ACUERDO N° 823
San Salvador, 26 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 deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recome@f@idscO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO AHUMADO NSR
67.00.263:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATIRONdehek@ DOSCIENTOS
SETENTA Y CUATRO, de la Sesién 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 Recomenda@d@DIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO AHUMADO NSR 67.00.263:99. De acuerdo a los
siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 25-1979
SALVADORENA

CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO AHUMADO

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 25-1979 del Codex Alimentarius

ICS 67.120.30 NSR 67.00.263:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRiltkiguez 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 AHUMADO

1 CAMPO DE APLICACION

El presente codigo de précticas se aplica al pescado y productos pesqueros ahumados, como se definen en la seccidligd,dguesse déstinan al consumo
humano.

Contiene las orientaciones tecnolégicas y los requisitos esenciales de higiene de la elaboracién, manipulacion, almaagisaibiesitm de pescado y productos
pesqueros ahumados.

No ofrece informacién concreta sobre métodos determinados para ahumar una especie determinada de pescado. Las vartestmesdmlasecnologia de los
alimentos son demasiado numerosas para justificarlo.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.263:99

2. DEFINICIONES

Para los fines de este Cédigo, se entiende por:

“salmuerado”, el procedimiento que consiste en colocar el pescado en una solucién de sal comun (cloruro sédico) en agua durantdigmparsufiue el tejido
muscular del pescado absorba una cantidad considerable de agua;

“mirar a trasluz” , pasar el pescado sobre un banco translicido iluminado desde abajo para detectar parasitos y otros defectos;

“endurecimiento exterior”, el resultado de una desecacion demasiado rapida que hace que la capa exterior del producto se ponga correosa;
“enfriamiento” , enfriar el pescado hasta una temperatura préxima a la del punto de fusién del hielo;

“agua de mar limpia”, la que retine las mismas condiciones microbiolégicas que la potable y esta exenta de sustancias desagradables;

“limpieza” , la supresién de toda materia desagradable de las superficies;

“ahumado en frio”, ahumar el pescado a temperaturas a las que no muestre sefiales de coagulacién térmica de la proteina;

“contaminacion”, la transmision directa o indirecta de materiales desagradables al pescado;

“desinfeccion”, la aplicacion de agentes o procesos quimicos o fisicos higiénicamente satisfactorios para limpiar las superficiediynioardétle microorganismos;

“coloreado”, el tratamiento del pescado, antes del ahumado, con un colorante natural o artificial aprobado por el organismo oficiéé coompaitgeto de obtener
el color del pescado ahumado;

“salazon en seco’la mezcla de pescado con sal comun (cloruro sédico) de manera que la salmuera resultante se escurra;

“pescado”, cualquier animal vertebrado acuético de sangre fria, cominmente conocido como tal. Comprende peces, elasmobrangquiasyyaeldgsopodos. A
los efectos de este codigo, y a menos que se excluya especificamente, el término también incluye moluscos y crustacdogldsdt@mmamiferos, anfibios, y

reptiles acuaticos;

“aditivo alimentario” , cualquier sustancia que normalmente no se consume como alimento ni se usa normalmente como un ingrediente caraadteréstiop del
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién intencional al alimento con un fin tecnolégico (incluso organoléptico) en kidiapetaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetamiento, transporte o conservacion de ese alimento resulta, o es de prever que resuitir@litactante) en que o él o sus
derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos. El término no coropnémahémdote$” ni las sustancias
afiadidas a los alimentos para mantener o mejorar las calidades nutricionales.

“pescado fresco’ el recién capturado que no ha recibido tratamiento conservador y que se ha preservado solamente enfriandolo;

“ahumado en caliente”, ahumar el pescado a temperaturas y periodos suficientes para lograr la coagulacion térmica de la proteina en todo el animal;
“conservacion”, el tiempo durante el cual el pescado se conserva sano y aceptable como alimento para el hombre;

“humo liquido” , una solucién de humo de madera que, cuando se diluye convenientemente, puede emplearse para dar sabor a humo gksjpsdartos

“camara de ahumado mecénico o tinel de ahumadp&l! tipo de equipo en el que una corriente de humo o aire forzados pasa alrededor del pescado que se va a ahumar.
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El humo necesario se genera fuera de la cAmara de ahumado;

“salazon” o “curado en sal”, el proceso en virtud del cual el pescado se mezcla con sal comun (cloruro sédico) y se almacena en la salmuera duksséviensea a
la sal en el agua extraida del tejido muscular del pescado;

“planta o establecimiento”, el edificio o edificios o partes de éstos que se emplean en la fabricacién o conservacion de alimentos para consunen helacido o
con ellas;

“agua potable”, agua dulce apta para el consumo por el hombre. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las dadas etrigstibicionakes para
el Agua Potable”, de la Organizacién Mundial de la Salud;

“sal”, la sal (cloruro sédico) de calidad adecuada y por lo deméas apta al efecto;

“Humo” , lo forman, por combustién o friccion, los productos volatiles de la madera (incluido el aserrin) o plantas lefiosasle mafuzataexcluidas la madera
o las plantas que han sido impregnadas, coloreadas, engomadas o pintadas o tratadas de forma analoga. La materiaparelatiizadion de humo debera estar
exenta de materias extrafias, tales como el plastico. El término “humo” incluye los derivados obtenidos por condensadi@m aelbsomo en un liquido
conveniente de calidad alimentaria. Puede prepararse un banco que dara sabor a los productos pesqueros, disolviendoapnapizdaidam agua potable.

“polvo de humo”, un preparado que contiene humo de madera natural absorbido en un polvo de calidad alimentaria soluble en agua. Psede peeparaue
dara sabor a humo a los productos pesqueros, disolviendo una cantidad apropiada de este polvo en agua.

“material resistente a la corrosion”, el material impermeable, sin cavidades, arrugas o escamas, atdxico y no afectado por el agua del mar, hielo, mucszsidad del pe
0 ninguna otra sustancia corrosiva con la que pueda estar en contacto. La superficie tiene que ser suave y capaexpasisistir dimpiezas repetidas, incluido
el empleo de detersivos;

“ahumadero tradicional” , un espacio cerrado, esencialmente una chimenea grande, en el que el pescado puede someterse a los efectos deldamalqpaztioye
naturalmente.

3. REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
3.1 CONSIDERACIONES GENERALES

PARA LA PREPARACION DE PRODUCTOS AHUMADOS NO DEBERAN USARSE PESCADOS NI INGREDIENTES QUE SE HAYAN DETERIORADO O
DESCOMPUESTO O ESTEN CONTAMINADOS HASTA EL PUNTO QUE SEAN IMPROPIOS PARA EL CONSUMO HUMANO

Se rechazara toda materia prima que contenga sustancias nocivas descompuestas o extrafias que no se puedan redweptablésehesliante procedimientos
normales de clasificacion o preparacion.

Se rechazara todo pescado enfermo o se quitara la parte que lo esté. Sélo se ahumara pescado limpio y sano apto pdrarehoonsumo

EL PESCADO DESTINADO AL AHUMADO SE TRATARA CON EL MISMO CUIDADO Y ATENCION DESDE EL MOMENTO DE LA CAPTURA HASTA
EL DEL TRATAMIENTO, QUE EL DESTINADO AL MERCADO DE FRESCO

Con casi todos los procesos y principios que entran en la preparacién del pescado para el ahumado son similares didasignesdaapreparacion para su venta
en fresco. Por tanto, las recomendaciones del “Cédigo de préacticas para el pescado fresco” (NSR 67.00.249:99) y, de,selr‘@qdlitigb de préacticas para el
pescado congelado” (NSR 67.00.252:99), deberian emplearse como guia en la manipulacién y preparacion del pescado para el ahumad

4. INSTALACIONES Y SU FUNCIONAMIENTO
4.1  CONSTRUCCION Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA
4.1.1 Consideraciones generales

LOS AHUMADOS SE PROYECTABAN Y EQUIPARAN DE MANERA QUE TODA LA MANIPULACION Y ELABORACION SE EFECTUEN
EFICIENTEMENTE Y TODOS LOS MATERIALES Y PRODUCTOS PASEN DE UNA FASE DE LA ELABORACION A LA SIGUIENTE DE MANERA
ORDENADA Y CON EL RETRASO MINIMO

En los proyectos de la distribucion y equipo de un ahumadero de pescado, se tendra un gran cuidado de que haya espaoiicienteslipara efectuar cada
operacion debidamente, teniendo en cuenta la calidad y condiciones higiénicas del producto terminado y para que elgpestadalgdpasen de una a otra fase
ordenadamente.

Para impedir la contaminacion entre diferentes actividades y proteger las buenas condiciones higiénicas y calidad d@rpdactmopesqueros ahumados, las
operaciones siguientes deberan efectuarse en salas separadas o en lugares bien definidos de dimensiones adecuada® (Yé&Begtahne del proceso de
ahumado de pescado”):
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recepcion y almacenamiento de la materia prima;
elaboracion (limpieza, salmuerado, ahumado);

enfriamiento, empaquetado; y

E I

almacenamiento de los productos terminados.

Los lugares donde se manipula y almacena el pescado estaran totalmente separados del:
1. almacén de desechos;

2 almacén de materiales para empaquetar;

3. almacén de productos de limpieza y desinfeccion; y

4

almacén de madera y sus derivados empleados en el ahumado.

Los lugares donde el pescado se escurre y se seca antes del ahumado o se enfrian los productos después de éstetodielsdareeuisitos relativos a edificios
y sanidad que se aplican en otros lugares donde se manipula y elabora el pescado. Se dispondra de suficiente espagianefigalatlerado, salazén o salado
en seco del pescado antes del ahumado si la temperatura ambiente lo requiere.

4.1.2 Construccion

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

Se estudiar4 con mucho cuidado el lugar donde se va a construir un ahumadero de pescado, sus formas, distribucion, cceastipmcrstandose especial
atencion a los aspectos higiénicos, medios sanitarios y control de calidad.

Cuando se construyan nuevos establecimientos o se modifiquen los existentes, se consultaré siempre con las autoricesledowatemnen lo relativo a cddigos
de construccion, condiciones higiénicas del funcionamiento y evacuacion sanitaria de las aguas residuales y desectexsndiehéstabl

Antes de construir una nueva planta o modificar una ya existente, debera estudiarse el diagrama del proceso de elab®elddrexeéh, “Diagrama del proceso
de ahumado de pescado”). Solo un plan de trabajo bien organizado puede asegurar el rendimiento méximo de la actividatbydel pejdr calidad.

El lugar donde se manipula el alimento debera estar completamente separado de todo lugar empleado como vivienda.
LOS SUELOS SERAN DE SUPERFICIE DURA, INABSORBENTE Y ESTABAN BIEN DESAGUADOS

Los suelos se construiran de materiales duraderos, impermeables, atdxicos e inabsorventes, faciles de limpiar y dedméettdesBeantes y no tendran grietas;
se les dara una ligera pendiente para que los liquidos escurrarn hacia drenajes tapados con rejillas de quita y pon.

Si los suelos son acanalados u ondulados para facilitar la traccion, los canales deberan dirigirse siempre hacia ehcipahgie 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 terminado, es poroso y puede absorber aceites animales, salmueras fuertes, diversos dgiegedéesinfedtantes. Si se emplea, debe
ser denso y de buena calidad, con una superficie impermeable bien terminada.

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

Para evacuar los desechos liquidos y semiliquidos de las instalaciones, es necesario que existan buenos y suficienfesrdegégieelo debe haber lugares
en los que el agua pueda formar charcos. Los desagties seran de material liso e impermeable y capaces de aceptar idanddriquidatsin rebosamientos ni
inundaciones. Todas las entradas de las descargas deberian tener un sifén colocado en lugar adecuado y facil de limpiar.

Los conductos por los que descarguen los desechos deben estar bien ventilados, tener un didmetro interno minimo deo4@4pntgadas) y, de ser preciso,
descargar en un colector para eliminar los desechos sélidos. El colector estara siempre situado fuera de los lugarEénleseldbdeacemento impermeable u otro
material analogo, se ajustara a las ordenanzas municipales y sera aprobado por el organismo local competente.
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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, azulejos de ceramica de tipo industrial, ddelédasraaseetalicas que resistan la
corrosion, como el acero o las aleaciones de aluminio, y no metélicas que resistan los golpes, tengan superficie detauistieasarae reparen facilmente.

Todas las juntas de las laminas se obturaran con zulaque u otros compuestos que resistan el agua caliente y se tapiangercosatilas donde sea necesario.

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 y debidamente empotrados pgredaddsenlcubiertos y montados
al menos a 10 cm (4 pulgadas) de la pared para poder limpiarlas bien y evitar que aniden insectos.

LAS REPISAS DE LAS VENTANAS SERAN DE DIMENSIONES MINIMAS, TENDRAN UNA INCLINACION HACIA ADENTRO DE 4¥ ESTARAN POR
LO MENOS A UN METROS (3 PIES) DEL SUELO

Las repisas y marcos de las ventanas se haran de un material liso e impermeable, y, de serio de madera, estaran banrppiszdoisiternos estaran inclinadas
para que no se depositen materias o se acumule polvo y se construirdn de manera que se limpien facilmente.

Las ventanas deberan ser de una sola luna y en las que se abren, se pondran mosquiteros faciles de desmontar y linsgiadedeberéaterial que resiste 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 pasen el pescado y sus productos deberan ser o estar revestidas de metal que resista la aioroséterialdeonveniente que resista
los golpes, y de cierre automatico, a menos que estén dotada 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 colveréenteepda parte que da a las salas
de elaboracion, que permita limpiarlas faciimente.

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

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

En los edificios donde la techumbre contenga vigas, maderos, conductos y otros elementos estructurales, se deber& haseinmeitatamente debajo de ellos.

Donde no puedan ocultarse las vigas y maderos, la parte inferior del tejado puede ser satisfactoria a condicion des quécioesessén obturadas y las superficies
de sustentacion sean lisas, bien pintadas de un color claro, faciles de limpiar y construidas de manera que protejasipepgoduas del polvo y de los objetos
que puedan caer.

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

Se prestara especial atencién a la ventilacién de los lugares y maquinas que emiten el calor, vapor, humos desagratdbtesomi@eninantes. El flujo de aire
en los locales deberia ser de las partes mas higiénicas a las menos higiénicas. Es importante una buena ventilacidrepeoadepsation y la formacién de mohos
en las estructuras elevadas. Las aberturas de ventilacién deben taparse con rejillas y, de ser necesario, dotarsaice [iisogeditanas que se abran para ventilar
los locales deberan tener rejillas que se puedan quitar facilmente para limpiarlas, y estar hechas de material adettgaddaresistsion.

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



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.263:99

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares donde se manipula el pescado deberan ser de seguridailesedan@oéza que no causen
contaminacién en caso de rotura.

Es muy conveniente que los elementos de la instalacién eléctrica estén empotrados a ras del techo o que su superéisté sapmsitacto con éste con objeto
de impedir la acumulacién de polvo.

LA MADERA, EL ASERRIN O LOS OTROS MATERIALES QUE SE EMPLEEN EN EL AHUMADO DE PESCADO SE ALMACENABAN EN LUGARES
SEPARADOS BIEN PREPARADOS

La madera, virutas o aserrin se almacenaran en un lugar o edificio separados de las salas donde se elabora el pescadpig de hereecontaminacién por polvo
u otras materias extrafas.

Para impedir el calentamiento espontaneo y la proliferacion de mohos, las virutas y aserrin de madera estaran seccscthamgiceese almacenaran en silos,
montones o recipientes grandes. El almacenamiento en sacos tiene la ventaja de que permite una ventilacion y secadmmeoipslgaion mas conveniente.

4.1.3 Condiciones higiénicas

LOS LUGARES DONDE SE RECIBEN, ALMACENAN O MANIPULAN LAS MATERIAS PRIMAS DEBERAN ESTAR SEPARADOS DE AQUELLOS EN
LOS QUE SE PREPARA, ELABORA Y ENVASA EL PRODUCTO

Para recibir y almacenar las materias primas deberan existir salas separadas o lugares bien definidos y de dimensteses suficien

Los lugares de recepcién y almacenamiento estaran siempre limpios y seran de materiales que pueden limpiarse rapidgenéntel pestado de la deterioracion
y contaminacion.

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

Tendran que tomarse precauciones para que los desechos que se van acumulando y almacenan hasta su evacuacion, eénegntotegidosectos y exposicion
al calor.

Se dispondréa de un local separado para almacenar los desechos en recipientes impermeables. Las paredes, suelo ycashinsiéugailes que queden debajo
de los recipientes elevados se construiran de un material impermeable, facil de limpiar.

Los recipientes para basuras y desechos que estén fuera del establecimiento tendran tapas que cierren bien. Debemtbaeparad@para depositarlos, con
facil acceso para la carga y descarga de vehiculos. Los soportes para los recipientes deberan ser de material solmnkable, ifacil de lavar y enjuagar. Si
se usan muchos recipientes convendré instalar lavadoras mecanicas para efectuar el lavado normal. Los recipientes derédesistjpaepstidos lavados normales.

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

LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE SUBPRODUCTOS DEBEN ESTAR TOTALMENTE SEPARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE
PREPARA PESCADO AHUMADO PARA EL CONSUMO HUMANO

La elaboracion de derivados o productos que no sean pesqueros y que no sean aptos para el consumo humano se efestise@aendosal en lugares en los
que haya una separacion fisica, de tal manera que no exista posibilidad alguna de que el pescado fresco o ahumadms sesdetarathen.

EN MUCHOS PUNTOS DE TODO EL ESTABLECIMIENTO Y CONSTANTEMENTE DURANTE LAS HORAS DE TRABAJO HABRA UN SUMINISTRO
ABUNDANTE DE AGUA POTABLE Y/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, elabora, envasa y ajjuapenabkeoéagua de mar limpia y debera
suministrarse a una presion que no sea inferior a 1,4 kg/cm2 (20 Ib/pulg2).

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 calientetpatpbl@tra minima de 65°C.
Se adoptaran otras medidas para reducir la temperatura del agua destinada a otras finalidades, como lavarse las manos.

Para reducir el nUmero de microorganismos e impedir la acumulacién de olores a pescado, el agua fria de limpieza cositedepdaidosificacion de cloro que
permita variar el 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.
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CUANDO EN LA PLANTA SE EMPLEA LA COLORACION DEL AGUA, EL CONTENIDO RESIDUAL EN CLORO LIBRE DEBERA MANTENERSE
DE FORMA QUE NO EXCEDA DE LA CONCENTRACION EFECTIVA MINIMA PARA EL USO PREVISTO

No se dependera de un sistema de cloracién para solucionar todos los problemas sanitarios. El uso ilimitado del cloremediaedizs condiciones
antihigiénicas en un establecimiento elaborador.

EL HIELO SERA DE AGUA POTABLE O 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 ahumado se hara con agua potable o agua de mar limpia.

Se dispondra de una sala especial u otro almacén apropiado, para proteger el hielo de la contaminacién y la fusién exoesivazha que con mas
frecuencia acarrea el hielo al producto terminado son polvo, escamas de pintura, trocitos de madera o aserrin, pajae. Devauénteducirse al minimo
el trafico a pie.

Se tendra que tener cuidado de que el hielo empleado para enfriar el pescado o los productos pesqueros no los contamine.

CUANDO SE UTILICE UN SUMINISTRO AUXILIAR DE AGUA NO POTABLE, EL AGUA DEBERA ALMACENARSE EN TANQUES SEPARADOS
Y CIRCULAR POR TUBERIAS SEPARADAS, IDENTIFICADAS CON COLORES CONTRASTANTES Y ETIQUETAS, Y QUE NO TENGAN NINGUNA
CONEXION TRANSVERSAL NI SIFONADO DE RETROCESO CON LAS TUBERIAS DE AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA

Se puede emplear agua no potable para la produccién de vapor, enfriamiento de los intercambiadores de calor y en lansistewasdios.

Es importantisimo que los sistemas de almacenamiento y distribucién de las aguas potables y no potables estén totalohesyersepgista posibilidad
de mezclas o de que se emplee inadvertidamente agua no potable en la elaboracién del pescado. Sera potable toda &l ggaseaimptee.

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

Todos los conductos seran impermeables y tendran sifones herméticos y respiraderos. Los desechos no se eliminaran deueaa@raantaminar el
suministro de agua potable o de agua de mar limpia.

Los sumideros y los receptores de sélidos del sistema de desagiie, se pondran fuera del establecimiento y se construiadgueepunesen vaciarse
y limpiarse escrupulosamente al acabar el trabajo del dia o con la frecuencia necesaria.

Cuando se instalen sistemas de evacuacion de desechos en lo alto de las caAmaras de elaboracion para los pisos sspaEEor@s yleliremplazamiento
de esos sistemas deberan ser tales que excluyan toda probabilidad, de contaminacién de las lineas de elaboracion.

La instalacién sanitaria y la evacuacion de desechos debera aprobarlas el organismo oficial competente.

SE DISPONDRA DE LOS MEDIOS NECESARIOS PARA LAVAR Y DESINFECTAR EL EQUIPO

En todos los establecimientos donde se ahume el pescado se dispondra de medios para limpiar y desinfectar las bandéjaebateosnar o filetear,
recipientes, demas equipo similar, asi como las herramientas de trabajo. Tales medios estaran en una sala separadadesignadogie las salas de
trabajo en que exista un suministro abundante de agua potable o agua de mar limpia, fria y caliente a presién y un deadglie adec

Los envases y utensilio empleados en los desechos o materias contaminadas se lavaran en lugar distinto del empleaddgsadegtioddos al
consumo humano.
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SE INSTALABAN RETRETES BIEN ACONDICIONADOS Y DE FACIL ACCESO

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuario y cuartos de aseo suficientes, adecuados y convenientemé®e cilaidssle aseo deberan
proyectarse de manera que se garantice la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estaidsigrvehfitdtos y, en su caso, deberan
tener buena calefaccion y no deberan dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retasies|dedieos de agua fria y caliente,
provistos de un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para el secado de lalfandansisyadols de suerte que los
empleados hayan de pasar por donde estan al volver a la zona de elaboracién. Donde haya agua fria y caliente, debe bealbes Eri@ezclarlas. Si se usan
toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un ndmero suficiente de dispositivos distribuidores y receptaculogu€dosigritos no requieran un
accionamiento manual. Deberan 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 sgeconstrateiial impermeable 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

Para calcular la suficiencia de retretes con respecto al nimero de empleados, se puede emplear la formula siguiente:

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 pueden ser sustituidos por urinarios, pero sélo hasta la tercera parte de los retretes necesarios.

EN LAS SALAS DE ELABORACION HABRA LUGARES EN LOS QUE LOS OPERARIOS PUEDAN LAVARSE Y SECARSE LAS MANOS, Y DESINFECTAR
LOS GUANTES

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos siempre fuaasfdteeaijde las operaciones.
Cuando asi proceda, debera disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se debera dispémegraddiegeayfde un preparado
conveniente para la limpieza de las manos. Donde haya agua fria y caliente, debera haber también grifos para mezclaligsoi#eberde un medio higiénico
adecuado para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un nimero pafsiimue distdisuidores y receptaculos.
Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberéan estar provistas de tuberiagjoerilsifendas aguas residuales a
los desaglies.

EL PERSONAL DEBERA TENER COMEDORES, VESTUARIOS, DUCHAS, LAVABOS

Donde trabajan personas de ambos sexos habré vestuarios y lavabos separados, pero los comedores serdn comunesoBredendeieeidener capacidad para
todo el personal y los vestuarios tendran suficiente espacio para que cada empleado tenga su armario sin excesiva @esogastiéalzado que no se empleen
durante las horas de trabajo no se guardaran en ninguna sala 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

La sal y otros ingredientes empleados en la elaboracion del pescado ahumado seran de calidad alimentaria.

LOS MATERIALES PARA EMPAQUETAR Y ENVASAR SE ALMACENABAN EN LUGARES SECOS
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4.2

Las cajas de cartén y materiales para empaquetar y envasar se almacenaran por separado para protegerlos de la humepasipépotwataminaciones.

S| SE CONSERVAN MATERIAS VENENOSAS O NOCIVAS, ESPECIALMENTE MEZCLAS PARA LIMPIAR, DESINFECTANTES, ESTERILIZANTES Y
PLAGUICIDAS, SE ALMACENABAN EN UN CUARTO APARTE DESTINADO Y SENALADO ESPECIFICAMENTE PARA ESE FIN

Todos esos materiales se rotularan de manera bien visible y clara para poderlos identificar facilmente. El cuarto seeneadendi@s materiales en €l contenidos
s6lo deberan ser manipulados por personal capacitado en su utilizacion.

EQUIPO Y UTENSILIOS Y SUPERFICIES DE TRABAJO

4.2.1 Consideraciones generales

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 ESTABAN 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 elaboracién por tocar superficies sucias. Todas las superficies que tocas bebalidresas lisas, no tener picaduras
ni grietas y no estar descascarilladas y no contener sustancias nocivas para el hombre; no les atacaran la sal, lesgagosodelsgngredientes empleados y
resistiran la limpieza y la desinfeccion repetidas. En las superficies empleadas para cortar s6lo se emplearad madenassitne sg@material mejor. Las maquinas
y el equipo estaran construidos de manera que puedan desmp@diacilitar su limpieza y desinfeccion a fondo.

Los recipientes, tinas y barriles para el pescado convendria fabricarlos de plastico lavable o de un metal que resiéta lasicon de madera, ésta se tratara de
modo que no absorba la humedad y se revestira de una pintura duradera, atéxica u otra sustancia que deje una supeséidim|iga fagilmente. Los recipientes
cuya superficie esté picada, corroida o desconchada o tengan pintura que se suelte, no se utilizaran para contenespestptiEariiio cestos de mimbre.

Todo el equipo fijo deberé instalarse de tal forma que sea facilmente accesible y pueda limpiarse y desinfectarse perfectamente

Los depositos para lavar el pescado se disefiaran de manera que permitan un cambio constante del agua con buena diguldesagiieradecuado y seran faciles
de limpiar.

El equipo y utensilios empleados en materiales incomestibles o contaminados se identificaran como tales, y no se empheanigolpapescado y productos
destinados al consumo por el hombre.

LAS MESAS Y OTRAS SUPERFICIES SOBRE LAS QUE SE CORTA EL PESCADO DEBERAN SER DE MATERIALES IMPERMEABLES Y REUNIR LOS
REQUISITOS FISICOS QUE DEBEN TENER LAS SUPERFICIES DE CORTE

Una considerable contaminacion microbiana del pescado se debe al contacto con las mesas de filetear y cortar. Laesupédieies dhacen rapidamente porosas
y se saturan de agua, por lo que resulta casi imposible limpiarlas completamente. No se recomiendan para este trabajo.

Si por no existir otros materiales, se tiene que emplear la madera, se recomiendan los tablones bien terminados y tissupesfieéz que se gasta o corroe la
superficie, el tablon se tiene que reparar o cambiar.

Se desaconseja el empleo de contrachapado u otras estructuras laminadas.

SE ESTIMULARA EL EMPLEO DE MAQUINAS BIEN PROYECTADAS PARA EVISCERAR, LAVAR, ABRIR, DESPELLEJAR, HACER RODAJAS,
SALMUERAR, SUSPENDER EL PESCADO Y OTRAS OPERACIONES ANALOGAS
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Cuando se elaboran grandes cantidades de pescado, el empleo de maquinas bien proyectadas simplificara la preparaciénatierpaxthecen cantidad y con
recuentos bacterianos constantemente bajos. Esto se debe principalmente a que las maquinas bien proyectadas tiemEntslpsdicigermeables y resistentes

a la corrosion, son faciles de desmontar, limpiar y desinfectar y capaces de manipular el pescado con un retraso minimo.

Es esencial que la instalaciéon de maquinaria nueva se estudie bien, esté econémicamente justificada y que se pruebéergntesaaegonerla en empleo

industrial, porque de lo contrario, se pueden sufrir grandes pérdidas.

LAS CUBAS DE SALMUERAR Y SALAR SERAN DE UN MATERIAL QUE RESISTA LA CORROSION Y HECHAS 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 disesso® deinitel material apropiado

y no estan escrupulosamente limpias.

LAS FORMAS DE LOS VEHICULOS PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO PERMITIRAN PROTEGERLO DEL CALENTAMIENTO DURANTE EL
TRANSPORTE, EN SU CONSTRUCCION SE EMPLEABAN MATERIALES QUE SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y COMPLETAMENTE

Las formas y construccién de los vehiculos empleados para el transporte de pescado y productos pesqueros, proporcicnaerefnigeedion y los protegeran

constantemente de la contaminacién por el polvo, y del efecto desecante del sol y el viento. Aun cuando el hielo seaynwaythardawduraciones y distancias
del viaje, el empleo de un vehiculo aislado ofrece mayores garantias contra una insuficiencia de hielo o retrasos ingsreeaistdss, techo y suelo del vehiculo
estaran aislados. El espesor del aislamiento dependera de la temperatura exterior que se encuentre normalmente.[Bedentiedarea aislamiento no contribuye

a enfriar el pescado, pero permite mantenerlo a la temperatura en que se cargé en el vehiculo.
Los vehiculos empleados para el transporte de pescado congelado seran capaces de mantenerlo a una temperatura a2dpf&daodeeiss.

Para facilitar la limpieza de los vehiculos que transporten pescado, sus paredes, suelos y techos seran de un mattitd queosiin, de superficie lisa no

absorbente. El agua del suelo escurrira faciimente.

4.2.2 Equipo para ahumar

LAS PLANTAS DE ELABORACION ESTABAN EQUIPADAS CON HORNOS DE AHUMADO TRADICIONALES O MECANICOS

Es preferible que los dos tipos de horno, el tradicional y el mecéanico, sean proyectados y construidos por especidésgaseafirar su buen funcionamiento

y facil limpieza.

Para el ahumado en frio o en caliente pueden emplearse ambas clases de hornos, pero los mecanicos son mejores paesacdnlgriacalidad del producto
terminado. El horno tradicional es, en esencia, una gran chimenea en la que se pueden suspender los espetones de ébpeseadaoe(garillas o barras en que
se cuelga el pescado, varilla de ahumado) sobre un fuego sin llama. Su construccién es facil y barata y el aire cafieradagoedera que se quema sin llama crea
una corriente vertical de humo que pasa por entre el pescado que se va a ahumar. Normalmente la velocidad de estieotajetésigsal. Pueden efectuarse

algunas mejoras y cierto control del proceso instalando un aspirador y reguladores del tiro en la parte alta de la chimene®. £ emplea de nuevo.

El horno tradicional conviene construirlo de un material de buenas propiedades aislantes, como los ladrillos. De estpieateraenos calor, la distribucion

de la temperatura es mas uniforme y no se condensa la humedad en las superficies interiores durante el tiempo frio.

La superficie interior del horno debera ser lisa y tener un revestimiento de acero inoxidable u otro material apropéadibapkrfrhpieza de las paredes con vapor

y agua caliente.

En el horno tradicional el fuego hay que cuidarlo constantemente porque puede empezar a llamear de repente y coceemancklgegcado que queda mas bajo.
Por esta razén, conviene equipar el horno con un dispositivo de alarma de alta temperatura que es relativamente blaral® instetanil Para hacer el fuego en
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el horno tradicional, normalmente se pone una capa de virutas de madera tapada con otra de aserrin humedecido. Detieste fuegocssar una persona
experimentada.

El horno mecanico ofrece muchas mas posibilidades de regular el proceso. En este tipo de horno, el movimiento de lalmextlseadbtiene mediante
ventiladores eléctricos. La velocidad de la corriente de aire y humo se puede regular, asi como su temperatura y hwae8adIretatio esta provisto de
serpentinas de enfriamiento, su temperatura podra regularse con mas exactitud; la instalacion de las mismas sera esgiesalpsmatel ahumado en frio.

El humo necesario para el horno mecanico se produce fuera de la camara donde esté suspendido el pescado, bien en un simphegergaador de humo
mas perfeccionado. El movimiento positivo de la mezcla aire-humo en el horno permite ponerlo de nuevo en circulacionptr gesutfado una mejor
organizacion del combustible.

Para crear condiciones de elaboracién mas uniformes en los hornos largos y grandes, conviene alternar la posicion teslesipredpecto al lugar de
entrada del humo o recalentar la mezcla de humo-aire durante su paso.

SE RECOMIENDA VIGOROSAMENTE EL EMPLEO DE GENERADORES DE HUMO AUTOMATICOS

Si se desea obtener humo en cantidad y calidad uniformes durante todo el proceso, se recomienda instalar un generadtdéticomo a

Se encuentran en el mercado muchas clases de generadores de humo, en casi todos ellos se emplea aserrin para alimeedacombuoétita en la que una
resistencia eléctrica causa la ignicion. Otros generadores de humo emplean vapor supercalentado o aire caliente pesanimisitdnade la madera. En el
caso del generador de friccion, un bloque de madera se presiona contra un disco o cilindro que gira rapidamente g &iczitom Hade que la madera se queme
y eche humo.

Se recomienda el uso de limpiadores de humo para eliminar las cenizas volantes, el hollin y el alquitran. Puede setilirecedmrioero el agua de limpieza
que se satura rapidamente de las fracciones ligeras que comunican el deseado aroma de humo. Podria resultar afecitanlaéh malduato pesquero.

SE DEBERAN EMPLEAR SIEMPRE QUE SEA POSIBLE INSTRUMENTOS PARA VIGILAR Y REGULAR EL PROCESO DE AHUMADO

En establecimientos que emplean hornos tradicionales a menudo el proceso lo regula por completo la larga experienci@stantareedz es posible obtener
un producto de buena calidad, los resultados frecuentemente no son uniformes.

Se pueden regular factores como la temperatura, humedad, densidad del humo y duracién del proceso. En un ahumadero gieberfadradzeun sencillo
termémetro de cuadrante colocado en el lugar conveniente y acoplado a un sistema de alarma de alta temperatura.

La humedad relativa, que influye en la velocidad de absorcién del humo, evaporacion de la superficie (endurecimientpéieliéstdingl de peso, puede
regularse ajustando las proporciones de recirculaciéon y ventilacion en el horno e inyectando vapor en la trayectoria del humo.

La instalacion de un aspirador y un regulador del tiro en la chimenea del horno regulara la velocidad del aire y el heenpajuenpa el pescado.

EL EQUIPO EMPLEADO PARA SUSPENDER O COLOCAR EL PESCADO DURANTE EL AHUMADO SERA DE UN MATERIAL QUE RESISTA LA
CORROSION Y DE FORMAS QUE PERMITAN UNA LIMPIEZA FACIL

Los carros, estanterias y otro equipo que no esta en contacto directo con el pescado se construiran de manera quemardéaedanciimpletamente.

EN EL EQUIPO EMPLEADO EN EL AHUMADO “ELECTROESTATICO”, QUE LO MANEJARA PERSONAL EXPERIMENTADO, SE REGULABAN
AUTOMATICAMENTE LA TEMPERATURA, HUMEDAD Y DENSIDAD DEL HUMO

En este proceso, las particulas de humo reciben una carga eléctrica en un campo de altisimo voltaje y a continuacicsegbtuehpg@scado que lleva una
carga opuesta. Las particulas de humo ionizadas de esta manera se depositaran en el pescado mas rapidamente queraticbpabgesbtiempo de
elaboracién se reduce sensiblemente. El humo depositado se tiene que “fijar” al producto mediante calentamiento, normémeata aufrarroja.
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4.3

CONDICIONES HIGIENICAS DEL TRABAJO

EL PESCADO DESTINADO AL AHUMADO SE TRATARA SIEMPRE DE MANERA HIGIENICA

Toda manipulacién, elaboracién y envasado del pescado deberan efectuarse siempre con pulcritud.

Deberan tomarse precauciones para que en todo momento el pescado esté protegido de la contaminacién por animaless,ieEnitss guémicos o
microbioldgicos u otras sustancias peligrosas.

El tratamiento del pescado hasta completar su preparacion y envase debera organizarse de manera que permita la masditifaciérpexfidas consecutivas
dentro de la gama de tiempo y temperatura que impidan la deterioracién o la proliferacién de microorganismos patégenasidpeysgiprecauciones
especiales para evitar las condiciones en que puedan desarrollarse esporas de Clostridium botulinum.

Se considera una buena practica elaborar un cuadro de los tiempos permitidos, en cual se asignara a cada operacidinigeadetiemeo total que se
permite que cada pescado permanezca en los locales del establecimiento elaborador.

SE DEBERAN APLICAR NORMAS HIGIENICAS MUY ESTRICTAS DURANTE LA MANIPULACION, ELABORACION Y ALMACENAMIENTO DE
PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS AHUMADOS, PARA EVITAR LA PRODUCCION DE TOXINA POR CLOSTRIDIUM BOTULINUM.

El microorganismo Clostridium botulinum se encuentra en ocasiones en el agua y en los sedimentos del fondo y por esteqeneteshpascado. Si existen
las condiciones precisas, el organismo puede producir una toxina que ingerida en el alimento puede ser mortal.

Algunos procesos empleados en el ahumado en caliente no bastan para inhibir la reproduccién y produccién toxinégeniamebGtabtrion tipo E, y en
los productos salados ligeramente (menos del 5% de sal), no se impedira la proliferacion de este organismo. Cuandmasimeulizs eficaces de evitar los
peligros del botulismo en el pescado ahumado ligeramente salado son, primero, observar rigurosamente las normas higgpicasigasrcorrectas de
elaboracién durante la manipulacién y el tratamiento y, segundo, tener siempre el producto terminado a temperaturas3?@e(8¥9, a la cual no prolifera
el organismo. Es por tanto aconsejable que se indique claramente en la etiqueta la temperatura de almacenamiento recomendada.

La proliferacion y formacién toxinégena por parte del Clostridium botulinum durante el ahumado en caliente pueden eVéadselasgnmbinacion de tiempo
y temperatura y la concentracién salina en la carne del pescado durante su fase acuosa. Por ejemplo, durante el atenteadiel enregjono (Coregonus spp.),
la temperatura interna deberia alcanzar por lo menos 65°C (150°F) durante 30 minutos como minimo y un 5% de la contiratead@iesa@ acuosa, medido
en el segmento mas grueso del musculo. Si dicha concentracion de sal se halla entre 3,5 y 5%, la temperatura intermpodiebaéaga a 82°C (180°F) durante
30 minutos como minimo.

Podran emplearse otros procedimientos segun el tipo de pescado que hayan resultado tener efectos equivalentes em ruprdtifaracitm y toxinogénesis
del Clostridium botulinum.

No hay peligro en el caso del pescado ahumado que se congela, a condicién que esté congelado desde el momento de kagtephdeidncoccion y el
consumo. La coagulacién no destruye los microorganismos por tanto, la manipulacién tosca despues de la congelacion presidtaldo foproliferacion
y produccién de toxina por Clostridium botulinum.

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 toca el pescado deberan lavarse con agua potable fria o caliente o agua de mar limpiagcoenogadadrsea necesaria para obtener
una verdadera limpieza. Es importante que la manera de limpiar suprima todos los residuos y que la de desinfectar reduzicadbieaa de la superficie que
se limpia.

Para una limpieza eficaz se ha recomendado un enjuagado preliminar con agua fria potable o agua de mar limpia, segutado deruadaa caliente a la
temperatura suficiente. El primer requisito es el de contar con un abundante suministro de agua potable o agua de laaréripraaalecuada 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 resultadits nixsessie.y ain esencial que se
empleen agentes de limpieza y desinfectantes, junto con el fregado a mano o a maquina, para ayudar a lograr el oljegcea.qdesgriés de la desinfeccion,
tales superficies deberan rociarse con agua potable fria 0 agua fria de mar limpia, antes de volver a poner el pescado en ellas
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Los agentes de limpieza y desinfectantes deberian ser aprobados por el organismo oficial competente, ser adecuadss parplémqueemplearse de manera
gue no representasen un peligro para la salud.

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

Se admite que el grado de contaminacién bacteriana del pescado y de los productos pesqueros esta en relacién coffidééediel&rabgjer. Por tanto, todas
estas superficies deberan limpiarse, fregarse y desinfectarse por lo menos al final de cada dia de trabajo.

TODAS LAS MAQUINAS UTILIZADAS PARA EVISCERAR, ESCAMAR, LAVAR, FILETEAR, ABRIR, PONER EN ESPETONES U OTRO EQUIPO DE
ELABORACION EMPLEADO EN OPERACIONES ANALOGAS, DEBEN LIMPIARSE, DESINFECTARSE Y ACLARARSE ESCRUPULOSAMENTE
DURANTE LOS PERIODOS DE DESCANSO Y 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 manteadecdadagdno se limpian
con regularidad pueden convertirse en un grave foco de contaminacion.

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 un linggio s€eodyspondra de espacio
y medios adecuados para guardarlos, de modo que las superficies estén protegidas de las salpicaduras, polvo y otrosscontaminant

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 escurde ouatstrialés que resisten la
corrosion. Cuando los utensilios se ponen en liquidos, antes de volver a usarlos se lavaran, desinfectaran y aclarature Senposble, los recipientes
y utensilios se taparan o se pondran boca abajo.

LA LIMPIEZA DEL EQUIPO DE AHUMAR DEBE SER UNA ACTIVIDAD REGULAR

La eliminacién periédica de los depdsitos de alquitran en paredes, techos, ventiladores, espetones, estanteriasesaregesatta, por razones higiénicas
y para reducir el peligro de incendios.

Tanto el equipo tradicional como el mecénico empleados en el ahumado constituyen un riesgo constante de incendio simagchouatguiran.

Es probable que en las cajas de los ventiladores centrifugos se acumule una buena cantidad de alquitran, por lo queemakitandebera hacerse un agujero
para que descargue.

En la limpieza se usan normalmente soluciones alcalinas que se aplican a las paredes y techos a manos con una brociheenzzsaiouogmnectado a un
suministro de agua caliente o vapor. El detergente y los depositos disueltos se aclararan con mucha agua limpia. Pa@ntagtamuejor y uniforme del
detergente con las paredes sucias, se recomienda el empleo de una solucién de espuma del detergente.

La limpieza diaria se puede practicar facilmente instalando permanentemente toberas pulverizadoras giratorias dentreedel ahumad

Siempre que se proyecten nuevos ahumaderos, se habra de tener en cuenta que todas las partes sean accesibles pahadéntpigripefhaya los drenajes
necesarios.

LA SALMUERA EN QUE SE HA PUESTO EL PESCADO DEBERA CAMBIARSE CON TODA LA FRECUENCIA QUE SEA NECESARIO PARA
IMPEDIR QUE SE ACUMULEN UNA ESPUMA GRASA Y SEDIMENTOS DE SAL MEZCLADA CON RESIDUOS DEL PESCADO Y OTRAS MATERIAS
EXTRANAS.
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Después de salmuerar el pescado, en la salmuera quedan impurezas que hay que quitar; proceden principalmente dedas3 pugldesconsistir en sales
no disueltas, particulas de suciedad, escamas, mucosidad y otros restos del pescado, incluidas su grasa, sangre y proteinas.

Estas impurezas hay que quitarlas cambiando la salmuera o filtrandola.

Cada vez que se salmuera una partida de pescado, se comprobara el estado de la salmuera con un areémetro y se egnstacion laguesaria (véase el Anexo
2).

PARA EL TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DEL PESCADO O PRODUCTOS ANALOGOS AHUMADOS, SOLO SE EMPLEABAN CAJAS DE MADERA
Y CARTON Y MATERIALES PARA ENVOLVER NUEVOS Y LIMPIOS, DE EMPLEARSE CAJAS RECUPERABLES, DEBERAN SER DE MATERIAL
QUE RESISTAN LA CORROSION Y LIMPIARSE Y DESINFECTARSE A FONDO DESPUES DEL USO.

No debe estimularse la practica de emplear cajas recuperables para el transporte y distribucién de pescado y producibsaadiosics menos que estén
provistas de un forro interior ligero de uso Unico protegido por una caja exterior recuperable mas resistente.

Con demasiada frecuencia las cajas para uso repetido se dejan sucias en los patios de los establecimientos de elaboracion.

Como es muy importante proteger el pescado o los productos pesqueros ahumados de todos los focos de contaminacionedetesi@nepnplrecipientes
nuevos Yy limpios de un solo uso.

EL AGUA EMPLEADA PARA LAVAR O TRANSPORTAR MATERIAS PRIMAS, COMPRENDIDA LA DE MAR PARA EL ACARREO DE PESCADO Y
OTROS PRODUCTOS MARINOS A LA FABRICA, DEBERA TENER TAL ORIGEN O TRATARSE DE TAL MANERA QUE NO CONSTITUYA UN PELIGRO
PARA LA SALUD.

El agua empleada durante el eviscerado y el escamado o para lavar el pescado, equipo y utensilios debera ser potaivlpia yleorse Empleara de nuevo
a menos que se trate adecuadamente para que redna las condiciones necesarias del agua potable.

LA EVACUACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS, SEMISOLIDOS O LIQUIDOS DE LOS LUGARES DONDE SE DESCARGA, ALMACENA Y
ELABORA EL PESCADO DEBERA 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.

Todos los desechos de un ahumadero de pescado se evacuaran tan pronto como sea posible y de manera que no puedarserophsanse pareel hombre,
ni contaminen los suministros de alimentos y agua u ofrezcan abrigo o lugares de cria a roedores, insectos y otros parasitos.

Los recipientes, canaletas, transportadores, cubas o lugares de almacenamiento empleados para evacuar, recoger o etosderzesiesd u otros, deberan
limpiarse frecuentemente con agua potable o de mar limpia que contengan la cantidad necesaria de cloro libre u otréedadedeatin

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

La organizacién de la eliminacién 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 ANIDEN EN ELLOS INSECTOS, ROEDORES, AVES U
OTROS PARASITOS

Debera implantarse un programa continuo y eficaz para la supresion de insectos, roedores, aves, u otros parasitostaleleconilehtes Este y la zona
circundante seran objeto de exdmenes periddicos para determinar si hay infestaciones. Donde sea preciso tomar meditatapasd saamiento debera
efectuarse bajo la direccién inmediata de personal que conozca a fondo los peligros, incluida la posibilidad de queoedyredesitados queden residuos
nocivos y los agentes quimicos, biolégicos o fisicos deberan reunir los requisitos establecidos por el organismo ofieialecompet
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No deberén emplearse insecticidas mientras el establecimiento esté trabajando, a menos que se puedan quitar los psedetosiniugar, se recomienda
el uso de trampas de insectos adhesivas o de ldmparas insecticidas de luz negra con sus bandejas colectoras. Larsentysasgseasituaran inmediatamente
encima de los lugares de trabajo y deberan estar lejos de las puertas y ventanas.

Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas y otras sustancias nocivas deberan ser del tipo aprobado por el orighoismoetdicte 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 deberan entrar o vivir en las salas o lugares gstaalq y sus derivados se
manipulan, preparan, elaboran o almacenan.

TODO EL PERSONAL DE UN ESTABLECIMIENTO DE AHUMADO DE PESCADO ESTARA SIEMPRE ESCRUPULOSAMENTE LIMPIO Y TOMARA
TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA QUE EL PESCADO, SUS DERIVADOS O LOS INGREDIENTES NO SE CONTAMINEN POR
SUSTANCIAS EXTRANAS

Todo el personal, segun la naturaleza de su trabajo, llevara ropa protectora limpia de color claro, comprendido un czégeatasnayticulos que se podran
lavar o se emplearan solamente una vez. Se recomienda el uso de delantales impermeables cuando asi convenga. Seesetasispaei@valuar visualmente
la limpieza del vestido. Es conveniente que, salvo los obreros que trabajan en congeladores y camaras frigorificasntaseretigasian por debajo del codo,
a no ser que se empleen manguitos protectivos impermeables para cubrir los brazos.

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

En todas partes donde se manipule el pescado se prohibira todo acto que pueda contaminar el pescado, como comer, fuatrcopasiide, etc., 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 direccién tomaré las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa, 0 sospeche, que@adiecaa esfeemedad susceptible
de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infestadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, ningéjacbagepto en ninguna zona
de manipulacion de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamnmtts|osralinicroorganismos
patdégenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones informara inmediatamente a la direccién que esta enferma.

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

LOS TRANSPORTADORES DE PESCADO SE LIMPIARAN Y DESINFECTARAN INMEDIATAMENTE DESPUES DE USARLOS Y SE MANTENDRAN
DE MANERA QUE NO CONSTITUYAN UN FOCO DE CONTAMINACION DEL PRODUCTO.

La limpieza de los vehiculos, recipientes y otro equipo debera organizarse de manera que se pueda practicar periédinzaireatgesrnecesario lavar con
mangueras, fregar y limpiar con agua potable o agua de mar limpia a la que se ha adicionado un detergente o desinfadtante adecu

No deberan utilizarse vagonetas de horquilla elevadora fuera de la instalacién a menos que puedan limpiarse adecuattamdmteuahveren la instalacion.
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4.4

44.1

4.4.2

NORMAS DE FUNCIONAMIENTO Y REQUISITOS DE LA PRODUCCION

Consideraciones generales

EL PESCADO O LOS PRODUCTOS PESQUEROS AHUMADOS SERAN DE BUENA CALIDAD Y ESTAN PREPARADOS Y ENVASADOS DE MANERA
QUE CONSERVEN SU BUEN ASPECTO Y MANTENGAN SU INOCUIDAD

Sélo el pescado que es apto para su venta como fresco o congelado se empleara para su elaboracién como pescado ahwo@i@donihaescea contaminante,
especialmente los escombridos, ha provocado casos de envenenamiento alimentario. Dichos casos han estado relacionaii®sacas desisstamina. La
elaboracién de ese pescado ahumandolo no lo convertird en un producto inocuo para el consumo. El ahumado no puedettsdefiicdtefal mal estado
fisiol6gico del pescado o a una manipulacién y almacenamiento defectuoso. A pesar de que el humo enmascara el salorielpegcado, el que sea de
mala calidad dara unos productos ahumados también de mala calidad.

Manipulacién de la materia prima

TODO EL PESCADO, PRODUCTOS PESQUEROS E INGREDIENTES EMPLEADOS EN EL AHUMADO DE PESCADO ESTABAN EXENTOS DE
DETERIORACIONES Y CONTAMINACIONES Y SERAN INOCUOS PARA EL CONSUMO HUMANO

En el establecimiento de ahumado no se aceptaran materias primas descompuestas, rancias o si se sabe que contiepeivasstaxtiadias que los métodos
normales de preparacion o clasificacion no reducirian a limites aceptables. La sal empleada en la elaboracion de passdiedsietad adecuada y por
lo demaés apta a tal efecto.

EL PESCADO FRESCO QUE NO PUEDA ELABORARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE SU LLEGADA SE REFRIGERARA EN RECIPIENTES
LIMPIOS Y SE ALMACENARA EN LUGARES ESPECIALMENTE ESCOGIDOS DENTRO DE LA FACTORIA, EN LOS QUE ESTARA PROTEGIDO

CONTRA EL CALOR, LA INTEMPERIE Y LA CONTAMINACION POR EL POLVO, LOS INSECTOS O PARASITOS. A SER POSIBLE, EL PESCADO

EN HIELO DEBE MANTENERSE EN UN ALMACEN REFRIGERADO A TEMPERATURA LIGERAMENTE SUPERIOR A LA DEL HIELO EN FUSION

Antes de elaborarlo, el pescado fresco se mantendra refrigerado. Los recipientes llenos total o parcialmente de pessadpifeicinale manera que unos
puedan contaminar a otros. El contacto intimo del hielo y el pescado mediante una buena mezcla o disposicion por capessa&siéngara obtener un
enfriamiento rapido y mantener temperaturas cerca de 0°C (32°F). El hielo triturado o en escamas aceleraré el enfripedéateleriagullamiento que pueden
producir grandes bloques de hielo.

Hay especies de pescado, como el arenque, méas susceptibles a la deterioracion que otras que requieren cuidados especiales.

El pescado que se ha salado en barriles de madera se almacenara refrigerado con una atmoésfera himeda.

Cuando se reciben cantidades de pescado superiores a las necesidades del dia, en el establecimiento habra un frigutéfiga daenaigria prima a una
temperatura proxima a 0°C (32°F). Las existencias deberan limitarse a la cantidad que puede elaborarse mientras el jpelscdd@edidenas condiciones.

Hay que insistir en que la colocacién del pescado fresco en un frigorifico no exime de ponerlo con hielo abundantefitos &sgani destinados a mantener
una temperatura baja y a evitar que se caliente el pescado que ya esta enfriado. La maquinaria utilizada en los frigoviiquarandacer descender la
temperatura de la masa de pescado en poco tiempo. El enfriamiento inicial debe efectuarse con abundante hielo.

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

Como ya se ha dicho, la calidad y el tiempo de conservacién del producto acabado dependen en gran medida de la catidedjdelgeeka utilizado en su
preparacion.

El pescado dafiado (magullado, aplastado, mutilado) dara un producto de muy mala calidad o inaceptable y si por algénamotariratio, transmitira esta
contaminacion a las superficies de trabajo y a otro pescado.

Si se sospecha que el pescado esta infestado de parésitos, debera filetearse y examinarse una muestra representdéwdecatiradifira de proseguirse la
elaboracion.
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4.4.3

Aunque casi todos los parasitos del pescado son inocuos para el hombre, su presencia en la superficie del pescadms sssnlgridadagradable para la
mayoria de los consumidores.

El buen examen al trasluz no sélo detectara paréasitos, sino también manchas de sangre, trozos de piel, visceras, esdafeatog gure podrian reducir la
calidad del producto terminado.

TODO PESCADO DEBERA SER LAVADO MINUCIOSAMENTE ANTES DE ELABORARLO O INMEDIATAMENTE DESPUES DE OPERACIONES
COMO DESESCAMAR O EVISCERAR

Los microorganismos de la descomposicion proceden principalmente de las superficies del pescado y de sus intestinoscibehexgeni®strado que un
lavado eficaz puede eliminar una gran parte de esos microorganismos.

Durante la limpieza, evisceracién o recortado, cada pescado debe lavarse en chorro o rociado de agua potable o agui d® mantloag y a presion
suficientes y aplicado de manera que quede perfectamente limpio. Si se van a quitar las escamas antes de ahumarl@@tiebseseguiraun cuidadoso lavado
porque, de lo contrario, las escamas sueltas que se adhieren a la superficie desmejoraran el aspecto del producto terminado.

El agua empleada en el lavado, aclarado o transporte no se pondra de nuevo en circulacion a menos que se haya tratape dégaarerdo potable.

EL EVISCERADO, DESCABEZADO, DESPELLEJADO, REMOCION DE LAS ESPINAS O TROCEADO, SE HARAN DE UNA MANERA LIMPIA E
HIGIENICA

Todos los desechos que se acumulen durante estas operaciones, se recogen en recipientes que se retiran y vacian ssgglatameatatinuamente por
medios mecénicos o canaletas.

Usualmente el pescado pequefio graso, como arenque, sardina y espadin, se ahuma con visceras.

LA DESCONGELACION DEL PESCADO CONGELADO ANTES DE LA ELABORACION SE EFECTUARA DE LA MANERA QUE SE RECOMIENDA
EN EL “CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO CONGELADO” (NSR 67.00.252:99)

El método para descongelar que se emplee se ajustara al volumen y clase de producto que se va a elaborar y debechéerivaahinée. La exposicion del
pescado a temperaturas elevadas durante la descongelaciéon debera regularse con gran cuidado.

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

En la descongelacion por circulacién de aire, el aire debe estar humidificado y su temperatura no debe ser superio.21°C (70°

El agua empleada para la descongelacion sera de mar limpia o potable y su temperatura no excedera de 21°C (70°F).

Toda la descongelacion se efectuara en condiciones estrictamente higiénicas. Debera evitarse el secado superficial.

CUANDO SE UTILICE PESCADO CONGELADO, LA TEMPERATURA EN CUALQUIER PARTE DEL PRODUCTO DESCONGELADO NO DEBERA
SER SUPERIOR A 7°C (45°F) ANTES DE PROCEDER A LA ELABORACION. SI ESTA NO PUEDE COMENZAR INMEDIATAMENTE, EL MATERIAL
DESCONGELADO DEBERA MANTENERSE REFRIGERADO

Salmuerado y salazén en seco

EL SALMUERADO SE EFECTUARA CON UNA IDEA CLARA DE SU EFECTO EN LA CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO Y EN CONDICIONES
ESTRICTAMENTE HIGIENICAS

El salmuerado da al pescado ahumado su sabor, aspecto (glaseado atractivo), textura e influye en su duracién.
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Como es normal que el pescado pierda humedad, se mantendra un control estricto del proceso para que la pérdida resutiartiediep&o del margen de
beneficio de la operacion.

Hay muchos factores que el elaborador ha de estudiar con gran cuidado al determinar el procedimiento de salmueraddleammismtestal tiempo de
salmuerado depende de la especie (cantidad de grasa), asi como de su espesor y talla. Sobre todo, la metodologia dehtoeersddinpresentes las
condiciones que ha de reunir el producto terminado, tales como sabor, contenido en sal, textura, aspecto y duracion.

Para que el contenido de sal del producto terminado sea uniforme, el pescado en la salmuera sera también uniformet@mabieuytalgieso.

Conviene agitar la salmuera durante el proceso para obtener un contenido uniforme de sal en el producto. La agitachtacee gpueaieo con una paleta o
con un agitador tal como un dispositivo eléctrico de rotacion lenta o una bomba. Los aparatos mezcladores de gran vélmeidachgrespumacion de las
proteinas disueltas en salmuera y por consiguiente no se recomiendan.

Si hay demasiada sal en las capas exteriores del pescado, pueden aparecer cristales de aquélla en la superficie dsppéxidetia, desecacion y el ahumado
0, incluso, durante el almacenamiento subsiguiente.

La concentracion de la salmuera se comprobara regularmente con un salinémetro (salmuerémetro) y se mantendra en eligradiciopeesto sal sélida.
La concentracién de la salmuera disminuye con el uso porque el agua que es extraida del tejido del pescado la diluypgguadpealtesorbe sal.

El salinémetro (salmuerémetro) consta de un flotador con un vastago acoplado, marcado en grados. En una salmuera satloaladstago estard por
encima de la solucién de sal e indicara 100° (aproximadamente una solucién de sal al 23 por ciento). Cuanto mas deéhiesaatesaarte del vastago estara
sumergida.

El salinémetro se leera a la temperatura normal que se sefiale para el instrumento de que se trate, de lo contravie apliemduaa correccion a la temperatura
(véase el Anexo 2 “Preparacion de salmuera de la concentracion requerida”).

Todo el pescado debera salarse a temperatura mas bien baja y de preferencia a temperatura que no pase de 10°C (50°F).

LA SAL EMPLEADA EN EL SALMUERADO O SALADO DEL PESCADO DEBERA POSEER UNA COMPOSICION APROPIADA PARA EL PRODUCTO

Las principales impurezas son sales de calcio y magnesio, pero también se encuentran pequefias cantidades de salebree béepresencia en cantidades
excesivas de sales de calcio y magnesio en la sal comin empleada para salmuerar o salar en seco pueden dar un sataspETEg@EYNCIZCO poco atractivo
al pescado. Cuando sélo se dispone de sal impura, casi todas las impurezas de calcio y magnesio pueden quitarse coa aggudebtable y haciendo

escurrir el agua del lavado.

ANTES DE SALMUERAR O SALAR EN SECO EL PESCADO GRANDE SE ABRIRA, CORTARA O SE LE HARAN INCISIONES PARA QUE LA SAL
PENETRE ANTES Y UNIFORMEMENTE

Las incisiones se haran en la piel a distancias regulares de unos pocos centimetros y se tendra cuidado de no cortdemeawtprpaima que la carne no se
desgarre durante la manipulacion y elaboracion posteriores.

EL SALMUERADO PUEDE COMBINARSE CON EL COLOREADO. LOS COLORANTES EMPLEADOS EN EL PESCADO DEBERAN SER
APROBADOS POR EL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE

En algunos paises se acostumbra mejorar el color del producto adicionando a la salmuera un colorante natural o attifizidt|gezstado coloreado de tal
manera puede ahumarse muy ligeramente para obtener el sabor a humo deseado.

Este método se emplea con frecuencia con los productos ahumados en frio o ligeramente que se tiene que cocer o foisamidssieEn el caso de los
productos ahumados normalmente, el color y sabor se intensifican mucho cuando se calientan.

LA SALMUERA SE PREPARARA FRESCA TODOS LOS DIAS ANTES DE EMPEZAR LAS OPERACIONES
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Como se ha mencionado antes, la salmuera empleada en el salmuerado del pescado deber& cambiarse con toda la frecveresartip@aeaimpedir la
acumulacion de espuma o grasa o que se forme un sedimento de sal mezclada con residuos del pescado y otras materias extrafias.

Si no se quitan tales impurezas, contaminaran las cargas posteriores de pescado, lo que influird en la calidad delnpiratictb desalmuera fresca de la

concentracién necesaria se prepara facilmente diluyendo en agua la salmuera saturada o, preferiblemente, disolviendueleasamtidde sal en una cantidad
dada de agua (véase el Anexo 2, “Preparacion de salmuera de la concentracion requerida”). Se prepara una salmuerersityrasiartztia limpia a presion

por una columna de sal de abajo a arriba. La salmuera que rebose se recoge en un depésito de almacenamiento. Si la graaiiegiée esa un salmuerador
mecénico continuo, la salmuera puede mantenerse en circulacion y su concentracion reajustarse después de hacerlalpasea paveékfde una capa de

sal soélida.

En algunos paises en los que la sal es cara, puede valer la pena recuperarla de la salmuera usada pero puede plantraesgectimqoe la presencia de
bacterias haléfilas en esa salmuera haga adquirir un color rojo al producto final. Se puede recuperar la sal de lalszdaieseaniando la salmuera para
coagular las proteinas disueltas y filtrandolas. Después del enfriamiento y recristalizacion, la sal que se obtengasieberddgua limpia y esparciria para
que se seque Puede considerarse como posibilidad alternativa la floculacion y clarificacion reguladas de la salmusudfatndsadjuminio. Este procedimiento
permite una circulacién continua de la salmuera.

DURANTE EL SALMUERADO, EL PESCADO DEBERA MANTENERSE A UNA TEMPERATURA INFERIOR A 3°C (37,4°F)

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

El salmuerado debera hacerse siempre a temperatura baja. El pescado debera estar completamente cubierto de salmuesa paraitipetento y cambio
de color.

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 sélida.

Cuando el salmuerado es ligero, habra que aumentar la cantidad de sal con respecto al pescado.

En cualquiera de los dos casos, durante la operacion de salmuerado, la salmuera debera agitarse a mano o mecanicanaeinézcenciaaea posible.

ANTES DEL AHUMADO, EL CONTENIDO EN SAL DEL PESCADO MUY SALADO DEBE REDUCIRSE MEDIANTE INMERSION PROLONGADA
EN AGUA LIMPIA

Poner a remojo en agua corriente, aunque sea preferible, no es practico ni econémico por la gran cantidad de aguaaueaseers@ &l pescado salado se
pone en depdsitos con una cantidad igual de agua. Esto debera efectuarse a una temperatura que no supere los 10°C (50°F).

Para obtener resultados uniformes, el pescado deberéa agitarse regularmente. El agua salada, siendo mas densa quatiedldapjesed por resultado una
distribucién desigual del contenido en sal en el producto terminado.

INMEDIATAMENTE DESPUES DEL SALMUERADO EL PESCADO SE SUSPENDERA DE ESPETONES O GANCHOS O SE PONDRA EN BANDEJAS
PARA SECARLO O AHUMARLO

Después del salmuerado, el pescado se secara bien en un lugar abierto en un secador mecénico en condiciones regukztasyRarasthumado posterior,
el pescado o sus derivados se suspenderan de espetones o ganchos o se pondran en bandejas. Se tendra cuidado dsugpeetljgiescad® toque porque
de lo contrario se ahumara desigualmente y sufrird dafios fisicos al separarlo.

EL ESCURRIDO O SECADO DEL PESCADO ANTES DE AHUMARLO DEBERA EFECTUARSE EN CONDICIONES REGULADAS Y DE UNA MANERA
HIGIENICA
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El escurrido y secado del pescado después del salmuerado o desalado es la supresion del agua que se adhiere a suesapenfici®y e la humedad de
ésta. Si se hace correctamente se formara una pelicula vidriada, que es importante porque impide la pérdida de jugwgyrakeisadeda carne del pescado
y forma una superficie suave y atractiva en la que el humo se deposita uniformemente.

Si se ahuma antes de que se forme una pelicula, la carne de algunos pescados exudara jugos que se coagularan formblasthcaicaandsase expone a
temperatura mas elevada o, en el caso del ahumado en frio, permitira la proliferacién de microorganismos, lo que d@@goloresudesagradables, sabores
amargos y una textura esponjosa.

El pescado se puede secar al aire libre, a condicion de que no lo contaminen los insectos, las aves o el polvo. Unl sistehfagddéico con ayuda de un
aspirador para crear una corriente constante de aire frio y limpio.

SIHAN 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 segun el asesospet@listaleyede acuerdo con el
organismo oficial competente. La legislacion sobre alimentos difiere de un pais a otro y es esencial se solicite elrisesol@snespecialistas antes de aplicar
un aditivo determinado, tanto si el producto se destina al consumo interior como a la exportacion.

Solamente los conservadores de alimentos aprobados se pueden adicionar a la salmuera o aplicarse después del salopesfai® dallpescado ahumado
no se aplicaran conservadores de alimentos disueltos porque esto hace desmerecer su aspecto.

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 estodiEloneutdga 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 bordesteldmastatoero, el pescado que
se encuentra en el centro del montén se mantiene de siete a 10 cm por encima de los bordes. En la primera salaz6s,iosieloeticser de una altura mayor
de 1 m, pero en las ulteriores resalazones caben montones de mayor espesor. Se forman montones redondos poniengesasdolaacialun centro abierto.

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

Los bordes del montén deben verificarse con frecuencia y habréa que echar sal fina en las nucas del pescado que reas|fsr afextadrrido del montdn.
Los montones de pescado no deberan nunca colocarse directamente en el suelo, a menos que éste se haya destinado espsaifinatitzate

EN LA SALAZON EN SECO DEL PESCADO HABRA QUE CONTROLAR CUIDADOSAMENTE LA CANTIDAD DE SAL, EL TIEMPO Y LA
TEMPERATURA 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 sakezdR ligedadyd sal a tres de pescado
seccionado (o excepcionalmente 1 a 1) para la salazén pesada. El tiempo de curacién puede variar de seis a ochald@mdarertaysde 21 a 30 dias para

la salazén pesada. Dados los multiples factores que intervienen, sélo la experimentacion y la experiencia podran witsrsioratas condiciones adecuadas
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 camara fria a una temperatura inferior de 10°C (50°F) parantojebiatieeltté (bacterias haldfilas)
y el “moho pardo”.

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 |leansisnea foss®. Durante la operacion
de reapilamiento, cada pescado debera salarse cuidadosamente con sal nueva para que haya suficiente sal para coropletar el curad

PARA LA SALAZON DE PESCADO GRASO PEQUENO, COMO ANCHOAS O ARENQUES PEQUERNAS PODRA UTILIZARSE LA SALAZON EN
SECO O SALAZON EN PILA; EN ALGUNOS CASOS PARA EL PESCADO GRANDE DEBERA UTILIZARSE DE PREFERENCIA EL SALMUERADO
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4.4.4

Dado que el tejido graso absorbe la sal mas despacio que el tejido magro, la sal seca en contacto con el pescado st alisizetsraida del tejido y se escurre
sin aumentar la salinidad del misculo con la suficiente rapidez para impedir la descomposicién. Por otra parte, lxgrasadelatejida por la salmuera se vuelve
rancia mas faciimente.

De todos modos, si el pescado se elabora de manera que la salmuera y la mayor parte del aceite se escurre, el peseaéd @sestat®seco. Tal como ocurre con
las sardinas saladas prensadas.

Ahumado
PARA PRODUCIR HUMO SE EMPLEARA MADERA, VIRUTAS O ASERRIN SECOS Y EXENTOS DE POLVO Y SUSTANCIAS PERJUDICIALES COMO
CONSERVADORES DE LA MADERA Y PINTURA.

Las maderas resinosas blandas dan al producto un sabor acre desagradable.

Las mejores temperaturas de combustion de la madera se encuentran entPe/[BS@80(482 y 662°F). Se evitaran temperaturas superiores 82Q062F) porque
en el humo se forman compuestos desagradables.

No se empleara aserrin hiumedo o mohoso pero, segin sea el tipo de madera y la naturaleza de la operacion, puedeeetitoavasérin himedo. Es un mal
sistema emplear agua durante el ahumado para reducir el fuego con objeto de regular la velocidad a que se quema al aserrin.

SE EVITARA QUE LA CENIZA QUE SE FORMA AL QUEMARSE LA MADERA O EL ASERRIN SE DEPOSITE EN EL PRODUCTO

Es importante, por lo tanto, que la corriente de aire que pasa por la madera o el aserrin en combustion no sea lodmstantepar acerrear particulas quemadas
(cenizas) al horno. No se permitir4 que las cenizas se acumulen en grandes cantidades en los lugares en los que se@enera el hu

Se recomienda el uso de limpiadores de humo para eliminar las cenizas volantes, el hollin y el alquitran. Puede setiliEretanoevo el agua de limpieza que
se satura rapidamente de las fracciones ligeras que comunican el deseado aroma de humo. Podria resultar afectadalkl potohaciompesquero.

SI SE USA HUMO LIQUIDO O POLVO DE HUMO SE DEBE OBTENER LA AUTORIZACION DEL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE

Se han empleado ambas sustancias para dar al pescado o productos pesqueros el olor, sabor y color caracteristicohdelguescadsameterlo al ahumado
normal.

Usualmente el pescado se sumerge en humo liquido o una solucién de polvo de humo durante unos pocos segundos; a ceatiayesgirusee con calentadores
infrarrojos para que se formen y fijen el color y el sabor.

Se tendra gran cuidado en determinar si se permite el uso de los agentes empleados en los paises en que el produgtosesuertidera

AL PREPABAR EL AHUMADO, SE TENDRA CUIDADO DE PONER EL PESCADO EN LOS ESPETONES, GANCHOS O BANDEJAS DE MANERA QUE
ABSORBA EL HUMO Y ESTE EXPUESTO A TEMPERATURA Y DESHIDRATACION UNIFORMES

El pescado debera suspenderse o ponerse en bandejas sin que se apifie o toque.

Segun el peso, forma, dimensiones y especie, es posible que se necesiten otros soportes cuando el pescado se suspatelepaegticaredir que se descarnen
0 se rompan los musculos debido al peso excesivo.

Las bandejas o tamices en los que se pone el pescado, a veces imprimen en un lado de éste un dibujo claro. En cietalgjirofiustesie mejorar la apariencia;
de no ser asi, no deberan usarse tales bandejas si el pescado se puede colgar. Las bandejas, de tela metélica o moglesmhpieadmsdeberan estar limpias y
engrasadas con aceite comestible, mineral o vegetal, o revestidas de teflon y otro agente que impida que se peguegeigbagadidy aprobado por el organismo
oficial competente.

En los hornos tradicionales, la posicion del pescado con respecto al fuego debe cambiarse con frecuencia. El caso®bkoguas endcanizados en que se emplean
ventiladores eléctricos y en los que el pescado esta situado directamente enfrente de la entrada de aire. Si no sescétadiies&id un color mucho mas oscuro,
un sabor amargo y una textura mas correosa.

Para obtener un ahumado y deshidratacién uniformes, el pescado de la misma partida debe ser de dimensiones y peso afgriyialzdamen

SE RECOMIENDA QUE EL PESCADO QUE SE VA A AHUMAR EN CALIENTE, SE SEQUE MAS ANTES DEL AHUMADO.

Si el pescado suspendido por la cabeza de espetones se va a ahumar en caliente, es necesario el secado previo al aleuseafdonparana pelicula y pueda
efectuarse en el horno como una fase inicial al ahumado en caliente. Para ello se aumenta suavemente la temperatumalpaialrdéota cabeza y el cuerpo,
secéndolas y endureciéndolas, de modo que sostengan el peso del pescado suspendido durante el posterior ahumado en caliente.
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4.45

DURANTE EL AHUMADO EN FRIO LA TEMPERATURA DEL PESCADO NO EXCEDERA DE LA QUE COAGULA TERMICAMENTE LAS PROTEINAS.

Ahumado en frio significa por definicion ahumar el pescado a temperaturas a las que no aparecen sefiales de coaguldeitmpéoteicas. Si durante el ahumado
en frio, la temperatura excede d€Q484F) en la carne del pescado por periodos superiores a unos pocos minutos, existe la posibilidad de que las proteinas se
coagulen y partes del pescado se estén cociendo, por lo que no tendré la elasticidad ni flexibilidad del producto ahiondztiidaménte.

Durante el ahumado en frio, la humedad relativa en el horno deberé al principio mantenerse en torno al 90% para famititan ldedbhumo, pero se bajara después
a alrededor del 70% para alcanzar la desecacion requerida. Si es mucho mas alta del 70% durante el periodo de sedadcskrdetsznasiado lenta; si es mucho
mas baja, el pescado se secard demasiado rapidamente, con endurecimiento de la superficie y mala absorcién del humo.

Si se desea que el producto dure mas tiempo, el pescado se sometera a salmuerado o salado en seco hasta una conceuigsabdehdditrde |la fase ocuosa del
musculo y luego se ahumara en frio.

DURANTE EL AHUMADO EN CALIENTE EL PESCADO ESTARA EXPUESTO DURANTE TIEMPO SUFICIENTE A TEMPERATURAS QUE COAGULEN
POR COMPLETO LA PROTEINA.

Debe subrayarse que el ahumado en caliente no suprime necesariamente la proliferaciéon de Clostridium, botulinum tipdu€gjdla greotoxina. Pescado o
productos pesqueros ligeramente salados, con un gran contenido en agua y elaborados por ahumado en caliente, se dektampureSirap se consume
inmediatamente, el producto debe enfriarse lo antes posible.

DESPUES DE COMPLETAR EL AHUMADO Y ANTES DE EMPAQUETARLOS, LOS PRODUCTOS CALIENTES SE ENFRIABAN HASTA LA
TEMPERATURA AMBIENTE O INFERIOR DESPUES DE EMPAQUETADOS, SE ENFRIABAN ULTERIORMENTE SIN DILACION ALGUNA.

Cuando termina el ahumado, el pescado se debe enfriar rapida y completamente antes de empaquetarlo porque si no séjrmee d|amdargo o mohoso. Un
enfriamiento demasiado lento puede fomentar el desarrollo de microorganismos nocivos para el hombre.

El enfriamiento puede efectuarse a la temperatura ambiente o en una cadmara enfriada, a condicién de que la humedadhdo séta geteagie haya un movimiento
continuo de aire limpio, fresco, o bien se puede utilizar el mismo horno para enfriamiento al término de la jornada\ssestiemerpentines de enfriamiento.

Si se trata de ahumar mucho pescado, pueden emplearse tlneles de enfriamiento por corriente de aire forzada, capatzea dardetiltzbllenas y funcionar@
(32°F).

EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS QUE SE VAN A ENLATAR Y ESTERILIZAR TERMICAMENTE SERAN AHUMADOS MUY LIGERAMENTE.

El color y sabor de los productos ahumados se intensifican mucho cuando se calientan (esterilizacién en autoclave).

Si se ahuman grandes cantidades de pescado o productos pesqueros para el enlatado posterior, es aconsejable hacaoexpeomermosos pescados que se
hayan ahumado en diferentes condiciones y después enlatarlos y esterilizarlos. Tras de un periodo de curado, por loansemoande las latas se abren para
determinar el sabor y el aspecto.

EN CASO DE INCENDIO EN UN HORNO MECANICO SE PARAN LOS VENTILADORES Y SE CERRARAN LOS REGULADORES DE TIRO. TAMBIEN SE
DESCONECTARAN TODOS LOS DEMAS SUMINISTROS DE ELECTRICIDAD AL HORNO.

Se corre un gran riesgo de incendio si se deja que el horno se cubra de un condensado graso del humo. Si ocurre uexitec@ndie] Bbrno se mantendra frio
rociandolo con agua. El fuego interior se apagara inyectando diéxido de carbono en el horno cerrado.

Envasado, almacenamiento y distribucion

LOS MATERIALES PARTA 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 mateaakrdpiaei@ sera el producto que ha
de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera transmitir al producto sustancias desagrdilizbtpseezxceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera ser satisfactorio y conferir una piapéemtadcompra la contaminacion.

EL PESCADO O LOS PRODUCTOS PESQUEROS LIGERAMENTE SALADOS Y AHUMADOS SOLO ESTARAN EN EL FRIGORIFICO UNOS POCOS
DIAS.

Estos productos se deterioran rapidisimamente y si no se distribuyen inmediatamente, deberan ser congelados. El pecienfndergmafrigerado durante el
cual puede conservarse bien el producto dependera de la especie del pescado, asi como del procedimiento empleado.

Solamente los productos muy ahumados y con alto contenido en sal y bajo en humedad pueden mantenerse mas tiempo siercamgelquiegstén almacenados
en un lugar seco, bien ventilado y de temperatura relativamente baja.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.263:99

4.5

4.6

En la etiqueta debe marcarse debidamente la fecha y figurar las correspondientes instrucciones sobre condiciones derdtmacenamie

LOS PRODUCTOS ENVASADOS AL VACIO O A GAS SE ALMACENARAN A UNA TEMPERATURA QUE NO LES PERJUDIQUE.

Si tales productos se almacenan a maS@é€3dPF), existe el peligro de que Clostridium botulinum prolifere en algunas clases de pescado ahumado y produzca toxinas.
Para envasar al vacio o a gas, hay que eliminar el aire, lo puede dar lugar a unas condiciones de proliferacién favestblesgpaiamo y puede suprimir el
desarrollo de mohos y otros microorganismos aerobios que indican un almacenamiento impropio. Por lo tanto, el empleoddeeesmsipdo debera limitarse a

los productos congelados; sin embargo, en los casos en que un determinado producto no favorezca la proliferacion debGtofitridiupueden utilizarse otras
temperaturas de almacenamiento. Los productos congelados deberan conservarse congelados hasta que se necesiten p&aagidmabkproducto congelado

se descongela, debera abrirse el envase.

En la etiqueta debera marcarse debidamente la fecha y figurar las correspondientes instrucciones sobre condiciones denémacenam

EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS ANALOGOS AHUMADOS QUE NO SE CONGELAN, SE EMPAQUETABAN PARA EL TRANSPORTE DE MANERA
QUE NO HAYA CONTACTO DIRECTO CON EL HIELO O CON EL AGUA DE FUSION DE ESTE.

El contacto directo con el hielo o con el agua de fusién dara por resultado una lixiviacion del sabor y el color, abladedmientora y deterioracion general
del producto.

El método mas comun de mantener el pescado frio durante el transporte consiste en ponerlo en hielo, en un recipiegte, estiénsém contacto directo.

Para empaquetar los productos debera emplearse papel que resista la humedad o ldminas de plastico y separarlos sedjgslgr&mdes que estén bien aisladas
puede emplearse hielo seco o soluciones eutécticas preenfriadas en recipientes de plastico o metal.

LAS CAJAS QUE CONTENGA PESCADO O PRODUCTOS SIMILARES AHUMADOS SE MANIPULABAN CON MUCHO CUIDADO DURANTE EL
TRANSPORTE Y LA DISTRIBUCION, NUNCA SE PONDRAN SOBRE LOS CANTOS.

En algunos lugares las cajas se manipulan y apilan muchas veces durante la distribucién. La manipulacién es a vecedebidotaialta de tiempo en los lugares
de transbordo y al empleo de métodos anticuados para mover muchas. Las cajas nunca se pondran de canto, ya que estdgiesiéisiaosal producto y
contaminar el pescado o productos pesqueros con el agua de fusion del hielo.

LOS ENVOLTORIOS DE CARTON 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 elaboracién y se introducirddosneel@ses que hayan de usarse
inmediatamente en un determinado momento.

PROGRAMA DE INSPECCION SANITARIA

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

Esta persona o las que estén a sus 6rdenes perteneceran a la planilla y conoceran perfectamente el empleo de utdesitiedirgpeza métodos de desmontar
las maquinas para limpiarlas, la importancia de la contaminacién y los peligros que entrafia. Se preparara un prograneedesimpiezat y desinfeccion para que
todas las partes del establecimiento estén debidamente limpias y los lugares, equipo y materiales mas importantesissiliiggitmya diario o con mas frecuencia
si es necesario.

CONTROL DE LABORATORIO

ADEMAS DE CUALQUIER CONTROL POR PARTE DEL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE, ES DE DESEAR QUE CADA ESTABLECIMIENTO
ELABORADOR DE PESCADO AHUMADO, 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 segun el producto alimenticio, asi como segun las necesidades de |la distebi@cidgento. Dicho control debera
rechazar todos los alimentos que no son aptos para el consumo humano.
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Los procedimientos analiticos empleados deberan ajustarse a métodos normalizados reconocidos, de modo que los resultadgw etaesafaciimente.

5. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

Se emplearan métodos apropiados para el muestreo y andlisis o determinacion de las caracteristicas siguientes:

1. El pescado y productos pesqueros ahumados estaran exentos de microorganismos en cantidades que puedan ser perjaficéaldsay Bostancias
procedentes de microorganismos en concentraciones que puedan representar un riesgo para la salud;

2. El pescado y productos pesqueros ahumados estaran exentos de contaminantes quimicos en cantidades que puedan reljyes@atar lansplud;

3. Elpescado y productos pesqueros ahumados estaran exentos, en cuanto sea compatible con buenas normas de manufastesdraftasatgetables y de

parasitos no nocivos para el hombre;

4. El pescado y productos pesqueros ahumados se ajustaran a los requisitos fijados por la Comisién del Codex Alimentesidsie®lle plaguicidas y
aditivos alimentarios que contienen las listas de limites maximos del Codex para residuos de plaguicidas o en las nodmapatel @oductos o a los
requisitos de residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios del pais en el que se venda el pescado.

DIAGRAMA DEL PROCESO PARA AHUMADO DE PESCADO

Recepcién

Almacén de materia prima

Preparacion de la materia prim

Limpieza

Almacén de desechos

Evacuacion

Ahumado

Almacén de aserrin y maderg

Enfriamiento

Envasado

Almacén de materiales

Para empaquetar

Almacén de producto terminado

Distribucion, ventas
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Preparacion de Salmuera de la Concentracion Requerida (Cantidad de sal que ha de disolverse

en agua para obtener las necesarias concentraciones de salmuera)

ANEXO 2

Peso % d&aCl en Grados Baumé Grados de Kg de NaCl que ha
Especifico peso Norma U.S. salinébmetro dalisolverse en
100 L de agua

1 007 1 1,0 3,8 1,0
1014 2 2,0 7,6 2,0
1022 3 3,1 11,4 3,1
1029 4 4,1 15,2 4,2
1037 5 5.2 19,0 5,33
1044 6 6,1 22,7 6,4
1051 7 7,0 26,5 7,5

1 058 8 7,9 30,3 8,7

1 066 9 8,9 34,1 9,9
1073 10 9,8 37,9 11,1
1081 11 10,9 41,7 12,4

1 089 12 11,9 45,5 13,6

1 096 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 21,7 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
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ANEXO 3

LIMPIEZAY DESINFECCION

2.1

2.2

PRINCIPIOS GENERALES

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos y vehiculos para eliminar losmesiticios glla suciedad que pueden
contener microorganismos que envenenen y descompongan los alimentos y constituyan una fuente de contaminacién de IBDesficéentieseste proceso
de limpieza se puede usar, cuando sea necesario, la desinfeccién, o un método afin, para reducir el nimero de micrpoegzaiamogsiedado después de
la limpieza a un nivel en que no puedan contaminar de forma nociva los alimentos. A veces, las etapas de limpiezéoydesiofetinan usando una mezcla
desinfectante-detergente, aunque, generalmente, se considera que este método es menos eficaz que un proceso de Ifeqigragndésiretapas.

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

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan ser establecidos adecuadamente por un higienista, después de leogstetacia de produccion,
los ingenieros de la planta y con los fabricantes de detergentes y desinfectantes. Los procedimientos de limpieza ydietieféocsatisfacer las necesidades
peculiares del proceso y del producto de que se trate, y deberan registrarse por escrito en calendarios que sirvas eimglefzdadoy a la Administracion.
Se estableceran procedimientos no soélo para la limpieza y desinfeccion del establecimiento, los equipos y vehiculoéngiacetdaritmpieza y desinfeccion
de los instrumentos utilizados para la limpieza, tales como fregadores, estropajos y cubos. La gerencia debe ejerstdhedsigigavpara asegurar que los

procedimientos establecidos se llevan a cabo de forma eficaz y en los intervalos especificados.

Debera nombrarse a una sola persona, preferiblemente un empleado permanente del establecimiento, cuyas funcionesssielen irejoepdientes de la
produccion, para que se encargue de ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccién y de supervisarlos. Losydégemgfeutesites industriales
requieren un manejo cuidadoso. No deben mezclarse los productos alcalinos con los &cidos. Los productos &cidos no detser&iommsaiciciones de
hipocloruro, ya que se producira gas de cloro. Las personas que trabajen con productos muy alcalinos o &cidos debesingafas nopmdectoras, y ser
instruidas cuidadosamente en las técnicas de manipulacion. Los envases en los que se guarden tales liquidos debdedanm@ntargaktmacenarse en lugar

separado al de los alimentos y los materiales de envase. Deberan cumplirse estrictamente las instrucciones de los fabricantes.

LIMPIEZA

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA
Los procedimientos de limpieza exigiran:

Eliminar de las superficies los residuos gruesos cepillando, limpiando con aspiradora y raspando los materiales depusiiados otros métodos, si fuese
necesario, y aplicando, seguidamente, agua de acuerdo con lo dispuesto en la seccién 7.3 del Cédigo de Practicas, riiaEpiae Giégiene de los
Alimentos (NSR 67.00.241:99). La temperatura del agua dependera del tipo de suciedad que haya que limpiar.

Aplicar una solucién 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 Alittieinas jgasadedad 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 alimentagmeatos e cepillos, raspadores

y otros materiales de limpieza no contaminen el alimento.

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

METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza se efectia usando combinada o separadamente métodos fisicos, por ejemplo, restregando o utilizando fluidey tom&taidos quimicos, por
ejemplo, mediante el uso de detergentes, alcalis o &cidos el calor es un factor importante adicional en el uso de mgtpdafnfisios. Hay que tener mucho
cuidado en seleccionar las temperaturas, de acuerdo con los detergentes que se usen y la naturaleza del suelo y igs e sapejficAlgunos materiales
organicos sintéticos pueden absorber componentes de los alimentos, tales como la grasa de la leche, y su poder de absamidniatemperatura.
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2.3

2.4

3.1

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 desmontabliesda lalasgopguerios dispositivos
del equipo, tal vez haya que remojarlos en detergente en recipiente aparte, con el fin de desprender la suciedad ax@salestregar.

Limpieza “in situ”: la limpieza del equipo, incluso las tuberias, con una solucién de agua y detergente, sin desmontanieleequiperias. El equipo debe
estar disefiado adecuadamente para este método de limpieza. Para la limpieza eficaz de las tuberias se requiere unéuetogid@thdele 1,5 metros por
segundo (5 pies por segundo) con flujo turbulento. Deberan identificarse y eliminarse en lo posible las piezas del empipgmigndimpiarse satisfactoriamente
con este método. Si ésto no puede hacerse en forma satisfactoria, deberan desmontarse dichas piezas para limpiarles seiapedirlg la contaminacion
(Principios Generales de Higiene de los Alimentos, seccién 4.5.2.1).

Pulverizacién a baja presién y alto volumen: aplicacién de agua o una solucién detergente en grandes volimenes a pestri€o gipb (6,8 bar)
aproximadamente.

Pulverizacién a alta presién y bajo volumen: aplicacién de agua o una solucién detergente en volumen reducido y a & deesidmsta 1 000 ppc (68
bar).

Limpieza a base de espuma: aplicacion de un detergente en forra de espuma, durante 15 6 20 minutos, que se enjuagagadyagoera@ada.

Maquinas lavadoras: algunos contenedores y equipos empleados en la elaboracion de alimentos pueden lavarse con mégujnas£isiabzan el proceso
de limpieza indicando mas arriba, ademas de desinfectar mediante el enjuague con agua caliente una vez concluidorgieido Geri estas 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 mesidelosr efosuspension.
Asimismo, deben tener buenas propiedades de enjuague, de suerte que eliminen faciimente del equipo los residuos detsugpgdadsxésten muchos tipos
de detergentes, por lo que se recomienda informarse al respecto, con el fin de asegurarse de que el detergente quelssasdigera circunstancias sea
adecuado para eliminar el tipo de suciedad resultante de una determinada elaboracion de alimentos y se aplique eniéagotesepteatura correctas. El
detergente que se use debe ser debe tipo no corrosivo y compatible con otros materiales, incluidos los desinfectantesndople@agpamas de sanidad.
Aln cuando en algunos casos las soluciones frias de detergentes pueden ser mas eficaces, para eliminar la grasa sitandalesaptieeeion de calor. La
sedimentacion de sales minerales en el equipo puede causar la formacién de una escama dura (“piedra”), especialmeredengpassen@roteinas En
consecuencia, tal vez haya que usar un acido o detergente alcalino, o ambos, para eliminar tales depésitos. La “pietrahauedes principales fuentes
de infeccién bacteriana. Puede ser reconocida facilimente, por su fluorescencia al aplicar rayos ultravioleta que detextaudepésmalmente, escapan a
la inspeccién visual ordinaria.

SECADO DESPUES DE LA LIMPIEZA

Cuando el equipo se deja mojado después de lavarlo, pueden proliferar microorganismos en la capa de agua. Por ellte sgaaportaanto antes después
de lavarlo y, si es posible, dejar que se seque naturalmente al aire. Para el secado se puede usar papel 0 materiese patisdei® usarse una sola vez
y desecharse.

Para el equipo que no pueda desmontarse deben proveerse puntos apropiados de desagiie asi como bastidores para segaeas pedosfeguipos que
se puedan desmontar para la limpieza.

Todo equipo que inevitablemente quede mojado durante un periodo durante el que pueda desarrollarse un nimero impodhius, delbeict 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 esporssUradesiafectante eficaz no
mata necesariamente todos los microorganismos, pero reduce su nimero a un nivel al que razonablemente puede supongrdegueelmsaad. Ningun
procedimiento de desinfeccion puede dar unos resultados plenamente satisfactorios, a menos que a su aplicacion lémpeeralaemaleta. Los desinfectantes
deben seleccionarse de acuerdo con los microorganismos que han de eliminarse, el tipo de alimento que se elaborade ¢éhsnsupeslicies que entran en
contacto con el alimento y, cuando sea apropiado, de acuerdo con los criterios mencionados en la seccion 3,4. La seléediéminiépedel tipo de agua
disponible y el método de limpieza empleado. El uso continuado de ciertos desinfectantes quimicos puede dar lugamrada selgodfganismos residentes.
Deben usarse desinfectantes quimicos cuando no sea viable la aplicacion de calor. Los métodos de limpieza descrittis 212 |paréai utilizarse también
para la aplicacion de desinfectantes.
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3.2

3.2.2

3.3

3.3.2

DESINFECCION POR CALOR

Una de las formas méas comunes y mas Utiles de desinfeccion es aplicar calor himedo para elevar la temperatura delaZGupétrBeiRF), por lo menos. Sin
embargo, las temperaturas elevadas desnaturalizaran los residuos de proteinas y los coceran sobre la superficie dil eaptipeePesencial eliminar todos

los materiales tales como los residuos de los alimentos, haciendo una limpieza cuidadosa antes de aplicar el calorcpara desinfe

Desinfeccién con agua caliente

Es el método preferido y que méas se usa en la industria de productos alimenticios. Las limpiezas desmontables de latosméqoipasgntes pequefios del
equipo se pueden sumergir en un tanque o sumidero con agua que mantenga una temperatura de desinfeccién durante wregdetipdo gjdewplo, 80°C
(176°F) durante 2 minutos. El enjuague con desinfectante en las lavadoras mecénicas debe alcanzar esta temperaturidmeydsgieféodo de inmersion
debera ser el suficiente para que en la superficie del equipo se alcance esta temperatura. El agua a una temperatgidrdestedits#féas manos no protegidas,

por 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 adecwadsul gonveniente disponer
de vapor para la desinfeccién en todos los locales de la planta. Sin embargo, las lanzas que emiten chorros de vaparaatesiiifectar las superficies de
la maquinaria, y otras superficies de dificil acceso, o que hay que desinfectarlas in situ, sobre el piso de la falentamigtal de las superficies durante la
aplicacién de vapor de alta temperatura, favorece su secado posterior. El uso de vapor puede presentar problemas lal gvodecsseién sobre otros
equipos u otras piezas de la estructura. El vapor de alta temperatura puede pelar la pintura de las superficies piimadéssyldricantes de las piezas
moviles de la maquinaria. Ademas, algunos tipos de materiales, tales como el plastico, no son idéneos para el trataapentdvanrios chorros de vapor

deberan ser utilizados Unicamente por personal especializado para, ello, ya que puede ser peligroso en manos inexpertas.

DESINFECCION CON SUSTANCIAS QUIMICAS

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

Inactivacion debida a la suciedad

La presencia de suciedad y otras materias de sedimentacién reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicosa@ienslodiedad, los desinfectantes
no surtirdn efecto algunos Por lo tanto, la desinfeccién con sustancias quimicas deberé efectuarse después de urmpiezeso de tombinacién con el

mismo.

Temperatura de la solucién

En general cuanto mas alta sea la temperatura mas eficaz sera la desinfeccion. Es preferible usar, por tanto, unargetiaitte tdbi& o caliente que una fria.
Sin embargo, hay algunas limitaciones en cuanto a las temperaturas que hay que aplicar, pon lo que habra que seguioiies idstrfabricante. A
temperaturas superiores a 43°C (110°F) los yodéforos liberan yodo, lo que puede manchar los materiales. La accion aborosacartgita cuando se usan

soluciones calientes de hipoclorito.

Tiempo

Todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para que sean eficaces. Este tiempo de corgaetteraariarade acuerdo con

la actividad del desinfectante.
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3.34

3.35

3.4

3.4.1

3.4.2

3.4.3

3.4.4

Concentracion

La concentracion de la solucién quimica necesaria, variara de acuerdo con las condiciones de uso, y debera ser adefinaittajaaddajue se destina y
el medio ambiente en que haya de emplearse. Las soluciones deberan prepararse, por tanto, siguiendo estrictamentinks diestialvécante.

Estabilidad

Todas las soluciones desinfectantes deberan ser de preparacion reciente, en que se hayan utilizado utensilios limmuiade Ebhetienes existentes o el
mantenimiento prolongado de soluciones diluidas listas para ser usadas, puede reducir la eficacia de la solucién desicdeceniese, tal vez, en un
depdsito de organismos resistentes. Los desinfectantes pueden desactivarse si se mezclan con detergentes y otros.desinfextaatés verificar

periédicamente la eficacia de los desinfectantes, especialmente cuando se han disuelto para usarlos. Existen a taldiem@spypdsaratos y de facil uso.

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 fendélicos no deben usarse en las tatmécasgndeéeetdimentos ni en

vehiculos. Debera tenerse cuidado de que los desinfectantes quimicos no dafien al personal, y de que cuando se usendmdegarasidn o transportan
animales, tales como establos y vehiculos, no les produzcan molestias. Entre los desinfectantes mas cominmente utitiadtsaedeldos alimentos se

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 elaboraci$mlitegmtdiosty vehiculos. Pueden
obtenerse soluciones de hipocloruro liquido que contiene de 100 000 a 120 000 miligramos de cloro por litro, 0 mezclersgec@s @& forma de cristales
clorados. Estos desinfectantes tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de microorganismos, y son relativam&ate loaratés.apropiados para
la desinfeccién general de las plantas de productos alimenticios. Deben usarse en concentraciones de 100 a 250 miligyoadisgotébte por litro. Como
este grupo de desinfectantes corroe los metales y produce ademas efectos decolorantes, es necesario enjuagar loansepediilels tesinfectadas con
dichos productos, después de un tiempo suficiente de contacto. Los desinfectantes clorados, con excepcion del bioxperderckueficacia rapidamente
ante la presencia de residuos organicos.

Yodé6foros

Estas sustancias siempre se mezclan con un detergente en un medio &cido, por lo que son muy convenientes en los cases®taquelisepiador 4cido.
Su efecto es rapido y tienen una amplia gama de actividad antimicrobiana. Para desinfectar superficies limpias, nornmeoesite use solucion de unos 25
a 50 miligramos por litro de yodo disponible a pH <4. Pierden su eficacia con materias organicas. Es posible observaeVsadicaeia de los yodoéforos,
ya que pierden el color cuando el yodo residual ha bajado a niveles ineficaces. No son toéxicos cuando se emplean céonesncentrales, pero pueden
incrementar el contenido total de yodo de la dieta. Apenas tienen sabor u olor, pero mezclandose con determinadas dastaliciestes pueden causar
envenenamiento. Los yodo6foros pueden tener una accion corrosiva en los metales, dependiendo de la formula del compuredéay deeia superficie a la
que se apliquen. Por estas razones, debe tenerse especial cuidado en eliminarlos enjuagando las superficies desgaés de utilizar

Compuestos amonicos cuaternarios

Todos estos compuestos presentan también buenas caracteristicas detergentes. Son incoloros, relativamente no comuei@les genloson toxicos, pero
pueden tener un sabor amargo. No son tan eficaces contra las bacterias Gram-negativas como el cloro y los desinfectintdsra paselosforos. Las
soluciones tienden a adherirse a las superficies, por lo que es necesario enjuagarlas a fondo. Deben utilizarse enasitnada cewots 200-1 200 miligramos
por litro. Se requieren concentraciones mas altas cuando se emplean con aguas duras. No son compatibles con jabones and@t@agent

Agentes anfoteros tensoactivos

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

Acidos y alcalis fuertes

Ademas de sus propiedades detergentes, los acidos y alcalis fuertes tienen considerable actividad antimicrobiana. Rspediahersidado de que no
contaminen los alimentos. Después de un tiempo de contacto adecuado, todas las superficies que han sido desinfectadastelteesannsenjuague final
con agua que se ajuste a lo dispuesto en la seccién 7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, sitadigsehlalel presente Anexo.

VERIFICACION DE LA EFICACIA DE LOS PROCEDIMIENTOS

Debera verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfecciéon mediante la vigilancia microbiolégicpetéid@ssyue entran en contacto
con los alimentos. Aplicando una vigilancia microbiol6gica analoga, para los productos en todas las fases de producoifnd & iobtemacion necesaria
sobre la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccién.

- FIN DE LA NORMA -

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



