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1.

INTRODUCCION

La Ley General de Pesca y Acuicultura, establece en el articulo N° 122, entre las facultades de la funcion
fiscalizadora, los siguientes conceptos:

Letra b):

Controlar la calidad sanitaria de los materiales y embarcaciones de importacion usados destinados a las
actividades de pesca o acuicultura, y de los productos de importacion, que se destinen a carnada, a usos
alimenticios, o medicinales de los recursos hidrobiologicos.

En complemento, el D.F.L. N° 01/06.01.2014 MINECON, estableciod la reestructuracion del Servicio Nacional de
Pescay Acuicultura, asi como las funciones de los subdirectores. Dicho documento legal sefala:

Articulo 32 H, letra e):

Verificar la condicion sanitaria de las embarcaciones artesanales que lo requieran

Lo sefalado, generd la migracion del Programa Sanitario de Embarcaciones (PSE), desde la Subdireccion de
Comercio Exterior (COMEX), hacia la Subdireccién de Pesquerias (SPP), en el Depto. de Pesca Artesanal (DPA),
para la evaluacion sanitaria de la flota pesquera artesanal, industrial y lanchas transportadoras.

Este programa tiene como principal objetivo cumplir con los requisitos establecidos por la Unidon Europea en
su Reglamento (CE) N° 853/2004, dichos requisitos estan referidos principalmente a condiciones de manejo e
higiene durante la pescay el transporte de la materia prima.

Producto de lo anterior, la Subdireccion de Pesquerias elabor6 el presente Manual de Procedimientos, para uso
interno, con el fin de informar, estandarizar y resumir los instrucciones relacionadas con la habilitacion
sanitaria de la flota pesquera nacional, el que ve ahora su primera actualizacion, en razén de la pandemia por
todos conocida

Por todo o sefalado, el presente documento proporciona nuevos lineamientos, procedimientos y formularios a
utilizar, para un adecuado proceder en la habilitacién sanitaria de la flota pesquera nacional.

OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL
Establecer el procedimiento mediante el cual, las Direcciones Regionales de Pesca y Acuicultura, con la
directriz del Depto. de Pesca Artesanal realizaran la habilitacién sanitaria de embarcaciones artesanales
y naves industriales, en todo el pafs.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

% Definir la terminologia a utilizar en la habilitacion sanitaria de las naves pesqueras.

& Definir los requisitos a cumplir por los funcionarios que realizaran habilitacion sanitaria de naves
pesqueras.

& Unificar procedimientos, criterios y condiciones que permitan la incorporacion o retiro de la némina
oficial de habilitacion sanitaria, de naves pesqueras.

& Establecer las condiciones de formalidad para que los usuarios interesados, conozcan, tramiten,
dispongany se informen oportunamente de esta instancia.



3. ALCANCE
El alcance de este procedimiento es todo el territorio nacional, beneficiando con este a todos los armadores
de embarcaciones artesanales y naves industriales.

4. BASE LEGAL

La base legal que sustenta el presente manual es:

% D.S.N°430/199y sus modificaciones: Ley General de Pescay Acuicultura

% D.F.L N°1/06.01.2014 MINECON: Establece la reestructuracion del Servicio Nacional de Pesca y
Acuiculturay las funciones de los subdirectores.

% Res. Ex.N°© 1328/31.05.2013 Sernapesca: Crea registro especial de embarcaciones transportadoras y
establece forma y condiciones para su inscripcion

% Reglamento (CE) N2 853/2004. Normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal

5. TERMINOLOGIA APLICABLE
La terminologia aplicable al presente manual, es la que se utiliza en la LGPA, y que se detalla a continuacion.
Al respecto y acorde a lo establecido en la propia ley, en el presente documento se referira a una nave
artesanal o industrial, indistintamente como nave pesquera.

a) ARMADOR ARTESANAL
Es el pescador artesanal, la persona juridica constituida en el término establecido en el segundo numeral de la
LGPA, o la comunidad en los términos que establece el Codigo Civil, propietarios de hasta dos embarcaciones
artesanales.

b) ARMADOR PESQUERO INDUSTRIAL
Persona inscrita en el registro industrial, que ejecuta por su cuenta y riesgo una actividad pesquera
extractiva o de transformacion a bordo, utilizando una o mas naves o embarcaciones pesqueras, cualquiera
sea el tipo, tamano, disefo o especialidad de éstas, las que deberan estar identificadas e inscritas como
tales en los registros a cargo de la autoridad maritima.

¢) BARCO INDUSTRIAL
Nave que realiza faenas de pesca extractiva, y se encuentra debidamente inscrita en el Registro Pesquero
Industrial.

d) DEPARTAMENTO DE PESCA ARTESANAL (DPA)
El Departamento de Pesca Artesanal de Sernapesca

e) DEFICIENCIAS
Los tipos de deficiencias detectadas en la evaluacion sanitaria de una nave pesquera, son:

d.1) Deficiencia critica (CR)
Es aquella que no cumple con los requisitos de infraestructura de la embarcacion, manejo sanitario a
bordo y/o inocuidad de los recursos, y que generara un alimento que representa una amenaza para
la salud pablica.



g)

h)

)]

)

k)

d.2) Deficiencia seria (S)
Es aquella en que no existe una adecuada infraestructura de la embarcacién, ni tampoco un correcto
manejo sanitario a bordo y/o inocuidad de los recursos, por lo cual puede generarse un alimento
alterado.

d.3.) Deficiencia mayor (MY)
Es aquella que no cumple con los requisitos de infraestructura de la embarcacion, manejo sanitario a
bordo y/o inocuidad de los recursos, deteriorandose la calidad de estos, sin llegar a ser critico.

d.4.) Deficiencia menor (MN)
Es aquella que no esta en concordancia con los requisitos de infraestructura de la embarcacion,
manejo sanitario a bordo y/o inocuidad de los recursos. Su impacto sobre la condicion del producto
final, es que afecta levemente la higiene general.

DIRECCION REGIONAL DE PESCA Y ACUICULTURA (DRPA)
Cualquiera de las Direcciones Regionales de Pesca y Acuicultura. Ademas se usara la misma abreviatura
para las(os) Directoras(es) Regionales de Pesca y Acuicultura.

EMBARCACION ARTESANAL

Es aquella explotada por un armador artesanal e inscrita en el Registro Pesquero Artesanal, de una eslora
maxima no superior a 18 metros y 80 metros cabicos de capacidad de bodega, garantizando la seguridad y
el que no haya aumento del esfuerzo pesquero.

EVALUADORES

Funcionarios designados por su respectiva DRPA, que han realizado y aprobado el curso de capacitacion
sobre evaluacion sanitaria de naves pesqueras, elaborado por la Escuela de Capacitacion de Sernapesca y
aprobado por la Subdireccion de Pesquerias.

HABILITACION SANITARIA DE NAVES PESQUERAS

Acciones mediante las cuales Sernapesca, previa evaluacion y cumplimiento de los requisitos, criterios y
condiciones de una o varias naves pesqueras, certifica que ellas cumplen con las condiciones sanitarias
necesarias para que sus capturas puedan ser utilizadas en la elaboracion de productos cuyo destino son
mercados con restricciones en el ambito sanitario.

La habilitacion sanitaria se llevara a cabo evaluando directamente la nave pesquera en terreno, 0 mediante
acciones remotas, es decir medios probatorios de la condicion de la embarcacion, materiales, equipos y
materia prima, pudiendo ser estos videos, fotografias, etc.

Los medios probatorios de evaluaciones remotas deberan permanecer en poder de la DRPA, mientras dure
la habilitacion sanitaria.

LANCHA TRANSPORTADORA

Nave utilizada para el traslado de capturas de embarcaciones pesqueras, desde la zona de pesca hasta el
puerto de desembarque. Estas embarcaciones deberan inscribirse en el registro especial que para estos
efectos llevara el Servicio

LEY GENERAL DE PESCA Y ACUICULTURA (LGPA)
ELD.S. N° 430 de 1991 y sus modificaciones.
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NAVE PESQUERA
Denominacién genérica utilizada sélo para efectos del presente manual de procedimientos, refiriéndose
indistintamente a embarcaciones artesanales, naves industriales o lanchas transportadoras.

m) NOMINA DE HABILITACION SANITARIA (NHS)

n)

0)

p)

q)

r

s)

N6émina de naves pesqueras habilitadas sanitariamente, en la que se define su vigencia, conformada por:
Region donde se ubica la nave pesquera.

Nombre de la nave pesquera

Codigo RPA/RPI/RLT

Lugar de la matricula

Ndmero de la matricula

Fecha de vigencia de la habilitacion sanitaria

Nombre del armador

FEFEEEES

PESCA ARTESANAL

Actividad pesquera extractiva realizada por personas naturales que, en forma personal, directa y habitual,
trabajan como pescadores artesanales inscritos en el Registro Pesquero Artesanal, con o sin el empleo de
una embarcacion artesanal.

Sin perjuicio de lo anterior, se considerara también como pesca artesanal la actividad pesquera extractiva
realizada por personas juridicas que estén compuestas exclusivamente por personas naturales inscritas
como pescadores artesanales en los términos establecidos en esta ley. Esta excepcidn sera aplicable solo a
armadores y a organizaciones de pescadores artesanales.

PESCA INDUSTRIAL
Actividad pesquera extractiva realizada por armadores industriales, utilizando naves o embarcaciones
pesqueras, de conformidad con esta ley.

PROGRAMA SANITARIO DE EMBARCACIONES (PSE)

Conjunto de procedimientos, condiciones y requisitos aplicables a las naves pesqueras que participan en la
captura de recursos hidrobiologicos, que se destinaran a una industria pesquera nacional cualquiera sea su
envergadura, para su transformacion, y exportacion a la Unién Europea.

REGISTRO LANCHAS TRANSPORTADORAS (RLT)

Registro a cargo de Sernapesca, en el cual deberan inscribirse todas las personas que, mediante el uso de
naves o embarcaciones, de las cuales sean propietarios, arrendatarios o meros tenedores, desarrollen la
actividad de transporte de recursos hidrobioldgicos

REGISTRO NACIONAL PESQUERO ARTESANAL (RPA)

Nomina de pescadores y embarcaciones artesanales habilitados para realizar actividades de pesca
artesanal, que llevara el Servicio por regiones, caletas base, categorias y pesquerias con sus respectivos
artes y aparejos de pesca. También se inscribiran en este registro las organizaciones de pescadores
artesanales. El Registro sera pablico y estara disponible en la pagina de dominio electronico del Servicio,
actualizado al mes de junio de cada afo.

REGISTRO NACIONAL PESQUERO INDUSTRIAL (RPD)
Noémina de personas que realizan pesca industrial que lleva Sernapesca, para los efectos de la LGPA.



t) SERNAPESCA
El Servicio Nacional de Pesca y Acuicultura

u) SUBDIRECCION DE INOCUIDAD Y CERTIFICACION
La Subdireccion de Inocuidad y Certificacion de Sernapesca

v) SUBDIRECCION DE PESQUERIAS (SPP)
La Subdireccion de Pesquerias de Sernapesca

w) SUBPESCA (SSPA)
La Subsecretaria de Pesca y Acuicultura

ESQUEMA GENERAL DE PROCEDIMIENTO
Un esquema muy generalizado de la habilitacion sanitaria de una nave pesquera, se aprecia a continuacion:

o .|  ARMADOR NAVE PESQUERA SOLICITA A SERNAPESCA LA
g g HABILITACION SANITARIA DE SU EMBARCACION
DRPA COORDINA INSPECCION SANITARIA CON ARMADOR PESQUERO
INSPECCION SANITARIA EN PUNTO ACORDADO CON ARMADOR PESQUERO
(LA NAVE PESQUERA
ESTA VARADA?
\ 4
SE INFORMA AL ARMADOR QUE NO SE SE INFORMA AL ARMADOR QUE SE LLEVARA
REALIZARA LA EVALUACION SANITARIA A CABO LA EVALUACION SANITARIA
Y
SISTEMATIZACION DE LA INFORMACION OBTENIDA Y EVALUACION DE LA EMBARCACION INSPECCIONADA, YA SEA QUE SE
LLEVE A CABO EN TERENO MEDIANTE EVALUACION REMOTA, GUARDANDO LOS MEDIO PROBATORIOS
CUMPLE REQUISITOS
SANITARIOS
v v
NOTIFICAR RESULTADOS NEGATIVOS AL NOTIFICACION RESULTADOS POSITIVOS AL
ARMADOR ARTESANAL EN SERNAPESCA ARMADOR ARTESANAL EN SERNAPESCA
INFORMA AL ARMADOR QUE NUEVA INSPECCION SANITARIA, SERA EN MODIFICACION PLANILLA
UN PLAZO A C ONVENIR, PASADOS 5 DIAS HABILES. EXCEL NIVEL CENTRAL

v

ACTUALIZACION LOS DIAS
VIERNES DE CADA SEMANA




7. ASPECTOS PROCEDIMENTALES GENERALES

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

DE LOS FUNCIONARIOS AUTORIZADOS

Las personas que desarrollen evaluaciones sanitarias de naves pesqueras, deberan cumplir lo siguiente:
% Debera ser designado formalmente por el DRPA, de ello se debera informar ademas al DPA.

% Aprobar el curso de aprendizaje electronico elaborado por la Escuela de Capacitacion de Sernapesca.
% Debera aprobar todas las capacitaciones o perfeccionamientos que se instruyan desde el DPA.

DE LOS FORMULARIOS

Los formatos de solicitudes, formularios de evaluacion son:

% Anexo N° 1: Solicitud de habilitacion sanitaria de nave pesquera.

% Anexo N° 2: Formulario de evaluacion sanitaria de embarcacion artesanal y lancha transportadora.
% Anexo N° 3: Formulario de evaluacion sanitaria de barco industrial

DE LAS NAVES PARTICIPANTES
Podran solicitar su ingreso al PSE, toda nave pesquera sea artesanal, industria o transportadora que
cumpla los requisitos siguientes:
% La nave pesquera debe estar inscrita y vigente (activa) en los registros respectivos, esto es:
v' RPA
v' RPI
v RLT

DE LA EVALUACION

La evaluacion se llevara a cabo, teniendo en cuenta las siguientes consideraciones:

% Seinformara al armador artesanal o industrial, la fecha, hora y lugar donde se realizara la evaluacion.
% Dentro de lo posible, es aconsejable que la nave pesquera se encuentre operando, es decir
desembarcando, extrayendo, para realizar la evaluacion.

Para la evaluacion se usaran los formatos que estan en Anexo N° 2 y Anexo N° 3, seglin sea el caso.

LA INCORPORACION O MANTENCION DE UNA NAVE PESQUERA EN LA NHS, SERA SOLO A TRAVES
DE UNA EVALUACION SANITARIA POSITIVA, NO SE ACEPTARA UNA MODALIDAD DISTINTA.

La evaluacion que resulte con observaciones, no podra ingresar o mantenerse en la NHS, hasta
que haya resuelto TODAS las observaciones, definiendo con el armador el plazo para resolverlas.
Es responsabilidad del funcionario evaluador que se cumpla lo sefialado en los puntos anteriores.

®
®

&

La evaluacion sera escrita, la que quedara plasmada en el formulario respectivo,.

El resultado de la evaluacion se informara al armador pesquero, una vez finalizada ésta.

Si una evaluacion resulta en rechazo o retiro temporal, el armador no podra solicitar una nueva
evaluacion, hasta que hayan transcurrido cinco dias habiles.

EEEE

Del proceso de evaluacion deberan guardarse medios verificadores, ante auditorias futuras
LA HABILITACION SANITARIA DE UNA NAVE PESQUERA TENDRA UNA DURACION DE UN ANO.

& &

A causa de la pandemia por COVID 19, fue necesario implementar la evaluacion remota, para mayor

seguridad de los funcionarios participantes del presente programa, y que debera cumplir las condiciones

siguientes:

% La solicitud se podra llevar a cabo personal o digitalmente.

% El armador debera remitir medios probatorios de la condicion de la nave pesquera a evaluar
sanitariamente.



% Lo anterior significa el envio de fotografias, videos que acrediten de la mejor forma la condicion de la
nave, materiales, equipos y materia prima.

% La persona que evaluara la nave pesquera debera estar en pleno conocimiento de las condiciones de
dicho navio.

% El resultado de la evaluacion se debe comunicar al mas breve plazo al armador, para posteriormente
informar al DPA y su posterior publicacion en el sitio web de Sernapesca.

7.5. DE LA METODOLOGIA DE EVALUACION
La metodologia de evaluacion esta determinada por los formularios elaborados al efecto, los que tabulan
los resultados obtenidos y que determinan la condicion final de la nave pesquera evaluada.

7.6. DE LA EXCLUSION DE LA NOMINA DE HABILITACION SANITARIA

Los criterios a considerar individual o grupalmente para excluir una nave pesquera de una NHS, son:

% Por no cumplir con la evaluacion final en base al resumen de deficiencias.

% Por caducidad de la nave pesquera en el RPA o en el RPI o desincripcion del RLT.

% No disponer instalado y operativo el VMS, las lanchas pelagicas = a 12 metros de eslora, lanchas 2 a
15 metros de eslora y lanchas transportadoras

% Por pérdida de la vigencia de la habilitacion sanitaria.

% Incumplimiento de la solucion de observaciones, en plazos acordados con Sernapesca, y detectadas
en la evaluacion.

% Por deteccion de inhabilidades de manejo sanitario, malas practicas en periodo habilitado, por
funcionarios de Sernapesca, la que estara documentada con elementos objetivos (Fotografias,
filmaciones, presencia de otros funcionarios etc.), dando aviso inmediato al armador.

7.7. DE LA INFORMACION A LOS USUARIOS
Una adecuada informacion a los usuarios involucrados (armadores) o posibles interesados, tiene que
segmentarse en los niveles regional y nacional, ya que ademas poseen destinatarios distintos.

7.7.1. NIVEL REGIONAL
La informacion en los distintos niveles de usuario (armadores, interesados, pablico en general),
estara orientada a clarificar aspectos relacionados con:
% Procedimientos establecidos.
% Coordinacion de evaluaciones.
% Formalizacion de los resultados de la evaluacion.
% Informar actualizaciones al nivel central.

7.7.2. NIVEL CENTRAL
La Direccion Nacional orientara la informacion que recepcione desde todas las regiones, hacia los
distintos usuarios, a través de:
% Informacion disponible en el sitio web institucional
% Actualizacion permanente y periodica de la NHS, los viernes de cada semana.

8. ASPECTOS SANITARIOS
Los aspectos sanitarios que a continuacion se desarrollan, fueron extractados en su integralidad del Manual de
Inocuidad de COMEX



8.1. GENERALES

A continuacidn se proporcionan una serie de consideraciones que deben a tener en cuenta los armadores

artesanales e industriales, divididas acorde a las caracteristicas que posee cada segmento operacional.

No obstante lo anterior es necesario considerar al momento de cada inspeccion:

a) Las materias primas estaran protegidas de cualquier foco posible de contaminacion.

b) Las instalaciones relacionadas con materias primas y operaciones asociadas, estaran siempre limpias.

¢) Los contendores, cajas, bandejas, bins y embarcaciones, se mantendran limpios, y desinfectados.

d) Se utilizara agua limpia, para evitar la contaminacion.

e) Se debera garantizar que el personal (tripulante o pescador) que manipule productos de la pesca se
halle en buen estado de salud y reciba formacion sobre riesgos sanitarios.

f) El personal encargado de la manipulacion de los productos de la pesca, mantendra una adecuada
limpieza corporal y de su indumentaria.

g) Se almacenaran y manipularan los residuos y sustancias peligrosas (como por ejemplo combustible y
lubricantes), a fin de evitar la contaminacién con los recursos provenientes de la operacion extractiva.

8.2.

EMBARCACIONES ARTESANALES
Las consideraciones técnico sanitarias, que regiran las evaluaciones de naves pesqueras artesanales, son
las que a continuacion se desarrollan.

8.2.1.

8.2.2,

REQUISITOS ESTRUCTURALES Y EQUIPAMIENTO

Las embarcaciones deberan estar concebidas y construidas de forma que no se produzca una
contaminacion de los recursos pesqueros capturados productos por el agua de la senting, aguas
residuales, humo, carburante, aceite, grasa y otras sustancias nocivas.

Las superficies que entren en contacto con los recursos pesqueros capturados deberan ser de
materiales apropiados, resistentes a la corrosion, lisos y faciles de limpiar. Los revestimientos de
las superficies deberan ser duraderos y no toxicos.

El equipo y los instrumentos utilizados para la manipulacion de los recursos pesqueros capturados
deberan estar fabricados con materiales resistentes a la corrosion que sean faciles de limpiar y
desinfectar.

Cuando en las embarcaciones tomen manualmente el agua utilizada con los productos de la pesca,
deberan realizarlo de manera que se evite la contaminacion de la misma, ademas cuando las
embarcaciones tengan una toma de agua para el agua utilizada con los productos de la pesca,
debera estar situada de manera que se evite la contaminacion del suministro de ésta.

Los contenedores utilizados para almacenar productos de la pesca frescos y almacenados en hielo
deberan evitar que el agua del deshielo permanezca en contacto con los productos.

REQUISITOS APLICABLES A NAVES PESQUERAS ARTESANALES PARA MANTENER RECURSOS
EXTRAIDOS POR PERIODOS MAYORES O IGUALES A 24 HORAS

Estos requisitos son aplicables a las embarcaciones que mantengan a bordo productos de la pesca
frescos durante mas de 36 horas y que estén destinados a la elaboracion de aceite de pescado, y
durante mas de 24 horas para la elaboracion de otros productos.

Las embarcaciones de pesca concebidas y equipadas para conservar a bordo productos de la pesca
durante mas de 24 horas estaran equipadas con bodegas, cisternas o contenedores para el
almacenamiento de los productos de la pesca en las siguientes condiciones:

% Cuando proceda, los recursos pesqueros capturados se mantendran a una temperatura proxima

al derretimiento del hielo.



8.2.3.

8.2.4.

10

% Los recursos pesqueros capturados que se mantengan vivos se conservaran a una temperatura
y de un modo que no afecten negativamente a la inocuidad de los alimentos o su viabilidad.

Las bodegas estaran separadas de la sala de maquinas y de los locales reservados a la tripulacion

por mamparos suficientemente estancos, para evitar cualquier contaminacion de los productos de

la pesca almacenados. Las bodegas y contenedores utilizados para el almacenamiento de los

productos de la pesca deberan garantizar su conservacion en condiciones higiénicas satisfactorias

y, cuando sea necesario, evitar que el agua de fusion permanezca en contacto con los productos.

REQUISITOS DE HIGIENE

En el momento de su utilizacion, las partes de la embarcacion o contenedores reservados para el
almacenamiento de los productos de la pesca, se conservaran limpios y buen estado de
mantenimiento, en especial, no podran ser contaminados por el carburante o agua de las sentinas.
Desde el momento de su embarque, los recursos pesqueros capturados deberan protegerse de la
contaminacion, efectos del sol u otra fuente de calor. Cuando se laven, se utilizara agua limpia,
pudiendo ser agua de mar limpia.

Los recursos pesqueros capturados se manipularan y almacenaran de forma de evitar
magulladuras. Quienes los manipulen podran utilizar instrumentos punzantes para desplazar peces
de gran tamano o peces que pueden herirles, a condicion de que la piel y la carne de dichos
productos no sufran deterioro.

Los recursos pesqueros capturados, excepto los que se conserven vivos, deberan someterse a un
proceso de refrigeracion lo antes posible después de su embarque. Cuando no sea posible
refrigerarlos, deberan desembarcarse lo antes posible.

El hielo utilizado para refrigerar los recursos pesqueros capturados debera estar elaborado en base
a agua limpia. Antes de su utilizacion, se almacenara en condiciones que impidan su
contaminacion.

En caso que los peces se descabecen o se evisceren a bordo, dichas operaciones se llevaran a cabo
de manera higiénica, lo antes posible después de su captura; los peces ya eviscerados se lavaran
inmediatamente y a fondo con agua limpia. En ese caso, las visceras y las partes que representen
un peligro para la salud publica, se separaran lo antes posible y se mantendran apartadas de los
productos destinados al consumo humano, destinandose estos desechos en la forma que
habitualmente eliminan en el punto de destino. Los higados y gonadas destinadas al consumo
humano se conservaran en hielo, a una temperatura proxima al derretimiento del hielo, o bien,
congelados.

Los equipos utilizados en la evisceracion o descabezado, los recipientes, utensilios y aparatos
diversos que entren en contacto con los recursos pesqueros capturados estaran constituidos o
cubiertos por un material impermeable, incorruptible, liso, facil de limpiar y desinfectar. En el
momento de su utilizacion deberan estar completamente limpios.

Los recursos pesqueros capturados enteros y eviscerados podran transportarse o almacenarse en
agua refrigerada a bordo de las embarcaciones.

Cuando se realice la congelacion en salmuera del pescado entero destinado a ser enlatado, debera
conseguirse para dicho producto una temperatura igual o inferior a 9°C. La salmuera no debera
constituir un foco de contaminacion para el pescado.

REQUISITOS DEL PERSONAL

El personal (tripulante o pescador) debera vestir ropa de trabajo adecuada y limpia, asimismo el
personal (tripulante o pescador) encargado de la manipulacion y operaciones asociadas de los
productos de la pesca debera lavarse las manos cada vez que reanude el trabajo.
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Estara prohibido fumar, escupir, beber y comer en los lugares de trabajo y almacenamiento de los
productos de la pesca.

Se tomaran todas las medidas necesarias para evitar que trabaje y manipule los recursos
pesqueros capturados, personal susceptible de contaminarlos, hasta que demuestre su aptitud
para hacerlo sin peligro.

Si en el manejo de los recursos pesqueros capturados se usan guantes, se deberan mantener
integros, limpios y en condiciones sanitarias. Los guantes deberan ser de un material impermeable.
El uso de guantes no eximira al operario (tripulante o pescador) de lavarse las manos
adecuadamente.

El personal (tripulante o pescador) encargado de la manipulacion y operaciones asociadas de los
productos de la pesca, debera contar con el curso de capacitacion dictado por Sernapesca.

8.2.5. CLASIFICACION DE EMBARCACIONES SEGUN DEFICIENCIAS
Resultado de la evaluacion sanitaria, la embarcacion se clasifica en una de las categorias que se
aprecian a continuacion, esta se determina por la suma de deficiencias halladas en la evaluacion.
La clasificacion de las embarcaciones fue realizada teniendo en cuenta la permanencia de los
recursos pesqueros capturados a bordo de la embarcacion, a saber:

Tabla 1: Clasificacion de embarcaciones que mantienen a bordo pesca por menos de 24 Hrs.
TIPO DE DEFICIENCIA

CLASIFICACION

MAYOR SERIA CRITICA
APROBADA <6 1 0
RECHAZADA 27 >2 21

Tabla 2: Clasificacion de embarcaciones que mantienen a bordo pesca por mas de 24 y 36 Hrs.

~ TIPO DE DEFICIENCIA
CLASIFICACION —
MAYOR SERIA CRITICA
APROBADA <15 <3 0
RECHAZADA >16 >4 >1
8.2.6. VARIOS

Realizada la evaluacion y posterior clasificacion, el funcionario evaluador procedera a las acciones
siguientes:

% Cualquier evaluacién con observaciones a ser subsanadas por el armador, no se informara al
DPA, esto se llevara a cabo cuando se tenga por cumplidas las observaciones.

% Cada nave pesquera, debera tener una carpeta digital, donde estara toda la documentacion de
las evaluaciones sanitarias que se le hayan realizado, lo que permitira ademas disponer de la
historia de dicha nave. Esta carpeta debera estar a disposicién de auditorias en cualquier
momento del ano, tal como se explicitara en el punto 9.

% La NHS sera una planilla excel, que el DPA se encargara de actualizar los dias viernes.

8.3. NAVES INDUSTRIALES Y EMBARCACIONES TRANSPORTADORAS
Las consideraciones técnico sanitarias, que regiran las evaluaciones de naves pesqueras industriales y
embarcaciones transportadoras, son las que a continuacion se desarrollan.
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8.3.1. REQUISITOS ESTRUCTURALES Y EQUIPAMIENTO
Las naves industriales asi como las embarcaciones transportadoras estaran concebidas vy
construidas de forma que no se produzca una contaminacion de los recursos pesqueros
capturados, por el agua de la sentina, aguas residuales, humo, carburante aceite, grasa y otras
sustancias nocivas.
Las superficies que entren en contacto con los recursos pesqueros capturados deberan ser de
materiales apropiados resistentes a la corrosion, lisos y faciles de limpiar. Los revestimientos de
las superficies deberan ser duraderos y no toxicos.
El equipo y los instrumentos utilizados para la manipulacion de los recursos pesqueros capturados
deberan estar fabricados con materiales resistentes a la corrosion, faciles de limpiar y desinfectar.
Cuando las embarcaciones tengan una toma de agua para el agua utilizada con los recursos
pesqueros capturados, debera estar situada de manera que se evite la contaminacion del
suministro de éste.
Los contenedores utilizados para almacenar recursos pesqueros capturados frescos y
almacenados en hielo, deberan evitar que el agua de fusion permanezca en contacto con los
productos.
Las naves industriales autorizadas a elaborar productos provenientes de la pesca, deberan contar
con autorizacion de la Subsecretaria de Pesca, vigente respecto a lineas de procesos y recursos a
capturar y elaborar, las embarcaciones trasportadoras deberan estar ijscritas en el Registro de
Lanchas Transportadoras. Deberan disponer de estaciones de lavado de manos, por ello existira un
namero suficiente de vestuarios y servicios higiénicos, con paredes y suelos lisos, impermeables y
lavables, cuyos requerimientos se aprecian en la Tabla 3: Nimero de artefactos sanitarios
requeridos. Asimismo los lavamanos de los servicios higiénicos estaran dotados de productos para
la limpieza y desinfeccidn de las manos y dispositivos para el secado de éstas.

Tabla 3: Nimero de artefactos sanitarios requeridos
N° OPERARIOS | INODOROS | LAVAMANOS | DUCHAS
1-10 1
11-20
21-30
31-40
41-50
51-60
61-70
71-80
81-90
91-100

Olo(N(flU|U|A|W|N| =

ojlulu|sa|s|lw|lw|Nn|N|~
ojlu|lv|w|lw|lw|lw|Nn|N

=
o

Cuando existan mas de cien operarios por turno, se agregara 1 W.C. y 1 lavamanos por cada quince
personas y 1 ducha por cada diez personas. En caso de reemplazar los lavatorios individuales por
colectivos, se considerara el equivalente a una llave de agua por artefacto individual. En los
servicios higiénicos para hombres se podra reemplazar el 50% de los excusados por urinarios
individuales o colectivos, y en este Gltimo caso, la equivalencia sera de 60 centimetros de longitud
por urinario.
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REQUISITOS APLICABLES A NAVES PESQUERAS INDUSTRIALES PARA MANTENER RECURSOS

EXTRAIDOS POR PERIODOS MAYORES O IGUALES A 24 HORAS

Las embarcaciones disefiadas y equipadas para conservar a bordo recursos pesqueros capturados

frescos durante mas de 24 horas, deberan:

% Estar concebidas y equipadas para conservar a bordo recursos pesqueros capturados durante
mas de 36 horas, para el caso de que estos sean destinados a la elaboracion de aceite de
pescado; y durante mas de 24 horas, para la elaboracion de otros productos, estaran equipadas
con bodegas, cisternas o contenedores para el almacenamiento de los productos de la pesca
en las siguientes condiciones:

v' Cuando proceda, los recursos pesqueros capturados frescos se mantendran a una
temperatura proxima a la fusion del hielo.

v Los recursos pesqueros capturados que se mantengan vivos se conservaran a una
temperatura y de un modo que no afecten negativamente la inocuidad de los alimentos o
su viabilidad.

% Las bodegas deberan estar separadas de la sala de maquinas y de los locales reservados a la
tripulaciéon por mamparos suficientemente estancos para evitar cualquier contaminacion de
los recursos pesqueros capturados almacenados. Las bodegas y contenedores utilizados para el
almacenamiento de los recursos pesqueros capturados deberan garantizar su conservacion en
condiciones higiénicas satisfactorias y, cuando sea necesario, evitar que el agua de fusion
permanezca en contacto con los productos.

% En las embarcaciones equipadas para refrigerar los recursos pesqueros capturados en agua de
mar limpia refrigerada, los tanques deberan tener dispositivos para mantener una temperatura
homogénea en su interior; tales dispositivos deberan alcanzar un indice de refrigeracion que
garantice que la mezcla de pescado y agua marina limpia alcance una temperatura no superior
a los 3°C 6 horas después del embarque ni a los 0°C 16 horas después, y permitir la supervision
V, en su caso, el registro de las temperaturas.

REQUISITOS DE HIGIENE

En el momento de su utilizacion, las partes de la embarcacion o los contenedores reservados para
el almacenamiento de los recursos pesqueros capturados deberan conservarse limpios y en buen
estado de mantenimiento y, en particular, no podran ser contaminados por el carburante o el agua
de las sentinas.

Desde el momento de su embarque, los recursos pesqueros capturados deberan protegerse de la
contaminacion y de los efectos del sol o de cualquier otra fuente de calor. Cuando se laven, se
utilizara abundante agua limpia.

Los recursos pesqueros capturados se deberan manipular y almacenar de forma que se eviten las
magulladuras. Quienes los manipulen podran utilizar instrumentos punzantes para desplazar peces
de gran tamano o peces que pueden herirles, a condicion de que la carne de dichos productos no
sufra deterioro.

Los recursos pesqueros capturados, excepto los que se conserven vivos y aquellos destinados a la
elaboracion de aceite de pescado que se someteran a proceso antes de las 36 horas desde su
captura, deberan someterse a un proceso de refrigeracion lo antes posible después de su
embarque. Cuando no sea posible refrigerarlos, deberan desembarcarse lo antes posible.

El hielo utilizado para refrigerar recursos pesqueros capturados debera estar elaborado a base a
agua limpia. Antes de su utilizacion, se debera almacenar en condiciones que no permitan su
contaminacion.
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En caso que los peces se descabecen o se evisceren a bordo, dichas operaciones deberan llevarse a
cabo de manera higiénica lo antes posible después de su captura, y los productos deberan lavarse
inmediatamente y a fondo con agua limpia. En ese caso, las visceras y las partes que puedan
representar un peligro para la salud piblica se separaran lo antes posible y se mantendran
apartadas de los productos destinados al consumo humano. Los higados y génadas destinadas al
consumo humano se conservaran en hielo, a una temperatura proxima a la de fusién del hielo, o
bien congelados.

Los equipos utilizados para la evisceracion o descabezado, y los recipientes, utensilios y aparatos
diversos que entren en contacto con los recursos pesqueros capturados, estaran constituidos o
cubiertos por un material impermeable, incorruptible, liso, facil de limpiar y desinfectar. En el
momento de su utilizacion deberan estar completamente limpios.

Los recursos pesqueros capturados enteros y eviscerados podran transportarse o almacenarse en
agua refrigerada a bordo de las embarcaciones.

Cuando se realice la congelacion en salmuera del pescado entero destinado a ser enlatado, se
debera conseguir para dicho producto una temperatura igual o inferior a 9°C. La salmuera no
debera constituir un foco de contaminacion para el pescado.

REQUISITOS DEL PERSONAL

El personal (tripulante o pescador) debera vestir ropa de trabajo adecuada y limpia.

El personal (tripulante o pescador) encargado de la manipulacion y operaciones asociadas de los
recursos pesqueros capturados debera lavarse las manos cada vez que reanude el trabajo.

Estara prohibido fumar, escupir, beber y comer en los lugares de trabajo y almacenamiento de los
recursos pesqueros capturados.

Se deberan tomar todas las medidas necesarias para evitar que trabaje y manipule los productos
pesqueros, personal susceptible de contaminarlos, hasta que demuestre su inocuidad.

Si en el manejo de los recursos pesqueros capturados se usan guantes, se deberan mantener
integros, limpios y en condiciones sanitarias. Los guantes deberan ser de un material impermeable.
El uso de guantes no eximira al operario (tripulante o pescador) de lavarse las manos
adecuadamente.

El personal (tripulante o pescador) encargado de la manipulacion y operaciones asociadas de los
recursos pesqueros capturados, debera contar con capacitacion por SERNAPESCA

CLASIFICACION DE NAVES Y EMBARCACIONES SEGUN DEFICIENCIAS

Producto de la evaluacion sanitaria realizada por el funcionario de Sernapesca habilitado, la nave
pesquera industrial o embarcacién transportadora, quedara categorizada en la clasificacion que se
observa en la Tabla 3: Clasificacion de naves industriales y embarcaciones transportadoras.

El funcionario evaluador emitira un informe de la visita al interesado, el que debera incluir nimero
de inscripcion en la némina de lanchas transportadoras que lleva Sernapesca, verificacion de la
instalacion y funcionamiento del VMS, las deficiencias observadas y la categoria en la cual fue
clasificada la embarcacion. El plazo para enviar dicho informe sera de 3 dias habiles a contar de la
visita de inspeccion para las embarcaciones cuyo cambio de categoria signifiqgue una modificacion
en su estado sanitario.

En caso de que el resultado de la visita no altere el estado sanitario, el plazo para enviar el informe
sera de 15 dias.
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Tabla 3: Clasificacion de embarcaciones que transportan pesca por menos de 24 horas

- TIPO DE DEFICIENCIA
CLASIFICACION =
MAYOR SERIA CRITICA
APROBADA <10 <> 0
RECHAZADA <11 >3 >1
8.3.6. VARIOS

Realizada la evaluacion y posterior clasificacion, el funcionario evaluador procedera a las acciones
siguientes:

% Informar oportunamente al DPA, con el objeto de poder incorporar la informacion en forma
pertinente, los viernes de cada semana.

% Cualquier evaluacidon con observaciones a ser subsanadas por el armador, no se informara al
DPA, esto se llevara a cabo cuando se tengan resueltas las observaciones realizadas a dicha
solicitud.

% Cada evaluacion sanitaria debera tener sus respectivos medios verificadores, los que estaran
en una carpeta digital para cada embarcacion, la que sera objeto de auditorias posteriores.

9. ANEXOS

MMV/
Valparaiso, octubre 2020



Anexo N° 1
Solicitud de habilitacion sanitaria

SOLICITUD DE HABILITACION SANITARIA DE NAVE PESQUERA

HABILITACICIN| | SEGUIMIENTO | | NUMERO SOLICITUD |

ANTECEDENTES DEL SOLICITANTE/ARMADOR

NOMBRE

DIRECCION

CIUDAD | CORRED ELECTRONICO

TELEFONC BASE | TELEFONOD CELULAR | RUT |

ANTECEDENTES DE LA EMBARCACION

BOTE REMOS | BOTE MOTOR | | LANCHA MENOR | | LANCHA MEDIA | | LANCHA MAYOR

TIPO EMBARCACION ARTESANAL | NAVE INDUSTRIAL | EMBARCACION TRANSPORTADORA

NOMERE

PUERTO

CODIGO RPA/RPY/RET |

| MATRICULA |

ESPECIES CAPTURA/TRANSPORTA

HC00RG0S SERNAPESCA)

INDUSTRIA 1 QUEABASTECE

INDUSTRIA 2 QUE ABASTECE

INDUSTRIA 3 QUE ABASTECE

INDUSTRIA 4 QUEABASTECE

ACTIVIDADES

CAPTURA | | CAPTURA Y EVISCERADO ALMACENADO Y TRANSPORTE |

RECURSOVIVOD RECURS0 MUERTO SIN HIELD | RECURSO MUERTO CON HIELO |

OTROS speciican |

NOMERE Y RUT SOLICITANTE

NOMBRE FUNCIONARIO SERNAPESCA OFICINA/REGION

FIRMA SOLICITANTE

FIRMA FUNCIONARIO SERNAPESCA FECHA SOLICITUD

16



Anexo N° 2
Formulario de evaluacion sanitaria de embarcacion artesanal y lancha transportadora.

PAUTA DE EVALUACION PROGRAMA SANITARIO DE EMBARCACIONES
ﬁ INFORME DE HABILITACION SANITARIA ARTESANAL - TRANSPORTADORA
ANTECEDENTES GENERALES
WOMERE INSPECTOR [ [N mesPECCION:
DFICING: [ | wscar e mseecon: 1
FECHA: [ | 17 INSPECCION ] SEGUIMIENTO ]
| ANTECEDENTES DE LA EMBARCACION ¥ DPETnUDN
NOMERE NAVE PESDUERA: CODIGE RPAL - RLT. ESTADD
W° MATRICULA DE LA NAVE: | ] PuerTD | | REGIDN B Bﬁ&‘;;f“'T“ —
ARMADOR: [ | RUTICELULAR [

EMBARCACIONES (JUE TRANSPORTAN LA PESLA EN MENDS DE 24 HORAS.

1 DE LA MATERIS PRIMA
14, My CUMPLE 0ONEVALLWCION ORGANOLEPTICA
13 My LA PROTECCION DE LA PESCA ES OON ELEMENTOS LIMPIDS ¥ A DECUADOS PARA SU CORRECTA CONSERVACIIN
13 O ELEVISCERADO SE REALIZA EN FLEWR,
14. My DESDE LA CAFTURS, LA FESCA ES PROTEGIDA DE FUENTES CONTAMINANTES, EFECTDS DEL SOL U DTRA FUENTE DE CALOR
15. My ELDESCABETRDO ¥ EWISCERADD A BORDD SE REALITA DE FORMA HIGIENICA, LOANTES POSIELE DESPUES DE LA CAPTUR.
|7 DELPAULEDIMIENTU OF LTMPFIETR
21. 5@ LDSELEMENTOS DE ALMACENSMENTO ¥ MANIFULADDN DE LA PESCA SE CONSERWAN LIMPIOS ¥ EN BUEN ESTADO
I3 So NOEXISTE CONTAMING OON DE LAS SUPERFICOES DE CONTACTD PO MPLD COW LUBRICANTES ¥ ACEITES]
3. 5@ BODEGAS PARA ALMACENSR FRODUCTOS DE LA PESCA, SE ENCUENTRAN LIMFIAS, BIEN MANTERIDAS 7 KO0 CONTAMINGDAS
4. My INSTALACWONES BODEGAS, RECIPIENTES, IMPLEMENTOS, EQHAFOS, MAQUINGRIAS, ETC, ESTAN LIMPIOS AL MOMENTO DE SER LTILIZADOS
35. Sa UMFIETA DE SUPERFICIE PARS ALMACENAR Y MANIPULAR LA FESCR, SE HALE CON AGUA LINPIA N SEUSH AGLUR CONTAMINADA.
DE LA EMEA IUN
O ELDISESD, INCLLADS TOMA DE A GLA, E&'TA LA CONTAMING OON DE LA PESCA PORA GRS RESIDUA LES, HUMO, LUBRIC, COMELIST. O SUISTANCIAS NDCWAS.
37 Se LA SUPERFICEEN CONTACTO OON LA PESCA ES FACIL DE LIMPIAR, RESISTENTE & L& CORROSIDN ¥ ES DE MATERIALES APROPIADOS.
Sa LASBODEGAS ESTAN RADAS DE LA SALA DE MAQUINGS
34, My BODEGAS ¥ CONTENEDORES USADOS PARA ALMA CENAR LA PESCA, GRRANTIZA SU CONSERWS CON EN CONDICIONES HIGIENICAS SATISFACTORIAS
35 My LOSEQUIFDS E IMFLEMENTOS USADDS EN LA MARIFULA DN ESTAN HECHOS DE MATERIALES RESISTENTES A LA CORROSHIN, FACILES DE LIMFIAR

4 PERSONAL

41wy LAVESTIMENTADEL PERSOMAL ES ADECUADA, ¥ SE MANTIENE LIMPLA ¥ EN FORMA INTEGEA (guantes, ropa de agua, etol.

43 wy ELPROCEDER DEL FERSONAL NDARECTA MEGATWAMENTE LA PESCA Y 3U DESCARGA (Fumar, escupir, beber, comerk

43 wy ELPERSONAL QUE MANIPULA LA PESCA Y ACCIONES ASOOADAS A LA MATERLA PRIMA, POSEE CAPACITACION EN ASPECTOS SANITARID- PESQUERDS.

EMBARCACIONES (JUE TRANSPORTAN LA PESLA MAS DE 24 HORAS

A. MYy SAMPULADORES DE L8 PESCA WO USAN ELEMEMTDS PURE ANTES Prba, MOVER PECES CRAKDES 0 QUE PUELAN FERIFLES, SIEMPHE QUE L CARKE DE ES05 PRODUCTOS MO SE DETEROHRE
2 My SEMANTIENEN LIMPIAS ¥ DESIONFECTADWS LAS INSTALACIONES UTILZADVLS EN RELACION CON LAS MATERILS PRIMAS Y OPERACIONES ASOCIADNS, |
C My SEDESINFECTANADECUADAMENTE LAS EMBARCACIONES, UTENSILKDS, CONTENEDORES 0 BANDEIAS. |
0. My LA PESCH ENTERA ¥ EVISCERADA QUE SE TRANSPORTILA GRANEL 0 EN BUNDEIS, SE TRANSPORTA CON HIELD Y AUGUA REFRIGERADA. |
£ My LASVISCERAS Y DESPERDICIOS QUE REPRESENTAMN PELIGRT PARA LA SALUD POBLICA, SEEVACLIAN INMEDIATAMENTE. |
F.  © ELEVISCERADD SE REALEA EN PLOYE. ]
6.y ELAGUA DE DESHIELD DE LA PESCA SE ENCUENTRA EN CONTACTO CON OTROS PRODUCTOS. |
H.  Sa LASBODEGAS ESTAN TOTALMENTE SEPARADAS DE LA SALA DE MAQUINAS., |
L Se BODEGAS O CONTENEDORES DE LA PESCA ESTAN SERARADOS DE ESPACIOS DE LA TRIPULACIDM, PASA IMPEDIER CONTAMINUCION CRUZADIL |
L Sa ELHELDSEELABDRA CONAGUA LIMPIA ]
£ 5o ELALMACENAMIENTO Y MANIPULACION DEL HIELD SEREALIZA DE MANERA ADECURDA |
L 5o SOLOSEUTILIZAAGUA LIMPA. |
TITUALION FINAL DE LA EVALUALION
Tabla 1: Dlasificaciin nave pesquen que mantiens pesca menos de 24 Hrs, OBSERVACIONES
CLASIFICACION WAYOR SERIA CRITICA

[AERDRADA <6 1 0

RECHAZADA z7 z1 z1

Tabla 2: Olasificaciin nave pesquer que mantiens pesca por mas de 24 Hrs

CLASIFICACION WAYOR SERIL CRITICA
AFRDEADA =15 <3 [
RECHAZADA z16 z4 21 FECHA FRONIMA INSFECCION |
RESUMEN CEFICIENCIAS
TTEN EVRLLADD MAYOR SERIA T | APROBADO |

1 DE L WARTERU PRIV
7 DEL PROCECAMIENTC DE LIMPIEZA
3 DE LA EMBRECACION | RECHAZADO |
4 REQUISITOS RELATNOS AL FERSONAL FELRE R A FNAL mae o 2
B] EMEERCACION TRENSPORTA PESCA MES DE 74 HRS )

NOMBRE, FIRME Y TIMERE FUMNCIDRS BIA0D0 B A LUADOR MOMEBRE ¥ FIRMA & RMA D02 & RESPONSASLE EMBARC. ARTES/LANCHA TRANSPORT.




Anexo N° 3
Formulario de evaluacion sanitaria de barco industrial

PAUTA DE EVALUACION PROGRAMA SANITARIO DE EMBARCACIONES
INFORME DE HABILITACION SANITARIA INDUSTRIAL

ANTECEDENTES GENERALES

WOMERE INGFECTOR, JNE INSFECCDN:

DACmA: LR DE INSPECCION:

FECHA: 17 INSPECCION SEGUIMIENT

ANTECEDENTES DE LA EMBARCACION Y DPERACION

WOWERE NAVE PESQLUERA [ [COOIGD RPL

i

ERRADIR: JRur

N7 MATRICLILA DE LA NAWVE: PUERTD TELEFOND

EMBARCACIONES QOUE TRANSPORTAN LA PESCA EN MENDS DE 24 HORAS,

1 REQUISITOS DE LA EMBARCACIDN

COMSTRUNEA % RA ENTRR R CONTAMING CION DE L& PESDA POR AGLIAS RESIDUALES, HUKD, LUBRICANTES, DOMBUSTIBLE O SUSTANCIAS NOOWAS.

LA SUPERFICIE EN COMTACTO COM LA PESCR ES FACIL DE LIMPIAR, RESISTENTEA LA CORRDSION ¥ ES DE MATERALES ADRDOSADIS.

LiX5 EQUIPDS E IMPLEMENTDS LISADAS EN LA MANIFULACION ESTAN HECHOS GE MATERILES RESISTENTES A LA CORROSION, FACILES OF LIMPIAR.

LA TOMA DF AGUA USADA EN LA PESCA, 5E UBICA PARA EVITAR CONTARMIMNACION (UBICAO0N EN BANDA CONTRARIA E BAATUACION DE DESHECHOS

LAS BOCEGAS ESTAN SERRRADAS DE LA SALA DE MAOUINAS

LAS BODEGAS ESTAN SEPARADAS DE ESPATITS PARA LA TRIPULACI DN, MEDNTE MAKEA RIS ESTANCDS, PWARA EWTTA R CONTAMINACION
BODEGAS Y CONTEREDDRES LSADDS PARS ALMACENAR LA PESCA, GARANTIZA 51 CORSERVAODN EN COMDITIONES HIGENICAS SATISFACTORIAS

EN NAWES DUE REFRIGERA N LA FESCA COMAGUR DE WAH LIMPR T REFRIGERA DA, LS ESTANQUES TENEN DISPOSITIVDS HOMGENER AR LA TEMPERATURS
DISIISITV O GARR NTIZAN QILUE MEZTLA AGLA MAR - PESCA, NO LLEGAA 3°C 6 HRS. FOST, N 0F C, IOST EMBARTIUE. TEMPER T. SON SUPERVISABLES

P
FEFFroFPY

2 MATERIA PRIMA

11, wy CUMPLE OON EvALUACIDN ORGANOLEPTICN

12, wy DESDELA CAPTURS, LA PESCA ES PROTEGINA OF FUENTES CONTARINANTES, EFECTOS DEL SOL U OTRA FUENTE DE CALDA

13 wy LAPROTECCION DE LA PESCA ES COM ELEMENTIS LIMPACS ¥ ADECLIS DS PRRA U CORFECTA CONSERR DN

Ay EL DESCARETADD ¥ EVISCERADD A BORDO SE RES LT DE FORMA HIGIENICA, L0 ANTES POSIELE DESPMUES DE LA CAPTURS.

15 wy LAMAKIPULATIIN DE L8 PESCAANTES ¥OESMUES DEL EVISCERA [0, SE REAL A DE FORMA HIGIENICA |
16 Se EL LAMDO POSTERIGR AL WSCERSDO SELLEA & CABO COM AGL LIMPLY, K0 SE LISA DE SECTORES CERCANIS & UNA URRE 0 FUENTES DE CONTARINA CION

17, sy Las VISCERAS Y RESTOS PELIGROISOS PARA LA SALUD SE SEPARSN LD ANTES POSIELE, T SEMS NTIENEN SE PARADOS DEL DESTINA DA CONSUMG HUMAND

8. wy HIGADOS ¥ GOMADAS DESTINADOS A COMSUMD HUMAND SE CONSERYAN ENHIELDL A TEMPERATURA CERCAMA & U PUNTI DE FUSIDN, O CONGELADDS

39, wy EQUIMISY AIRRATOS PARS B ECERAR ESTAN HECHOS DE MATERIAL RESISTENTE & L& DORROSION, IMPERMER BLES, FACIL DE DESINFECTAR ¥ LINPLAR |
LU0 wy EQUIPGS ¥ ARSRATDS ESTAN LIMPOS AL MOMENTD CE LA INSPECCIDN

1AL wn SEWRKIPULA Y ALMACENA D M8 NERS TAL QUE SE B4 TAN HERIAS ¥ M8 GULLADUIRAS

112 wn QUENES LA MANIFULA NND USAN ELEMENTOS PUNZANTES PARA DESPLADAR PECES DE GRAN TAMARC, PR R B3 TTAR DUE 5L CARME SUFRA DETERIDRD

113 Wy LAPESCA, ENCEPTOILA QUE SE CONSERVAYNA, ¥ LA CESTINAC PARA ACEITE DE PESTADD, SEREFRIGER N LD ANTES POSIELE POST- CAFTLRA

14 wy 5ILOAKTERCR MO ES IWISIELE, SEREFFIGERS RAN LD ANTES POGIELE TRAS 51 DESEMEA ROUEA TEMPERATURA CERCANAA LA DE FLISION DEL HELO |
115 O MATERA PRIMA ESTA PROTEGIGA DE CUALOUIER FODD CONTAMINANTE, DADD QUE SER8 PROCESALA POSTERIDRMENTE |
11E Wy PRODUCTOS DE L PESCA ENTERDS O EVISCERADOS SE TRANSPORTAN O ALMS CENA N EN AGLA REFRIGERADA A BORD DIE LAS NAVES |
117, wy PRODUCTOS DE L& PESCA OUE SE MANTIENENWIVIS, SE MANTIENEN DE MANERR DIUE MO AFECTEN LA INOCUADA D DE LOS SUMENTOS O 5UNSHLIDAD

11 wy PRODUCTOS DE L& PESCA UE SE MANTIENEN EN HIELT, SEBYITA SU CONTACTO CON AGLUA BESIDUAL DE FLEION |
3 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

11 Se LS EQUIPS, ELEMENTOS CE ALMACENAMENTO ¥ MAREULALILN OE LA PESCA SE CONGERWAN LINGOS T EN BUEN ESTADD.

17, Se EQUIPDS E MPLEMENTOS USADOS PARS M8 MPULAR LA PESCA SON DE ELEMENTDS RESISTENTES A LA OORROSION, RACILES DE LMPRRAY ESINFECTAR

11 Se LIMPEZS DESUPERFICE PARA ALWE CEMAR ¥ MANIPLLAR LA PESCA, SEHACE COMGS GL LIMPAA NI'SE USA ASLA CONTAMINADA .

14 Wy SIHAY PROCES A BORDG, HAY ESTACKINES DE LAWADO MM EL PERSONAL COK PRODUCTOS [E LIMIEZS, DESINFECODN Y EQUIMD SECADD DE MANDS

15 My SEWKTIENEN LIMPIAS TODWS LAS INSTALACIDNES LISADS CON M8 TERIAS PRIMAS  OPERS CIDNES ASDOA (45, O0MQ EL EVSCERADD.

16 Se DODEGAS PAAA ALMACENAR PROGUCTOS DE LA PESCA, SON LIMPAAS, BIEK MANTENIGAS ¥ND CONTAMINADAS PORAGUA RESIDUAL, LUBHI, COMEUST.

17, wy SEWAKTIENEN LIMPIAS, ¥ [E SER NECESARID SE DESINFECTAN LAS INSTALADHINES, NAVES, EDUIPOS CONTENEDODRES ¥ BANDERS

18, wy HAY REGISTROS ESCRITOS DE DPERACIONES DE LIMPEDZA DE INSTALSOIDNES, BODEGAS, RECIMENTES, IMPLEMENTIS, EQUIPO, MACUINAHAS, ETC

19, wy INSTALACIONES, BODEGAS, REDMENTES, IMPLEMENTDS, EDUIRDS. MADUINSRIAS, ETC, ESTAN LIMPDS AL MOMENTD D€ SER UTILZAD0S

110 wy SUSTAMCIAS PELNGRIISAS SE ALMSCENA K'Y MASNIPULAN DIE MA NERS E EVITAR LA CONTAMINACION

4 REQUISITOS RELATIVIDS AL PERSONAL

A1 wy LAVESTIMENTA DEL PERGONAL ES ADECLIADA, Y SE MANTIEME LIMPR T EN FORME INTEGRA (uantes, rpa o2 ags, k.

A2, wy EL PROCEDER DEL PERSOMAL MO/AFECTA NEGATWAMENTE LA PESCA ¥ 51 DESCARG [FUar, ascupir, baber, comer

A3 wy HAY NOMERD SUFIOENTE DEYESTUARIDS ¥ SERICHIS HIGIENICOS. DE SUPERFICIES LISAS, IMPERMEABLES, LOS LAWAMANGS TIENE PRODUCTOS DE LAYADD ¥ SECADD

A4, wy FL PERSDINAL DUE MARIPULA LA PESCA ¥ ACTIONES ASOCIANAS A LS MATERIS PRIMA, DOSEE CAPACITACION EN ASPECTOS SANITARID. PESQUERTS. ]

5 HIELD ¥ CONGELACION

51, So HELDUSADD CON PROCUCTOS DE LA PESCA ES ELABORADD CON AGUA LIMAA

53. Sa 5IEL HELOES SUMINISTRA A TERCERDS, SE ELA BORA, ALMATENA ¥ THA NSPORTA EN CONDICIDNES HIGIENICA S A DECLIAOAS |
51 Sa EL HIELD SEALWAACENA EN COMDIOIINES OUE IMPIDEN 51 CONTAMINACKIN |
54. 5 CLMNDO SECDNGELA EN SALMUERA EL PESCADG ENTERD FARA SER ENLATADO, SEMANTIENE & UNA TEMPERATURA = 9°C |
55. S@ LASALMUERS NO SEPODSIA CONSTITUR EN UN FOOO DE CONTA MINACDN PSS EL PESCADO D PRODUCTOS DE LA PESCA
56 S@ ELALMACENAMIENTD'Y MAMIILA CHOM DEL HIELD SE REALIIA DE MANERS A DECLATW |
57, wy FLAGUADE DESHIELO DE LA PESOA SE ENCLUENTRA EN COMTALTD CON OTROS PRODUCTOS |
SITUACION FINAL DE LA EVALUACIODN
Tahla 1: Oasrficactn nore pesquera. DBSERVACIONES
| CLASFICRTION MARYOR SERIA (e ey
EPRDEADA <10 53 0
RE! =] =11 =1 =1
RESUMEN DEFICIENCIS
TTEM EVALUADL MRTOR TEAR CRITIA
1 RELUCI TS DE LA ENBARCALION
F MASTERIA FRIMA
T PRUCEDIMIENTLT: DE LIMPELR
4 RECUNSITOS RELATIVOG AL FERSOMAL
3 HIELL ¥ LONCELRLION
TOTALES FECHA PRODOMA NSPECOION |

APROBADOD | | RECHAZADOD | |
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