L _ Tistema (- Normas Sanitarias de Alimentos r\t

-;‘";!.-YE_ ) .

&ﬁﬂ 1 z'PEECﬂﬂﬂﬁp'ﬂﬁEISCUS YOAUS PﬁGDUETDS 3§-04-02
RITEALI 4 BE L _ RewTiisiios sanitarios generales 1987

Pl Sa_riitary_ pratdaerds Lyibem. :;:EE (o CUTTAGAX CTiaiiTon STt Fude,

Suwmit, Shelllish ahd Treir Tpo- =ty LTAME T CTO TpUsiuTu, Amte
Lr T he Tre UMY ammriiinie tpedorroe -

Jucte. Geneval Ssaitory Negqui- - :

rements

gsta nurma estableco Jos reguisitos sanitarios qoncrasles qdﬂ
BE gﬂM}lirﬁﬂ on las ﬁleraL1Gnea Je r1ptura, clabaracisn, o-
macenamionto,. conservacidn T franspartacidn de persetado, oria—-
TECPADS, MRIUlcos ¥ SUSR Lroduicites pard e coosums Rumano. .

1. Egperaliﬁadea

- . ' -

1.1 En lo adelante '} Lérnino pescado, en csta novms, dvelodd
crusticeocs y moluscos.

1.7 Para el cumplinicoto do o osta norma =2 toeded on oocoenta Ja
M 3E-00=04 85 "M AA, Provectos v oconot roacecian e st~
Blec.mientos dio alimentas, o Woeguisibos sSanibario ooiasl e
lexa™, Ia MO 39-05-01:A8 "ENSA,  Mantpalndi®n G il inaenios.,
kegquisitos sapitarvios” v la NC 28-00-02:80 "SNS,.  Nubpis-
LbBn e hismiene-de oo alimentoes.  TErminos o dofinioioheas™,

2.  TArminos 'l deflﬂlclnneq

2.1 Zora de cultive. Zona marina o fluvial emoleada en la
produccidn comercial o pesca deportiva, bien sea por desa-
rrolio natural o por cultive artificial.

2.2 Zona contaminada. 7ona marina o fluvial con niveles do
contaminantes quimicos v microbioldgicos aue la hacen

impropia para la hamfura e peces destinados al consumo
humano .

2.3 Purificacién de especies. Operacidn de mantenaer la espe-.
cic inicialmente contaminada, viva, bajo condiciones auro- |
badas en agua de mar guc puede haber sido tratada o no,

ol tanques o balsag, durantec un Dcriﬂdu de tiempo tal gque
la misma se haga aptd para el conpumo humane sin obtro tra--
tamliento posterior.

Término permisibile: Deouracidn de especies,
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2.4 Ciguatera. Patologfa originada en el aunsumidnr:pnr,la in-
gestifn de vescados gue contiene la cigunato toxina.

-

2.% Zona de crfa. Zona marina o fluvial donde predominala
abundancia EE juveniles de una o varias egpemiutﬁ{

4

2.6 . Para' otros términos y definiciones gtilizados en esta nor-
ma wvéase la 'NC 80-01:87 "Pegcadoes y mariscos.; Langoasta v
sus productos.  TErminos y definicionea", la NC- 80-02:87:
"Pescadog y mariscos.  Camarfn v sus wvroductos., TErminos
y definiciones" y la NC B80-22:84 "Pescados.y mariscos.
~ Pescados y susg productos. Términos y définiciones".

3. Re ulsltcs higifnicos en las zonas de obtencidn v produc-
c1i6n

\

3.1 Higiene del medic en las zonas de crfa, captura y cultivo

- L]

3.1.1 Las zonaa de captura, crfa y cultivo serfn aprobadas por
: la autoridad sanitaria competente, la cual mantendrd una
. ~wigilancia perifdica.de las mismas mediante estudios £1-

' ‘sieps, microbiol6gicos y quimicos para determinar en los

nivelas de contaminantes y prohibir su Bxplﬂtaciﬁn, i
fuera necesario, -

3.1.2 No ge permite vertef los residyales aqricolas, indus- i
triales ¢ domésticos en estas zonas, sin gque previamente
havan /sido sometidos a un. tratamiento capaz de reducir

+ 168 niveles de contaminacifin a concentraciones que no
' ofrezcan riesqos con.posterioridad, a los cnnﬂumldﬂres
dpl pescadn y otras especies fluv;ales.

F
&

3.1.3 En laulznnas donde se capture ‘crien, cultiven .0 auto-
o purifiquen ostiones, la frecuencia de coliformes en
“. ‘muestras bromedjos expresadas en pfimero mis probable de
. “microorganishcs cnllfnrmes por 100 mlL de agua de mar,
serd inferior a 7 102 colonias. .

3.1.4 Winguna sustancia t8%ica estard presente en concentra-
.hianeﬂ gue conviertan la Zona de dantura, coria ¢ cultivo
. en-inadecuadas. Los limites méximos permisibles de los

contaminantes metﬁlicag ﬁara el ‘aqua de mar serin los
ELHUiEﬁtES‘



Tabla

Contaminantes Lfmite miximo
mg /L
Ars&nice 1;nu
Cubfé.r- 0,05
Cadmio 0,01
'HErcqr&ﬁ;- E;ﬂﬂﬁ
Plomo 0,1

.

3.1;5 TLas zonas de captura, crfa ¢ cultive fluvial se cons-
truirfh én dreas alejadas de industrias, centros aar{-
colas o dom&sticos, contardn de ser necesario con un &rea
de protecceidn, con el fin de evitar la contaminacidén con
los desechos de é&stos, trasladados hacia el lusar por
escurrimientos superficiales, arrastres fluviales u otros
medios artificiales. ' .

3.1.6 . Se prohfbe la crfa, cantura o cultivo de peces en zonas
contaminadas. .

3.2 *Eeguisigga'de higiene en la captura, manipulacién, alma-
cenamiento y conservacion. .

3.2.1 Las especias de npescados y mariscos destinadas al con-

' sumo humanc estarfin sanas en el momento de la captura vy
su frescura serd buena. Podrin utilizarse procesos de
purificacifn -de mariscos, con la previa autorizacién
sanitatria compétente.

3.2.2 No se permitird apilar en grandes cantidades el pescado
en cubierta para evitar su deterioro y contaminacién en
las capturas de plataforma. En la flota del alto no
existirsi demora. del pescade en cubierta.

<

3.2.3 En el mbmento de la captura se separarfn las especies
no ‘aptas para el consumo humano y aduellas gue no cum-
‘plan con la talla mfnima legal establecida o aue pre-
senten enfermedades, ‘

3.2.4 Los m&todos de captura utilizados se realizar4n en con-
diciones higiénicas, sin causar traumatismos al pescado.
J,‘



3.2.5

'312-?

3.2.8

3.2.9

3.2.10

3.2.11

3.2, 12

Antes gue el pescado lleque a.bordo y entre cada -
lance, todos los equipos y la cubierta gue entren en
contacto con el pescado se lavardn con agua de mar lim-
pia para quitar suciedad, mucosidad y sangre.

Desﬁués de la capfura, el pescado mayor de 1,3 kg seri
eviscerado y lavado v el resto de la captura serf tam-
bién lavada con agua de mar limpia o agua potable a pre-
5i6n.

No se permite la distribucifin y consumc de las &species
ciquatas y de aguellas gque sean suceptibles .de wroducir
ciguatera, las cuales se relacionan en el anexo.

Para la conservacifn del pescado durante la captura, se
dispondrd de instalaciones de refrlueﬂaciﬂn 0o Se utili-
lizar§ hielo para la conservacifh del producto. El hie-
lo serd de agua potable'c de agua de mar limpia y se fa-

bricari, manipularf y almacenar§ de manera que no se con-
tamine,

T -
Las visceras que tengan una utilizacidn posterior, se
almacenarin en cémaras frigorfficas o en la nevera del
barco, separadas del pescado,

4

Cuande se utilicen los barcos viveros, estos no atrave-
saran zonas contaminadas, . .

Durante la captura, el sumidero de la sentina de la bo-
dega se drenari con.,una frecuencia tal gue éevite ries-
gos de contaminacidn del pescado.

En la descarga de la‘'captura se tendrfn en cuenta los
aspectos siguientes:

~ La captura almacenada a granel o en anagueles, se
descargarf en recipientes limpios y se velari porgue
se mantenga a teMperaturas de conservacifn, ya sean
nevados o congelados.

= Durante la manipulacifn del.pescado se tendrad cui-
dado para evitar que resulte dafado o contaminado.

-

4, Requisitos higifnicos de log barcos pesqueros

k
3

4.1 Los barcos destinadds a la captura y .{lo) transportacifn
garantizar8n gue el pescado no se contamine ¢on €l agua



de las sentinas y las descargas, el humo, e1 combusti-
ble, lasz grasas y otras sustancias desagradables.

L

4.2 Todas las superficies gue estén en contacto con el pescado
serfin de un material atéxico, resistente a 1a corrosifn,
liso v de ficil llmnleza.

4.3 81 en el barco se procesa vescadeo, se cumplird con los
requisitos higiénico sanitarios establecidos para la ela-
boracifn y manipulacifén de alimentos,.

4.4 Todas las tuberfas y conductos gue pasen por las bodegas
estardn a ras del pisc o paredes y en cajas cerradas.,

4.5 BSe instalard un sistema eficaz de desagiie para evacuar el
agua procedente tanto del h:eln COoOmo de los eguipos de
refrigeracién.

4.6 En las bodegas de los barcos ffibricas, la captura se co-
locard de forma tal que se pueda identificar la fecha de
produccidn., Se exceptfan los barcds de plataforma.

4.7 En las bodegas se instalardn desaglies que escurran de todas
partes al sumiderc principal. Los sumideros de las senti-
nas de las bodeaas tendrin tuberifas v vdlvulas separadas,
de mode gue no escurran a los otros ecanales de la sentira,

t

4.8 Los ermuipos de refrigeracidn utilizados mantendrin la tem-
peratura del pescado entre -1 v 5 °C. En el c¢aso de pesca-
do congelado, garantizarin temperaturas icuales o menores
a =18 °C en el centro térmico del producto.

4.9 Los lugares de la cubierta en los gue el pescado se acu-
mula o manipula o de las bodegas donde se almacena, se
empleardn exclusivamente para estos fines.

4.10 Los barcos DEeEqUeros tendrdn suministros suficientes de

: agua potable y agua de mar limpia. Los nuevos barcos
fibricas tendrdn un suministro ﬂe agua caliente a tempe-
ratura minima de 82 *°C,

4.11 En los nuevos barcos fdbricas se inyectari cloro en el
conducto de agua a una proporcidn de 10 mag/L {(ppm} en
el uso normal y de 100 mg/L (ppm) en la limpieza, el
cual se dosificari adecualamente para cada caso. Se
permitiri en los barcos en explotacifn el usc de solu-
ciones para amboz fines en las mismas concentraciones
citadas anteriormente, :
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9.. 355u1situi'hi5iEniEuﬁ del Erﬂduétq terminada

9.1 El pescado que ‘ée destine al consumo humano estari exento
" de parfsitos y otras sustancias que puedan causar dafios.a
la salud del consumidor o que afecten su calidad organo-
- léptica y cumniimentar&-fn establecido en la NC 38-02-06:87
. "SN5A. Contaminantes met&licos. "Regqulaciones sanitarias"”
y la-NC 38-02-07:87 "SNSA, Contaminantes microbiolSgicos.
Requlaciones ganitarias". ' ' '

9.2 - En €1 almacenamiento y tr nsnnrtauiﬁn del ﬂesca&ﬂ se cum-

" piird lo establecidc en. las NC 38-03-03:87 "SHSA. Almace-
namiento de alimentos. ~ Requisitos sanitarios qéneralea“ v
NC 38-03-02:86 "SNSA. TranspﬂrtaE1ﬁn de alimentos. Re-
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ANEXO

Nombres de las especies cuyo consumo se prohfbe

Nombre comn

aguajf (Bonacf o Bonacf Arafta)

Arigua (Bonaci Cardenal o Bonaci
de Piedral) ' ' '

Bonaci Gato

Ciﬁi hmarillo

Tifiosa {Tifiosa Prieta)
Coronado

Coronado de Ley

Gallego (Jurel de Plataforma)

Picfia o Picuda .
Jaboncillo (JTabdn)
Pez Diablo. (Diablo Narizén)

Morerfa Verde

Tamboril Gigante

Tamhuril Rayado
Pez Erizo
Puerco Espin

Guanibana '

Notas;

{1) . Procedente de'Cayu-Epl, An&qilu
(2) Mayores de 4,6 kg
(3) Mayores de 1,4 kg

{4) Procedente de la Costa Norte de

Nombre cientfifico

Mvcteroverca Bonacf (1)

' Mycteroperca Venenosa (2)

Mycteroperca Tigris
Caranx Bartholomaci (3)
Caranx Luéuhris

Seriola Rivoliahna

-Eeriala-ﬂﬁm&rili

Caranx Latus [4)

Sphyraena Barrdcuda

Rypticus Sﬂp&nacéua o
Ogcocephalus Vespertilic
Gymnothorax Funehriﬂ

Lagocephalus Laenigatus

sphoencides Testudineus
Diodon Holacunthus
Diodon Hystrix

Chilonycterus Antinga

y. Bahamas

Matanzas ¥ mafﬁres de 1 ka





