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Abstract:

This illustrated, practical and easy-to-follow guide presents a series of good practices that
promote improved handling and conservation of fish. It offers practical ideas and hygiene
standards and protocols that are easy to apply, for consumers at home and ‘fisheries-sector
professionals’ (fishers, transporters, fish-sellers) to support the consumption of a product that
is tasty, nutritious and healthy.
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Resumen:

Este manual presenta una serie de buenas practicas que permiten mejorar la manipulacidn
y conservacion del pescado. Proporciona consejos practicos y reglas de higiene faciles de
aplicar por los consumidores y «profesionales del pescado» (pescadores, transportistas,
comerciantes) para fomentar el consumo de un producto rico, nutritivo y saludable.
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Porque todos queremos comer pescado de buena calidad, este manual
presenta una serie de buenas practicas que permiten mejorar la
manipulacion y conservacion del pescado, ademas de apoyar al desarrollo del
sector pesquero y a la sequridad alimentaria de la poblacidn boliviana.

Proporciona consejos practicos y reglas de higiene faciles de aplicar por los
«profesionales del pescado» (pescadores, transportistas, comerciantes).

Finalmente, el consumidor encontrara consejos para conservar la calidad
del pescado en su casa y ofrecer a su familia un producto rico, nutritivo y
saludable.
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EL PESCADOR RESPETA LAS
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y
MANIPULACION DEL PESCADO

Y ENTREGA UN PRODUCTO DE

CALIDAD \.

EL CAMINO DEL PESCADO

Desde el momento de su captura hasta su llegada a la mesa del
consumidor, el pescado recorre un largo camino. Se debe tener los
cuidados necesarios para no dafarlo o contaminarlo.

\

Asi como algunas bacterias, hongos o virus deterioran el
pescado generando pérdidas econdmicas, otras pueden producir EL TRANSPORTISTA

enfermedades en las personas que lo consumen. GARANTIZA LA CALIDAD DEL PESCADO,
PROTEGE LA CARGA

g I
\ En cada etapa de manipulacidn del pescado, es responsabilidad " HANTIENE EL PESCADD ENFRIADD e S |
del pescador, del transportista y del comerciante garantizar al
consumidor un producto sin riesgo para su salud. -
Ademas, todos los profesionales de la pesca saben que un pescado ("~ EL COMERCIANTE sIGUE CON
de buena apariencia, saludable y nutritivo, tiene mayor mercado y LOS BUENOS HABITOS DE HIGIENE,

genera mayores ganancias.

RESPETAR BUENAS PRACTICAS HASTA QUE UN PESCADO SANO Y

3 NUTRITIVO LLEGA

EN HI4ZIENE Y MANIPULACION AL CONSUMIDOR
DEL PESCADO

(ENERA BENEFICIOS PARA TODOS. -~




PASOS PARA LA LIMPEZA Y DESNFECCION
Diluir el detergente en un recipiente con agua @

(por 1 litro de agua usar 1 tapa de soda al ras de detergente) V]

LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

\ DS S

Todos los utensilios que se usan y todas las superficies que entran en
contacto con el pescado, como la embarcacidn, los termos, mesones,
etc., deben estar limpios y desinfectados.

La limpieza y desinfeccidn evitan la contaminacion del pescado con
bacterias, virus, hongos y quimicos que pueden afectar tanto al
pescado como a las personas que lo consumen.

Los utensilios utilizados deben estar limpios.

Para realizar una buena limpieza y desinfeccidn se necesita:
» Detergente liquido (lava vajilla) para sacar la grasa,
» Cloro o lavandina para eliminar las bacterias, hongos y parasitos,
o Jabdn para el lavado de manos y uiias,
» Cepillo o escobilla (de plastico), para sacar la suciedad o residuos,

» Abundante agua (potable o limpia) para enjuagar y diluir el detergente
y el cloro.

EL PESCADO, COMO TODOS LOS
ALIMENTOS, PUEDE SER TRANSMISOR DE
ENFERMEDADES.

AL MANIPULARLO, SE DEBE RESPETAR LAS
RE4LAS BASICAS DE HI4IENE.

Echar sobre toda la superficie y con la ayuda de un
cepillo refregar para sacar suciedad, residuos y grasa

Enjuagar con abundante agua hasta retirar el detergente y residuos

Para desinfectar. diluir el cloro (o lavandina) en un
recipiente con agua (en 1 litro de agua diluir 1 tapa de cloro)

Echar sobre toda la superficie y dejar actuar por 5 minutos
Enjuagar con mucha agua limpia

Este procedimiento se debe repetir antes de la actividad y al final de la actividad.
El detergente y el cloro (lavandina) se aplican por separado.

LIMPIEZA DE MANOS

Se debe lavar periddicamente las manos,
> Después de agarrar el dinero

o Antes y después de ir al bafio

o Antes y después de comer

o Después de fumar

Enjuagar con agua hasta
eliminar todo el jabdn

Mojar las manos y el antebrazo

Con el jabdn refregarse las manos,
las uiias y el antebrazo
hasta lograr abundante espuma

Dejar secar al aire o con un
pafio limpio

> Después de manipular desperdicios o basura.

\ DASAAS A DS



LA PESCA

Antes de pescar, se debe revisar que el bote y todos los
implementos a utilizarse (cuchillos, cajas,...) estén limpios y,
también, asegurarse que el lugar donde se colocan los pescados
esté limpio y desinfectado.

BUENAS PRACTICAS

\ La limpieza del material de pescay de
la embarcacion evita la contaminacion

con bacterias, virus, hongos y
quimicos.

Una vez fuera del agua, el pescado
es un producto fragil. Si entra en

contacto con superficie o utensilios
sucios se descompone mas rapido,
generando pérdidas econdmicas para
el pescador.

LO QUE NO DERES OLVIDAR ANTES DE

IR A PESCAR
CAJA LIMPIA
Y DESINFECTADA !
PARA COLOCAR “ 7 )
LOS PESCADOS C LA EMBARCACION

@ 221wy I.lMPlA @

=

— ¢\~
( —
UTENSILIOS BOTAS DE GOMA
LIMPIOS LIMPIAS

Y DESINFECTADOS
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EL REGISTRO DE PESCA

Mediante el registro de pesca, el pescador sabe exactamente cuantos
pescados ha entregado al transportista o al comerciante, y en que
estado se encuentran. De esta manera, el pescador controla su
actividad y mantiene buenas relaciones con sus socios.

El registro de pesca permite:

> Conocer las ganancias y pérdidas de la actividad (analizar la
rentabilidad de la pesca).

o Identificar los riesgos de pérdidas y encontrar soluciones.
o Planificar las inversiones.

o Tener conocimiento de cudntos pescados se extraen del rio para
una pesca sostenible.

ANOTAR CANTIDADES,

FECHAS Y PRECIOS

TE PERMITE LLEVAR

EL CONTROL DE TU ACTIVIDAD

ANOTAR EN UN CUADERNGO:

MAYO 204

777

17717177
77T

ELPESOO 0

CANTIDAD LA FECHA

%



DURANTE LA PESCA, SE DEBE
COLOCAR SEMPRE EL PESCADO EN
LUGARES LIMPIOS

LA PESCA

Una vez. capturado, el pescafio debe ser alslado.de los posnfle.? MALAS PRACTICAS

contaminantes, como el aceite de motor, los animales domésticos,

el barro o cualquier suciedad. Esto incrementa el tiempo de () s

almacenamiento y mantiene la calidad del pescado. & BUENAS PRACTICAS
A ‘7,

BUENAS PRACTICAS \ D /
W

El pescado se debe colocar:
‘ — .
a) en termo, caja u otro recipiente
limpio y desinfectado, o
—

b) sobre una rejilla en el bote, o

c) sobre lona o pléstico limpio y
desinfectado.

11




SE DEBE QUIFTAR LAS TRIPAS
DEL PESCADO Y LAVARLO
CON ABUNDANTE A4UA

A\
Para ser comercializado el pescado no debe tener residuos de
sangre y visceras, porque son fuentes de contaminacidn. o

o ) Lavar con mucha agua para quitar los residuos
En el mercado, un producto limpio y seguro se vende mejor.

Cortar el pescado, sobre una
superficie limpia y con un cuchillo
limpio y desinfectado

BUENAS PRACTICAS

V4

Es importante lavar el pescado
antes y después del eviscerado,

W) EGTERI DIER °

El eviscerado se realiza siempre en

S

Separar las visceras del pescado y
aislarlas de la carne

N

Lavar el pescado con abundante agua limpia
para quitar restos de sangre y residuos

superficies desinfectadas.



GLUARDA EL PESCADO EN HEELO,
ASl C ONSERVARA
TODAS SUS CUALIDADES

a Usar una caja limpia y desinfectada

LA P E S CA Cubrir el interior de la caja con un

pléstico (hule)

< " PLASTICO
% 0 Picar el hielo en

Con el frio, el pescado mantendra su calidad y sus valores
nutricionales. Cuando mas rapido se inicie el enfriado mayor serd
el tiempo de conservacidn.

pequefios trozos

Asequrar a frescura del pescado es la base para un comercio
exitoso y con mejores ganancias.

>
, Avad T UPL o :A%ﬂ
BUENAS PRACTICAS 7
\ ~ 48
Vi o
i %%?Z?mmﬂ (¥a\ 4
L \. Jl L )
e Disponer los pescados 0 Doblar el plastico para que no entre
en una capa de 5 cm de hielo. el polvo,
Acomodar los pescados siempre bajo sombra y cerrar bien la caja.
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EL USO DEL HIELO

El frio estd universalmente reconocido como una de las formas mas
eficaces de conservacion de alimentos, por su ventaja de mantener
todo el valor nutritivo del producto.

El frio retrasa la degradacidn del pescado porque a bajas
temperaturas se reduce la velocidad de proliferacion de la mayoria
de las bacterias, virus u hongos, responsables de intoxicaciones.

Cuando mas rapido sea enfriado el pescado después de ser
capturado, se conservara mas tiempo y mantendra su calidad y
valor nutricional.

El hielo:

- es eficiente, enfria rdpidamente el pescado,

- es acessible en todos los lugares,

o es facil de usar,

> no contamina cuando esta producido con agua potable.

Entre las temperaturas
de 10°Cy 65°C (grados
centigrados), los microbios
se multiplican rapidamente |e
y provocan un deterioro L,—
rapido del pescado.

En temperaturas menores
de 5° C, los microbios no se
reproducen y se mantienen
inactivos.

En temperaturas sobre
los 85° C, los microbios se
mueren.

LA CADENA DEL FRIO

Una vez congelados los pescados es necesario que estos se mantengan a una

temperatura baja hasta el momento de su consumo, ya sea durante el transporte,

en los almacenes, en el comercio o en el congelador en casa. Estos pasos
constituyen la cadena del frio, que nunca debe romperse.
La cadena del frio garantiza la calidad del pescado.




EL USO DEL HIELO

IMPORTANTE

> La cantidad de hielo utilizado para un buen enfriamiento y conservacidn

del pescado es de

> Para un enfriamiento efectivo y rapido se debe para

\‘ alcanzar la
> En caso de estos no deben estar en
contacto directo con el hielo, es recomendable
Esto debido a que se altera el sabor y los
nutrientes, produce ablandamiento, quemaduras del area en contacto
directo y decoloracion de la carne.
\ > Una vez que el para su consumo,
> Para el transporte del hielo y el transporte del pescado con hielo, se debe
colocar un hule o plastico en la base y contorno del termo o de la caja y
cerrar con tapa.

MODO DE USO DEL HIELO

Colocar una capa de hielo de un espesor aproximado de
5 cm en el fondo de la caja o termo.

o Luego poner el pescado.

o Agregar otra capa de hielo sobre el pescado.

o Repetir hasta completar la caja o termo.

BUENAS PRACTICAS

MOLIDO DEL HIELO

Si el hielo es en barra o bola, picar lo mas pequefio posible antes de
colocar en la caja para un mejor contacto con toda la superficie del
pescado garantizando un enfriamiento uniforme.

Los instrumentos utilizados para picar el hielo deben estar limpios y
desinfectados.

DA



LOS VlVEROS o Amarrar una cuerda en el extremo del turril y amarrar

el otro extremo una estaca en la orilla, para que la
corriente no se lo lleve.

Se colocan los peces capturados en el interior y se

sumerge el vivero en el rio o laguna.
El uso de vivero de peces es un método para reducir el consumo de

, Si hace mucho calor se debe sumergir el turril hacia el
hielo en la pesca.

fondo.

,_%2

El vivero consiste en un turril, una jaula o bolsa donde se

. o > No meter muchos peces (no més de 40 kilos, o sea 30
almacenan los peces vivos hasta finalizar la pesca.

peces de tamafio mediano) porque pueden dafiarse
entre ellos.

MODELO DE VIVERO

> El vivero se construye con un turril plastico de 200 litros. TURRIL DE PLASTICO CUERDA

, ‘ ‘ . BISAGRA
\ o Es necesario lavar bien el turril antes de usarlo como vivero.

o En la parte del centro se abre una puerta con bisagras.

> Se pone un sequro en el borde movil de la puerta.

o En el resto del turril se perfora huecos con un fierro

0000 Y00 00

caliente. 0000 Fo 00
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’ "}*‘ DURANTE EL TRANSPORTE,
SE DEBE PROTE4ER

Bl
EL PESCADO DEL POLVO

EL TRANSPORTE Y MANTENER LA CADENA DEL FRIO

Durante el transporte se debe respetar las reglas basicas de
limpieza porque el pescado corre el riesgo de entrar en contacto
con contaminantes y dafarse.

Es importante no romper la cadena del frio (el pescado debe
permanecer en el hielo).

1 PROTEGER LAS CAJAS DEL
BUENAS PRACTICAS
\ Para conservar la calidad del POLVO CON UNA LONA
pescado durante el traslado,
se debe guardar el producto en

termos o cajas con tapa, limpios y
desinfectados.

El cargamento debe estar

protegido con una lona para evitar
el ingreso de polvo y la exposicion
al sol.

Asi el hielo dura mas tiempo.




LA VENTA DE PESCADO

Después del transporte, el comerciante debe volver a limpiar el
pescado y renovar el hielo. Asi continda garantizando la calidad
del producto.

BUENAS PRACTICAS

e

o Lavary desinfectar las cajas o freezer Después del transporte,
después de cada uso. el pescado:

> Si enfria el pescado en un freezer 1) no debe estar expuesto al calor
poner una rejilla en el fondo. para no romper la cadena del frio,

o Separar el pescado con plastico entre 2) se lava con agua fria,

filay fila, para que no se adhieran 3) se acomoda en una caja con
entre si. hielo renovado o en freezer.

CUANDO RECIBES EL PESCADO,
REAC ONDICIONALO
LO METOR POSIBLE

CUBRIR CON UN PLASTICO LAVABLE
EL PLATO DE LA BALANZA

LAVAR CON AGUA FRIA

REFORZAR EL ENHIELADO

EN UNA CAJALIMPIAYY \ Yo
DESINFECTADA O EN UN o
FREEZER



LIMPIA EL PUNTO DE VENTA
ANTES Y DESPUES
DE (ADA TORNADA

LA VENTA DE PESCADOC

Para atraer clientes y ofrecerles un pescado de calidad, el lugar
de venta debe estar en las mejores condiciones de higiene.

X

> Disponer el pescado en un meson de material liso y de facil lavado (evitar madera
o cubrir el mesdn con un pléstico siempre limpio).

o Vender pescado bajo sombra.

o Contar con agua limpia 0 agua potable.

o Tener un espacio separado para el descamado y fileteado de pescado.

> No poner juntas en ningdn lugar la carne de pescado con otras carnes (pollo, res,
monte, etc.) para evitar la contaminacion.

o Mantener lejos a los animales del punto de venta.

o Contar con un basurero con tapa y ubicarlo alejado del puesto de venta.




LA VENTA DE PESCADO

Igual que el puesto de venta, la persona que vende y manipula el
pescado debe respetar las reglas de higiene: estar bien aseada y
tener la ropa adecuada (delantal y cofia).

BUENAS PRACTICAS

\ Al manipular el producto, la

persona que vende pescado
es potencial fuente de
contaminacion. Debe mantener
una buena higiene personal y
no usar anillos, relojes, pintura
de ufas o perfumes, porque
acumulan suciedad o contienen
> No dejar que el cliente toque el quimicos. Ademas, debe cubrir con
pescado. guantes los cortes o llagas en las
manos.

o LAVARSE LAS MANQS CON FRECUENCIA
después de cobrar el dinero, antes y
después de comer, antes y después de
entrar al bao.

> No limpiarse las manos en la ropa.

o Lavar periddicamente los utensilios.

TU HILENE PERSONAL ES LA
LARANTIA DE UN PESCADO
SALUDABLE

COFIA

NO USAR
ANILLOS, RELOJ
0 PINTURA EN

LAVARSE LAS MANOS CON
LAS UNAS

FRECUENCIA,
Y DESPUES DE COBRAR EL

DINERO Q

DELANTAL®™=S J \
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EL SISTEMA DE ROTACION

El sistema de rotacion evita que el pescado se deteriore por su
exposicion prolongada al calor.

Consiste en exponer sélo una porcion de pescados para su venta,
dejando los otros en su caja con hielo y bien cerrada.

Después de 30 minutos, o 15 minutos en lugares calurosos y abiertos,
reemplazar los pescados expuestos por otros frios, y volver a colocar en
la caja para conservarlos.

Repetir la rotacion hasta terminar la jornada de venta.

De esta manera, se garantiza no romper la cadena del frio y mantener la
calidad del pescado.

NO ROMTPER LA CADENA DEL FRIO
ES UNA RE4LA QUE DEBE RESPETAR EL
COMERCIANTE




EL CONSUMO DE PESCADO

Para aprovechar de un pescado rico y nutritivo, el consumidor
debe saber elegir un producto que se ha beneficiado de buenas
practicas de higiene y manipulacion.

Después de la compra, el pescado no debe tardar mucho tiempo en

llegar a su mesa. BUENAS PRACTICAS =

COMPRA SEMPRE UN PESCADO
SANO Y CONSERVA SU CALIDAD
HASTA CONSUMIRLO

¢ COMO RECONOCER UN BUEN PESCADO 7

No toques el pescado, pide al comerciante que te muestre los siguientes indicadores:

APARIENCIA GENERAL
Brillante, cuerpo duro y con la forma del pez bien definida.
Olor suave, fresco y agradable.

CARNE ESCAMAS
Firme, blanca o rosacea. Brillantes, abundantes y dificiles de quitar

(a excepcidn de pescados como las sardinas y las
lloronas).

FILETES
Firmes, con superficie
transldcida, elasticay

Brillantes,

redondos,

saltones,

con el borde (cuando estén presentes)

transparente y el (O Suaves y resbaladizas, sin mucosidad.

centro negro. Color vivo y brillante, rosado o rojo dependiendo de
la especie.

AGALLAS
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DE BUENAS PRACTICAS DE
HILIENE Y MANIPULACION
DEL PESCADO

F E! ‘\;:62 ----- PROTEGER

---------
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Porque todos queremos comer pescado de buena calidad, este manual presenta una
serie de buenas practicas que permiten mejorar la manipulacion y conservacion
del pescado. Proporciona consejos practicos y reglas de higiene faciles de aplicar
por los consumidores y «profesionales del pescado» (pescadores, transportistas,
comerciantes) para fomentar el consumo de un productao rico, nutritivo y saludable.
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