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* Notificar al organismo competente y al duefio del producto, el cambio de lugar y el plan de eliminacion.

** Antes de abrir los envases puede ser necesaria una limpieza y/o desinfeccion.

Las lineas continuas indican el curso habitual de las actuaciones. Las lineas discontinuas indican acciones alternattlers em@neaderse en circunstancias
especiales y que siempre deberan ser llevadas a cabo bajo la supervision directa de persona (s) con conocimientos greappeetsiparticulares de la recuperacion,
asi como en métodos de muestreo y en evaluar las posibilidades de contaminacion.

- FIN DE LANORMA -

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

ACUERDO No. 861.-
San Salvador, 4 de octubre 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 RecomeRBa@TICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/
O EMPANADOS CONGELADOS NSR 67.00.270:99; y

CONSIDERANDO:

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

POR TANTO:

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

ACUERDA:

1°.-APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendd®RACTICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS CONGELADOS

NSR 67.00.270:99; De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 35-1985
SALVADORERNA
CONACYT

PRACTICAS PARA LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS CONGELADOS

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 35-1985

ICS 67.120.30 NSR 67.00.270:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajerbro®ateiguez 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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1.

AMBITO DE APLICACION

El presente Cédigo de Practicas se aplica a los productos pesqueros rebozados y/o empanados y congelados destinadus@icoryspreparados a partir
de diferentes especies de pescado, camarones, vieiras, ostras, almejas, etc., y otros productos frescos o congeladosrtpis@esdesarras o porciones y
que estan cocidos, parcialmente cocidos o crudos.

Contiene directrices tecnoldgicas y los requisitos de higiene esenciales para la fabricacién, almacenamiento y distpitnshiétosigpesqueros rebozados
y/o empanados congelados.

Trata también de la distribucién y exposicién en vitrinas frigorificas de los productos que se examinan.

DEFINICIONES

A efectos de este Cddigo se entiende por:

“adecuado” que reune las condiciones suficientes para alcanzar las finalidades de este Cédigo. (GP 2.1)

“congelador por circulacién rapida de aire”: es un congelador en el cual se sustrae calor del producto mediante una corriente rapida de aire frio. En los de tipo
continuo el producto se congela a medida que va pasando por una cdmara o tinel de congelacion por corriente de aipesFel piroducto se coloca en

el congelador en bandejas o soportes que permanecen fijos durante el proceso de congelacién. En el congelador paaideudecéireres posible introducir

mas productos de diversas formas y tamafios que en el congelador por contacto. (FR 2.1)

“rebozado” es una pasta culinaria que se obtiene mezclando harina (u otro producto farinaceo conveniente) con agua potable ém lappogeddei para
rebozar productos pesqueros.

“empanado” es un ingrediente que puede consistir simplemente en harina o una mezcla de harinas y otros productos que puedeesredyiordfpeas y
transformarse en una pasta, hornearse, secarse, molerse y tamizarse hasta obtener particulas o granos del tamafialdeseesistjrepurigas de pan o harina
de galletas que fabrica la industria panadera o se obtiene de ella como subproducto.

“enfriamiento” consiste en enfriar el producto hasta una temperatura préxima a la del punto de fusion del hielo. (FF 2.4/mod.)

“agua de mar fria” es agua de mar limpia, cuya temperatura se reducido agregando hielo preparado con agua potable o agua de mar limpéh) (FF 2.5/mo

“agua de mar limpia” es la que retne las mismas condiciones microbiolégicas que la potable y esta exenta de sustancias desagradables. (FF 2.6)

“limpieza” quiere decir la supresién de polvo, residuos de alimentos, suciedad, grasa y otras materias desagradables. (GP 2.2)

“rebozo” es el resultado de cubrir la superficie del pescado de una pasta y/o migas con aceite o sin él.

“congelador por contacto o de placases un congelador en el que la transmisién de calor se produce mediante un contacto entre el producto y placas metalicas
por las que pasa el refrigerante. Actualmente se utilizan dos tipos: el congelador de placas de contacto verticalestegparaaloregelar grandes bloques

de pescado entero o eviscerado y el congelador de placas de contacto horizontales, en el que se congelan bloques [sequenosildéepe paquetes de
pescado o filetes. Para asegurar un buen contacto superficial durante la congelacion las placas se ajustan a presiddustbi® etyase. (FR 2.9)

“contaminacion” es la existencia en el producto de materias objetables de todas clases. (GP 2.4)

“congelador criogénico” aquel en el cual se sustrae el calor del producto por contacto directo con un liquido refrigerante, evaporante, nort&ic@poc.
Por ejemplo, los congeladores de nitrégeno liquido y refrigerante R-12. (FR 2.11/mod.)

“desescarchado’la eliminacién de la escarcha y el hielo de las placas o serpentines de un congelador o almacén frigorifico, calemtanepits g ascador,
para evitar que la presencia de capas de escarcha o hielo reduzcan mucho el rendimiento de estas superficies de emfiaarn@rgeldtores por contacto
el desescarchado es necesario para permitir una facil carga y descarga. (FR 2.12)

“deshidratacién” es la pérdida de humedad de los productos congelados debida a evaporacién. Puede producirse si los productos no asgiiobien env
almacenados. La deshidratacion repercute negativamente en el aspecto y la contextura superficial del producto y seecoamentnoomo “quemadura del
congelador”. (FR 2.14)

“desnaturalizacion” es el cambio que se produce lentamente en las proteinas del pescado durante su conservacion en almacén frigorifinegatymererie
en el aspecto, la contextura y el sabor del producto. El indice de desnaturalizacion protéica disminuye con la temperatersadeento. (FR 2.15)

“desinfeccion” es la reduccion, sin influir negativamente y por medio de agentes quimicos satisfactorios higiénicamente y método$ fiisimesy de
microorganismos o concentraciones que no produzcan contaminacion perjudicial. (GP 2.4)
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“rebozado seco”es un ingrediente que generalmente consiste en una mezcla de harinas, almidones y otros como levadura y agentes saporiferos.

“equipo” significa todas las maquinas, transportadores, mesas, lavaderos, maquinas lavadoras, canaletas, depésitos, bomlzametn Lengsimblecimiento
de elaboracién de pescado.

“filetes” son tiras de carne de pescado de tamafio y forma irregulares separadas del cuerpo por medio de cortes paralelos artelmaluyrsece®nes de
tales tiras cortadas de manera que se facilite el envase. (FF 2.10/mod.)

“pescado” todos los vertebrados acuéticos de sangre fria designados de ordinario con dicho nombre, asi como los mariscos. Sedoslyysagsf®branquios.

“manipulacién del pescado’son todas las operaciones relacionadas con el cultivo, recoleccién, preparacion, elaboracién, almacenamiento, trebapidnte, dist
y venta del pescado. (GP 2.6/mod.)

“proceso de congelacion’es el que se realiza con equipo apropiado de manera que se superen rapidamente los limites de temperatura de crisitalzacion max
El proceso de congelacion no debe considerarse terminado hasta que la temperatura del producto haya alcanzado un nieedjggidaasegperatura del
centro térmico no sea superior a - 18°C (0°F) después de la estabilizacion térmica. (FR 2.19/mod.)

“congelada” es el equipo destinado a la congelacion de pescado u otros productos mediante la reduccion rapida de la temperatcia, del praxdera que
después de la estabilizacion térmica la temperatura en el centro térmico sea la misma que la de almacenamiento. (FR 2.20)

“almacén frigorifico” local aislado y refrigerado destinado especialmente al almacenamiento de productos congelados. Los almacenes frigorificos tien
suficiente capacidad refrigeradora para mantener los productos ya congelados a una temperatura de -18°C (0°F) o inferstépemmyectados para congelar
productos o enfriarlos hasta que alcancen la temperatura de almacenamiento. (FR 2.21/mod.)

“barras de pescado rebozadas y empanadas o barritas o porciones congeladast masas limpias, sanas, uniformes, sin glasear de trozos coherentes de carne
de pescado cubierta de rebozo y/o empanadas, presentadas crudas, parcialmente cocidas o totalmente cocidas, que se barpsorestidie congelacion
suficiente para reducir la temperatura del producto lo bastante para conservar su calidad inherente y que se ha mantenigeratest baja durante el
transporte, almacenamiento y distribucion hasta el momento de la venta final y comprendido ésta.

“bloques de pescado congeladason masas de pescado coherentes y rectangulares que se han sometido a un proceso de congelacion de suficiente intensidad
para reducir la temperatura de todo el producto a -18°C (0°F) o menos, para conservar la calidad inherente del pesc&dm ynqueesido a esta baja
temperatura durante el transporte, almacenamiento y distribucion hasta el momento de su elaboracién ulterior.

“materiales de envase’son todos aquellos, como papel laminado, peliculas, papel encerado, cajas de cartén, divisores o cajas de madera ampleados par
y proteger el producto congelado y que estan aprobados por la autoridad competente. (FR 2.27/mod.)

“pardsitos” todo animal capaz de contaminar directa o indirectamente el alimento. (GP 2.9)

“planta o establecimiento”todo edificio o local en el que se manipula el alimento después de su recoleccion y cuyas zonas circundantes estamdbajo el cont
de la misma direccion. (GP 2.5)

“agua potable” agua dulce apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las especificadaslmida diithoemas
internacionales para el agua potable”, de la Organizacién Mundial de la Salud. (FF 2.18)

“de limpieza facil” significa facilmente accesible y de tal forma, material y terminado que los residuos de la elaboracién o causadoppedeheetigninar
por los métodos de limpieza normales y seguros.

“agua de mar refrigerada” es agua de mar limpia, enfriada con un sistema de refrigeracién apropiado. Normalmente contiene un 3 por ciento @ al. (FF 2.
mod.)

“marisco” significa las especies de crustaceos y moluscos, comprendidos los cefalépodos, que se consumen normalmente como alimento.

“materiales apropiados resistentes a la corrosiontnateriales impermeables, exentos de picaduras, hendiduras o incrustaciones, atoxicos y resistentes al agua
de mar, el hielo, la mucosidad del pescado u otras sustancias corrosivas con las que pueda entrar en contacto. Shetpseiidisadg resistir a la accion
repetida de los medios de limpieza, incluidos los detergentes.
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3.1

“atemperar” es un proceso de calentamiento regulado del pescado congelado en el que la temperatura se eleva a cerca de -7%a (20%}0o8arny picar
més facilmente.

“descongelacion”es el proceso por el cual se afiade calor al producto congelado para elevar su temperatura por encima del punto de(E&hge3agion.

“utensilios” toda herramienta de mano o recipientes portatiles de varios usos empleados en la preparacién, elaboracion, transposte|meaeaoamiento
de productos pesqueros.

MATERIAS PRIMAS

CONSIDERACIONES GENERALES

DESDE EL MOMENTO DE LA CAPTURAY DURANTE TODA LA ELABORACION, EL PESCADO DESTINADO A SER REBOZADO Y/O EMPANADO
DEBERA SER DE BUENA CALIDAD. SERA TRATADO CON EL MISMO CUIDADO Y ATENCION QUE EL DESTINADO A LA VENTA EN FRESCO
O CONGELADO.

Muchos de los procesos y principios de la preparacion de productos pesqueros rebozados y/o empanados son analogosnaplesugea $& preparacion
de pescado para la venta en fresco o congelado. Por lo tanto, el “Cédigo internacional recomendado de préacticas pafiest pgdeadoddigos de practicas
para pescado congelado, camarones y pescado picado” deberian emplearse para adquirir ideas en cuanto a la maniputagivy, gpegelacion de
productos pesqueros rebozados y/o empanados.

EL PESCADO Y LOS INGREDIENTES SE ALMACENARAN DEBIDAMENTE TAN PRONTO COMO SE RECIBAN

Los materiales congelados se enviaran rapidamente a los frigorificos tan pronto como se descarguen en el establedjoiéito delfera mantenerse a -18°C
(0°F) o0 menos. Los productos secos se almacenaran en un lugar limpio y seco que no esté expuesto a grandes cambiasde temperatu

EL PESCADO O LOS INGREDIENTES DESTINADOS A LA ELABORACION ULTERIOR SERAN EXAMINADOS TAN PRONTO COMO SE RECIBAN
EN EL ESTABLECIMIENTO PARA ASEGURARSE DE QUE SON APTOS PARA LA ELABORACION Y QUE REUNEN LAS CONDICIONES MINIMAS
FIJADAS Y APLICABLES.

Todo pescado o ingrediente que va a ser parte de productos rebozados y/o empanados se inspeccionaran tan pronto cemnaseezpesitégados en el
establecimiento y antes de ser empleados en la fabricacién de productos.

La inspeccién debera comprender todos los factores aplicables de calidad, como presencia de materias extrafias, estagiméiipticp del pescado o
ingredientes, compacteza y configuracién angular de los bloques de pescado. Si el pescado o los ingredientes estan és aémgm#dehprevisto, se
examinaran de nuevo para comprobar su aptitud.

NINGUN PESCADO O INGREDIENTES QUE SE HAYAN DETERIORADO, DESCOMPUESTO O CONTAMINADO DE MANERA QUE NO SEAN APTOS
PARA EL CONSUMO HUMANO, DEBERAN EMPLEARSE COMO ALIMENTO HUMANO (SP 1.2.3/mod.)

Se rechazaran el pescado y los ingredientes que contengan sustancias perjudiciales, descompuestas o extrafias quecispuedamcedtraciones aceptables
por los procedimientos normales de clasificacion o preparacion. Se rechazara el pescado enfermo o se quitara la paggénfemmcada. Sélo se empleara pescado
limpio y sano en la elaboracion ulterior de productos rebozados y/o empanados.

Un olor o sabor natural que evoque el del yodo no se considerara como defecto del pescado a menos que sea excesivo.

EL PESCADO O INGREDIENTES QUE NO SATISFAGAN LOS REQUISITOS DE LA INSPECCION SERAN RECHAZADOS Y EVACUADOS SIN PERDIDA
DE TIEMPO

Las materias defectuosas seran rechazadas y retiradas con prontitud del establecimiento. Si la entrada en el estabfeateriastiedbazadas pudiera contaminar



4.1

4.1.2

otros alimentos almacenados, no se permitira que lleguen a los almacenes. Esto es de especial aplicacion a los reboius, imjgedigntes alimentarios secos
que puedan estar contaminados por insectos Vvivos.

EQUIPO Y FUNCIONAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS

CONSTRUCCION Y DISTRIBUCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Consideraciones generales

LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION Y CONGELACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS SE PROYECTARAN
ESPECIALMENTE PARA TAL FIN (FR 5.1.1/mod.)

El pescado crudo se estropea mucho mas antes que la carne cruda de animales de sangre caliente. La duracion del pisseads estabecimiento de elaboracion
ha quedado reducida por el tiempo y el almacenamiento y manipulacién en el bugue de pesca. La elaboracion y congelacibacermaeth para mejorar la calidad
del pescado recibido.

Por lo tanto, el establecimiento de elaboracién y congelacion de productos rebozados y/o empanados debe reunir laslearatisiomesion e higiene y practicas
generales de funcionamiento que se detallan en el Cédigo internacional recomendado de practicas para el pescado frigesodéopr@cditas para el pescado
congelado, para camarones y pescado picado y los Principios generales de higiene de los alimentos.

EL REBOZADO Y/O EMPANADO DEL PESCADO DEBEN PROGRAMARSE CON VISTAS A TRANSFORMAR EL PESCADO EN PRODUCTOS SANOS,
CONVENIENTES, FACILES DE PREPARAR (FR 5.1.1.1/mod.)

La decision de comenzar las actividades de rebozado y/o empanado del pescado deben basarse en garantias razonablesidestyoe despescado seran
suficientes para sostenerlas y que los productos elaborados ulteriormente serdn sanos, permaneceran estables yairseraidarks de los mercados a que
se destinan.

Antes de tomar una decision debe evaluarse la propuesta de tratar otros productos alimenticios no pesqueros junto coha&hpesigathcion y elaboracion
del pescado deben realizarse en edificios o zonas aparte, aislados fisicamente para impedir toda contaminacion delspeszhdtias lpesqueros.

LOS ESTABLECIMIENTOS PARA LA ELABORACION Y CONGELACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS DEBEN
PREPARARSE Y EQUIPARSE DE MODO QUE TODAS LAS ACTIVIDADES DE MANIPULACION, ELABORACION Y CONGELACION PUEDAN
REALIZARSE EFICIENTEMENTE Y LOS PRODUCTOS PASEN DE UNA FASE DE ELABORACION A LA OTRA CON ORDEN Y CON EL MINIMO
RETRASO (FR 5.1.1.3/mod.)

Para que no se altere su calidad, los productos pesqueros destinados a la congelacion deben manipularse, elaboraeséyaotemplasile una vez llegados
al establecimiento. Ha de planearse con gran cuidado la disposicién y el equipo de la fabrica para asegurar que segfiapmnsufieiente e instalaciones
adecuadas para realizar cada operacion eficazmente y hacer pasar los productos en forma ordenada a lo largo de ks Slebmaciastarse con espacio suficiente
para realizar todas las operaciones satisfactoriamente.

Al disponer el equipo, montar los congeladores y elaborar el diagrama de trabajo para todas las actividades ha de tartarseeenptazamiento del frigorifico.

Al proyectar el frigorifico puede valer la pena pensar en las siguientes adiciones o modificaciones, segun el trabajgueue hliger :
- camara de entibiamiento, donde pueden estar los blogues de pescado a una temperatura ligeramente superior antesdmuoitdartpaciones; y

- un frigorifico de reserva provisional en el que pueden conservarse pequefias partidas del producto durante breves pelécsiogamsporte o de su ulterior
elaboracion

Cuando sea conveniente desde el punto de vista econémico deberan utilizarse transportadores y otros dispositivos megésicos anal

Si se dispone de almacenes adecuados para las materias primas que llegan a la fabrica puede conseguirse una notairtel@tastitiddaldes. Los productos
pesqueros que no puedan manipularse y elaborarse inmediatamente deben conservarse enfriados o congelados y protegidogconaeida y otros dafios
hasta que puedan tratarse.

Construccion y medidas higiénicas

EN LA ZONA CIRCUNDANTE A UN ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE ALIMENTOS NO EXISTIRAN CONDICIONES QUE PUEDAN
CONTAMINARLOS



En la zona circundante al establecimiento no habréa equipo mal almacenado, desechos, basuras o plantas sin cortar @erle®bjijerpeiy reproducirse roedores,
aves, insectos y otros parasitos.

En las zonas circunvecinas no habréa carreteras polvorientas, patios y establecimientos que pueden ser causa de contaganexidondie los alimentos estan
expuestos.

LA ZONA CIRCUNDANTE A UN ESTABLECIMIENTO ESTARA BIEN DESAGUADA

El establecimiento se construird en lugares que no estén expuestos a las inundaciones. La zona circundante estaradienalbsbgéanh ella charcos de agua
estancada que puedan contaminar los alimentos mediante filtraciones o por efecto de la suciedad que no se pegue aalayeapatoksigar para la reproduccion
de insectos 0 microorganismos.

EL EDIFICIO Y LA ZONA CIRCUNDANTE DEBERAN MANTENERSE RAZONABLEMENTE EXENTOS DE OLORES DESAGRADABLES, HUMO, POLVO

U OTROS ELEMENTOS CONTAMINANTES. LOS EDIFICIOS DEBERAN SER DE DIMENSIONES SUFICIENTES SIN QUE HAYA AGLOMERACION DE
PERSONAL O EQUIPO. ESTARAN BIEN CONSTRUIDOS Y SE MANTENDRAN EN BUENAS CONDICIONES. SE PROYECTARAN Y CONSTRUIRAN DE
MANERA QUE NO ENTREN O ANIDEN INSECTOS, AVES O PARASITOS Y QUE SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y CONVENIENTEMENTE (FF 5.1.2.1/mod.)

El emplazamiento del establecimiento, sus formas, distribuciones, construccién y equipo se programaran detalladameose, @spstiatiatencion a los aspectos
higiénicos, las instalaciones sanitarias y el control de la calidad.

Se debera consultar siempre a la autoridades nacionales o municipales en lo relativo a la clasificacion de edificiogschigiicimas de las operaciones y
evacuacion sanitaria de aguas residuales y desechos del establecimiento.

Antes de construir un edificio nuevo o modificar el existente, se examinara un plan adecuado de operaciones. Sélo ure diabegonbieh organizado puede
asegurar el maximo rendimiento de la operacion y la mejor calidad del producto.

El lugar donde se manipula el alimento debera estar totalmente separado de cualquier parte del establecimiento empleizdaasmo vi

DEBERA EXISTIR SUFICIENTE ESPACIO DE TRABAJO PARA EVITAR QUE EL PERSONAL CONTAMINE LOS ALIMENTOS Y LAS SUPERFICIES QUE
ESTOS TOCAN DURANTE LA MANIPULACION, ELABORACION Y ENVASADO.

Los pasillos o espacios de trabajo entre el equipo y entre éste y las paredes deberan estar desembarazados y seplibasieatguarel personal pueda trabajar
sin contaminar el alimento o las superficies que éste toca con la ropa o el contacto.

EL ESTABLECIMIENTO ESTARA DEBIDAMENTE PROTEGIDO CONTRA LA ENTRADA DE AVES, INSECTOS, ROEDORES Y OTROS PARASITOS.

El establecimiento estara dotado de cortinas u otros dispositivos que lo protejan contra la entrada de aves y parasitidosdwsprsectos y los roedores, pero
no limitados a éstos. Las puertas encajaran bien en los marcos y el suelo. Las ventanas también encajaran bien y teledodmmetapas.

LOS SUELOS SERAN DE SUPERFICIE DURA, NO ABSORBENTE Y ESTARAN DEBIDAMENTE DESAGUADOS (FF 5.1.2.2)

Los suelos se construiran de materiales duraderos, impermeables, atéxicos e inabsorbentes, faciles de limpiar y dediméetidesBeantes y no tendran grietas;
se les dara una pendiente uniforme, suficiente para que los liquidos escurran hacia desagues tapados con una rejilla movible.

Si los suelos son acanalados para facilitar la traccion, los canales deberan dirigirse siempre hacia el principal desague.

Las uniones de los suelos con las paredes deberan ser impermeables y redondeadas o céncavas para facilitar la limpieza.

El cemento, si no esta bien puesto y curado, es poroso y puede absorber aceites animales, salmueras fuertes, diversgattriaggedesinfectantes. Si se emplea,
debe ser denso y de buena calidad, con una superficie impermeable bien terminada.

LOS DESAGUES SERAN DE BUENAS DIMENSIONES Y DE TIPO ADECUADO Y ESTARAN DOTADOS DE SIFONES Y REJILLAS DE QUITA Y PON
PARA FACILITAR LA LIMPIEZA (FF 5.1.2.3)

Para evacuar los desechos liquidos o semiliquidos de las instalaciones, es necesario que existan buenos desagues.l&debegiabsndugares en los que
el agua pueda formar charcos. Los desaglies seran de material liso e impermeable y capaces de aceptar las descargaudosnsas @ddsamientos ni
inundaciones. Cada desague debe tener un sifén profundo adecuadamente situado y facil de limpiar.
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Los conductos por los que descarguen los desechos deben estar bien ventilados, tener un diametro interno minimo degaf@asjyAdeuser preciso, descargar
en un colector para suprimir los desechos sélidos. Tal colector estara situado fuera de las salas de elaboracion, sera decenaterial analogo, se ajustara a
los que dispongan las ordenanzas municipales y ser& aprobado por las autoridades competentes.

LAS PAREDES INTERNAS SERAN LISAS, IMPERMEABLES, INFRANGIBLES, DE COLORES CLAROS Y FACILES DE LIMPIAR (FF 5.1.2.4)

Para el acabado de las paredes se pueden emplear el enlucido de cemento, azulejos de cerdmica, diversas clases diedarmoailai#ed como el acero o las
aleaciones de aluminio y varias ldminas no metdlicas que resistan los golpes, tengan superficies de buenas caractepstieasgcidmente. Todas las juntas de
las laminas se soldaran, o bien se obturaran con zulate u otros compuestos que resistan el agua caliente y la formacjésedapaddo con tiras impermeables
donde sea necesario.

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

En las paredes no habra proyecciones y todo los conductos y cables estaran a ras de ellas o debidamente tapados papedadatehittamente encerrados a
una altura conveniente del suelo, por ejemplo, 1,5 m, y a cierta distancia de la pared, para poder limpiar bien y eidiéar igsecaos.

LAS REPISAS DE LAS VENTANAS SERAN DE DIMENSIONES MINIMAS, TENDRAN UNA INCLINACION HACIA ADENTRO DE 45° Y ESTARAN POR
LO MENOS A 1 METRO DEL SUELO (FF 5.1.2.5)

Las repisas y marcos de las ventanas seran de material liso e impermeable y, si son de madera, estaran bien pintadosittameepiaran inclinadas, para que
no se depositen ni se acumule polvo y se construirdn de manera que se limpien facilmente.

Las ventanas deben ser de una sola luna y en las que se abran han de ponerse mosquiteros, faciles de desmontar pgradehosmienamaterial adecuado
inoxidable.

TODAS LAS PUERTAS POR LAS QUE PASA EL PESCADO Y SUS PRODUCTOS DEBEN SER DE ANCHURA SUFICIENTE, DE BUENA CONSTRUCCION
Y MATERIAL Y DE CIERRE AUTOMATICO (FF 5.1.2.6)

Las puertas por las que pasa el pescado y sus derivados seran de metal inoxidable, o estar revestidas de él, o haeteseldemtidable que resista los golpes
y seran de cierre automatico, a menos que estén dotadas de una buena cortina de aire.

Las puertas y sus marcos deberan ser de superficie lisa, facil de limpiar.

Las puertas por las que no pasa el pescado, pero que usa el personal, deben estar bien construidas o revestidas idempaisupealfie, por lo menos en la parte
que da a las salas de elaboracién, que permita limpiarlas facilmente.

LOS TECHOS DEBEN PROYECTARSE Y CONSTRUIRSE DE MANERA QUE NO SE ACUMULE POLVO NI SE PRODUZCA CONDENSACION Y SE
LIMPIEN FACILMENTE (FF 5.1.2.7/mod.)

Los techos deben ser de preferencia de un minimo de 3 metros de altura, estar exentos de grietas y aberturas y temaisagesfzoe lisa, impermeable y de color
claro, que impida la formacién de moho.

En los edificios donde la techumbre contenga vigas, maderos, conductos y otros elementos estructurales, se debe haserinmediltamente debajo de ellos.
Los cielos razos se inspeccionaran con frecuencia para evitar que se alojen parasitos y se acumule el polvo.

Donde no puedan ocultarse las vigas y maderos, la parte interior del tejado puede ser satisfactoria a condicion de guétuemedtén obturadas y las superficies
de sustentacion sean lisas, estén bien pintadas de un color claro, faciles de limpiar y construidas de manera queprontegosigesqueros del polvo, la
condensacion o los objetos que puedan caer.

De los techos de los locales de elaboracién no pendera dispositivo alguno que pueda contaminar los alimentos o el equipo.

Los dispositivos, conductos, tubos y otros accesorios analogos no se suspenderan encima de los lugares de trabajo del gwteera fueondensacién puedan
contaminar el pescado, los ingredientes o las superficies con que estan en contacto los alimentos.

SE INSTALARA UNA ILUMINACION MINIMA DE 220 LUX (20 CANDELAS-PIE) EN LAS ZONAS DE TRABAJO NORMAL Y DE NO MENOS DE 540 LUX
(50 CANDELAS-PIE) EN LOS LUGARES EN QUE LOS PRODUCTOS SE TENGAN QUE EXAMINAR ATENTAMENTE. ESTA ILUMINACION NO ALTERARA
LOS COLORES (FF 5.1.2.9/mod.)
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Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares donde se manipula el pescado deberan ser de seguridaidiasedtamprateg que no contaminen
los productos en caso de rotura. Los portalamparas deben estar dentro del techo y a ras de éste o con su superfieie dejtecbpaara impedir la acumulacion
de polvo o vapor.

Los reflectores se podran desmontar, limpiar y remontar con facilidad.

LOS LOCALES ESTARAN BIEN VENTILADOS PARA IMPEDIR EL CALOR EXCESIVO, LA CONDENSACION Y LA CONTAMINACION CON OLORES,
POLVO, VAPOR O HUMO NOCIVOS (FF 5.1.2.8)

Se prestara especial atencion a la ventilacion de los lugares y maquinas que emiten calor, vapor, humos desagradatsesontaenosmites. La corriente de aire
en los locales debera circular de los lugares higiénicos a los menos higiénicos. Es importante una buena ventilaciéir pa@oimpedacion y la formacién de
mohos. Las aberturas de ventilacion deben taparse con rejillas y, de ser necesario, dotarse de filtros de aire. Las gersaanas gara ventilar los locales deberan
tener rejillas que se quiten facilmente para limpiarlas y ser de material que resista la corrosion.

EL FRIGORIFICO DEBE SER ADECUADO PARA LA PRODUCCION A QUE SE DESTINAY PARA EL TIEMPO Y TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO
PREVISTOS (FR5.1.2.11/mod.)

El frigorifico debe proyectarse teniendo en cuenta el volumen deseado de produccion, el tipo de productos pesquergseeisterdpoalmacenamiento y las
temperaturas éptimas necesarias. El frigorifico debera estar equipado de un termémetro indicador. Se recomienda \risgatamide ldeé termémetros registradores.

Es conveniente, ademas, que el emplazamiento y forma de frigorifico se integren en la estructura general de todo émstabipEnsu funcionamiento esté
incorporado en el plan general de trabajo de toda la operacion. Los barcos congeladores o los camiones que llegan deisrrpaelgrescado congelado al
frigorifico con una exposicién minima ala temperatura ambiente y con la menor manipulacién posible. Lo mismo valeypate leebéculos o vagones de ferrocarril
refrigerados.

Al proyectar el frigorifico y segun las necesidades de la operacion, vale la pena pensar en una sala de entibiamieritzs énidgugisede pescado pueden estar
a una temperatura ligeramente superior para prepararlos antes de su transformacién en barras o porciones.

LAS SUPERFICIES EXTERIORES DEL FRIGORIFICO DEBEN SER IMPERMEABLES AL VALOR DE AGUA Y HAN DE TOMARSE PRECAUCIONES
PARA EVITAR TODO PELIGRO DE LEVANTAMIENTO DEL SUBSUELO POR CONGELACION (FR 5.1.2.12)

Es importante que la parte exterior de la capa aislante de las paredes, el techo y el suelo del frigorifico esté revpsiidizctieimpermeable al vapor de agua. De
no ser asi, el vapor de agua procedente del aire caliente exterior penetrara en el material aislante y, congelandakBnaitdletm0°C (32°F), producird una
acumulacion gradual de hielo en la capa aislante, que reducira su eficacia y podra dar lugar en Gltimo término a urniqgoatle eéstructura de todo el edificio.

LA ENTRADA DE AIRE EXTERIOR AL FRIGORIFICO DEBE REDUCIRSE AL MINIMO. CUANDO LA PUERTA DEL FRIGORIFICO DEBA ABRIRSE CON
FRECUENCIA, ES PRECISO LIMITAR LA ENTRADA DE AIRE UTILIZANDO UNA CAMARA DE AIRE, UNA CORTINA DE AIRE FRIO, PUERTAS DE
CIERRE AUTOMATICO O UN DISPOSITIVO ANALOGO (FR 5.1.2.13)

Al abrir la puerta del frigorifico, el contacto con la atmésfera exterior produce una fuerte corriente de convecciorugeeapistimente el aire frio del almacén con
aire caliente del exterior. Esta corriente puede elevar la temperatura del frigorifico sensiblemente, imponiendo mayat egflipazde refrigeraciéon. Ademas, la
humedad transportada por el aire exterior se hiela en las superficies de enfriamiento reduciendo su eficacia. Si idrigariisode una entrada, solo se abrird una
puerta a la vez, ya que las corrientes pueden aumentar notablemente la entrada de aire templado del exterior.

La instalacién y uso debidos de cAmaras de aire, cortinas de aire frio, puertas automaticas y otros dispositivos aréayntsibéeiuente la entrada de aire céalido
en el frigorifico durante la carga y descarga.

LA DIFERENCIA DE TEMPERATURA ENTRE EL PRODUCTO Y LAS SUPERFICIES DE ENFRIAMIENTO DEL FRIGORIFICO DEBE SER LO MENOS
POSIBLE Y HAY QUE EVITAR QUE LA CIRCULACION DE AIRE SEA EXCESIVA (FR 5.1.2.14/mod.)

Cuando mayor sea la diferencia de temperatura entre el almacén y el producto, mas répida sera la deshidratacion. Lirddstpdoaiattos en un frigorifico es

una cuestion compleja que depende de muchos factores, como el movimiento del aire, su humedad, la entrada accidéaperieaalecuente de las puertas),
fructuacion de la temperatura de almacenamiento, las condiciones de almacenamiento o el material de envase utilizadimpetaslomguso en condiciones

optimas de almacenamiento y envasado, el pescado congelado se desecara lentamente si estad almacenado demasiado tiempo.
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HAN DE TOMARSE LAS MEDIDAS OPORTUNAS PARA DESESCARCHAR REGURAL Y EFICAZMENTE LAS SUPERFICIES DE ENFRIAMIENTO DE
LOS FRIGORIFICOS (FR 5.1.2.15)

Todas las superficies de enfriamiento de los frigorificos deben desescarcharse regularmente para impedir la acumiviaciémitoesescarcha, que podria afectar
gravemente la eficacia del sistema de refrigeracion y sobrecargar innecesariamente el equipo.

En las instalaciones modernas el desecarchado es automatico, mientras que en algunas mas antiguas se pude hacer quatny cepillgsitilizando calor o
dejando que se derrita el hielo.

Durante el desescarchado hay que evitar con cuidado que escarcha, hielo o agua de fusion caigan sobre el pescado ©pesquerhsimacenados.

TODOS LOS FRIGORIFICOS DEBEN ESTAR DOTADOS DE UN DISPOSITIVO DE ALARMA QUE PUEDA ACCIONARSE DESDE EL INTERIOR, DE
MANERA QUE SI UNA PERSONA QUEDA DENTRO PUEDA RECIBIR AYUDA RAPIDAMENTE (FR 5.1.2.16)

Debe ser siempre posible abrir las puertas del frigorifico desde el interior. De todas formas, es necesario un sisterataafieegata el caso de que una persona
quede cerrada dentro. La alarma debe sonar en un lugar del establecimiento donde haya permanentemente alguien deperaitas hosleben entrar nunca
solos en el frigorifico sin haber advertido antes a alguna otra persona de su intencion.

Es preferible que las puertas del frigorifico sean de corredera y funcionen mecanicamente. Debe colocarse un dispdigititelgsfucaas, para facilitar la apertura
de la puerta.

Instalaciones higiénicas

LOS LOCALES DONDE SE RECIBE EL PESCADO O LOS INGREDIENTES Y SE ALMACENAN ELABORADOS Y ENVASADOS DEBEN ESTAR
SEPARADOS DE MANERA QUE SE EVITE LA CONTAMINACION DEL PRODUCTO TERMINADO (FF 5.1.3.1/mod.)

Deberan disponerse de zonas bien definidas y de dimensiones suficientes, a ser posible, de locales separados pareereuilel paiscado y los ingredientes y
para actividades como descabezado y eviscerado, lavado, fileteado, preparacion de rodajas y para el rebozado y/o emplabdmaorzes y envasado.

La manufactura y manipulacién de alimentos destinados al consumo humano deben hacerse en lugares bien definidos ypeataliosnie $&s empleados para
la manipulacién y almacenamiento de los articulos/productos no destinados al consumo humano.

Los puntos de recepcion y almacenamiento habran de estar siempre limpios; la limpieza se ha de hacer con facilitadgtet@o6aradgecuada de la deterioracion
y la contaminacion al pescado o los ingredientes.

EN EL ESTABLECIMIENTO DEBE HABER UN LOCAL SEPARADO U OTRAS INSTALACIONES EQUIVALENTES PARA ALMACENAR LOS DESECHOS
(FF5.1.3.2)

Tendran que tomarse precauciones para que los desechos que se van acumulando y se almacenan hasta su evacuaciors estéingproeslices, aves, insectos
y exposicion al calor.

Habra de prepararse un local separado donde se colocaran recipientes impermeables para recoger las basuras. Lasypadtededatlocal y los espacios que
queden debajo de los recipientes elevados se construiran de material impermeable facil de limpiar. Los recipientes pardebasbossque estén fuera del
establecimiento tendran tapas. Debera preverse un recinto para almacenar los recipientes, al que tendréan facil acciss destehdos a la carga y descarga.
Los estantes para los recipientes deberan ser de material sélido, duro e impermeable que pueda limpiarse con facilidestyddbitagtiente.

Si se usan muchos recipientes convendra instalar lavadoras mecanicas. Los recipientes resistiran varios lavados normales.

LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE SUBPRODUCTOS ESTARAN TOTALMENTE SEPARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE
ELABORAN PRODUCTOS PESQUEROS PARA EL CONSUMO HUMANO (FF 5.1.3.3/mod.)

La construccion y distribucion interna de un establecimiento de elaboracion de pescado para consumo humano debe seiugérgsietoque el pescado se
almacene y elabore se emplean exclusivamente con ese fin.

Toda elaboracion de derivados o de productos que no sean pesqueros y no se destinen al consumo humano se efectysaéen lecalesas separadas fisicamente
de manera que no exista posibilidad alguna de que el pescado y sus derivados se contaminen.

EN TODO EL ESTABLECIMIENTO Y CONSTANTEMENTE DURANTE LAS HORAS DE TRABAJO HABRA UN SUMINISTRO ABUNDANTE DE AGUA
POTABLE O DE MAR LIMPIA FRIA Y CALIENTE A PRESION (FF 5.1.3.4)

Toda el agua que se emplee en los lugares del establecimiento donde se recibe, elabora, envasa y almacena el peseaplotablera de snar limpia, suministrada
a una presion que no sea inferior a 1,4 kg/&a Ib/pulgady.
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Mientras el establecimiento esté en marcha se dispondra de un suministro abundantemente de agua potable a la tempgrague npeesaria.

No se volvera a emplear el agua en que se han lavado o transportado materias primas a menos que se pueda hacer potable de nuevo

CUANDO SE UTILIZA LA CLORACION DEL AGUA EN LOS ESTABLECIMIENTOS, EL CONTENIDO RESIDUAL DE CLORO LIBRE DEBERA
MANTENERSE EN LA CONCENTRACION MINIMA EFECTIVA PARA EL FIN AL QUE SE DESTINA (FF 5.1.3.5)

Para reducir la proliferacién de microorganismos e impedir la acumulacién de olores a pescado, el agua fria empleati@ipasacianiiard con un sistema de
dosificacion de cloro que permita variar el contenido residual de cloro en el agua.

Los sistemas de cloracién no bastan por si solos para resolver todos los problemas de saneamiento. El empleo inconsidatagniddeccompensar la falta de
higiene en un establecimiento de elaboracion.

EL HIELO SERA DE AGUA POTABLE O DE MAR LIMPIA Y SE FABRICARA, MANIPULARA Y ALMACENARA DE MANERA QUE NO SE CONTAMINE
(FF5.1.3.6)

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

Se dispondra de un local especial u otro medio conveniente de almacenamiento para proteger al hielo de la contamina@&nesivssd Polvo, desconchones
de pintura, trocitos de madera, aserrin, pedacitos de cemento, paja y 6xido son los contaminantes que con mas frecieth@toiganducto final. EIl movimiento
de personas se reducira al minimo.

Hay que tener cuidado de que el hielo empleado para enfriar el pescado, los productos pesqueros o los ingredientesniioelos conta

CUANDO SE EMPLEE UN SUMINISTRO DE AGUA POTABLE, ESTA SE ALMACENARA POR SEPARADO Y SE SUMINISTRARA POR CONDUCTOS
DISTINTOS QUE SE IDENTIFICARAN PINTANDOLOS DE COLORES DESTINADOS O ROTULANDOLOS. NO EXISTIRAN SIFONES O CONEXIONES
CON LOS CONDUCTOS DE AGUA POTABLE (FF 5.1.3.7)

Se puede emplear agua no potable en la produccién de vapor, la refrigeracion de los termocomputadores y en los sisieceaslicsntra

Es importantisimo que los sistemas de almacenamiento y distribucién del agua potable y no potable estén totalmente reegaistdoposibilidad de mezclas
o de que se emplee inadvertidamente agua no potable en las zonas de elaboracién de pescado. El agua caliente que delerspiqmtedie.

Las mismas condiciones para la separacion de sistemas son aplicables al agua de mar limpia cuando se emplea para tke glaboaalcion

TODAS LAS CANERIAS Y CONDUCTOS DE ELIMINACION DE DESECHOS, INCLUIDOS LOS DESAGUES DE AGUAS NEGRAS, DEBEN ESTAR BIEN
CONSTRUIDOS Y SER SUFICIENTEMENTE ANCHOS PARA DAR PASO A LAS DESCARGAS MAXIMAS PREVISTAS (FF 5.1.3.8/mod.)

Todos los conductos seran impermeables y tendran sifones herméticos y profundos y ventilacién. La eliminacién de deseefestdeberde manera que no
contamine el suministro de agua potable o de mar limpia.

Los sumideros y colectores de sélidos del sistema de desagiie convendra colocarlos fuera del establecimiento y conatreidagudepuedan vaciarse y limpiarse
escrupulosamente al acabar el trabajo del dia o con mas frecuencia de ser necesario.

Cuando los sistemas de desaglie se instalan en los techos para servir los pisos altos, la instalacién y emplazamiestendastakes ¢al que impidan toda
posibilidad de contaminacién de las secciones de elaboracion.

La instalacién sanitaria y la evaluacién de desechos deberan aprobarlas las autoridades competentes.

SE DISPONDRA DE LOS MEDIOS NECESARIOS PARA LAVAR Y DESINFECTAR EL EQUIPO (FF 5.1.3.9/mod.)

En todo establecimiento en que se elaboren productos pesqueros se dispondra de medio para lavar y desinfectar lasdmddsiasntabtes de cortar y filetear,
recipientes, utensilios, etc. Tales medios estaran en una sala separada o en un lugar designado en el que existaabusiainéstie agua potable o de mar limpia
fria y caliente, a presion, y un desaguie adecuado.

No se levantaran en el mismo lugar los recipientes y utensilios empleados para los desechos o materias contaminadas.

SE INSTALARAN RETRETES BIEN ACONDICIONADOS Y DE FACIL ACCESO (FF 5.1.3.10/mod.)
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Las superficies de las paredes y techos de los retretes seran lisas, lavables y de colores claros y los suelos seeconstrategiadimpermeable que se limpie
facilmente. Los retretes estaran bien iluminados y ventilados y se mantendran siempre en excelentes condiciones higidogcls ftretes habra un suministro
abundante de papel higiénico.

Las puertas de los retretes seran de cierre automatico y no se abriran directamente a las salas de elaboracion de pescado.

Junto a los retretes debera haber instalaciones y medios para lavarse las manos, de un tipo que no se requiera su acairantentan suministro adecuado
de agua potable o agua de mar limpia, caliente y fria, y de jabon liquido o en polvo, asi como de medios adecuadosl|panmaroarspie deberan estar colocados
en un lugar por el que los empleados estén obligados a pasar para volver a la zona de elaboracion. Donde haya agtia dabenéehaber también grifos para
mezclarlas. Si se usan toallas de papel, deberd haber un nimero suficiente de distribuidores, y receptaculos parastoallas usada

Se pondran avisos advirtiendo al personal que se lave las manos después de emplear los retretes.

Para determinar la suficiencia de los servicios higiénicos en relacién con el nimero de empleados puede servir de ariéntadesiguiente:

1 a 9 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 a partir de 1 retrete
100

Pueden emplearse urinarios en vez de retretes, pero sélo hasta una tercera parte de los retretes necesarios.

EN LAS SALAS DE ELABORACION HABRA LUGARES EN LOS QUE LOS OPERARIOS SE PUEDAN LAVAR Y SECAR LAS MANOS Y DESINFECTAR
LOS GUANTES (FF 5.1.3.11 /mod.)

Ademas de los lavabos instalados en los aseos, habra otros con un buen suministro de agua potable y de mar limpialy j@lednpléwn, siempre que lo exija
la elaboracién. Estaran situados en todas las entradas para empleados a la vista de todas las salas de elaboraciétjcser §rtendoam un suministro continuo
de agua potable o de mar limpia. Se recomienda el empleo de toallas de un solo uso; de no ser asi, el método de setablasdeanosplir los requisitos
establecidos por el organismo oficial competente, De emplearse toallas de un solo se pondra un nimero suficiente deslistiibuébipientes para las usadas.
Todas las instalaciones estaran siempre en excelentes condiciones higiénicas.

EL PERSONAL DEBERA TENER COMEDORES, VESTUARIOS Y DUCHAS O LAVABOS (FF 5.1.3.12)

Donde trabaja personal de ambos sexos habra vestuarios y lavabos separados, pero los comedores podran ser comunesc&neagporedabe tener capacidad
para todo el personal y los vestuarios tendran suficiente espacio para que cada empleado tenga sus taquillas o pueda emegiearsin congestion. La ropa
y calzado que no se empleen durante las horas de trabajo no se llevaran a ninguna sala de elaboracion.

LOS REBOZOS, MIGAS Y OTROS INGREDIENTES SECOS Y MATERIALES PARA ENVASAR SE ALMACENARAN EN LUGARES DEBIDAMENTE
INSTALADOS Y SECOS (FF 5.1.3.13/mod.)

Se dispondra de locales separados para el almacenamiento de productos secos como rebozos, migas e ingredientescatds yoajassdrateriales para envasar
para protegerlos de la humedad, el polvo, los roedores, las aves, los insectos de todas clases y otras posibles contaminaciones

SIHAY SUSTANCIAS TOXICAS O PERJUDICIALES, COMPRENDIDOS LOS AGENTES DE LIMPIEZA, DESINFECTANTES Y PLAGUICIDAS DEBERAN
ALMACENARSE EN UN LUGAR APARTE PROYECTADO Y MARCADO ESPECIFICAMENTE A ESE FIN (FF 5.1.3.14)

Todas estas sustancias deberan rotularse clara y visiblemente de manera que puedan identificarse faciimente. Los lacatesosellese y las sustancias que
contengan sélo las manejaran los que sepan hacerlo.

4.2 EQUIPO Y UTENSILIOS

TODAS LAS SUPERFICIES DE TODOS LOS RECIPIENTES, BANDEJAS, DEPOSITOS U OTRO EQUIPO EMPLEADO EN LA ELABORACION DE PESCADO
REBOZADO Y/O EMPANADO SERAN LISAS, IMPERMEABLES, ATOXICAS, INOXIDABLES, DE FORMA Y CONSTRUCCION QUE NO SE PRESENTEN
PELIGROS PARA LA HIGIENE Y SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y COMPLETAMENTE. NO DEBERA USARSE MADERA CON ESTE OBJETO (FF 5.2.1./
mod.)

El pescado y los ingredientes pueden contaminarse durante la elaboracién por tocar superficies sucias. Todas las supetities glimentos deberan ser lisas,
no tener picaduras y grietas y no estar descascarrilladas; estaran exentas de sustancias perjudiciales para el hormtaeaméalaalalos jugos del pescado o
los ingredientes empleados y resistiran la limpieza y desinfeccién repetidas.
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Las maquinas y el equipo se construiran de manera que puedan desmontarse facilmente para permitir una limpieza y desiplietesion c

La forma, construccién y empleo de tal equipo y utensilios impedira la adulteracion de los alimentos por lubricantes Jeginstguséhtos de metal, y contaminantes
de todas clases. Todo el equipo se instalar4 y mantendra de forma que se pueda limpiar facilmente, junto con todo ghesp&io ad

Es preferible construir los recipientes de pescado de plastico o metal inoxidable. No se emplearan cestos de mimbrmidndaséan soldadas, estafiosoldadas
o trabadas y completamente lisas para impedir que se acumulen residuos de pescado, rebozo o cualquier otra materia dpraliferezedn microbiana.

El equipo fijo se instalara de manera que permita el facil acceso a todas sus partes y la limpieza y desinfeccion canelpéasstasopara lavar pescado se haran,
de forma, que el agua, se, pueda cambiar constantemente, tenga buena circulacion y se vaciaran y limpiaran faciimente.

El equipo y utensilios empleados para mantener incomestibles o contaminadas se identificaran como tales y no se empiaaiguiggrascado o productos
destinados al consumo por el hombre.

LAS SECCIONES DE REBOZADO Y/O EMPANADO CONSISTIRAN EN UN SISTEMA CONTINUO EN EL QUE LAS DIVERSAS FASES DE LA OPERACION
SE ORGANIZARAN DE MANERA QUE LOS PRODUCTOS QUE SE ELABORAN PASEN RAPIDAMENTE DE UN PUNTO A OTRO MEDIANTE
TRANSPORTADORES, SIN RETRASOS NI PARADAS INNECESARIOS Y OFRECIENDO LA MAXIMA PROTECCION CONTRA LA CONTAMINACION.

Las secciones de rebozado y/o empanado se proyectaran y sincronizaran de tal manera con el resto de las actividadenidet@®sjablee pueda alcanzar sin
difucultad el volumen de produccién deseado sin perjudicar la calidad microbiolégica y fisica del producto terminadmgremmcekto de elaboracion.

El equipo de rebozar y/o empanar sera de un material adecuado que resista la corrosion. Habra facil acceso a todyskos lidgidrds demostrar para limpiarlo.

EL REBOZO Y/O LAS MIGAS SE APLICARAN MECANICAMENTE DE MODO QUE SE ASEGURE EL MOVIMIENTO RAPIDO Y UNA COBERTURA
UNIFORME EN TODA LA PRODUCCION.

La aplicacion a mano del rebozo y/o las migas puede crear condiciones higiénicas insatisfactorias y falta de uniforntdaddi#lrgbozo deseado. En estas
circunstancias es dificil regular la temperatura del rebozo, que puede contaminarse facilmente si se sumerge a manDebpestadarse sistemas mecanicos para
regular debidamente la temperatura y la viscosidad de las masas y reducir las posibilidades de contaminacion y protiferarién lb@s sistemas mecanicos
deberan estar dotados de registros y reguladores de la viscosidad y de un termégrafo. Idealmente también deberiarstemtes deresiriamiento automaticos,
como un termocomputador, para enfriar la masa constantemente en vez de adicionar hielo hecho con agua dulce interniitefeimeniecanico debera ser capaz
de mantener la masa en circulacién por los serpentines del sistema y progresivamente incorporar nuevo rebozo pagususéitugaaén el producto.

El equipo de aplicacion de migas sera capaz de dosificarlas desde una tolva de tamafio conveniente hasta un transpoeddsnggas se adhieren al producto
himedo en movimiento. El producto pude humedecerse aplicando agua (inmersion o pulverizacion) o aplicando rebozo.

LOS FREIDORES UTILIZADOS DEBEN SER ADECUADOS PARA LA PREPARACION DEL PRODUCTO.

El equipo continuo o discontinuo que se emplee debera ajustarse a la capacidad de produccién del establecimiento. $le comsenzirue la absorcion de
oxigeno sea minima. Se impedira que el aceite forme vortices o cascadas. El montaje correcto de la bomba impide |a fedntiaein de

El freidor no debe exponer el aceite al cobre u otyros metales cataliticos y activos que contengan cobre porque pueddetegasarSe reducira al minimo o
se eliminara el calentamiento excesivo localizado del aceite. Todos los sistemas de filtracion se construirdn de maserguede adear el aceite calentado. Se
dispondré de un sistema eficaz de evacuacion de humos del cocedor. El freidor se construird de manera que use la canteackitérienfreir, y seré facil de limpiar.
Cuando se intente usar grasas solidas en vez de aceites liquidos, el freidor llevara un foco de poco calor o un grgretieigmazaixterno.

SIEMPRE QUE SEA PRACTICO DEBEN INSTALARSE TRANSPORTADORES MECANICOS PARA MANIPULAR EL PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS
DURANTE LA ELABORACION (FR 5.2.6/mod.)

El transporte del pescado y los productos pesqueros con métodos manuales de una fase del proceso a otra, es generéibi@mentegiososeen mano de obra,
dilatorio y con frecuencia peligroso desde el punto de vista microbiolégico. Los métodos manuales pueden también peglidaafikica de los productos
pesqueros rebozados y/o empanados. Debera estimularse el uso de transportadores mecénicos siempre que sea factible.

EL EQUIPO DE CONGELACION DEBER SER ADECUADO PARA EL PRODUCTO CONCRETO DE QUE SE TRATE Y TENDRA SUFICIENTE CAPACIDAD
PARA MANIPULAR LA PRODUCCION MAXIMA DEL ESTABLECIMIENTO EN CUALQUIER MOMENTO (FR 5.2.8/mod.)

Es importantisimo realizar la congelacion con orden, utilizando equipo de capacidad suficiente y adecuado para el predsettrate.d-os congeladores deben
tener un buen sistema de desescarche y han de construirse de manera que sean faciles de limpiar. El equipo de refdgiaadnlbaonfianza y capaz de funcionar
por largos periodos con un minimo de atencién; debera tener un interruptor automatico que lo ponga fuera de funcionastiefgaegencia. Debera consultarse
con un experto en esta materia.

LOS CONGELADORES Y LOS FRIGORIFICOS TENDRAN DISPOSITIVOS REGULADORES DE LA TEMPERATURA Y TERMOMETROS QUE ASEGUREN
EL BUEN FUNCIONAMIENTO DE LOS GRUPOS REFRIGERANTES.



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.270:99

4.3

Todos los congeladores y frigorificos empleados para el pescado, ingredientes, materias en elaboracion y productoseredméinadegulador de la temperatura
0 un sistema de alarma, ambos automaticos, que indiqguen cambios importantes de la temperatura en una operacion marelatidres wordyan también
debidamente instalado un termémetro que indique exactamente la temperatura y otro constantemente registre con préuisitr ldedel cAmara. La precision
de los termémetros debera ser€l@°C ¢ 2°F).

HIGIENE DURANTE LAS OPERACIONES

LA HIGIENE GENERAL DE UN ESTABLECIMIENTO EN EL QUE SE ELABORA PESCADO REBOZADO Y/O EMPANADO DEBEN SER INSUPERABLES
(FF5.3.1/mod.)

Reuniran las condiciones higiénicas mas estrictas todo el pescado y los ingredientes empleados en la preparacion desbpradiostydar empanados, asi como
todas las superficies, equipo, recipientes y utensilios que puedan entrar en contacto con las materias primas, protocazsdaenoeerminados.

El pescado, dada su naturaleza muy perecedera, exige que se respeten estrictamente determinados requisitos higiéeicgasgua ftemar parte de la rutina
operativa diaria del establecimiento. Todas las actividades deben realizarse en condiciones adecuadas para la marifulactés destinados al consumo
humano.

LOS EDIFICIOS Y TODOS LO DEMAS MEDIOS FISICOS DEBEN ESTAR LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO Y MANTENERSE EN ORDEN Y BUENAS
CONDICIONES HIGIENICAS (FF 5.3.2/mod.)

Todas las superficies que toca el pescado deben lavarse con agua potable o de mar limpia (seguin convenga) con todedadrseaeecesaria para obtener una
verdadera limpieza. Es importante que la manera de limpiar suprima todos lo residuos y que el método de desinfecciqualglduizmanaicrobiana de la superficie
que se limpia.

En general, el empleo de agua potable o de mar limpia fria o caliente no basta para obtener el resultado deseado. Derkeragestgsele limpieza y desinfeccion,
junto con el fregado a mano, para lograr el objetivo deseado. Puede ser eficaces los sistemas de limpieza a gran péssiaplespuos agentes de limpieza
y desinfeccién, las superficies que entran en contacto con el pescado, transcurrido un tiempo suficiente de contacicesauputsdamente con agua potable
o de mar fria antes del uso.

EL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS DEBEN ESTAR LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO Y SE MANTENDRAN EN ORDEN Y EN BUENAS CONDICIONES
HIGIENICAS

Las sierras, transportadores, mesas, recipientes, utensilios y superficies en contacto con los alimentos deben lavecsa#rse desinfa debida oportunidad,
mientras estén en funcionamiento. Los dispositivos de aplicacion del rebozo que no cuenten con un sistema de enfriadniesedaseran y desinfectaran segun
el caso durante las operaciones. El rebozo que contenga un dispositivo de circulacién continua se vaciara y el dispysiiéoysddsinfectara al terminar la

jornada de trabajo. Todo el material de aplicacion de rebozo, de cualquier tipo que sea, se desmontara, limpiara y desnfeictar&| trabajo del dia.

Los dispositivos de aplicaciéon de migas y otros relacionados con la elaboracién, exceptuados los recipientes de migatag lds siansporte neumatico de migas,
se lavaran y desinfectaran escrupulosamente al terminar el trabajo del dia. Tales recipientes y sistemas de transpatessglimpaga falta.

Antes de comenzar las actividades del dia estaran perfectamente limpios todos los utensilios y superficies del equipm @ncampiaeducto, exceptuados los
recipientes de migas, los transportadores neumaticos y las secciones de envasado.

Los recipientes empleados para transportar o almacenar alimentos no se manipularan de manera que pueda contaminéredi@uienteiha que contienen. Las
hojas de las sierras se limpiaran y desinfectaran antes de montarlas, lo que se hara de manera que impida el con&lota ctraglssiperficies sucias. Las hojas
estaran exentas de 6xido o corrosion que puedan transmitir al producto.

LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEBERAN SER EFICACES (SP 4.3.15/mod.)

Los agentes de limpieza y desinfectantes empleados deberan ser apropiados para ello y s6lo deberan usarse si no regigsepam la salud; se ajustaran
a los requisitos de las autoridades competentes.

No se permitird que los agentes de limpieza y desinfeccion toquen el pescado o los ingredientes. Todo residuo de ageetesetepleados en el equipo o
utensilios debera eliminarse con agua potable o de mar limpia antes de volver a utilizarlos,.
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Al elegir y aplicar los diferentes agentes de limpieza y desinfectantes se debera tener pleno conocimiento de sus pivpiedaniessy Muchos de tales productos
son eficaces solamente se preparan Yy utilizan en estricta conformidad con las recomendaciones del fabricante.

La temperatura de la solucion, su acidez o alcalinidad, la concentracién de principio activo, la presencia de otrogpimitagota clase de superficie o tipos
de suelos (suciedad) que han de ser tratados con ellos, o la forma de aplicacion, son algunos de los factores que deiledatrdes da determinado producto.
No deberan combinarse distintos productos sin haber determinado que son compatible, ya que uno de ellos puede netinidhzadéacao.

TODAS LAS MAQUINAS USADAS EN LA PREPARACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS DEBEN LIMPIARSE
ESCRUPULOSAMENTE, DESINFECTARSE Y ACLARARSE A INTERVALOS APROPIADOS, ASI COMO AL TERMINAR LAS OPERACIONES Y ANTES
DE REANUDARSE LA PRODUCCION DESPUES DE INTERRUPCIONES PROLONGADAS DEL TRABAJO, Y EN OTROS MOMENTOS EN QUE SEA
NECESARIO (FF 5.3.5/mod.)

El uso de maquinaria reduce el peligro de contaminacion de origen humano, pero si no se mantiene de modo adecuadiayomsegmgenciona en la seccion
4.3, puede convertirse en un grave foco de contaminacion.

LA MAQUINARIA Y EL EQUIPO SE INSPECCIONARAN ANTES DE COMENZAR A TRABAJAR PARA ASEGURARSE DE QUE HAN SIDO
DEBIDAMENTE LIMPIADOS DESINFECTADOS, ACLARADOS Y MONTADOS (FF 5.3.6/mod.)

Contaminaran el producto las superficies sucias y los residuos de agentes de limpieza y desinfeccion que no se haclafénidelds.a

El equipo mecénico y automatizado sera revisado periédicamente para evitar averias.

TODO PRODUCTO ATRAPADO O ACUMULADO EN LA MAQUINARIA Y EQUIPO SE QUITARA PERIODICAMENTE DURANTE TODA LA JORNADA
(FF5.3.7)

El pescado o trozos del mismo atrapados en el equipo se deterioran rapidamente y pueden contaminar el resto del pathrzirarSlesdiletes de pescado o
productos analogos que se hayan caido al suelo.

LA EVACUACION DE DESECHOS, RESIDUOS Y SOBRAS SOLIDOS, SEMI SOLIDOS O LIQUIDOS PROCEDENTES DE LA TRANSFORMACION DEL
PESCADO EN PRODUCTOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS DEBE SER CONTINUA O CASI CONTINUA, EMPLEANDO AGUA Y LOS UTENSILIOS
NECESARIOS PARA QUE LOS LUGARES ESTEN SIEMPRE LIMPIOS Y NO EXISTA PELIGRO DE CONTAMINAR EL PRODUCTO ELABORADO (FF
5.3.10/mod.)

Todos los desechos de las operaciones se evacuaran lo antes posible y de manera que no puedan contaminar los sumanistrgsageali ofrezcan abrigo o
lugares de cria a roedores, insectos y otros parasitos.

Los recipientes, transportadores, canaletas o conductores empleados para evacuar, recoger almacenar desechos, debedesinfgutarse frecuentemente.
Todos los desechos de recipientes y vehiculos deben evacuarse de manera que no causen contaminacion ni produzcananiaéiogn_deolg evacuacion de
los desechos no comestibles debe ser aprobada por el organismo oficial competente.

LOS CONGELADORES SE LIMPIARAN ADECUADAMENTE AL TERMINAR EL TRABAJO DEL DIA

Cuando los productos rebozados y/o empanados se congelan en sistemas de congelacién en linea, equipo de congelaciéscseplitgsandente al terminar
el trabajo del dia o con menos frecuencia se mantiene una temperatura de - 18°C(0°F). La limpieza puede hacerse cpoaeftigetante, abriendo las puertas
o paneles laterales para que aumente la temperatura mas rapidamente y pasando a recoger y eliminar todas las part&;pasddetosgaveriados, trozos y
cualquier otro desecho que se haya acumulado en el congelador. La seccién interior del congelador y los transportatlocesisealaviucion detergente caliente
y se aclaran con agua caliente. Cuando se completa el lavado, los transportadores y las superficies con que haya estadel efimmento se aclaran con un
desinfectante en solucién. Se ponen en marcha los ventiladores para completar el secado antes de enfriar de nuevo.le congelador

Los congeladores en linea mas avanzados estan dotados de dispositivos de autolimpieza que rocien agua caliente y kolpiepagsdgsinfeccion. Si al hacer
la inspeccion se observan discrepancias higiénicas, éstas pueden corregirse con una limpieza manual.

Los congeladores en linea deben ser dotados de conductos de agua que vayan a los desagues del suelo.
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DEBEN TOMARSE MEDIDAS EFICACES PARA QUE NO ENTREN EN LOS LOCALES ESPECIALMENTE LAS ZONAS UTILIZADAS PARA EL
ALMACENAMIENTO, NI SE ALBERGUEN EN ELLOS INSECTOS, ROEDORES, AVES U OTROS PARASITOS (FF 5.3.13/mod.)

Debe implantarse un programa para la supresion continua de insectos, roedores, aves y otros parasitos dentro dehtestebtegimtaezona circundante seran
objeto de inspecciones periddicas para determinar si hay infestaciones. Cuando sea preciso tomar medidas para sugamieaso sl efectuara bajo la direccion
inmediata del personal que conozca a fondo los peligros, incluso la posibilidad de que en el pescado o sus derivadddupsegerjugisiales, y los agentes
quimicos, biolégicos o fisicos usados reuniran las condiciones fijadas por la autoridad oficial competente.

No deben emplearse insecticidas mientras el establecimiento esté trabajando, a menos que se puedan quitar los inséatogemderassio, se recomienda el uso
de trampas adhesivas para insectos o de insecticidas de rayos ultravioletas con sus bandejas colectoras. Las trampdasblectesse luz que puedan atraer
a los insectos no se situaran inmediatamente encima de los lugares de trabajo y estaran alejadas de ventanas y peetitidat oeires/os ultravioletas se dejaran
encendidos durante la noche con todas las puertas y ventanas cerradas.

La fumigacion no se practicara durante las horas de trabajo. Se procedera con gran cuidado para no exponer los alforeigastaso®espués de la fumigacion
se limpiara y desinfectara todo el equipo y los utensilios.

Todos los raticidas, fumigantes, insecticidas y otras sustancias perjudiciales habran sido aprobadas por las autoridztes gosepaimacenaran en locales o
taquillas separados, que se emplean con tal fin, han sido cerrados con llave y sélo los emplearan las personas queusonozcan su

LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES NO TENDRAN ACCESO A LOS LUGARES DONDE EL PESCADO Y LOS INGREDIENTES SE RECIBEN,
MANIPULAN, ELABORAN O ALMACENAN (FF 5.3.14/mod.)

Los perros, gatos y otros animales posibles vectores de enfermedades, no deben entrar ni vivir en los lugares donddosl pedesd®s de envase, los
ingredientes y los productos pesqueros se manipulan, preparan elaboran o almacenan.

TODO EL PERSONAL DE UN ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS ESTARA
SIEMPRE ESCRUPULOSAMENTE LIMPIO DURANTE EL TRABAJO Y TOMARA TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA QUE EL PESCADO
O SUS DERIVADOS Y LOS INGREDIENTES NO SE CONTAMINEN POR CUERPOS EXTRANOS (FF 5.3.15/mod.)

Todo el personal, segun la naturaleza de su trabajo, llevara ropa protectora limpia y de color claro, comprendido urecyibedzatiey, cuando sea necesario, un
cubrebarba que se podran limpiar, lavar o usar solamente una vez. Se recomienda el empleo de delantales impermeatd#esdicaddo est

si su empleo es incompatible con el trabajo que se realice. Las manos se lavaran con jab6n o un detergente y agua cilieateeanzar el trabajo, siempre que
se haya ido al retrete, antes reanudar el trabajo y siempre que sea necesario. El uso de guantes no exime al opdearimaeo®s@mpre limpias. Los que usen
guantes se desinfectaran las manos con frecuencia durante el trabajo y las trataran lo mismo que no los usaran.

En todas partes donde se elabora o manipule alimentos se prohibira todo lo que pueda contaminar el pescado, como cotwssjrempl#ae toda clase de tabaco
y otras sustancias y escupir.

Los operarios se quitaran todos los ornamentos inseguros, como pendientes, que puedan caer accidentalmente en etalimdotgasino se puedan desinfectar
o0 constituir una contaminacion de los alimentos, como relojes de pulsera, anillos, etc. La ropa no se pondra en lugeesiendag! alimento o los ingredientes
estan expuestos o en los destinados al lavado de equipo y utensilios.

NINGUNA PERSONA DE LA QUE SE SEPA O SE SOSPECHE QUE SUFRE DE ENFERMEDADES O SEA VECTORA DE UNA QUE PUEDE TRANSMITIR
AL ALIMENTO O TENGA HERIDAS INFECTAS O ABIERTAS DEBE PARTICIPAR EN LA PREPARACION, MANIPULACION O TRANSPORTE DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y SUS INGREDIENTES (GP 6.3 6.4)

La direccion del establecimiento se encargaré de que ninguna persona que se sabe o se sospecha sufre de enfermedadentedradimisitito, o es vectora de
ellas, o mientras tiene heridas infectadas, enfermedades de la piel, Ulceras o diarrea, desempefie cualesquiera fahpiteesigaradonde se manipula el pescado
y donde es posible que contamine directa o indirectamente a éste, a los productos pesqueros o los ingredientes cosmusrpatgganos. Todo enfermo
informara inmediatamente a la direccion.

Ninguna persona que tenga heridas o llagas seguira manipulando productos pesqueros, sus ingredientes o las supericieserlometatos hasta que la herida
esté completamente protegida con materiales impermeables de colores contrastantes y que no puedan desprenderse. Eicesteitéeéicoa su propio botiquin
de urgencia.
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4.4

4.4.1

LOS TRANSPORTADORES DE PESCADO SE LIMPIARAN Y DESINFECTARAN INMEDIATAMENTE DESPUES DE CADA USO Y SE MANTENDRAN
DE MANERA QUE NO CONSTITUYAN UN FOCO DE CONTAMINACION DEL PRODUCTO (FF 5.3.17/mod.)

La limpieza de los vehiculos, recipientes y demas equipo debe organizarse de manera que se haga periédicamente. Nanewes@itdaagr con mangueras y
fregar y limpiar con agua potable o de mar limpia a la que se ha adicionado un detergente y/o un desinfectante ademipidotéoy tas tarimas de transporte
se almacenaran de manera que no puedan contaminar o averiar.

TODA LA MANIPULACION Y ELABORACION NECESARIAS PARA LA PREPARACION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS
REBOZADOS Y/O EMPANADOS DEBERAN REALIZARSE EN CONDICIONES HIGIENICAS (FF 5.3.8/mod.)

El pescado y los productos pesqueros son especialmente vulnerables a la contaminacién porque su preparacion requieneutacgia @aando la carne esta
expuesta, toda contaminacion por microorganismos reducira rapidamente el tiempo de conservacion y acelerara la deteldocatiderddcuando fluctta la
temperatura. Todo el establecimiento, la maquinaria y los operarios deberan satisfacer los principios generales de la higiene.

Para sacar le rebozo seco o la mezclas de migas u otros ingredientes secos de los cacos, se abren éstos y se &ltram ejimidgoe las costuras o cierres.
Si los cacos no se vacian de una vez, lo que quede dentro sera protegido de la contaminacion. Los ingredientes queepaetiaprtdiferacion bacteriana rapida
se examinaran atentamente para asegurar de que en la produccién sélo se emplean materiales limpios y sanos.

LA FREIDURA DE PRODUCTOS REBOZADOS Y EMPANADOS DEBERA HACERSE DE MANERA QUE SE EVITEN LA CONTAMINACION, LOS
DEFECTOS FISICOS DEL PRODUCTO Y LA ALTERACION DEL AMBIENTE

El aceite se filtrard continuamente para eliminar particulas y migas negrasy evitar su descomposicion rapida. Bafraiéal s$erminar el trabajo del dia para
eliminar los depositos de grasa, las migas y otros residuos que puedan contribuir a su enracinamiento y polimerizacipiarRardréidor se recomienda un
detergente alcalino, seguido de la aplicacion de un aclarado &cido y otro final con agua potable. El agua o el resideio elefijeiolom pueden hacer que se forme
espuma peligrosa en el aceite caliente y si son excesivos, el rebozo puede desprenderse del producto.

Los depdsitos de aceite a granel se cerraran herméticamente para impedir la contaminacion.

El freidor estara dotado de un buen sistema de ventilacién y de extraccién de humo para que estos no impregnen el ¢staloetioters se trataran o reduciran
para que no molesten a las comunidades circundantes.

LOS FRIGORIFICOS DEBEN ESTAR EXENTOS DE TODO OLOR Y MANTENERSE EN BUENAS CONDICIONES HIGIENICAS (FR 5.3.9/mod.)

El frigorifico debe cumplir con los mismos requisitos higiénicos que los demas establecimientos donde se manipulan adibeentitizgaBse un sistema regular
de limpieza que asegure las buenas condiciones higiénicas del ambiente. No deben almacenarse productos congeladesidsecatidddsdde buena calidad,
amenos que estén bien separados y sean facilmente identificables. Dentro del frigorifico no deben utilizarse mediotededtanigpdos que sean causa de olores.

METODOS DE TRABAJO Y CONDICIONES DE PRODUCCION

Consideraciones generales

EL PESCADO Y SUS PRODUCTOS SE TRATARAN SIEMPRE DE MANERA HIGIENICA (FF 5.4.1.2/mod.)

Descongelar, pelar y eviscerar camarones; aserrar, trocear y desmenuzar bloques de pescado; rebozar y/o empanar péscadtvascactisidades relacionadas
con la manipulacion y elaboracion de productos pesqueros rebozados y/o empanados deberan realizarse con limpiezaterhai@ngr&eauciones para que
durante la elaboracién, manipulacién y almacenamiento los productos estén protegidos de la contaminacién por animalesesseciomminantes quimicos
0 microbiolégicos u otras sustancias peligrosas.

La preparacion del producto terminado y su congelacion envase deben calcularse de manera que permitan la manipulacidfeepantidiiy consecutivas en un
tiempo y temperaturas que impitan la deterioracion y la proliferaciéon de microorganismos patégenos y permitan empleas|ps/éunidades de congelacion
correctos.

EL PESCADO DESCONGELADO SE REBOZARA Y EMPANARA SIN PERDIDA DE TIEMPO
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4.4.2

Los productos como camar6n pelado y eviscerado, filetes de pescado, vieiras, etc., que no estan congelados en el netabenéeide lalterior, serdn rebozados
yl/o empanados constantemente. Si tales productos se encuentran o se transportan en recipientes o bandejas, el intediadoskehbnainimo y también sera
minimo el intervalo entre la freidura y la congelacion.

EL PESCADO FRESCO O DESCONGELADO QUE NO PUEDA ELABORARSE INMEDIATAMENTE DEBE PONERSE RODEADO DE HIELO EN

RECIPIENTES LIMPIOS Y ALMACENARSE EN LUGARES ESPECIALMENTE DESIGNADOS DENTRO DEL ESTABLECIMIENTO, DONDE DEBERAN

PROTEGERSE DEL CALOR Y LA CONTAMINACION POR POLVO, INSECTOS O PARASITOS . ASER POSIBLE, EL PESCADO EN HIELO DEBE PONERSE

EN UNA CAMARA FRIA A TEMPERATURA LIGERAMENTE SUPERIOR A LA DE FUSION DEL HIELO (FF 5.4.3.1/mod.)

Para obtener productos pesqueros rebozados y/o empanados congelados de buena calidad, es preciso mantener la del pesegdmdolal contra la
contaminacion, el calor y los dafios fisicos.

Hay que insistir en que la colocacion de cantidades de pescado en un grigorifico no suprime la necesidad de un trataadertorabiedto. Los frigorificos estan
destinados a mantener una temperatura baja y evitar que se caliente el pescado que ya esta enfriado. La maquinariasifiigadicers no sirven para hacer
descender la temperatura de una masa de pescado en poco tiempo. Ademas, es dificil eliminar calor de una gran masteaegeduefitaz. Generalmente el calor
s6lo desaparece de la superficie de la masa mientras que el centro lo retendra durante mucho tiempo. El enfriamieoeciadeiedeleon hielo triturado o en copos,
poniendo una capa de pescado y otra de hielo, empezando con una de hielo en le fondo del recipiente.

Es mal sistema poner el la cAmara fria grandes cantidades de pescado o mariscos no enfriados previamente a la tensp@natatdietofu

La camara fria debe estar dotada de un termégrafo y un terméstato automatico y debe construirse de manera que estéte@rstargaasecondiciones.

higiénicas. Debera también contar con un sistema de alarma automatico para advertir al personal encargado si la tervipedgipardézbajo de 0°C (32°F)
0 suba por encima de 10°C (50°F).

S| EL PESCADO O SUS PRODUCTOS SE HAN DE BANAR, ROCIAR O TRATAR DE ALGUN MODO CON ADITIVOS ALIMENTARIOS, DEBERA
PROCEDERSE DE CONFORMIDAD CON LOS REQUISITOS ESTIPULADOS POR EL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE (FF 5.4.3.8/mod.).

Los aditivos alimentarios no pueden emplearse indistintamente. Algunos s6lo son efectivos con ciertos tipos de alimesbsdgserasos su concentracion
debe regularse rigidamente. La legislacion sobre alimentos varia de un pais a otro, por lo que es esencial consultacietistaraetgs de usar un aditivo
determinado y saber si el producto es para el consumo interno o para la exportacion.

El uso de aditivos o el tratar el pescado de otra manera durante la elaboracion incrementa el costo y, por tanto, desgecoonipsutaeneficios obtenidos.

SILOS PRODUCTOS SE ENVASAN ANTES DE CONGELARLOS, EL ENVASADO DEBE HACERSE RAPIDAMENTE PARA EVITAR TODO AUMENTO
INDEBIDO DE LA TEMPERATURA (FF 5.4.1.7/mod.).

La temperatura del pescado y sus productos puede aumentar durante el envasado. Temperaturas de 10°C (50°F) y mayecegntesa@nifds establecimientos
de elaboracion y si el pescado permanece por largo tiempo a esas elevadas temperaturas, se deteriorara con mucha mayor rapidez.

DURANTE EL ENVASADO SE TOMARAN PRECAUCIONES PARA QUE NO ENTREN EN LOS PRODUCTOS OBJETOS O FRAGMENTOS METALICOS.

Las secciones de envasado estaran dotadas de detectores de metales muy afinados para determinar la presencia ato @dstitgndentostos de metales
en el producto. El detector accionara un zumbador u otro dispositivo de sefiales que advierta al personal qué caja mesilertEntalgunos sistemas el
detector de metales, al encontrar una sustancia metélica en la caja, acciona un mecanismo que automéaticamente quiitanispcajadisi de envasado.

Descongelacion y entibiamiento

SOLO SE SELECCIONARAN PESCADO O MARISCOS CONGELADOS DE BUENA CALIDAD PARA LA ELABORACION ULTERIOR, QUE PUEDE
CONSISTIR EN EL ENTIBIAMIENTO O LA DESCONGELACION Y RECONGELACION. SE TIENE QUE TOMAR TODA CLASE DE PRECAUCIONES
PARA EVITAR O REDUCIR AL MINIMO LA DETERIORACION DE LA CALIDAD.

En ocasiones es necesario entibiar o descongelar por completo el pescado para preparar los productos antes de pasiguitdedat®esa produccion.
Actualmente se preparan muchos productos pesqueros a partir de pescado congelado a bordo o en tierra y almacenado, elebovadelgdecongelado.
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Es evidente que aln si las condiciones de la manipulacién y elaboracién son 6ptimas, la calidad del producto final daddad edela fase de la operacion,
por lo que se han de tomar todas las precauciones para impedir o reducir al minimo la deterioracion de la calidad. e laag ghada obtener un producto
de buena calidad a partir de pescado o mariscos que se han descongelado, elaborado y recongelado, es necesario gmipleadertaiena calidad y efectuar
la manipulacién, descongelacién, elaboracién ulterior y recongelacién en conformidad con las mejores practicas aceptadas.

S| SE UTILIZA COMO MATERIA PRIMA PESCADO CONGELADO, LA DESCONGELACION DEBE EFECTUARSE ANTES DE LA ELABORACION
Y EN LA FORMA RECOMENDADA EN EL “CODIGO DE PRACTICAS PARA PESCADO CONGELADO", PARRAFO 5.5. SI LA ELABORACION NO
PUEDE COMENZAR INMEDIATAMENTE, EL PESCADO DEBERA MANTENERSE ENFRIADO (FR 5.5.2/mod.).

La exposicion del pescado a temperaturas elevadas durante la descongelacién debe regularse cuidadosamente y hacalcederzemdada en el “Codigo
de préacticas para el pescado congelado”. Una vez descongelado el pescado congelado esta expuesto a deteriorarse derka auismidfmaseo. La velocidad
de deterioracién aumenta a medida que la temperatura supera apreciablemente la de fusién del hielo y se prolonga etdigcipoalamayor temperatura.
Es importante, pues, que las temperaturas a que se expone el pescado durante la descongelacién no sean superiories péaa negléesarla operacion con
razonable rapidez y que el pescado o los mariscos se elaboren o refrigeren perfectamente tan pronto como hayan sidosiéstgegelad, conviene iniciar
la elaboracion o volver a colocar el pescado en un medio refrigerado un poco antes de completarse la descongelaci@mty@acpreielara descongelandose
hasta que la temperatura de todo el producto sea uniforme.

En el caso de algunos productos, puede ser practico y conveniente efectuar partes de la elaboracién como troceado,eeiparedivyfmccion y envasado
empleando pescado que s6lo esta parcialmente descongelado. En algunas circunstancias, los bloques o porciones de pekradto csmgienen que
descongelar hasta el punto en que pueden separarse sin causar dafos.

EL METODO DE DESCONGELACION DEBE CORRESPONDER AL VOLUMEN Y TIPO DEL PRODUCTO QUE SE VA A ELABORAR Y DEBE SER
PRACTICO DESDE EL PUNTO DE VISTA ECONOMICO (FR 5.5.3/mod.).

Es dificil hacer recomendaciones generales sobre el método de descongelaciéon mas conveniente para un producto detehoiaad®dAdair sobre este
punto el fabricante debe tener en cuenta los costos de capital, manutencién, funcionamiento y mano de obra, asi comy etquwisitosrdel producto que
ha de descongelar. Sobre estas cuestiones habra de pedirse consejo a un tecnélogo familiarizado con los procedimiemgetad®lesco

TODAS LAS OPERACIONES DE DESCONGELACION DEBEN REALIZARSE EN CONDICIONES HIGIENICAS REGULADAS (FR 5.5.4/mod.).

Dado que el pescado descongelado esta expuesto a los mismos riesgos de contaminacién que el pescado fresco, es esdosidecplegpequipo, tanques,
y demas instalaciones empleadas para la descongelacion y todos los métodos de manipulacién se adeclen a las elevaligienersgsudstas en todos
los demas codigos pertinentes. Es necesario que todo el equipo, tanques y utensilios empleados en la descongelacigrissitifapten con frecuencia
y que todas las practicas de manipulacién se ajusten a las normas mas estrictas de higiene. El suelo del local enalajdesmhgelacion no acumulara
gotas; en caso contrario se lavara periédicamente con una manguera para impedir los olores desagradables y la profifiatigicanic

Si se descongela con agua se empleara la potable, aunque también puede usarse la de mar limpia. Se tomara toda clasesipareeesitiar la posibilidad
de que se contamine el producto. El agua debe fluir en el tanque a velocidad que impida la contaminacién, acumulaciomuaeosictagieo microorganismos
en exceso. Los tanques se vaciaran y limpiaran escrupulosamente a intervalos regulares.

Debe usarse un tanque de descongelacion, el producto no permanecera en él mas de media hora después de estar despmteltuitie 8¢ eue estar mas
tiempo antes de pasar a la fase siguiente de elaboracién, se mantendra lo mas préximo que sea posible a la tempenatathigtofusista que esté listo para
ser elaborado. Si se calienta el agua para acelerar la descongelacion, el producto se enfriard inmediatamente a laleefopenatledhielo después de la
descongelacion y antes de pasar a la fase siguiente de elaboracién. El pescado que entre en el tanque de descongektenialllextarior de empaquetar,
ni trozos de los envoltorios interiores como celofan o polietileno.

EL PESCADO CONGELADO QUE SE VA A REBOZAR Y EMPANAR SE ENTIBIARA ANTES, DE MANERA QUE ASEGURE LA INTEGRIDAD DE
LOS PRODUCTOS.

Hay ocasiones en que es necesario y aconsejable entibiar los bloques u otros productos de pescado congelado antesdteyldeetgiticacion de rebozo

y migas. Generalmente los bloques de pescado congelado se entibian con objeto de prepararlos para el corte y asemralificiPusckr porciones o barras
cortando o aserrando blogues congelados a temperaturas muy bajas. La dureza de los blogues puede estropear las lsielyas pragkhdto puede abrirse
o desmenuzarse bajo el esfuerzo necesario para cortarlo, lo que da por resultado un desperdicio excesivo y un graduzzstmdagemas es normal entibiar
el pescado totalmente congelado antes de la aplicacién de rebozo y migas para que se adhieran mejor a su carne.

El pescado congelado se entibiard de manera que no perjudique la calidad del producto. Los productos congelados geresttithinernte s local que se
mantiene acerca -7°C (20°F). Su temperatura interna se regula de manera que no exceda de -9°C (16°F) antes de la stabioracion po
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4.4.4

Si se emplean dispositivos de entibiado mecénico, se construirdn de materiales que se limpien facilmente y de formaequigigiériizamente.

Troceado

SE ELEGIRA CON CUIDADO EL METODO EMPLEADO PARA PREPARAR BARRAS O PORCIONES

Las maquinas empleadas mas cominmente para cortar blogques de pescado son las sierras de banda, las multiples y [&sdgsilla@imas.ventajas e
inconvenientes, por lo que se tendré que estudiar cual de ellas o qué combinacion es la que mas conviene para sajisftes tfed producto que se va
a preparar y el sistema de elaboracion de la fabrica.

Con las sierras de banda se obtienen barras de forma y tamafio muy uniforme, se pierden relativamente pocas particalpedégodsoadtar la hoja. Su costo
es mayor porque las operaciones son lentas y repetitivas y hacen falta varias maquinas, ademas de necesitar mas marairds pt#guias cortantes.

Las sierras multiples practican muchos cortes de una vez, reducen el tiempo y la mano de obra y son mas seguras qaeHaswislutifidil cambiar las hojas
o0 ajustarlas, y comprobar su posicion; la pérdida de particulas es relativamente menor. Antes de proyectar tal maqaina estodizgsuidadosamente las
caracteristicas de las hojas para reducir al minimo la pérdida de particulas.

En las guillotinas no se pierden particulas, el tiempo y la mano de obra son muy reducidos por unidad de producto ppepdraigsinoraria es muy grande
y es mas segura que las sierras. Las roturas y dafios de los bloques de pescado, cuando no se manipulan debidamennhmestayedisminuye la
tension de la maquina cuando se entibia el bloque antes de cortarlo), pueden causar mayores pérdidas en forma de partieslaggsenaquinas. Las barras
no son siempre de la misma anchura, el entibiamiento de los blogues es dilatorio, aumenta la necesidad de mano deacd®y jarsgmsicion de la hoja
es costosa y dilatoria.

EL TAMARO DEL BLOQUE DE PESCADO DEBERIA AJUSTARSE A LA OPERACION DE CORTE.

Es posible que con casi todas las formas de blogues se tengan que hacer tres cortes para obtener barras de pescagcsdperddeaccomo particulas una
tira de pescado un poco més ancha que la hoja. Las caracteristicas del tamafio del bloque de pescado original serésedifiengletesisa sierra multiple para
hacer los cortes finales en la preparacion de una barra de pescado uniforme, que si se usa una guillotina.

LOS RESIDUOS SEPARADOS RESULTANTES DEL CORTE, COMO TROZOS ROTOS Y PARTICULAS, DEBEN RETIRARSE CON CUIDADO DE MANERA
CONTINUA O SEMICONTINUA.

Los trozos rotos recogidos higiénicamente en una superficie limpia, se manipularan sin retraso y se enfriaran o congelazérplesrgosterior.

Las particulas procedentes del corte de los bloques pueden emplearse en la preparacion de otros productos.

Silas particulas de pescado se utilizan en productos destinados al consumo humano, se recogeran y manipularan deinzageedrigida la contaminacion
y la proliferacion bacteriana.

Rebozado y empanado

EL REBOZO SE MANTENDRA A TEMPERATURA QUE LO PROTEJA CONTRA LA PROLIFERACION BACTERIANA RAPIDA DURANTE SU
APLICACION.

El rebozo que se prepara, retiene y circula continuamente durante su aplicacion en una maquina cerrada, se eliminarka gbeaciénde trabajo, segun
convenga.

El rebozo que no se manipula en una maquina cerrada se eliminard con mas frecuencia durante las operaciones o alrtexdairte teajoajo.

No se permitira el empleo de las manos. El rebozo se mantendra a una temperatura no superior a 10°C (15°F)
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4.4.6

LAS MIGAS SE APLICARAN DE MANERA QUE NO SE CONTAMINEN NI HAYA PROLIFERACION MICROBIANA INDEBIDA.

Las maquinas empanadoras aplicaran las migas de manera que estén en circulacién constante y las pase por un tamizrdpitaiogiars @iminar los
terrones humedos. Estos son susceptibles a la proliferacion bacteriana y deben quitarse periédicamente del sistemautaguetdgasen la maquina
empanadora al terminar la jornada pueden usarse de nuevo en menos de 24 horas si se tamizan para quitar los terrosesjoinraedossy frigorifico dentro
de un recipiente higiénico tapado.

No se permitira el empleo de las manos.

EL EMPLEO DE LAS MANOS EN PRODUCTOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS SE REDUCIRA AL MINIMO.

Todas las actividades relacionadas con la manipulacién y envasado de los productos una vez que se hayan rebozado yéoedenpami@iode manera que
se reduzca al minimo el empleo de las manos. Se recomienda que siempre que se tengan que tocar con las manos loswashdnesiasmiés de rebozarlos
y/o empanarlos se empleen guantes limpios para reducir al minimo la posibilidad de contaminarlos.

Freidura

SOLO SE EMPLEAN ACEITES COMESTIBLES DE BUENA CALIDAD EN LA FREIDURA PREVIA O FINAL DE PRODUCTOS PESQUEROS
REBOZADOS Y/O EMPANADOS.

Téngase presente que la duracion del pescado frito y congelado depende de la temperatura del almacén, de la calida@leepasaespaquetar, de la calidad
y estabilidad del pescado y del aceite empleado para freir. En casi todos los casos, la calidad y estabilidad del &eiietaisonia la duracion del producto.

Los aceites empleados en la freidura seran de grado alimentario refinados y desodorizados, muy estables y daran adgibodagt@dable. Las propiedades
fisicas y quimicas de los aceites de freir se inspeccionaran periédicamente. El aceite se rellenara o se cambiar&itiurande lamémera que no se enrancie o
se forme un exceso de acidos grasos libres. Se determinara la calidad del aceite al recibirlo y mientras se usa. Es@cee grtedminando la calidad
organoléptica y el contenido en acidos grasos libres. El porcentaje de aceite absorbido, depende de su temperatuta guasiéndde la freidura y de la
naturaleza del rebozo y de las migas.

LOS PRODUCTOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS SE FREIRAN SIN PERDIDA DE TIEMPO Y LA FREIDURA SE HARA SEGUN UNA RELACION
DE TIEMPO/TEMPERATURA ESTABLECIDOS PARA OBTENER LOS RESULTADOS DESEADOS.

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados que se van a precocer o cocer deben llegar continuamente al freidatrertgdenadoieas de empanar,
rebozar y freir un transportador especial de tela metalica en el que se desprendan las particulas que no se hayamaiiwtoidsidafreidura es discontinua
no transcurrirdn mas de 20 minutos desde el rebozo y/o empanado hasta la coccion. Si se trata de operaciones a grafeetitelmstalar un freidor continuo
para lograr un rendimiento mayor y un control microbiolégico més eficaz, antes y durante la freidura. Para cada prodecestaéjeqger una relacion
cronotérmica cuya variacion durante la freidura se mantendra al minimo. Hay ciertos productos que sélo se frien ligesatieeutelqay textura al rebozo,
dejando la carne mas o menos cruda segun el producto final que se vaya a preparar. Estos productos el consumidor témarioa, deeco@riéndolos,
asandolos en el horno o de otra manera. En el caso de los productos a medio freir, el tiempo transcurrido entre |d éefdanaignéo/congelacion sera
brevisimo para evitar la proliferacion bacteriana.

Otros productos se cuecen completamente antes o durante la freidura y sélo necesitan calentarlos antes de consuréne estédibdeicera en todos los casos
la duracion y temperatura de a freidura para lograr la uniformidad deseada de color, textura y sabor y reducir en céepobiaeitinl bacteriana de acuerdo
con la naturaleza del pescado. Los ingredientes y los tratamientos previos a la freidura.

EL FREIDOR ESTARA DOTADO DE UN FILTRO CONTINUO EFICAZ PARA PROLONGAR LA CALIDAD DEL ACEITE.

Los freidores estaran dotados de un dispositivo eficaz de filtrado continuo del aceite caliente y retorno al freidoeliBlifiira las migas y particulas,
manteniendo la claridad del aceite y reduciendo al minimo la posibilidad de que se produzcan cambios quimicos indesaedites En El superficie de los
productos fritos no existiran las particulas oscuras que los afeen. Ademas, un buen sistema de filtrado reduciré seelsduesuentede aceite y el costo.

Elfiltrado, si no es continuo debera hacerse por lo menos una vez al dia o0 con més frecuencia si asi se indica; el acaitepdsito a través del filtro. Antes
de volver a llenar de aceite el freidor, las migas se envian de éste al filtro con un poco de aceite recién filtrado.

Congelacion
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LOS PRODUCTOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS SE CONGELARAN PERFECTAMENTE Y SIN RETRASO INDEBIDO ANTES O DESPUES DE
ENVASARLOS.

El pescado rebozado y/o empanado puede congelarse en linea rapidamente antes o después de envasarlo. Cuando se ceyetiveioliestara totalmente
congelado al salir del congelador y antes de envasarlo.

Cuando los productos se envasan antes de congelarlos, los paquetes seran de tal naturaleza, que permitan una congefecgadlpiceran en las cajas
de cartoncillo hasta que se haya completado la congelacion.

LA CONGELACION SERA RAPIDA PARA REDUCIR O EVITAR LA DETERIORACION.

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados se congelaran rapidamente para asegurar su buena calidad. Se sabespesogiprodpueden sufrir
cambios perjudiciales, inclusive la desnaturalizacion de la proteina y alteraciones de las células, cuando la congejateataes imwompleta. Las pérdidas
de calidad pueden perjudicar mucho la textura, sabor y duracién del producto y de aqui la importancia de reducir la teropegefaraapidamente y de
mantener la capacidad de congelacion del congelador para obtener productos de calidad aceptable.

LA CONGELACION SE COMPLETARA EN EL CONGELADOR Y NUNCA SE EFECTUARA PONIENDO PRODUCTOS DESCONGELADOS O
PARCIALMENTE CONGELADOS EN EL FRIGORIFICO.

La congelacion de productos pesqueros rebozados y/o empanados se completara en un congelador por corriente de atefgentaeites de ponerlos
en el frigorifico. Generalmente el equipo de refrigeracion de los frigorificos no tiene bastante capacidad para eligmdeleatar adicional. Los productos
calientes almacenados en un frigorifico tardaran mucho tiempo en congelarse y calentaran otros que ya estan en él.

ES PRECISO DETERMINAR CON EXACTITUD LOS TIEMPOS DE CONGELACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS
(FR4.4.2.4/mod.).

El tiempo de congelacion necesario para diversos productos depende de numerosas variables, como su forma y tamaf®plaesepegien contacto con
la refrigerada o con el medio de refrigeracion y la temperatura de este Ultimo. Un calculo del tiempo de congelaciérpunedesseiwir como orientacion
aproximada para planificar la produccion, pero siempre que se congela por primera vez un producto nuevo en un congetapi@uisaideterminar el tiempo
exacto de congelacion midiendo directamente la temperatura del producto durante el proceso de congelacion.

LOS CONGELADORES POR CIRCULACION RAPIDA DE AIRE DEBEN CARGARSE DE TAL MANERA QUE CIRCULE AIRE FRIO SUFICIENTE
ALREDEDOR DEL PRODUCTO (4.4.2.10/mod.).

En este procedimiento, el calor se transmite del pescado a la corriente de aire frio y mediante ésta a las superféarigsnte defrcongelador. Es esencial una
circulacion adecuada de aire y todo lo que la obstruya en torno al producto reducira la velocidad de congelacion y sepiadkic@idad variable. Si el
producto estd demasiado apretado por haberse cargado en exceso el congelador, se obstaculizara la circulacién detiedter fde lals superficies del
producto y el tiempo de congelacién aumentara considerablemente. La velocidad de congelacion sera también menor sselgimadele® o se coloca en
cajas de carton.

ES POSIBLE QUE S| SE EMPLEA LA CONGELACION CRIOGENA SE TENGAN QUE HACER ESTUDIOS ESPECIALES PARA QUE LOS PRODUCTOS
NO SUFRAN DARNOS FISICOS.

Las técnicas de congelacion cridgena las han adoptado varios sectores de la industria de productos pesqueros rebozaddssy/&reiopacongeladores
criégenos el producto se congela por bafio o rociado con gases licuados como nitrégeno o refrigerante R-12. Tienen lqueelat@iandelacion completa
se efectlia en muy poco tiempo, pero hay que tener cuidado de que los productos no se rompan o deformen por congelaiadatapitenaCiertos sistemas
criégenos pueden alterar el color de los productos fritos al disolver o eliminar el aceite del rebozo al aplicar el eefigersudle tomar una decision, se
recomienda hacer una evaluacién completa de los sistemas de congelacion aplicados a diversos productos. También saheondexastitdd la inversion
de capital y el costo de la congelacién por unidad de producto. Los compuestos empleados como medios de congelacitapielerdossgor la autoridad
oficial competente.

PARA ASEGURAR UN BUEN FUNCIONAMIENTO DEL CONGELADOR DEBERAN CONTROLARSE CON FRECUENCIA LA PRESION Y LA
TEMPERATURA DEL SISTEMA DE REFRIGERACION (FR 4.4.2.14)

Si se realizan controles frecuentes y se lleva un registro de los mismos, habra pocas probabilidades de que las ternfieiddunefsigierante sean demasiado
elevadas o el equipo no funcione correctamente. Todos los defectos que se observen deben rectificarse rapidamentee Egjitaptsadispositivos que miden
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al recalentamiento en la boca del compresor y el subenfriamiento del liquido antes de su llegada a las valvulas de expessigstad dos lecturas indicaran que
hay fugas de refrigerante antes de que se registre una reduccion grave de la capacidad de congelacion.

DEBERA LLEVARSE UN REGISTRO EXACTO DE TODAS LAS OPERACIONES DE CONGELACION (FR 4.4.2.15)

Un registro exacto de todas las horas de carga y descarga del congelador y del nimero de bloques, barras, porcioneslostsecdngiéisimo para la buena
direccién y control de las operaciones.

LOS PRODUCTOS RECHAZADOS O ALMACENADOS PARA LA INSPECCION POSTERIOR, SE MARCARAN DEBIDAMENTE Y SE PONDRAN POR
SEPARADO EN EL FRIGORIFICO

Cuando se rechaza un producto porque no retne las condiciones fisicas o microbiolégicas debidas, o cuando se dudaalaceptatidadse marcara o rotulara
con cuidado indicando claramente que ha sido rechazado o se pondra en el almacén para examinarlo de nuevo antes de Haadiogusl. En ambos casos se
tendré separado en el frigorifico para no expedirlo por error.

Envasado

LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS Y CONGELADOS SE ENVASARAN CON GRAN CUIDADO PARA PROTEGER SU
CALIDAD DURANTE EL ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y EXHIBICION EN LOS PUNTOS DE VENTA AL POR MENOR

La proteccion de la calidad de los productos pesqueros rebozados y/o empanados depende mucho de materiales paraugovasay yadieisacion. Se sabe que
la calidad de los productos pesqueros congelados se deteriora durante la distribucion y el aimacenamiento a menos godad prvizse de la deshidratacion,
oxidacién, contaminacion fisica, quimica o microbiolégica y la manipulacién. En la actualidad existen muchos materialgagaetaene composicion muy
variable. Se estudiara atentamente la seleccién de material que mas convenga al producto que se va a envasar y ehsadtn Béheaterial sera funcional y no
aumentara mucho el costo del producto.

EL ENVASADO DEBE HACERSE DE TAL FORMA Y CON TALES MATERIALES QUE SE LOGRA UN ENVASE ATRACTIVO, CONVENIENTE Y
ECONOMICO, QUE PROTEJA ADECUADAMENTE EL PRODUCTO (FR 5.4.3.6/MOD.)

Hay muchos factores que hay que tener en cuenta a la hora de preparar envases para productos pesqueros. Es impoo@duntéoges pregente en un envase
atractivo para el comprador y facil de manipular. La etiqueta debe estar impresa claramente y ajustarse a las leyestadbnégsittes en el pais en que se ponga
a la venta el producto.

Ademas, los envases de los productos pesqueros congelados deben contener claras instrucciones para su conservacioredes@e ejuma® compran al
comerciante hasta el de su utilizacién.

Al seleccionar los materiales es necesario considerar todo el plan de envasado para asegurarse de que relinen lastectdidedesqesarias. Como el costo de
los materiales de envasado varia considerablemente, se elegiran de ordinario aquellos que cumplan con los requisitanevesanigasto y sin afectar la
calidad o presentacion del producto.

En algunos casos el decidir el empleo de una u otra clase de material de envasar depende de que los productos congelsgés eetjmeraados estén crudos o
precocidos. Los productos empanados crudos necesitan mas proteccién contra la deshidratacién que ocurre si fluctiada @melagiproblemas que plantea
la seleccion de los materiales adecuados para productos pesqueros congelados rebozados y/o empanados exige conocatiienins, sspecomienda recubrir
a los especialistas en envasado.

LOS ENVASES DE PRODUCTOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS PARA LA VENTA AL CONSUMIDOR DEBEN SER SUFICIENTEMENTE FUERTES,
IMPERMEABLES Y RESISTENTES A LA SUCIEDAD, IMPEDIR EL PASO DE VAPOR DE AGUA Y GASES DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DEL
PRODUCTO DE QUE SE TRATE Y TENER EL TAMANO Y FORMA ADECUADOS (FF 5.4.3.8/mod.)

Una gran proporcién de los productos pesqueros rebozados y/o empanados se envasa en cajas de cartoncillo con o sarienveltaalarle la impermeabilidad
y la resistencia a la suciedad necesarias, el cartoncillo se reviste de ordinario por uno o ambos lados con parafiegxiolietde o parafina combinada con un
copolimero, resina u otros aditivos, o se barniza.
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Los envases deben ser suficientemente fuertes para proteger el producto contra todo dafio fisico durante la manipokmdre, glaraenta al por menor. Deben
ser, ademas, suficientemente impermeables para no mancharse, ni ablandarse si se humedecen. Los paquetes de proeluster frisistelbes a las manchas de
grasa. Si no hay envoltura interna o si ésta no protege contra la entrada de vapor de agua y gases, esa proteccitla et leevdsecer

Los envases deben ser de tamafio y forma adecuados para que el producto entre lo mas ajustado posible y el aire corteh@wasatsea el menos posible.
Los grandes espacios vacios dentro del envase aumentan el riesgo de deshidratacién y enranciamiento. Al mismo tienigo del losnpaiguetes no bien llenos
se estropea mas facilmente durante la manipulacion, las superficies toscamente empanadas frotan unas contra otragiytelefeogiqlrasivo resultara en un
exceso de migas sueltas. Ademas, un producto que se va a congelar después de envasarlo se congelara mucho mas rapajaespateiss e aire en el envase.
Igualmente, un envase mayor de lo necesario y con mucho espacio vacio puede defraudar al consumidor.

Los envases al por menor deben conservarse intactos hasta la venta final.

LOS MATERIALES DE ENVASE NO DEBEN CONTAMINAR AL PRODUCTO EN FORMA ALGUNA (FR 5.4.3.9.)

Como la presencia de olores y sabores extrafios repercutiria negativamente en la aceptabilidad del producto, todo nvataralake aihesivos y la tinta de
imprimir que pueden entrar en contacto con él deben estar exentos de olores. El envase debe asegurar que el productalmmsetvaaiginales. Ademas debe
evitarse todo riesgo de que las sustancias que pueden ser perjudiciales para la salud las trasmita el material deieverdee del al

LOS MATERIALES DE ENVASE NO DEBEN PROLONGAR DEMASIADO EL TIEMPO NECESARIO PARA LA CONGELACION (FR 5.4.3.10)

En la practica, es necesario con frecuencia examinar el tipo de envase utilizado teniendo en cuenta sus efectos en @rigetgmote Cuando mas espeso y
complicado sea el material del envase, mayor seré el tiempo necesario para la congelacion.

LOS ENVASES DEBEN SER POCO PERMEABLES AL VAPOR (FR 5.4.3.11/MOD)

Para reducir la deshidratacion del producto es necesario que el material de envase tenga poca permeabilidad al vapppderegalalidad de esos materiales
depende de la temperatura y de la humedad relativa. La permeabilidad al vapor de agua de los envases de pescado npatiEier $ghiv24 h a - 20°C(-4°F)
con una humedad relativa del 80%.

LOS ENVASES DEBEN SER POCO PERMEABLES A GASES Y OLORES (FR 5.4.3.12)

Los materiales de envases deben ofrecer proteccion contra la penetracion de oxigeno y otros gases y estar bien caluattos! pairsim® el enranciamiento e
impedir la absorcion de olores durante el alimacenamiento. Las peliculas de plastico y las hojas de aluminio utilizagiwegsadoaedebe ser de tal naturaleza que
no puedan agujerearse facilimente durante la elaboracion y la manipulacion. Este requisito es especialmente importaxie snsasesen vacio o con gases inertes.
En algunos casos puede ser necesario utilizar recipientes protectores externos de cartoncillo.

LOS MATERIALES DE ENVASE DEBEN SER SUFICIENTEMENTE FUERTES Y DURADEROS PARA RESISTIR EL PROCESO DE ELABORACION, LA
MANIPULACION, EL ALMACENAMIENTO Y LA DISTRIBUCION (FF 5.4.3.13/mod.)

El envase debe ser capaz de resistir las presiones que sera sometido durante el montaje, el llenado, el cierre somgejaicianizet almacenamiento, el transporte
y la descongelacién. La flexibilidad a baja temperatura impedira que se rompa o desgarre durante el almacenamientde. éldsamsperiales en laminas no deben
deshojarse con la humedad

LOS ENVASES DEBEN SER IMPERMEABLES A GRASAS Y ACEITES (FR 5.4.3.14/mod.)

La impermeabilidad y resistencia del material de envasado a las grasas y aceites constituye una propiedad importanestespecidimse envasan productos
precocidos. Si el material de envase se impregna de aceite, el producto se enranciarad durante el almacenamiento yssudejesarfaeidesear.

LOS MATERIALES DE ENVASE NO DEBEN ADHERIRSE A LA SUPERFICIE HUMEDA O CONGELADA DEL PRODUCTO (FR 5.4.3.15)
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Los materiales de envase que se adhieren a los productos himedos o congelados son molestos para los consumidores.

LOS ENVASES EXTERIORES (CARTONES O CAJAS) UTILIZADOS PARA ENVASAR EL PRODUCTO AL POR MAYOR DEBEN SER LIGEROS Y
RESISTENTES Y OFRECER BUENA PROTECCION A LOS PRODUCTOS CONGELADOS (FR 5.4.3.18)

El tablero de fibras y el cartén ondulado han resultado satisfactorios para la construccion de los envases exterioagsrfeajesnque de ordinario se empaquetan
los envases o cajas de cartoncillo destinados al consumidor. Para facilitar la manipulacién, estos envases no seran fsiyigcasdes que sean muy resistentes
ala humedad y a la rotura. Los envases exteriores podran atarse con alambre o cinta metalica para aumentar su resistencia.

448 Almacenamiento y distribucion

AL TERMINAR LA CONGELACION, LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO DESPUES DE SU ESTABILIZACION TERMICA, DEBE SER LA DEL
CONGELADOR O UN POCO MAS BAJA (FR 5.4.4.1/mod)

Los frigorificos estan proyectados para contener productos a la temperatura de almacenamiento adecuada y no debempar#izarsgefar ni para reducir la
temperatura de un producto congelado a la del frigorifico.

S| SE RECIBEN PRODUCTOS PARCIALMENTE DESCONGELADOS PARA ALMACENARLOS EN EL FRIGORIFICO, ES PRECISO CONGELARLOS DE
NUEVO EN UN CONGELADOR ADECUADO ANTES DE ALMACENARLOS (FR 5.4.4.2./mod)

En algunos casos los productos congelados pueden descongelarse parcialmente durante el transbordo o el transporteréSgse sonsidin aceptables para
el consumo humano, deben congelarse de nuevo répidamente en una instalacién adecuada de congelacion

LOS PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS DEBEN ALMACENARSE A TEMPERATURA ADECUADA Y DE ACUERDO CON EL
TIEMPO PREVISTO DE ALMACENAMIENTO (FR 5.4.4.3/mod.)

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados sufrirdn una cierta deterioracion gradual en el frigorifico, pero seseonastdaiei@mente temperaturas
adecuadas las alteraciones serdn minimas aun después de un almacenamiento muy prolongado.

La temperatura y su estabilidad son los dos factores que mas influyen en la calidad del producto. Las temperaturadlesjastaresta los cambios de calidad
adversos. La velocidad de pérdida de calidad es una funcién de la temperatura y duracién del almacenamiento. Las ftiectasmiopesatura en el frigorifico deben
ser minimas, porque de lo contrario el producto cede humedad a la atmdsfera circundante del paquete, hay deshidratacidesyaseta.

Otro factor que influye en la eleccion de la temperatura de almacenamiento es la capacidad de absorcion de humedadriiel mieg/0Ces la temperatura, mas
humedad puede contener el aire sin llegar a la saturacién. Por tanto, con temperaturas mas altas se produce una ténsipidacielmapor de agua del producto
a la superficies de enfriamiento y, en consecuencia, una mayor deshidratacion del producto.

El enranciamiento en el frigorifico lo determina principalmente la calidad del aceite; cuanto peor es éste antes se gbpeaduncio.

LA TEMPERATURA DEL FRIGORIFICO DEBE CONTROLARSE CUIDADOSAMENTE PARA EVITAR FLUCTUACIONES (FR 5.4.4.4)

Son indeseables las fluctuaciones excesivas de la temperatura del producto, tanto en intensidad como en frecuenciaeDetie #witaracion de la temperatura
del frigorifico de mas 2°C(4°F). La transmisién de humedad del producto a las superficies de refrigeracion se aceleyaaanedkatea la diferencia de temperatura.
Por tanto, las fluctuaciones de la temperatura del frigorifico incrementan la deshidratacién de los productos almacesladidsid del aire en los frigorificos debe
ser moderada y no mayor de la necesaria para obtener una temperatura suficientemente uniforme dentro del frigorifico.

LAS TEMPERATURAS DEL FRIGORIFICO DEBEN COMPROBARSE FRECUENTEMENTE, PREFERIBLEMENTE MEDIANTE TERMOGRAFOS, Y
REGISTRARSE (FR 5.4.4.5/mod)

La comprobacién frecuente de la temperatura del frigorifico permite intervenir rapidamente para corregir cualquier vadadidrse(producen variaciones, el
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equipo de refrigeracion debe tener capacidad de reserva suficiente para volver rapidamente a la temperatura necesaria.

LOS PRODUCTOS DEBEN COLOCARSE EN EL FRIGORIFICO DE MANERA QUE SE DEJE ESPACIO PARA LA CIRCULACION DE AIRE FRIO A LO
LARGO DE LAS PAREDES Y DEL SUELO (FR 5.4.4.6)

Aunque a veces se considere suficiente una distancia de 5 a 10 cm (2-4 pulgadas) de las paredes y del suelo, en algeo®s@asesgsario dejar mas espacio.
Siempre que sea posible debe colocarse los productos sobre tarima, para que el aire pueda circular por debajo y afrettedoedados. De esta forma, cualquier
calor que llegue a penetrar en la cdmara sera absorbido por el aire frio en circulacion, en vez de serio por el producto.

SIEMPRE QUE SEA POSIBLE, LOS PRODUCTOS QUE MAS TIEMPO LLEVEN EN EL ALMACEN DEBEN SER LOS PRIMEROS EN DISTRIBUIRSE (FR
5.4.4.7)

Es preciso identificar claramente los productos almacenados y llevar un buen registro, para impedir que las existengassngisraain calidad debido a un
almacenamiento demasiado prolongado mientras que las mas recientes pasan a los canales de distribucion. Los produetosrgraneiesen ser los primeros
en salir.

LOS VEHICULOS REFRIGERADOS SE CONSTRUIRAN DE MANERA QUE OFREZCAN LA MAYOR PROTECCION A LOS PRODUCTOS.

Los espacios de carga de los vehiculos refrigerados seran estancos, las puertas se cerraran herméticamente y losdtésecgresrgeapa evitar fugas de aire frio.
Los vehiculos también tendrén bastidores, listones, deflectores u otros dispositivos que dejen espacio para que epairemiredecarga, a menos que sean
de pared doble o envolvente.

TODOS LOS VEHICULOS UTILIZADOS PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO CONGELADO PODRAN MANTENER LA TEMPERATURA NECESARIA
PARA CONSERVAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO (FR 5.4.4.8/mod).

En condiciones ideales la temperatura de los productos pesqueros rebozados y/o empanados y congelados, durante ebérdaseorta désma que la del
frigorifico. Se recomienda que los vehiculos que transporten pescado congelado sean capaces de mantener una temperéieiFy dendi®r mediante sistemas
de refrigeracion mecénica, hielo seco o refrigerantes licuados.

Los productos congelados no deben colocarse en contacto directo con el suelo, las paredes o el techo del vehiculo,sean@egarpeedoble; deben colocarse
de manera que el aire pueda circular alrededor de la carga y absorber el calor que penetre en el vehiculo. Se sugieiz mficimistde 5 cm (2 pulgadas) entre
el cargamento y el suelo, el techo y las paredes.

La distribucién local desde los almacenes a las tiendas y restaurantes, con mdltiples paradas, puede plantear problersas d&ibodigue plantea el transporte

a gran distancia entre los frigorificos de la costa y los del interior. Si se carece de refrigeracion mecéanica, pusstereatjlizates aislados con hielo seco para
impedir que aumente la temperatura del producto. La carga de los vehiculos que han de hacer entregas con mlltiples parsetaseébeiendo en cuenta la ruta

a seguir. La apertura de las puertas del vehiculo debe reducirse al minimo para evitar pérdidas de aire frio. Estasg@mdiddagitse mediante el empleo de puertas
internas flexibles automaticas.

La distribucion de pequefias partidas a baja temperatura puede hacerse también en cajas individuales aisladas, prépgoatiae emtes de cargarlas para su
distribucion.

DURANTE LA CARGA 'Y DESCARGA DE LOS VEHICULOS HAY QUE ESTAR ATENTOS A QUE LOS PRODUCTOS PESQUEROS CONGELADOS
REBOZADOS Y/O EMPANADOS NO ESTEN EXPUESTOS A TEMPERATURAS ELEVADAS (FR 5.4.4.9/mod.)

Los productopesqueros congelados rebozados y/o empanados se calientan muy rapidamente. Los efectos de las fluctuaciones de tequeesetunalebreve
duracién, son acumulativos y perjudiciales.

La carga debe colocarse en el almacén frigorifico sobre tarimas, utilizando siempre que sea posible, métodos mecéanidés neigangaortante no dejar los
productos en zonas no refrigeradas. Los vehiculos deben enfriarse previame@ é&E) o menos antes de efectuarse la carga y deben estar provistos de
dispositivos para registrar la temperatura durante el transporte. La carga y descarga de los vehiculos y los frigotiicesseéetien la mayor rapidez posible y
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4.5

con medios para reducir al minimo el aumento de la temperatura del producto.

Algunos frigorificos del reciente construccién disponen de zonas de carga a baja temperatura con galerias flexiblesedeuealaenpgancharse directamente a
las puertas de los vehiculos.

EL FUNCIONAMIENTO DE LAS UNIDADES REFRIGERADORAS DE LOS VEHICULOS DEBE CONTROLARSE FRECUENTEMENTE DURANTE EL
VIAJE (FR 5.4.4.10)

Puede tolerarse un aumento de la temperatura del producto durante el transporte de un frigorifico a otRC&8E) debido a circunstancias imprevistas.

De lo contrario, cualquier aumento de la temperatura superioP@ ¢IBF) deberé reducirse a esta temperatura 0 menor sin retrasos innecesarios.

Todo vehiculo destinado al transporte de productos congelados debe estar dotado de un termémetro bien instalado quiegermeigutzomente la temperatura
del interior de la caja sin necesidad de abrir las puertas. Debe llevarse un registro de las temperaturas asi tomadescipaga effuturo.

A intervalos regulares debe realizarse una prueba de aislamiento. En algunos paises se recomienda realizar dichas gosedfdsscada

ES PRECISO CONTROLAR DE VEZ EN CUANDO LAS CONDICIONES DE LOS VEHICULOS REFRIGERADOS Y LA ATENCION CON QUE SE
CARGAN, OPERAN Y MANTIENEN, MIDIENDO LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO AL PRINCIPIO Y AL FIN DE UN VIAJE (FR .5.4.4.11).

Estas comprobaciones han de hacerse ocasionalmente midiendo la temperatura del producto en el fondo, en los ladossyeriler piteargamento una vez
cargado el vehiculo y cuando se descarga. Si se ha producido un calentamiento excesivo, es preciso determinar lareaisa y elimi

Para este fin de utilizan termémetros especiales.

LOS VEHICULOS SE PREPARARAN ANTES DE CARGARLOS DE PRODUCTOS CONGELADOS Y LA CARGA SE HARA DE MANERA QUE ASEGURE
UNA BUENA TRANSMISION DE CALOR.

Antes de cargarlos, los interiores de todos los vehiculos se enfriaran a una temperaf@4 86EPo menos. Ningun producto se cargara en ningln vehiculo de
manera que obstruya la libre entrada y salida de aire del grupo refrigerador ni su movimiento alrededor de la cargasequeshécean de pared envolvente o
fria a los que usen Nitrégeno liquido o refrigerante R-12 como medios de enfriamiento.

En todo momento en que la carga y descarga se interrumpan, se conectara el grupo refrigerante del vehiculo y se tarmndddaurcompletarse la carga se
cierran las puertas y antes de ponerse en marcha se comprueba que el sistema de refrigeracién funciona debidamerttedEltdisistetaa se debe poner €18
( O°F) 0 menos.

GARANTIAS DE CALIDAD

EN LOS ESTABLECIMIENTOS QUE ELABOREN PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS Y/O EMPANADOS SE IMPLANTARA UN PROGRAMA
EFECTIVO DE CONTROL DE LA CALIDAD.

El mantenimiento de la calidad e impedir que los productos se contaminen son actividades permanentes. Interesa a tildosnientestalaboradores de
pescado instaurar un buen programa de control de calidad e higiene independiente de las directrices de produccion yhiewe atfestablecimiento o a la
gestion corporativa, segun, la estructura y tamarfio de la organizacion. Las normas y finalidades del control de la dalidid clardenente en el programa
y las pondran en ejecucién personas encargadas de mantener la calidad necesaria.

LOS ENCARGADOS DEL CONTROL DE LA CALIDAD Y DE LA HIGIENE POSEERAN COMPETENCIA TECNICA Y HABRAN RECIBIDO
PREPARACION ESPECIAL PARA SU TRABAJO.
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4.7

Los responsables de la aplicacion e inspeccion del control de la calidad e higiene seran capaces técnicamente de éfenanfpotante y de comunicar
inteligentemente con sus contrapartes de la produccion y supervisar otras personas a sus érdenes.

PROGRAMA DE CONTROL SANITARIO

ES CONVENIENTE QUE CADA ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE PESCADO, POR SU PROPIO INTERES, DESIGNE A UNA PERSONA
CUYAS OBLIGACIONES SEAN PREFERENTEMENTE AJENAS A LA PRODUCCION Y QUE SE ENCARGUE DE LA LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO.

Esa persona o las que estén a sus Ordenes seran miembros permanentes de la plantilla de la organizacién, o empleadysydebadmisie conocer
perfectamente el empleo de los utensilios especiales de limpieza, como desmontar las maquinas para limpiarlas, |a ielpartanaiaidacion y los peligros
que entrafia. Hay que preparar un programa permanente de limpieza y desinfeccion para que todas las partes del estatiiepiareat®suadamente y las
zonas, el equipo y el material critico se limpien y desinfecten todos los dias, o con mayor frecuencia si es necesario.

CONTROL DE LABORATORIO

APARTE DE LOS CONTROLES DEL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE, CONVIENE EN SU PROPIO INTERES A TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS
QUE ELABORAN PESCADO QUE TENGAN LA POSIBILIDAD DE DETERMINAR EN EL LABORATORIO LA CALIDAD HIGIENICA DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS Y DE INSPECCIONAR LOS PROCESOS.

Los controles y el tipo de los mismos dependeran del producto alimenticio de que se trate y de las necesidades dedargeatiguana rechazar todos los
alimentos que no sean aptos para el consumo o no retinan las especificaciones prescritas.

Para facilitar la interpretacion de los resultados, los andlisis deberian ser efectuados segin los métodos normalizados agregad

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Deberan aplicarse métodos apropiados para el muestreo y analisis, a fin de determinar si el producto responde o meslassegifieaciones (FF 6.1/mod.):

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados habran de estar exentos de microorganismos en cantidades nocivas,maargbbalmtparasitos y
no contendran sustancias tdxicas procedentes de microorganismos en concentraciones que puedan constituir un peligid. para la sal

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados deberan estar exentos de contaminantes quimicos en concentracionesistiteipuedagligro para
la salud.

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados, en cuanto sea compatible con una buena préctica de fabricacion edebevarestaterias extrafias
inconvenientes y parasitos no perjudiciales.

Los productos pesqueros rebozados y/o empanados deberan ajustarse a los requisitos fijados por la Comisién del Codag pdimaclogriesiduos de
plaguicidas y aditivos alimentarios, que aparecen en listas autorizadas o en las normas de productos del Codex, deleedas satgéncias sobre residuos
de plaguicidas y aditivos alimentarios del pais donde se vendan los productos.

EXPOSICION PARA LA VENTA AL POR MENOR

LOS ALIMENTOS CONGELADOS DEBERAN OFRECERSE A LA VENTA SACANDOLOS DE VITRINAS FRIGORIFICAS CONSTRUIDAS A TAL
EFECTO (FR. 7.1/mod.)

Las vitrinas frigorificas utilizadas en las tiendas al por menor o en otros puntos de venta para los productos pesqaelos retrgeldos y/o empanados
deben ser capaces de mantener las bajas temperaturas necesarias para conservar la calidad del producto.
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Las vitrinas frigorificas de las tiendas al por menor estan usualmente a una temperatura superior a la recomendadadéebsvipaizr mantener la temperatura
a-18C (O°F) o menos, pero durante la venta parecen inevitables ciertas fluctuaciones y puede tolerarse un ligero aumento delienapier aterses periodos,

pero no se permitira que la temperatura del producto sea més altaquésEp La temperatura debe controlarse atentamente y todas las vitrinas deben estar
dotadas de un buen termémetro cuyo bulbo esté en contacto con las capas superiores del producto, de manera que sedgrdéibilmeare la temperatura
varias veces al dia.

Para asegurar que la temperatura sea constante y por razones de economia, las vitrinas no deben estar expuestaaisectatiente, ae a la accién directa
del sol, la calefaccién o la iluminacién. Las vitrinas deben taparse de noche y durante el fin de semana; se llena rapidastanti al minimo la exposicién
del producto a la temperatura ambiente.

Conviene preparar espacio para almacenar los nuevos productos antes de su llegada. Debe controlarse la temperaturtodetoslprmonento de su llegada.

Aunque es facil comprobar la temperatura del aire en una vitrina frigorifica, es preciso medir de vez en cuando la ceaitoeSpie la manera de medir
exactamente la temperatura de productos congelados puede pedirse consejo a un especialista en la tecnologia de lasgaladostosalguna organizacion
de investigaciones pesqueras. Para tal fin es necesario proveerse de un termémetro especial.

EL CONTENIDO DE LA VITRINA FRIGORIFICA NO DEBERA SUPERAR NUNCA LA LINEA DE CARGA MAXIMA (FR 7.2)

El sistema de refrigeracion de la vitrina no esta preparado para mantener la temperatura de los productos colocadodeta Eneamaéxima de carga del
mismo. Los envases deben colocarse uno junto al otro, pero sin apretarlos demasiado. Si estan demasiado apretadosséntaodacitéss en la vitrina,
los clientes encuentran dificultades para sacarlos y a menudo se producen dafios. Para disponer bien de los produatasfrgotifieéry lograr una
distribuciéon ordenada puede ser Util hacer divisiones. La mercancia no debera sacarse ni meterse de nuevo en la vigisasabsotutamente necesario.
Los productos sin envasar estan expuestos a los riesgos de contaminacién y deshidrataciéon y deben conservarse y preseraeiseesios separados
de los que se utilizan para los alimentos congelados envasados.

LOS PRODUCTOS PESQUEROS CONGELADOS REBOZADOS Y/O EMPANADOS NO DEBEN CONSERVARSE EN LAS VITRINAS POR PERIODOS
PROLONGADOS (FR 7.3./mod.).

Las vitrinas frigorificas estan proyectadas para contener productos congelados sélo por breves periodos. El almacerarg@mepodos debe hacerse
en frigorificos a muy baja temperatura.

Los comerciantes deben evitar mantener sus existencias en las vitrinas por periodos superiores a una semana, y debete tester guat al hacer sus
pedidos. Los articulos recién llegados deben colocarse debajo o detréas de las existencias de dicho articulo, paralusreieraetegque se recibieron antes.
Debe evitarse acumular grandes existencias de productos pesqueros congelados que tengan poca salida.

LAS VITRINAS FRIGORIFICAS DEBEN DESESCARCHARSE POR LO MENOS UNA VEZ A LA SEMANA (FR 7.4)

Los ciclos de desescarchado deben programarse de tal manera que se efectien, en la medida de lo posible, fuera detga.horas de

Si la vitrina frigorifica no se descarcha regularmente, la eficacia del sistema de refrigeracién puede quedar serianderner&dacumulacién de escarchay
hielo en las superficies de enfriamiento y eso puede repercutir negativamente en los costos de funcionamiento y la teanparatbreen funcionamiento, las
paredes internas y el fondo de la vitrina deben mantenerse limpios y sin mucha escarcha. Si no tiene un dispositivodeutiesegicarche, es preciso vaciar
la vitrina para desescarcharla y entre tanto hay que evitar que la temperatura del producto aumente excesivamente e@wsvigne tatdempleado competente
de un servicio de refrigeraciéon controle de vez en cuando la vitrina frigorifica.

LAS VITRINAS FRIGORIFICAS DEBEN UTILIZARSE PARA ALMACENAR PRODUCTOS YA CONGELADOS Y NO PARA CONGELARLOS (FR 7.5/
mod.)

No deben colocarse nunca productos pesqueros rebozados y/o empanados, descongelados total o parcialmente en unéioatpasafigogelarlos o
conservarlos en frio. Las vitrinas frigorificas no estan proyectadas para congelar rapidamente un producto, ni tieneéadaleapaajeracion necesaria para
ello.

- FIN DE LANORMA -

20 El presente Acuerdo entraré en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE (Rubricsefiopétresidente
de la Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



