALMACENA Y ELABORA
EL PESCADO DEBERIA SER CONTINUA O CASI CONTINUA EMPLEANDO AGUA Y LOS UTENSILIOS NECESARIOS PARA QUE LOS LUGARES
ESTEN LIMPIOS Y NO EXISTA PELIGRO DE CONTAMINAR EL PRODUCTO

Todas las materias que se desechen en un establecimiento de elaboracién de pescado se evacuaran tan pronto comesearnpasilljae/rib puedan emplearse
para su consumo por el hombre ni contaminen los suministros de alimentos y agua u ofrezcan abrigo o lugares de crianseotxorestros parasitos.

Los recipientes, canaletas, transportadores, cubas o lugares de almacenamiento empleados para evacuar, recoger o almaamaedeado u otros deberan
limpiarse frecuentemente con agua potable o de mar limpia que contenga una cantidad conveniente de cloro libre u cardelesimfeciente.

Todos los materiales de desecho de recipientes y vehiculos deberan evacuarse de manera que no causen contaminaciédafigsoduzcan

La organizacion de la eliminacion y evacuacion frecuente de desechos debera ser aprobada por el organismo oficial competente.

DEBERAN TOMARSE MEDIDAS EFICACES PARA QUE NO ENTREN EN LOS LOCALES NI SE ALBERGUEN EN ELLOS LOS INSECTOS, ROEDORES,
AVES U OTROS APARATOS

Debera implantarse un programa continuo y eficaz para la supresion de insectos, roedores, aves u otros parasitosaigetimésitesEste y la zona circundante
seran objeto de exdmenes periddicos para determinar si hay infestaciones. Donde sea preciso tomar medidas para stgteémidag) debera efectuarse bajo la
direccion inmediata del personal que conozca a fondo los peligros, incluida la posibilidad de que en el pescado o suguaelevadesiduos nocivos, y los

agentes quimicos, bioldgicos o fisicos empleados deberan reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial. competente

No deberan emplearse insecticidas mientras el establecimiento esté trabajando, a menos que se puedan quitar los irsdetogendertsstos se recomienda el
uso de trampas de insectos adhesivas o de las excelentes lamparas insecticidas de luz negra con sus bandejas calagiesatamsectos no deben situarse
inmediatamente encima de los lugares de trabajo y deben colocarse lejos de las ventanas y las puertas.

Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias nocivas deberan ser de un tipo aprobado por eliciagjasusmpetehte y se almacenaran en
lugares o armarios separados, cerrados con llave y solamente se emplearan para ese fin por personas experimentadas.

LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES NO TENDRAN ACCESO A LOS LUGARES DONDE EL PESCADO SE RECIBE, MANIPULA, ELABORA O
ALMACENA

Los perros, gatos y otros animales posibles vectores de enfermedades no deberian entrar o vivir en las salas o lugsred pedoadp y sus derivados se
manipulan, preparan, elaboran o almacenan.

TODO EL PERSONAL DE UN ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE PESCADO FRESCO ESTARA SIEMPRE ESCRUPULOSAMENTE LIMPIO Y
TOMARA TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA QUE EL PECADO, SUS DERIVADOS O LOS INGREDIENTES NO SE CONTAMINEN POR
CUERPOS EXTRANOS

Todo el personal, segun la naturaleza de su trabajo, llevara ropa protectora limpia, comprendido un cubre cabezaizabysagos, se podran lavar o se emplearan
solamente una vez. Se recomienda el uso de delantales impermeables, cuando asi convenga. Se necesitan colores ctaros pairaeviaila limpieza del vestido.
Es conveniente que, salvo los obreros que trabajan en congeladores y cadmaras frigorificas, las mangas no se extiermdelpuddelzano ser que se empleen
manguitos protectivos impermeables para cubrir los brazos.
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5.4

54.1

Los guantes empleados en la manipulacion de pescado estaran intactos, limpios y en buenas condiciones higiénicas y saéesirepeepto si su empleo es
incompatible con el trabajo que se realice. Las manos se lavaran con jab6n o un detergente y agua caliente antes derabajens@mepre que se haya ido al
retrete, antes de reanudar el trabajo interrumpido por cualquier causa y siempre que sea necesario. El uso de guaalespecagidrde tener las manos siempre
limpias.

En todas partes donde se manipule el pescado se prohibira todo acto que pueda contaminar el pescado, por ejemplo, owwsécautabaco u otros productos
y escupir.

NINGUNA PERSONA QUE SE SEPA O SE SOSPECHE QUE SUFRE DE ENFERMEDADES TRANSMISIBLES O SEA VECTORA DE UNA ENFERMEDAD
SUSCEPTIBLE DE SER TRANSMITIDA POR LOS ALIMENTOS O TENGA HERIDAS INFECTADAS O ABIERTAS DEBERIA PARTICIPAR EN LA
PREPARACION, MANIPULACION O TRANSPORTE DE PESCADO Y SUS DERIVADOS

La direccion tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa, o sospeche, quetpadecena esfegmedad susceptible
de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infestadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, niagéjaicbajepto en ninguna zona de
manipulacién de alimentos en la que haya posibilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamenteslosrlini@obrganismos patégenos.
Toda persona que se encuentre en esas condiciones, informara inmediatamente a la direccién que esta enferma.

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni superficies en contacto conalimasnt@herida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bien visible. A ese fin debsedddispoadecuado botiquin de
urgencia.

LOS TRANSPORTADORES DE PESCADO SE LIMPIARAN Y DESINFECTARAN FRECUENTEMENTE Y SE MANTENDRAN DE MANERA QUE NO
CONSTITUYAN UN FOCO DE CONTAMINACION DEL PRODUCTO

La limpieza de los vehiculos de transporte de pescado salado, recipientes y equipo afin deberia organizarse y ejedotarenfgeriéormalmente es necesario
lavar con mangueras, fregar y limpiar con agua potable o agua limpia de mar a la que se ha adicionado un detergentte detsofeio.

No deberan utilizarse vagonetas de horquilla elevadora fuera de la instalacién a menos que puedan limpiarse adecuattameateusivenen la instalacion.

NORMAS DE FUNCIONAMIENTO Y REQUISITOS DE LA PRODUCCION

Consideraciones generales

EL PESCADO O LOS PRODUCTOS PESQUEROS SALADOS SERAN DE BUENA CALIDAD Y ESTARAN PREPARADOS Y ENVASADOS DE MANERA
QUE ESTEN PROTEGIDOS CONTRA LA CONTAMINACION, CONSERVEN SU BUEN ASPECTO Y MANTENGAN SU INOCUIDAD

A pesar de que la sal encubre el sabor, olor y color del pescado, la materia prima de mala calidad dara un productalisEddizfieiente.

EL PESCADO DESTINADO A LA SALAZON SE TRATARA SIEMPRE DE MANERA HIGIENICA

Toda manipulacion, elaboracion y envase del pescado sera siempre limpia e higiénica.

Deberan tomarse precauciones para que durante la elaboraciéon, manipulacién y alimacenamiento el pescado esté proteégidinaeida @mr animales, insectos,
aves, agentes quimicos o microbiolégicos u otras sustancias indeseables.
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LA SALAZON DEL PESCADO POR SALMUERADO O SALAZON EN SECO DEBERA EFECTUARSE CON UNA IDEA CLARA DE SU EFECTO EN LA CALIDAD
DEL PRODUCTO TERMINADO Y EN CONDICIONES ESTRICTAMENTE HIGIENICAS.

La salazén da al pescado su sabor, aspecto y textura e influye en su duracion.

Como es normal que el pescado pierda humedad, se mantendra un control estricto del proceso para reducir al minimoslaitpétdide pEeso.

Hay muchos factores que el elaborador debe estudiar con gran cuidado al determinar el procedimiento apropiado de sansuersiddbleaimiento. El tiempo de curado
depende de la especie ( cantidad de grasa) asi como de su espesor y tamafio. La metodologia de la buena salazon tepbré prdsefees,condiciones que ha de reunir
el producto terminado, tales como sabor, contenido en sal, textura, aspecto y duracion.

Para que el producto terminado sea de calidad uniforme, el pescado también lo sera en cuanto al tamafio y el peso, a s@a@ndquetstalidad.

EL PESCADO DEBE SALARSE UNIFORMEMENTE.

Sea cual sea el método utilizado en la salazén, puede darse el caso que el pescado reciba diferentes concentracionpsrigrgédirks que la salmuera o la sal o el liquido
resultante se distribuya de manera uniforme entre el pescado salado, bien sea en un recipiente, bien en una pilal Pditoajeescado de tamafio uniforme deberéa curarse
en el mismo lote; el pescado grande debera abrirse, seccionarse o escarificarse para que la sal penetre uniformerésite riéstaldzg para el pescado totalmente salado.

Tratdndose de pescado pequefio pueden utilizarse mezcladores de tipo cascada ( se deja caer el pescado y la sal pobicantilatasasaveces de direccion para que
se mezclen bien) y mezcladores giratorios para garantizar la homogenidad de la sal y el pescado antes de introducipienen @kerela tina de salazon.

EL PESCADO DEBE PERMANECER EN SALMUERA O SAL EL TIEMPO SUFICIENTE PARA QUE LA CONCENTRACION DE SAL SE DISTRIBUYA
UNIFORMEMENTE EN TODO EL MUSCULO Y PARA PERMITIR EL CURADO.

Si el pescado y la sal no estan en contacto durante suficiente tiempo, no sera uniforme la distribucion de la sal en el muscul

Cuando la sal sea la principal sustancia conservadora, para algunos productos habra que dejar un tiempo minimo de medsracidanegccion enzimatica y quimica
a la vez. Se obtendra asi un aroma y olor convenientes y, en algunos casos, una textura especial, sobre todo en ahcheadle las

LA SALAZON SE EFECTUARA DE PREFERENCIA A TEMPERATURA BAJA'Y CONSTANTE.

Es muy importante proteger el pescado durante el curado contra las temperaturas extremas muy frias 0 muy altas a finldeafidateneregular la elaboracion general
para reducir al minimo la degradacion microbiana e impedir que la carne se vuelva agria o rancia.

Las temperaturas de mas de 10° C ( 50°F) favorecen la aparicién de un color rojo o de “moho pardo” en el pescado saladass aewyuisito 5.4.2).

SI HAN DE UTILIZARSE ADITIVOS ALIMENTARIOS, DEBERA RECABARSE EL ASESORAMIENTO DE UN BROMATOLOGO Y LA APROBACION DEL
ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE.

Los aditivos alimentarios no pueden ser utilizados indiscriminadamente. Algunos de ellos son eficaces solamente paposldaraisrentos, y en todos los casos, la
concentracion y el tiempo de contacto del aditivo deberan ser regulados estrictamente segln el asesoramiento de especalistat ycon el organismo oficial
competente. La legislacién sobre alimentos difiere de un pais a otro y es esencial se solicite el asesoramiento déstas espesiaé aplicar un aditivo determinado, tanto
si el producto se destina al consumo interior como a la exportacion.

5.4.2. Requisitos relativos a la sal.

LA SAL QUE SE UTILICE EN LA SALAZON DEL PESCADO DEBERA SER DE CALIDAD ALIMENTARIA'YY POSEER UNA COMPOSICION APROPIADA PARA
EL PRODUCTO.

La composicion de la sal difiere segln el origen. La sal gema suele ser cloruro sédico casi puro, pero la sal solaraténorigeTtiene, como impureza, varias otras sales,
como sulfato célcico, sulfato magnésico y cloruro.

Para salar en seco el pescado graso se necesita una sal relativamente pura, pero en algunos productos la presenc@adgdpegsefmsales de calcio da un producto
de aspecto algo superior. Un exceso de calcio puede reducir la tasa de penetracién de la sal hasta el punto de edl@pdymed@n algunos casos, para un pescado
magro como el bacalao, han resultado satisfactorias las concentraciones de sales de calcio comprendidas entre eD @dbojeeit6,3

La presencia de sales de magnesio en concentraciones deemasiado altas da lugar a sabores agrios desagradables ygudedelgubduatp durante la salazén. Se han
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recomendado concentraciones méximas del 0,10 por ciento.

En algunos productos pueden ser satisfactorias otras concentraciones de estas impurezas, pero ésto habra que denstragatpoidex

Cuando solo se dispone de sal impura, la mayor parte de las impurezas de calcio y magnesio pueden lavarse con agaguidelilpia g escurriendo el agua de lavar.
Esta operacion elimina las sales de calcio y magnesio que son mas solubles que el cloruro sédico.

EL CONTENIDO DE COBRE, HIERRO Y OTROS METALES EN LA SAL DEBE SER EL MAS BAJO POSIBLE.

La sal contiene a veces residuos de metales. Las concentraciones de cobre superiores al 0,1 ppm y las de hierro supprioasedetOprovocar una indeseable
decoloracién parda del pescado.

HABRA QUE TENER TAMBIEN EN CUENTA EL TAMANO DE LOS CRISTALES DE SAL.

Tratdndose de salar en seco pescado graso, una sal relativamente pura cristalizada en pequefios cristales da una sdeytmnmésuléao méas satisfactorio.

En el pescado magro, los cristales pequefios tienden a “quemar” la carne y determinan la decoloracién del producto ¢inall sporpeeferibles los cristales grandes.

LA SAL ESTARA EXENTA DE MICROORGANISMOS QUE PUEDAN MENOSCABAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL.

Dos condiciones particulares que pueden menoscabar la calidad del pescado salado en seco son la aparicion de (a) amérdgcalateszida por bacterias rojas haléfilas
y (b) un color pardo motivado por la formacion del moho sporendonema epizoum. Ambos defectos pueden combatirse margemendiita por debajo de 10° C (50°
F).

La sal de origen marino puede contener bacterias haléfilas que sigan viviendo en la sal y en el pescado salado en seco.

Las bacterias se multiplican rapidamente si el pescado se almacena a una temperatura de 10°C o mas alta y si hay ¢aelaéne $uificedo en la zona de almacenamiento.
El resultado sera la aparicion de un color “rosado” o “rojo”, combinado a veces con “olores” de queso. La superficie dglyseicaeacondicionarse mediante un
minucioso lavado seguido de un nuevo secado, pero la de coloracion reaparecera si las condiciones de almacenamiento siguETsietas.

Las causas mas comunes del moho sporendonema epizoum, ademas del pescado salado contaminado, son el aire y |la swtEdabeedaeielaboracion del pescado
secoy las cadmaras de almacenamiento. Este moho contaminante se multiplica rapidamente si la concentracion de sal édticectora@iéhg el 13 por ciento, la humedad
relativa del aire es de alrededor del 75 por ciento y la temperatura varia de 10° C a 30° C ( 50° F a 86° F).

Por estas razones, el pescado ligeramente salado es extremadamente propenso a la formacién de mohos, aunque éstos preckmetapdiéados mas intensamente
salados.

Se han ensayado varias sustancias quimicas para inhibir los efectos de Sporendonema epizoum. Se ha demostrado quddaaajulizacidrico y sus sales de sodio y
potasio resulta satisfactoria si se utiliza de manera que el contenido de acido sérbico en el producto final sea dedri®2 prascalto. Este contenido puede obtenerse
de varias maneras, por ejemplo mezclando sustancia conservadora con la sal utilizada para el curado o sumergiendo reintesgabtioede periodo en soluciones de la
sustancia conservadora, para reducir al minimo las infecciones de pescado salado conviene no utilizar de nuevo la sal.

5.4.3 Manipulacién de la materia prima.

TODO EL PESCADO, TODOS LOS PRODUCTOS PESQUEROS Y TODOS LOS INGREDIENTES UTILIZADOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE SALAZON DE
PESCADO DEBERAN HALLARSE EN BUEN ESTADO Y SIN ADULTERACION ALGUNA Y HABRAN DE SER INOCUOS PARA EL CONSUMO HUMANO.

El establecimiento no debera aceptar materias primas en estado de ranciedad o que se sepa contienen substancias diescampedtadds que no sean reducidas a
niveles aceptables por los normales procedimientos de clasificacién o preparacion. La sal utilizada en la elaboracido debpescer de calidad y apta para el fin a que
se destina.

EL PESCADO QUE NO PUEDA ELABORARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE LLEGAR DEBERA COLOCARSE RODEADO DE HIELO EN RECIPIENTES
LIMPIOS Y ALMACENARSE EN LUGARES ESPECIALMENTE ESCOGIDOS DENTRO DE LA FABRICA, DONDE ESTE PROTEGIDO CONTRA EL CALOR Y LA
INTEMPERIE Y NO SEA CONTAMINADO POR EL POLVO, LOS INSECTOS O PARASITOS. DE PODER SER, EL PESCADO DEBERA DEPOSITARSE EN UN
FRIGORIFICO A TEMPERATURA LIGERAMENTE SUPERIOR A LA DE FUSION DEL HIELO.
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No se permitird entrar en una fabrica de elaboracién de pescado salado mas cantidad de material que la que permitadel espalsideichiento. No obstante ésto, si el
pescado no hubiera de elaborarse inmediatamente, habra que conservarlo a una temperatura lo mas cerca posible de 0°C (32° F).

Algunas especies de pescado, como el arenque, se echan a perder mas facilmente que otras y necesitan un cuidado especial.

Cuando se almacenen mayores cantidades de pescado que las que se necesitan cada dia, la instalacion debera egtaifimiadadelfados para mantener las existencias
de materias primas a temperaturas préximas a 0°C ( 32°F). No deberan mantenerse mas existencias que las que puedaenélabelgyesaado se halla todavia en buen
estado.

Habré que tener bien presente que la colocacién del pescado en un frigorifico no suprime la necesidad de un tratamiertoralietiddos frigorificos estan destinados
amantener una temperatura baja y a evitar que se caliente el pescado que ya esté enfriado. La maquinaria utilizadéiers o®fsigve para hacer descender la temperatura
de una masa pescado en poco tiempo. El enfriamiento inicial debe efectuarse afiadiendo hielo. No es buen sistema,cpogdo @éitigiorifico con grandes cantidades
de pescado fresco sin que antes hayan sido bien refrigeradas a la temperatura del hielo en fusion.

El frigorifico debera estar dotado de un termémetro registrador y de un dispositivo automético de control de la tempeeéiada gleiforma que se pueda mantener siempre
limpio y en condiciones de higiene. El frigorifico deberé estar también provisto de un sistema automatico de alarma plpamseisal competente cuando la temperatura
descienda por debajo de 0°C (32°F).

TODO EL PESCADO DEBERA INSPECCIONARSE O SELECCIONARSE CUIDADOSAMENTE ANTES DE SU ELABORACION, DEBERA ELIMINARSE TODO
PESCADO DANADO, CONTAMINADO O INACEPTABLE POR ALGUNA OTRA CAUSA.

El pescado dafiado ( magullado, machacado, mutilado) da un producto muy deficiente o inaceptable y si esta contaminéeldemwpleede transmitir esa contaminacion
a las superficies de trabajo y a otro pescado.

Si se sospecha que el pescado esta muy parasitado, conviene filetear y examinar algunas muestras tomadas al azdecilireli firadie proseguirse la elaboracion ( véase
subseccion 5.4.3).

SI HAY QUE QUITAR LAS ESCAMAS AL PESCADO, ESTA OPERACION DEBERA HACERSE EN LA MAYOR PARTE DE LAS PESQUERIAS ANTES DEL
EVISCERADO Y EL CORTE.

Las escamas sueltas se adhieren tenazmente a la carne del pescado y se quitan con dificultad.

La presencia de escamas sueltas en el producto final suele considerarse como un defecto.

El pescado entero se manipula mas faciimente durante la operacion de eliminacién de escamas; las escamas sueltas heerpedaita @dl del pescado se quitan
facilmente por lavado.

EN ALGUNOS CASOS ES NECESARIO EVISCERAR EL PESCADO AL LLEGAR AL ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION. ESTA OPERACION HA DE
REALIZARSE EFICIENTEMENTE Y CON CUIDADO.

Tanto si se emplean métodos mecanicos como manuales, el eviscerado debe ser completo para suprimir todos los trozss kigautessangre a lo largo de la espina
dorsal y cualquier membrana abdominal decolorada o suelta. Durante el eviscerado el cuchillo no debera cortar los intestmaside salga su contenido o se pase del
orificio anal exponiendo los musculos estériles a la accion microbiana y enzimatica. Si no se retira debidamente, etlaigadsgruecoloracion. No es necesario eviscerar
algunas especies de pescado que han de filetearse.

Todo el material de desechos de esas operaciones debe recogerse inmediatamente en adecuados recipientes herméticas yueosetaptida y vacian con regularidad,
o bien se eliminara continuamente por medios mecéanicos o canaletas.

INMEDIATAMENTE DESPUES DEL EVISCERADO, SE LAVARA MINUCIOSAMENTE EL PESCADO CON AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA.

Un buen lavado suprime todos los restos de mucosidad, sangre y trozos de viscera que puedan contaminar la carne. t@sneleiptoagara lavar el pescado tendran
un suministro constante de agua potable o agua de mar limpia, fria para mantener la temperatura baja y, si el agua éspédintiatemulacion de materias contaminantes.

Segun sea el producto deseado, algunos pescados no se lavan después del eviscerado a fin de facilitar la maduracionpparezjgogpara escabechado.

EL PESCADO GRANDE DEBE SECCIONARSE, FILETEARSE, TROCEARSE O ESCARIFICARSE ANTES DE LA SALAZON PARA PERMITIR UNA PENETRACION
MAS EFICAZ Y UNIFORME DE LA SAL.

La mayoria de los microorganismos causantes de la descomposicion del pescado fresco se desarrollan rapidamente hastalquieelal@n la carne del pescado alcanza
una concentracion de mas del 3 por ciento. Para que el musculo de la carne alcance durante la salazén esta concepiracidrésibadve posible, habra que seccionar,
partir o escaririficar el pescado de manera que el espesor de la carne no sea mayor de 4 cm. Asimismo, para redudicriabéacioantes posible, la carne del pescado
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que haya sido seccionado o troceado o escarificado podra también impregnarse de sal granulada fina.

EL PESCADO SE SECCIONARA CON EL MAYOR CUIDADO PARA EVITAR LOS BORDES MELLADOS, LA SEPARACION DESIGUAL DE LOS COSTADOS Y
LAS PERDIDAS EN LA RECUPERACION.

El pescado debera seccionarse con un corte hecho paralelamente a la espina dorsal desde la cabeza hasta la cola yidgidanarfampacion de bordes desiguales y
mellados o una pérdida en la recuperacion. Si ha de eliminarse la espina dorsal, habré que cortar tres articulaciasdelpmifaitranal para evitar que se formen manchas
de sangre en ese punto. Es importante separar el hueso de la carne cortandolo en lugar de rompiéndolo, de manerdafieaigaladogresente unas vértebras continuas
no separadas. Si se dispone de una maquina para seccionar, conviene ajustarla adecuadamente. Los pescados muy gesades|prssj@odarse en filetes o porciones
para que la sal pueda penetrar de manera mas rapida y uniforme.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE SECCIONARLO SE LAVARA EL PESCADO CON AGUA POTABLE O AGUA LIMPIA DE MAR O SALMUERA.

El pescado debe lavarse minuciosamente antes de la salaz6n a fin de eliminar toda la sangre, suciedad, trozos denidtestateryateextrafias. Como la sangre del pescado
se coagula répidamente, el lavado facilitard un sangrado mas completo, lo que a su vez mejorara el aspecto del prodbcamalmegense secara partiendo de la nuca
mientras se lava el pescado. La membrana negra podra dejarse para mercados especiales en cuyo caso ha de permaseadilieatetaas para lavar el pescado
seccionado, conviene asegurarse un abastecimiento continuo de agua limpia y fria para impedir la acumulaciéon de mateaatesobtaspués del lavado se escurrird
el pescado y se eliminara el exceso de agua.

LA ESCARIFICACION DEL PESCADO DEBERA RACERSE CORTANDO UNOS CENTIMETROS A TRAVES DE LA PIEL A INTERVALOS REGULARES.

Habra que poner cuidado en no practicar cortes demasiado profundos para que la carne no se desgarre durante la maafmrkeciiim yiteriores.

EL PESCADO DEBE FILETEARSE CON CUIDADO.

Cuando més diestra sea la persona encargada de filetear, mas rapida sera la operacion y menos seran los defectasmesuitaejierspto extremos mellados, trozos de
piel o filetes sin piel y manchas de sangre. Durante el fileteado del pescado eviscerado no se efectuaran cortessectraidesl ddtiominal. Si ha de quitarse la piel de
los filetes resultara més facil esta operacion cuando los filetes se hayan curado durante varios dias.

CONVIENE TENER POR NORMA EXAMINAR AL TRASLUZ LOS FILETES DE ALGUNAS ESPECIES DE PESCADO.

Si se sospecha que el pescado tiene muchos parasitos, conviene filetear y examinar unos pocos ejemplares seleccipaealdeabazsira de elaborarse toda la partida.

Aunque casi todos los tipos de parasitos son inocuos para el hombre, su presencia en el pescado o productos pesquesagradabieypdea la mayoria de los
consumidores.

Un examen al trasluz apropiado y cuidadoso no sélo eliminara los parasitos indeseables, sino que también descubrirényasighdsiiié sangre, trozos de piel en los
filetes sin ella y otros defectos que de no descubrirse podrian reducir la calidad general del producto.

UNA VEZ SECCIONADO, TROCEADO, ESCARIFICADO O FILETEADO EL PESCADO, SE EFECTUARA SIN DEMORA LA SALAZON.

Si se retrasa la salazén del pescado que ha sido seccionado, fileteado, troceado o escarificado puede deteriorarfiedmcaladasoya degradarse el producto. Conviene,
pues, salar el pescado lo antes posible.

S| SE UTILIZA PESCADO CONGELADO COMO MATERIA PRIMA LA DESCONGELACION SE EFECTUARA ANTES DE LA SALAZON Y DURANTE ELLA LA
MATERIA PRIMA NO DEBERA ALCANZAR UNA TEMPERATURA SUPERIOR A 7° C (45°F) ANTES DE PROCEDER A LA ELABORACION. S| ESTA NO PUEDE
COMENZAR INMEDIATAMENTE, EL PESCADO DEBERA ENFRIARSE.

El pescado congelado debe descongelarse enteramente en preparacion de la salazén; ahora bien, si se trata de peduaddaeoektarser preferible una descongelacion
parcial antes de seccionar o filetear el pescado para impedir que se rasgue la carne.

El método de descongelacion escogido se ajustara al volumen y clase de producto que se ha de elaborar y debera senidgablergeohé exposicion del pescado a
temperaturas elevadas durante la descongelacion debera regularse con gran cuidado.

Si el pescado se descongela en aire inmévil, la temperatura ambiente no debera exceder de 18°C ( 65° F).

En la descongelacion por circulacion de aire, el aire debe estar humidificado y su temperatura no debe ser superid@°&21° C ( 7
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El agua empleada para la descongelacion sera agua de mar limpia o agua potable y su temperatura no excedera de 21°C ( 70°F).

Toda la descongelacion se efectuaré en condiciones estrictamente higiénicas y en la forma recomendada en el CédigopdeaRetiPsasdo Congelado.

5.4.4. Salmuerado.
La Salmuera se prepara fresca todos los dias antes de empezar las operaciones.

Se puede preparar facilmente salmuera fresca de la concentracién necesaria por dilucién de la salmuera saturada denesgeimenfeedisolviendo la cantidad necesaria
de sal en una cantidad dada de agua (véase Anexo 2 “Preparacion de salmuera de la concentracién necesaria”).

Se puede producir una salmuera saturada haciendo subir una corriente de agua limpia por una columna de sal. El exeefosakuitarda saturada se recoge después en
un depdsito. Si el volumen de produccion es importante y si se utiliza para el salmuerado un aparato de funcionamiense poetiteuotilizar otra vez la salmuera y
reajustarse su concentracion después de hacerla pasar por el dispositivo de filtrado y por un lecho de sal sélida.

LA RELACION DE SALMUERA A PESCADO SERA POR LO MENOS DE 1:1 EN PESO, CUANDO SE EMPLEA UNA SALMUERA SATURADA.

Cuando se emplea una salmuera saturada, en el fondo de la cuba de salmuera habra siempre una cierta cantidad de sal.

Cuando el salmuerado es ligero se debe aumentar la cantidad de sal con respecto al pescado. Conviene agitar la salelpeceelsogreea obtener un contenido uniforme
de sal en el producto. La agitacion puede hacerse a mano con una paleta o con un agitador de salmuera, por ejemplo elécirizzidelootacion lenta o una bomba. Los
aparatos mezcladores de gran velocidad producen una espumacion de las proteinas disueltas en salmuera y por consigu@ntermase

Si la concentracion de salmuera es menor del 12 por ciento, el pescado absorbera salmuera y aumentara de peso. Sbia derseémimaca es mayor del 12 por ciento,
se produce en la naturaleza semipermeable de las células una ruptura de equilibrio que trae consigo una pérdida deyasustantsasasolubles.

PARA QUE EL PRODUCTO FINAL SEA DE CALIDAD UNIFORMEMENTE BUENA'Y TENGA UN CONTENIDO UNIFORME DE SAL SERA MENESTER VERIFICAR
CON REGULARIDAD LA CONCENTRACION DE LA SALMUERA.

Se debera controlar con regularidad la salmuera con un salinémetro ( salmuerémetro) y mantener su concentracion atioiaélatkenda sal solida. La concentracion
de la salmuera disminuye con el uso, porque la diluye el agua extraida del tejido del pescado y porque el pescado absorbe sal.

El salinémetro consta de un flotador con un vastago acoplado, marcado en grados. En una salmuera saturada, el vastagntestanarta por encima del nivel de la
solucion de sal y sefialar4 100°C ( aproximadamente 23 por ciento de la solucién de sal). En las salmueras més diluidapanieadelayéstago quedara por debajo del
nivel de la solucion de sal.

Las lecturas del salinémetro deben tomarse a la temperatura indicada para el instrumento dado; de otro modo, habraunequaeticidn de la temperatura ( véase Anexo
2 “Preparacion de salmuera de la concentracion requerida”).

EL PESCADO QUE HAYA DE SALMUERARSE DEBERA SALARSE CUIDADOSAMENTE Y ENVASARSE DEBIDAMENTE EN EL RECIPIENTE DE SALAZON.

Se extendera una capa delgada de sal uniformemente sobre el fondo del recipiente o cuba de salazén. Se colocara despeatunioapa de pescado, con el lado de
la piel hacia abajo sobre la capa de sal y se extendera después més sal sobre las superficies cortadas del pescadsUBesivixasdas de pescado en angulo recto a
la capa que se encuentra debajo de manera que haya siempre entre cada pescado una capa adecuada de sal. De estaragueraspegped| pescado y que se manche
y decolore cuando se superponen unas piezas sobre otras.

Hay que utilizar mas sal en el pescado préximo a la parte superior que en el pescado del fondo. La capa superior de pesceaiseebn la piel hacia arriba para impedir
que sobre las superficies seccionadas del pescado se depositen polvo, escamas sueltas y otras impurezas.

SE DEJARA QUE EL PESCADO SE FIJE EN LOS RECIPIENTES ANTES DE CERRAR ESTOS.

Segun sea el tipo de curado, a veces hacen falta hasta 36 horas para que el pescado se fije en los recipientes. Enpeselenafiaelitse mas pescado al mismo lote,
debiéndose rellenar los recipientes con salmuera saturada.

EL PESCADO DEBERA MEZCLARSE CON FRECUENCIA Y COMPLETAMENTE CON LA SALMUERA DURANTE EL CURADO.

Esta mezcla deber hacerse por lo menos una vez al dia durante los dos primeros dias a fin de que el pescado pued@rarmtieseoaria salmuera y la sal sin disolver.
Los recipientes, tales como barriles, deben hacerse rodar. En algunas pesquerias se ha recomendado una distanciaed&Camepi@dohalcer rodar los barriles.
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DURANTE EL SALMUERADO DEBERA SUMERGIRSE BIEN TODO EL PESCADO EN LA SALMUERA RESULTANTE

Esta operacion evitara la degradacién bacteriana y la decoloracion, reducira la oxidacién por grasa (ranciedad) y propasicordiciones de curado mas
uniformes. En caso necesario, debera oprimirse el pescado con una tapadera fuerte y si no se forma suficiente salmirezbeseadadebera afiadirse salmuera
saturada.

El recipiente de salmuera debera estar protegido por tapaderas contra el polvo y los insectos.

SE TENDRA CUIDADO DE QUE LA SALMUERA ESTE SATURADA UNIFORMEMENTE

En la salazén pesada del pescado, debera verificarse periédicamente la concentracion de sal en la superficie con uy sjlistanseti@|a saturacion, ya que si
las concentraciones de sal son bajas sera insuficiente el curado del pescado préximo a la superficie.

DURANTE EL SALMUERADO Y EL ALMACENAMIENTO DEBERA REGULARSE ADECUADAMENTE LA TEMPERATURA

Esto se efectla en una sala fria adicionando pequefias cantidades de hielo y la cantidad necesaria de salmuera satpergsphaalitecion de la salmuera. En
los sistemas de salmuera mecanicos, la salmuera se pasa por un enfriador de agua u otro dispositivo enfriador analogo.

DESPUES DE COLOCARSE EN LOS RECIPIENTES DE SALAZON, EL PESCADO DEBERA ALMACENARSE O CONSERVARSE, DURANTE UN PERIODO
SUFICIENTE A TEMPERATURAS CONVENIENTES PARA ASEGURAR UN CURADO ADECUADO E IMPEDIR EL DETERIORO DEL PRODUCTO

Es importante almacenar el pescado y vigilar su estado durante el periodo de curado. De no hacerse esto, lo mas prelqabliuesapierda calidad y se degrade.

Los arenques pueden conservarse hasta tres semanas a temperaturas comprendidas entre 5 y 10°C (41 a 50°F). Ahoegipientes femrde mantenerse a
temperaturas de 0°C a 5°C (32 a 41°F) el periodo de curado podra aumentar a 4 o 6 semanas. Los filetes necesitan ger@amgimdeteurado mas corto, que suele
ser de 4 a 5 dias. Otros curados permiten conservar el arenque en salmuera alrededor de un afio a temperaturas deaQfCR)5Far@2nadurar, este producto
necesita temperatura de 10 a 15°C (50 a 59°F).

En lo que se refiere a las anchoas (Engralius encrasicholis) la mejor temperatura de almacenaje estd comprendida €hi{@016 §826) con un periodo de
conservacion de por lo menos cuatro meses antes del reenvasado.

EL PESCADO NO DEBERA SOMETERSE A TEMPERATURAS EXTREMAS MIENTRAS ESTE SIENDO CURADO

Si durante el periodo inicial de curado se expone el pescado a temperaturas de congelacion, el pescado graso se pyéidalovergelaolverse agrio y rancio.
Inversamente, el pescado no debe ser sometido a una temperatura elevada que separe la grasa del tejido del pescado.

S| EL PESCADO HA DE PERMANECER EN SALMUERA PARA ALCANZAR LA DEBIDA MADURACION DEBERA CONSERVARSE LIMPIA LA
SALMUERA

Durante el salmuerado entran en la salmuera compuestos proteinaceos y exudados de aceite de las células, asi consoc@sidessaatas sueltas. Unos y otros
aparecen en la superficie, como una capa de aceite o espuma grasa que ha de eliminarse. Estas impurezas, si no sestiaiasn ownel tiempo la calidad del
producto final.

Se procedera a esa eliminacion cuando sea necesario reenvasar pescado con salmuera para proteger la calidad del purdactmirzaes puede tener un uso
comercial.

LA SALMUERA DEBE ANADIRSE A LOS BARRILES A TRAVES DE UN ORIFICIO CON TAPON

Es dificil llenar un barril completamente de salmuera a través de la apertura de la tapadera. La salmuera debera eéisdisgeonificio, que debera estar situado
de preferencia en la parte combada del barril y de manera tal que todo el aire sea reemplazado por la salmuera antéapimponer e

EL PESCADO GRASO CURADO DEBERA CONSERVARSE EN SALMUERA

Durante el curado el pescado graso debera estar siempre cubierto de salmuera. Si no se conserva la salmuera conaipestagiocisda grasa de la carne. En
los recipientes abiertos, o barriles, puede ser Util una tapadera pesada. De vez en cuando debera retirarse la grasa separada.
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5.4.6

LOS RECIPIENTES DE CURADO DEBERAN INSPECCIONARSE PARA DESCUBRIR POSIBLES ESCAPES

Los recipientes de curado, como los barriles de madera, pueden presentar escapes susceptible de ocasionar pérdidasdmralderatde Para compensar esa
pérdida debera afiadirse salmuera saturada y el pescado debera verificarse con la frecuencia necesaria para cercistars@denperso en la salmuera.

Salazén en seco o salazon en pila

EL PESCADO PARA SALAZON EN SECO DEBE DISPONERSE ADECUADAMENTE PARA GARANTIZAR UNAS CONDICIONES UNIFORMES Y UN
ESCURRIDO APROPIADO

En la salazén en seco (salazén en pila) se colocan dos o tres filas de pescado en el centro de un bastidor de estud@lonautzsipa de sal, y se echa sal en cada
pescado, sobre todo en las porciones gruesas. Se forma poco a poco un montén que llega hasta los bordes del bastidore o tetipescado que se encuentra
en el centro del montén se mantiene de siete a 10 cm. por encima de los bordes. En la primera salazén, los montonesieadelestusa mayor de 1 m., pero en
las ulteriores resalazones caben montones de mayor espesor. Se forman montones redondos poniendo las colas del pesesdi® leeton

En el montén no debe haber bolsas que ocasionen un escurrido irregular. Si hay bolsas, el pescado se manchara y osceiguierde@eérdida de calidad.

Los bordes del montén deben verificarse con frecuencia y habra que echar sal fina en las nucas del pescado que ressilpem afeseaadrrido del monton. Los
montones de pescado no deberan nunca colocarse directamente en el suelo, a menos que éste se haya destinado espeafiicalidadte a e

EN LA SALAZON EN SECO DEL PESCADO HABRA QUE CONTROLAR CUIDADOSAMENTE LA CANTIDAD DE SAL, EL TIEMPO Y LATEMPERATURA
PARA PREPARAR EL PRODUCTO DESEADO

La cantidad de sal afiadida al pescado puede variar de una unidad de sal a ocho de pescado, en peso para la salaadraligeidad de sal a tres de pescado
seccionado (o excepcionalmente 1 a 1) para la salazon pesada. El tiempo de curacién puede variar de seis a ocho ldasndayertaysde 21 a 30 dias para la
salazon pesada. Dados los multiples factores que intervienen, sélo la experimentacion y la experiencia podran detesragratacsuétendiciones adecuada del
curado. En general, para la salazén en seco se necesita mas sal para un peso dado de pescado que para el salmuerado.

La salaz6n en seco del pescado debe efectuarse en una cdmara fria a una temperatura inferior de 10°C (50°F) paracojetiatieatt@y el “moho pardo” (véase
sub seccién 5.4.2)

EL PESCADO SALADO EN SECO EN MONTONES DEBE APILARSE DE NUEVO PERIODICAMENTE ANADIENDOSELE SAL NUEVA PARA QUE LAS
CONDICIONES DEL CURADO Y EL PRENSADO SEAN UNIFORMES.

Después de varios dias en la pila se reapilara el pescado invirtiendo la pila de manera que la parte superior de laansismel foas#n. Durante la operacion de
reapilamiento cada pescado debera salarse cuidadosamente con sal nueva para que haya suficiente sal para completar el curado.

PARA LA SALAZON DE PESCADO GRASO PEQUENO, COMO ANCHOAS O ARENQUES PEQUENAS, PODRA UTILIZARSE LA SALAZON EN SECO
O SALAZON EN PILA; EN ALGUNOS CASOS Y PARA EL PESCADO GRANDE DEBERA UTILIZARSE DE PREFERENCIA EL SALMUERADO

Dado que el tejido graso absorbe la sal mas despacio que el tejido magro, la sal seca en contacto con el pescado s¢alisizetseraida del tejido y se escurre
sin aumentar la salinidad del musculo con la suficiente rapidez para impedir la descomposicion. Por otra parte, lagrasandeplategida por la salmuera se vuelve
rancia mas faciimente.

De todos modos, si el pescado se elabora de manera que se escurran la salmuera y la mayor parte del aceite, el pesead@pestateseco. Tal ocurre con las
sardinas saladas prensadas.

Envasado, almacenamiento y distribucion

LOS MATERIALES PARA ENVASAR DEBERAN SER DEL TIPO APROBADO POR EL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE Y ESTAR LIMPIOS Y
ALMACENARSE EN CONDICIONES HIGIENICAS, EL ENVASADO SE EFECTUARA DE MODO QUE NO SE CONTAMINE EL PRODUCTO

Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de sanidad y limpieza. El mateapirdpizeid sara el producto que ha
de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto sustancias deseagrdilizbtpseezxceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera ser satisfactorio y conferir una piapémtadcompra la contaminacion.

PARA EL ENVASADO DEL PESCADO SALADO EN SECO SE UTILIZARA UNICAMENTE MATERIAL DE ENVASADO NUEVO Y SECO.
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5.4.7

5.5

El pescado salado en seco no debe envasarse en recipientes himedos. Los recipientes deben ser limpios y estar exattos éxtiad@nt.os envases que hayan
sido utilizados anteriormente con cualquier fin pueden tener olores susceptibles de comunicarse al pescado que ha de elleasarse

LAS CAJAS DE CARTON, LOS ENVOLTORIOS Y OTROS MATERIALES DE ENVASADO NO DEBERAN ALMACENARSE EN LA ZONA DE ELABORACION

Los envoltorios de envio o materiales de envasado deberan dejarse fuera de la zona de elaboracion y se introducir@riosnee@seés que hayan de usarse
inmediatamente en un determinado momento.

EL PESCADO SALADO EN SECO ENVASADO DEBERA ALMACENARSE EN UN LUGAR SECO, PROTEGIDO CONTRA LA CONTAMINACION Y BIEN
VENTILADO

El pescado envasado debe conservarse en un lugar seco donde esté protegido contra el polvo, los roedores y los comteméasmritezora de almacenamiento
debera estar bien ventilada y fria para proteger la calidad del producto si éste ha de almacenarse antes de ser exquiaiitin da aiire entre los muros de la zona
de almacenamiento y los recipientes del pescado reducird al minimo el deterioro y permitira, asimismo, un acceso tagieatkspara protegerlos contra toda
accion nociva.

LOS RECIPIENTES O BARRILES EN LOS QUE HAYA DE COMERCIALIZARSE EL PESCADO GRASO ENTERAMENTE CURADO DEBEN SER
HERMETICOS

Los recipientes empleados en el transporte del pescado en salmuera deben ser herméticos para evitar la pérdida dergeleiueiasiiora almacenamiento. La
rezumacioén puede hacer oxidar la grasa y ocasionar una coloracion rojiza o amarillenta. Esto da al producto un mal@spgata, sabor que pueden motivar
su rechazo.

Si se usan recipientes de madera blanda, que suele ser mas porosa que la madera dura, se recomienda encerarlos EEpiserdel@vededor de 1 mm. La cera
utilizada debe reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial competente.

PARA LA COMERCIALIZACION DEL PESCADO EN SALMUERA SOLO DEBERAN UTILIZARSE RECIPIENTES LIMPIOS Y FUERTES

Para los envios al mercado se utilizaran recipientes o barriles nuevos y no usados previamente. El aspecto exterioe die @lirapnéss indica el cuidado que
se ha puesto en la elaboracién, envasado y manipulacién del producto. Por lo general, el comprador prefiere recibircsdncensigvases nuevos y nunca
utilizados. Por consiguiente, se recomienda que los recipientes, barriles y demas envases utilizados para la comeejalathaitoschesqueros en salmuera sean
nuevos. Con frecuencia, los viejos recipientes presentan abolladuras, moho u otros dafios, ademas de ser poco atcélotignte puaéfien proteger adecuadamente
al producto durante el transporte o contra bruscas manipulaciones.

LOS RECIPIENTES DEBERAN MARCARSE DE MANERA CLARAMENTE IDENTIFICABLE

El marcado debe indicar la especie, el tamafio y el tipo de curado y el dia, mes y afio del envasado. Este tipo de idiEitéiéaesiar en claro o en clave, segin
desee el fabricante o comprador. Un ordenado sistema de marcado evitard también el envio accidental de un lote curaude. parcialme

Desalazén

CUANDO HAYA DE DESALARSE EL PESCADO, DEBERA EMPLEARSE AGUA POTABLE, QUE SE CAMBIARA CON LA FRECUENCIA NECESARIA
HASTA QUE SE ALCANCE EL CONTENIDO DE SAL DESEADO EN EL PESCADO

Por lo general, de la rapidez con que se cambia el agua depende la de la desalazén, aunque un cambio muy frecuente detegwénuecha pérdida elevada de
proteina soluble. A su vez, un cambio no frecuente reducira el ritmo de desalazén y podra originar una acumulacion mikershlameeea diluida rica en proteina,

causando malos olores y sabores en el producto final. La frecuencia del cambio del agua dependera de la especie y detsaaddiy del tiempo y contenido

de sal deseado para su ulterior elaboracion.

PROGRAMA DE INSPECCION HIGIENICA

CONVIENE QUE TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE PESCADO DESIGNEN, EN SU PROPIO INTERES, A UNA PERSONA
CUYAS FUNCIONES ESTARAN PREFERENTEMENTE SEPARADAS DE LA PRODUCCION Y QUE SE ENCARGUE DE LA LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO

Esta persona o las que estan a sus 6rdenes perteneceran a la plantilla y conoceran perfectamente el empleo de uiesdiloliespiezia, métodos de desmontar
las maquinas para limpiarlas, la importancia de la contaminacion y los peligros que entrafia. Se prepara un programadeelimpiezae desinfeccion para que
todas las partes del establecimiento estén debidamente limpias y los lugares, equipo y materiales mas importantesissiliiggigmya diario o con mas frecuencia
si es necesario.
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5.6 CONTROL DE LABORATORIO
ADEMAS DE CUALQUIER CONTROL POR PARTE DEL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE, ES DE DESEAR QUE CADA ESTABLECIMIENTO
ELABORADOR DE PESCADO, EN SU PROPIO INTERES, TENGA ACCESO AL CONTROL DE LABORATORIO PARA ESTABLECER LA HIGIENE Y LA
CALIDAD DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS Y VIGILAR LA HIGIENE DE LA ELABORACION
La medida y el tipo de dicho control variaran segin el producto alimenticio, asi como segun las necesidades de la disteti@cidgento. Dicho control debera
rechazar todos los alimentos que no son aptos para el consumo humano.
Los procedimientos analiticos empleados deberan ajustarse a métodos normalizados reconocidos, de modo que los resuitaeigs graesafciimente. Dado
que muchos productos pesqueros salados se venden sobre la base del contenido de grasa, agua y sal, habra que ga@atirar sdraimies de laboratorio.
6. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO
Se emplearan métodos apropiados de muestreo y analisis para determinar que se cumplen los requisitos siguientes:
El pescado o productos pesqueros salados estaran exentos de microorganismos en cantidades nocivas para el hombrenodegmpesi¢gosl hombre, y no
contendran sustancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.
El pescado o productos pesqueros salados estaran exentos de contaminantes quimicos en cantidades que puedan repyeseataraisaled.
El pescado o productos pesqueros salados estaran exentos, en la medida compatible con unas practicas de fabricadiénot@sestizsancias y también de
parasitos no nocivos para el hombre.
El pescado y productos pesqueros salados se ajustaran a los requisitos fijados por la Comision del Codex Alimentaridecsobee pleguicidas y aditivos
alimentarios y contenidos en las listas de limites maximos del Codex para residuos de plaguicidas o en las normas dalpCodiest@sro a los requisitos de
residuos de plaguicidas y aditivos alimentarius del pais en el que se venda el pescado.
ANEXO 1

PRINCIPIOS GENERALES DE LA SALAZON DEL PESCADO

La salazén es uno de los métodos mas antiguos de conservacion de los alimentos. En muchas otras técnicas de consepamésedsiliza la sal, bien como
condimento, bien como sustancia conservadora auxiliar. Algunos pescados ahumados se salazonan fuertemente, pero aglescediesademmado por su sabor
caracteristico y estas practicas estan reguladas por el Cédigo de Practicas para el pescado ahumado. A los efecto€ deigaresertetiende por “salazén” el
procedimiento de conservacion en el que la sal es la principal sustancia conservadora utilizada.

Tres son las técnicas principales de salazén que se describen en el presente cédigo: el salmuerado, que es un proceldjmeesgaalarel pescado en una solucién
acuosa de sal previamente preparada; la salazon en seco, en la cual se sala el pescado con sal cristalina secay salmejeraatysultante; y el salmuerado, en
el cual se sala el pescado de madera semejante a la salazén en seco, pero se conserva el licor exudado. En este likino pueckedaiiadirse salmuera.

La sal actia sobre el pescado como sobre otros alimentos, retirando agua del tejido. La carne de pescado se comporngoeciantdsi8Ggua (del 60 al 65 por
ciento en el pescado verdaderamente graso) y mediante la accién de difusién y osmosis, esta agua puede sustituirssanElaatpipajue se difunde desde el
pescado se satura con la sal circundante y se llama “salmuera”. La salazén en seco ocasiona una rapida pérdida despado, eniehjpas que con la salazén
“huimeda”, después de una pérdida inicial, se produce una ganancia gradual de peso. En la absorcion de sal y pérditieyer aebeeniehido graso del pescado,
el espesor de la carne, la frescura, la temperatura, la pureza quimica de la sal y otros factores. La grasa actla evencamieatbaentrada de sal y contra la salida
de agua. Esta pérdida de agua es tanto més lenta cuanto méas graso es el pescado.

Durante la salazén del pescado puede llegarse a un equilibrio al cabo de cierto tiempo, pero el proceso de salazéngruedmtoado el pescado ha alcanzado
la salinidad necesaria y adquirido el sabor, la consistencia y el olor que se requieren del producto deseado.

La salazén puede dividirse en conservacién en sal, propiamente dicha, y maduracién. El pescado se echa a perder saulistoypdescomposicion
microbiana. La mayor parte de las enzimas y microorganismos son activados por una alta concentracion de sal. Un reddoide bantedad en el pescado salado
crea también un medio desfavorable para la multiplicacién de microorganismos. Ahora bien, si se utiliza pescado de cialidad, defiefectia la salazén a
temperaturas elevadas, la descomposicién puede ser mas rapida que la penetracion de la sal en los tejidos con la egnagasémeddl pescado.

La salazén, si bien reduce la velocidad de autdlisis, no detiene por completo la accién enzimatica, que aumenta aieslpaeteda. La salazén favorece también
la oxidacion de la grasa. La hidrdlisis de la grasa y la ranciedad pueden también echar a perder el pescado. Ciertosmasdmigéitos pueden multiplicarse
en la salazén en seco y degradar asimismo el producto. Por estas razones, el pescado salado debe curarse y congeeraete@sofde algunos pescados grasos,
en ausencia de aire, a ser posible.
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La maduracién es, en el caso de algunos productos pesqueros grasos, una operacion conveniente que modifica las cprmcteststjcisicas de la carne del
pescado, generalmente por algiin proceso enzimatico. La tasa de maduracién depende del pescado, de la composicionedeléa dellarterhperatura y de la
cantidad de sal absorbida por los tejidos del pescado. Estas combinaciones dan lugar a muchos tipos de productos diterelatesente caracteristicos.

La sal utilizada en la salazén en seco debe ser de tamafio y calidad convenientes para el producto deseado. Las imginiezasycehsolere catalizan la formacién
de una decoloracién amarilla opaca. El cloruro de magnesio retrasa la penetracion de la sal y por otra parte, la pabtz=deiaales de magnesio y calcio puede
alterar el aspecto de algunos pescados. La sal fina se disuelve rapidamente, pero en la mayor parte de las condiciogésaméteneolina costra que dificulta
una salazén uniforme. El pescado puede también empacarse demasiado e impedir una distribucién uniforme de la salmuela,. har sgrgnas reducida su area
de superficie, no penetra en la carne con tanta rapidez como la sal fina. Esto puede ser muy importante durante laepriméasfazon, ya que la descomposicion
microbiana so6lo se retrasa cuando el contenido de sal en el misculo llega a ser del 5 al 6 por ciento. Al determinacdaiidéidgdtamafio (mezcla) de la sal que
ha de utilizarse, habra que tomar en consideracion los siguientes factores: método de salazén, humedad, tipo de prazuetmplestads, condiciones del
almacenamiento y métodos de comercializacion.

ANEXO 2

PREPARACION DE SALMUERA DE LA CONCENTRACION REQUERIDA (CANTIDAD DE SAL QUE HA DE DISOLVERSE EN AGUA PARA OBTENER
LAS NECESARIAS CONCENTRACIONES DE SALMUERA)

Peso % de Grados Grados de Kg de NaCl que ha de
especifico NaCl en Baumé salinémetros disolverse en 100 | de
peso normaU.S. agua
1007 1 1,0 3,8 1,0
1014 2 2,0 7,6 2,0
1022 3 3,1 11,4 31
1029 4 41 15,2 4,2
1037 5 52 19,0 53
1044 6 6,1 22,7 6,4
1051 7 7,0 26,5 7,5
1058 8 7.9 30,3 8,7
1066 9 8,9 34,1 9,9
1073 10 9,8 37,9 11,1
1081 11 10,9 41,7 12,4
1089 12 11,9 45,5 13,6
1096 13 12,7 49,3 14,9
1104 14 13,7 53,1 16,3
1112 15 14,6 56,8 17,6
1119 16 15,4 60,6 19,0
1127 17 16,3 64,6 20,5
1135 18 17,2 68,2 22,0
1143 19 18,1 72,0 23,5
1151 20 19,0 75,8 25,0
1159 21 19,9 79,6 26,6
1168 22 20,9 83,4 28,2
1176 23 27,7 87,2 29,9
1184 24 22,5 91,0 31,6
1192 25 23,4 94,8 33,3
1201 26 24,3 98,5 35,1
1204 26,4 24,6 100,0 35,9

(Concentracion de salmuera medida a 16°C (61°F)).
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ANEXO 3

LIMPIEZAY DESINFECCION

1.

2.1

2.2

PRINCIPIOS GENERALES

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos para eliminar loBmesiticios & la suciedad que pueden

contener microorganismos que envenenen y descompongan los alimentos y constituyan una fuente de contaminacion de |@eapiméEntis este proceso de
limpieza se puede usar, cuando sea necesario, la desinfeccion, o un método afin, para reducir el nimero de microordeyiamgsepsdo después de la limpieza
a un nivel en que no puedan contaminar de forma nociva los alimentos. A veces, las etapas de limpieza y desinfeccién seatobima mezcla desinfectante-
detergente, aunque, generalmente, se considera que este método es menos eficaz que un proceso de limpieza y desiréémpas en dos

Los métodos de limpieza y desinfecciéon deberan ser considerados satisfactorios por el organismo oficial competente.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan ser establecidos adecuadamente por un higienista, después de kogsuitaciaade produccion, los
ingenieros de la planta y con los fabricantes de detergentes y desinfectantes. Los procedimientos de limpieza y dedieféccigatisiacer las necesidades
peculiares del proceso y del producto de que se trate, y deberan registrarse por escrito en calendarios que sirvas denpléadasoy a la administracion. Se
estableceran procedimientos no so6lo para la limpieza y desinfeccién del establecimiento, los equipos y vehiculos, siperadmbiépieza y desinfeccion de los
instrumentos utilizados para la limpieza, tales como fregadores, estropajos y cubos. La gerencia debe ejercer la siydapsinategurar que los procedimientos
establecidos se llevan a cabo de forma eficaz y en los invervalos especificados.

Debera nombrarse a una sola persona, preferiblemente un empleado permanente del establecimiento, cuyas funciones sis®, ieddpgralientes de la
produccion, para que se encargue de ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccion y de supervisarlos.

Los detergentes y desinfectantes industriales requieren un manejo cuidadoso. No deben mezclarse los productos alcadicid®sondeproductos acidos no
deberan mezclarse con soluciones de hipocloruro, ya que se producira gas de cloro. Las personas que trabajen con mdlicms oragidos deberan usar ropas
y gafas protectoras, y ser instruidas cuidadosamente en las técnicas de manipulacion. Los envases en los que se tjgaides delesran rotularse claramente
y almacenarse en lugar separado al de los alimentos y los materiales de envase. Deberan cumplirse estrictamente les destoscfabricantes.

LIMPIEZA

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

Los procedimientos de limpieza exigiran:

Eliminar de las superficies los residuos gruesos cepillando, limpiando con aspiradora y raspando los materiales depoei&udus, airos métodos, si fuese
necesario, y aplicando, seguidamente, agua de acuerdo con lo dispuesto en la seccién 7.3 del Cédigo Internacional Rex&méetidadpRtincipios Generales
de Higiene de los Alimentos (NSR 67.00.241:99). La temperatura del agua dependera del tipo de suciedad que haya que limpiar.

Aplicar una solucion detergente para desprender la capa de suciedad y de bacterias y mantenerla en solucién o suspension.

Enjuagar con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alifierinaes lzasacedad desprendida y
los residuos de detergente.

Tener cuidado de que el uso de material abrasivo no modifique el caracter de la superficie de contacto del alimentagmeatios de cepillos, raspadores y otros
materiales de limpieza no contaminen el alimento.

Una vez que se hayan cumplido estos requisitos, podré aplicarse el proceso de desinfeccion (véase seccién 3 - Desinfeccion).

METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza se efectda usando combinada o separadamente métodos fisicos, por ejemplo, restregando o utilizando fluidey tnéialiws quimicos, por ejemplo,
mediante el uso de detergentes, alcalis o &cidos. El calor es un factor importante adicional en el uso de métodosniisicesHayugue tener mucho cuidado en
seleccionar las temperaturas, de acuerdo con los detergentes que se usen y la naturaleza del suelo y de las supeijticiéégdedsamateriales organicos
sintéticos pueden absorber componentes de los alimentos, tales como la grasa de la leche, y su poder de absorcion atengnesatoral

Segun las circunstancias, podran emplearse uno o mas de los métodos siguientes:

Manuales: cuando haya que eliminar la suciedad, restregar utilizando una solucién detersiva. Las piezas desmontableésati@lg lnagequefios dispositivos
del equipo, tal vez haya que remojarlos en detergente en recipiente aparte, con el fin de desprender la suciedad az@salestragar.
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2.3

2.4

3.1

3.2

Limpieza “in situ”: la limpieza del equipo, incluso las tuberias, con una solucién de agua y detergente, sin desmontenidbesduiperias. El equipo debe estar
disefiado adecuadamente para este método de limpieza. Para la limpieza eficaz de las tuberias se requiere una velocidadnde fleidl,5 metros por segundo
(5 pies por segundo) con flujo turbulento. Deberan identificarse y eliminarse en lo posible las piezas del equipo qae himpaese satisfactoriamente con este
método. Si esto no puede hacerse en forma satisfactoria, deberan desmontarse dichas piezas para limpiarlas e impedirlgua senaaminacion (Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, seccién 4.5.2.1).

Pulverizacion a baja presion y alto volumen: aplicacion de agua o una solucién detergente en grandes volimenes a @ssid@€sape (6,8 bar) aproximadamente.
Pulverizacion a alta presion y bajo volumen: aplicacion de agua o una solucion detergente en volumen reducido y a &®geesidmsta 1 000 ppc (68 bar).

Limpieza a base de espuma: aplicacién de un detergente en forma de espufia, durante 15 o 20 minutos, que se enjuagayadyrdeecizada.

Maquinas lavadoras: algunos contenedores y equipos empleados en la elaboracién de alimentos pueden lavarse con magaqmasagseadizan el proceso
de limpieza indicado mas arriba, ademas de desinfectar mediante el enjuague con agua caliente una vez concluido glieido @erliestas maquinas se pueden
obtener buenos resultados, siempre que se mantenga su eficacia y eficiencia mediante un mantenimiento regular y adecuado.

DETERGENTES

Los detergentes deben tener buena capacidad humectante y poder eliminar la suciedad de las superficies, asi como esihtesezriasispension. Asimismo,
deben tener buenas propiedades de enjuage, de suerte que eliminen facilmente del equipo los residuos de suciedadEyidetargentbos tipos de detergentes,
por lo que se recomienda informarse al respecto, con el fin de asegurarse de que el detergente que se utilice en tuaiesguiei@scsea adecuado para eliminar
el tipo de suciedad resultante de una determinada elaboracién de alimentos y se aplique en la concentracion y tengmeatuEh detergente que se use debe
ser del tipo no corrosivo y compatible con otros materiales, incluidos los desinfectantes empleados en los programas Alenseusgheth en algunos casos las
soluciones frias de detergentes pueden ser mas eficaces, para eliminar la grasa animal se necesitara la aplicaciéseatimeltadian de sales minerales en el
equipo puede causar la formacion de una escama dura (“piedra”), especialmente en presencia de grasa o proteinas. En tainsecheaygaique usar un acido o
detergente alcalino, o ambos, para eliminar tales depositos. La “piedra” puede ser una de las principales fuentes dacdtéeiecian Puede ser reconocida
facilmente, por su fluorescencia al aplicar rayos ultravioleta que detectan depdsitos que, normalmente, escapan a laissgeccinaria.

SECADO DESPUES DE LA LIMPIEZA

Cuando el equipo se deja mojado después de lavarlo, pueden proliferar microorganismos en la capa de agua. Por elideestagortaanto antes después de
lavarloy, si es posible, dejar que se seque naturalmente al aire. Para el secado se puede usar papel o materialgseabstgbentesarse una sola vez y desecharse.

Para el equipo que no pueda desmontarse deben proveerse puntos apropiados de desagiie asi como batidores para seqaielzs iy losiaquipos que se
puedan desmontar para la limpieza.

Todo equipo que inevitablemente quede mojado durante un periodo durante el que pueda desarrollarse un nimero importéis, diebtci desinfectarse
inmediatamente antes de volver a usarlo.

DESINFECCION

CONSIDERACIONES GENERALES

Aunque la desinfeccion da lugar a la reduccién del nimero de microorganismos vivos, generalmente no mata las espaasiactesiafectante eficaz no mata
necesariamente todos los microorganismos, pero reduce su nimero a un nivel al que razonablemente puede suponersegquelasgagubiingin procedimiento
de desifeccion puede dar unos resultados plenamente satisfactorios, a menos que a su aplicacion le preceda una lingpieaa desiplectantes deben seleccionarse
de acuerdo con los microorganismos que han de eliminarse, el tipo de alimento que se elabora y el material de las se/gerfiaiesg contacto con el alimento
y, cuando sea apropiado, de acuerdo con los criterios mencionados en la seccion 3.4. La seleccion depende tambiéagdel dippodible y el método de limpieza
empleado. El uso continuado de ciertos desinfectantes quimicos puede dar lugar a la seleccién de microorganismos etsistestseliesinfectantes quimicos
cuando no sea viable la aplicacién de calor. Los métodos de limpieza descritos en la seccién 2.2 podran utilizarse tdanapdicazicm de desinfectantes.

DESINFECCION POR CALOR

Una de las formas mas comunes y mas Utiles de desinfeccion es aplicar calor himedo para elevar la temperatura de E0S@Qp@@i@fe), por lo menos. Sin embargo,
las temperaturas elevadas desnaturalizaran los residuos de proteinas y los coceran sobre la superficie del equipm.€Rarskniziat eliminar todos los materiales,
tales como los residuos de los alimentos, haciendo una limpieza cuidadosa antes de aplicar el calor para desinfectar.
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3.21

3.3

3.35

3.4

Desinfeccion con agua caliente

Es el método preferido y que méas se usa en la industria de productos alimenticios. Las piezas desmontables de las méagoipassni@s pequefios del equipo
se pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que mantenga una temperatura de desinfeccién durante un periaateeefeplaB0IC (176°F) durante
2 minutos. El enjuague con desinfectante en las lavadoras mecéanicas debe alcanzar esta temperatura de desinfeccdgyimineesiod debera ser el suficiente
para que en la superficie del equipo se alcance esta temperatura. El agua a una temperatura de desinfeccién escalipriategidasspor lo que habra que utilizar
cestas de rejilla o cualquier otro tipo de soporte, cuando el proceso sea manual.

Desinfeccion por vapor

Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie debera elevarse al punto de desinfeccién durante un tiempo adecnadesiiié\conveniente disponer

de vapor para la desinfeccion en todos los locales de la planta. Sin embargo, las lanzas que emiten chorros de vagaraafestiléectar las superficies de la
magquinaria, y otras superficies de dificil acceso, o que hay que desinfectarlas in situ, sobre el piso de la fabrieeniehtaléetas superficies durante la aplicacion
de vapor de alta temperatura, favorece su secado posterior. El uso de vapor puede presentar problemas al producirs@laslmaestsas equipos u otras piezas
de la estructura. El vapor de alta temperatura puede pelar la pintura de las superficies puntadas y eliminar los lulasgairEsdeoviles de la maquinaria. Ademas,
algunos tipos de materiales, tales como el plastico, no son idéneos para el tratamiento con vapor vivo. Los chorroslisamper délizados Gnicamente por

personal especializado para ello, ya que puede ser peligroso en manos inexpertas.

DESINFECCION CON SUSTANCIAS QUIMICAS

Los factores que se indican a continuacién afectan a la eficacia de los desinfectantes:

Inactividad debida a la suciedad

La presencia de suciedad y otras materias de sedimentacion reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicosnGeiaadadiaglad, los desinfectantes
no surtiran efecto alguno. Por lo tanto, la desinfeccién con sustancias quimicas debera efectuarse después de un iezeso eie tiambinacién con el mismo.

Temperatura de la solucién

En general cuanto mas alta sea la temperatura més eficaz sera la desinfeccion. Es preferible usar, por tanto, unargetiaitte tibg o caliente que una fria. Sin
embargo, hay algunas limitaciones en cuanto a las temperaturas que hay que aplicar, por lo que habré que seguir las istriatrioante. A temperaturas
superiores a 43°C (110°F) los yoddéforos liberan yodo, lo que puede manchar los materiales. La accion corrosiva del darosmduoeetusan soluciones calientes
de hipoclorito.

Tiempo

Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que sean eficaces. Este tiempo de corpaeerviimode acuerdo con la
actividad del desinfectante.

Concentracion

La concentracién de la solucién quimica necesaria, variara de acuerdo con las condiciones de uso, y debera ser addnaidagaréal que se destina y el medio
ambiente en que haya de emplearse. Las soluciones deberan prepararse, por tanto, siguiendo estrictamente las insfalnaanés del

Estabilidad

Todas las soluciones desinfectantes deberan ser de preparacion reciente, en que se hayan utilizado utensilios limpooseEotaliones existentes o el
mantenimiento prolongado de soluciones diluidas listas para ser usadas, puede reducir la eficacia de la solucion desodaedatitee, tal vez, en un depoésito
de organismos resistentes. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con detergentes y otros desinfectartesveEsicacperiodicamente la
eficacia de los desinfectantes, especialmente cuando se han disuelto para usarlos. Existen a tal fin equipos de ensdgdécitaies.

SUSTANCIAS QUIMICAS IDONEAS PARA LA DESINFECCION DE LOS LOCALES DE LAS FABRICAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS

Los desinfectantes quimicos que pueden envenenar los alimentos, tales como los fenélicos no deben usarse en las Hvecamdieaeiimentos ni en vehiculos.
Debera tenerse cuidado de que los desinfectantes quimicos no dafien al personal, y de que cuando se usen en lugaresatoodeasesgoran animales, tales
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3.4.1

3.4.2

3.4.3

3.4.4

como establos y vehiculos, no les produzcan molestias. Entre los desinfectantes mas cominmente utilizados en la irdakitnentiesise encuentran los que
se indican a continuacion.

Cloro y productos a base de cloro, incluidos los compuestos de hipocloruro

Estas sustancias, si se utilizan debidamente, pueden considerarse entre las mejores para las plantas de elaboraciénatimentidiastoy vehiculos. Pueden
obtenerse soluciones de hipocloruro liquido que contienen de 100 000 a 120 000 miligramos de cloro por litro, 0 mezel@gecws &n forma de cristales
clorados. Estos desinfectantes tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de microorganismos, y son relativam&ue losrands. apropiados para la
desinfeccion general de las plantas de productos alimenticios. Deben usarse en concentraciones de 100 a 250 miligradispaiebiéopor litro. Como este

grupo de desinfectantes corroe los metales y produce ademas efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo antepediilde tessiiectadas con dichos
productos, después de un tiempo suficiente de contacto. Los desinfectantes clorados, con excepcién del biéxido de clewoeficarla rapidamente ante la
presencia de residuos organicos.

Yodéforos

Estas sustancias siempre se mezclan con un detergente en un medio &cido, por lo que son muy convenientes en los caseesitague lsepiador acido. Su
efecto es rapido y tienen una amplia gama de actividad antimicrobiana. Para desinfectar superficies limpias, normalcesita,s&rsolucion de unos 25 a 50
miligramos por litro de yodo disponible a pH <4. Pierden su eficacia con materias organicas. Es posible observar visieloaeiedia los yodoforos, ya que
pierden el color cuando el yodo residual ha bajado a niveles ineficaces. No son téxicos cuando se emplean en concentralgsnpsmagueden incrementar el
contenido total de yodo de la dieta. Apenas tienen sabor u olor, pero mezclandose con determinadas sustancias en edimeatosar envenenamiento. Los
yodoforos pueden tener una accion corrosiva en los metales, dependiendo de la férmula del compuesto y la naturalefidealfasypeise apliquen. Por estas
razones, debe tenerse especial cuidado en eliminarlos enjuagando las superficies después de utilizarlos.

Compuestos amdnicos cuaternarios

Todos estos compuestos presentan también buenas caracteristicas detergentes. Son incoloros, relativamente no comesales gatoson toxicos, pero pueden
tener un sabor amargo. No son tan eficaces contra las bacterias Gram-negativas como el cloro y los desinfectantesa pgsedfes. Las soluciones tienden
a adherirse a las superficies, por lo que es necesario enjuagarlas a fondo. Deben utilizarse en una concentracién d200modigdvbs por litro. Se requieren

concentraciones mas altas cuando se emplean con aguas duras. No son compatibles con jabones o detergentes aniénicos.

Agentes anfoteros tensoactivos

Este tipo de desinfectante, relativamente nuevo, consiste en agentes activos con propiedades detersivas y bacterididfes.t@aciddel, relativamente no
corrosivos, insipidos e inodoros, y son eficaces cuando se usan de acuerdo con las recomendaciones del fabricantefidRieirdesoauneterias organicas.

Acidos y élcalis fuertes

Ademas de sus propiedades detergentes, los acidos y alcalis fuertes tienen considerable actividad antimicrobiana. Bgbectehensdado de que no contaminen
los alimentos. Después de un tiempo de contacto adecuado, todas las superficies que han sido desinfectadas deberamsametgrsefmal con agua que se
ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimenos, citados en la secciésehte detgxo.

VERIFICACION DE LA EFICACIA DE LOS PROCEDIMIENTOS

Debera verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccién mediante la vigilancia microbiol6gicpetéidEs sjue entran en contacto con los
alimentos.

Aplicando una vigilancia microbiolégica analoga para los productos en todas las fases de produccion se obtendra la inémesaci@rsobre la eficacia de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

En el muestreo para la verificacion microbiolégica del equipo y las superficies que entran en contacto con los alimehtotlizdeberun agente atenuador
(neutralizador) para eliminar cualquier residuo de los desinfectantes.

- FIN DE LANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Robetaddqr Presidente de la Republica).-
MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



ACUERDO Ne 876.
San Salvador, 11 de octubre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vistos los escritos presentados a este Ministerio los dias 22 de septiembre y 3 de octubre de 2000, por el sefior Alfr&dgdvitnAbrego, actuando en su calidad
de Representante Legal de la Sociedad NEW HEAVEN INDUSTRIES, SOCIEDAD ANONIMA DE CAPITAL VARIABLE, que puede abreviarse 8I.A.DE C. V.,
registrada con Numero de Identificacién Tributaria 0614-130700-103-3, el primero relativo a que se le concedan los leelaefieiodelZonas Francas Industriales y de
Comercializacion, para dedicarse a toda clase de actos y operaciones de indole comercial, industrial y de servicios cnoutiiiexios; y el segundo remitiendo copias
de contrato de arrendamiento, estados financieros proyectados y descripcién de proceso de produccion;

CONSIDERANDO:

I Que las solicitudes de mérito fueron admitidas en el Ministerio de Economia los dias 22 de septiembre y 3 de octubre de 2000;

II. Que se han llenado los requisitos exigidos por la Ley de Zonas Francas Industriales y de Comercializacion;

Il. Que el Ministerio de Economia ha emitido su dictamen en sentido favorable;

POR TANTO,

De conformidad a las razones expuestas y Articulos 1, 18 y 19 de la Ley de Zonas Francas Industriales y de Comercieliztcisteries

ACUERDA:

1. Autorizar como Deposito para Perfeccionamiento Activo, a la Sociedad NEW HEAVEN INDUSTRIES, SOCIEDAD ANONIMA DE CAPITAL BIARI4ue
puede abreviarse N. H. I., S. A. DE C. V., para que pueda establecerse en Calle Circunvalacion, Antiguo Cuscatlan, Bookegéel? Bdustrial Plan de La Laguna,
Antiguo Cuscatlan, La Libertad y dedicarse al bordado computarizado y serigrafia en general, que seran destinados fu€ardelaknericana;

2. Conceder a la Sociedad peticionaria los beneficios que establece el Articulo 19, literales a), b), c), d), e) y felBdmasyrancas Industriales y de Comercializacion;

3. Declarar como Depdsito para Perfeccionamiento Activo, las instalaciones que ocupa la Sociedad beneficiaria, ubicadziscem@ddieion, Antiguo Cuscatlan,
Bodega N° 2, Complejo Industrial Plan de La Laguna, Antiguo Cuscatlan, La Libertad;

4, Queda obligada la Sociedad beneficiaria de conformidad al Articulo 28 literales a), b), c), d) y e) de la Ley, en prapforci@taon relacionada con su operacion
y cualquier otra que requieran los Ministerios de Economia y de Hacienda;

5. La Sociedad beneficiaria debera dar cumplimiento a las disposiciones de la Ley de Zonas Francas Industriales y deaCimegyciatizlemas obligaciones que
se le imponen por medio de este Acuerdo y en Resoluciones o Instructivos que emitan las Instituciones competentes;

6. El presente Acuerdo entrara en vigencia el dia de su publicacién en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE.

BLANCA IMELDA DE MAGANA,
VICEMINISTRA DE COMERCIO E INDUSTRIA.

(Mandamiento de Ingreso N° 26269).



