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Responsables de Ia inocuidad

Objetivo

Explicar la responsabilidad de cada una de las partes involucradas en el procesamiento inocuo de los
productos marinos y acuicolas, segun lo establecido en la legislacion vigente.
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MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS CAPITULO 1

Importancia de la inocuidad
de los productos marinos y acuicolas

El Cédigo de Conducta para la Pesca Responsable (CCPR) de la FAO (1995), establece que “la captura,
manipulacion, procesamiento y distribucion del pescado y de los productos pesqueros deberian
realizarse de forma que se mantenga el valor nutritivo, la calidad y la inocuidad de los productos, se
reduzcan los desperdicios y sean minimos los efectos negativos en el medio ambiente”.

Los productos marinos y acuicolas constituyen una fuente importante de nutrientes.

Es de vital importancia manipularlos y procesarlos correctamente, para asegurar su inocuidad y de
esta manera garantizar la salud de las personas consumidoras.

Definiciones asociadas a la inocuidad de los alimentos

Garantia de que los alimentos no causaran dano a la persona

Inocuidad consumidora cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso
para el cual se destinan (Codex Alimentarius, 2003).

Calidad Conjunto de caracteristicas de un producto las cuales influyen en su aceptabilidad

. . por parte de las personas consumidoras. En términos de alimentos, las

alimentaria caracteristicas son sensoriales: color, olor, sabor y textura, entre otras (FAO, 1999).

La seguridad alimentaria se da cuando todas las personas tienen
0 acceso fisico, social y econdmico permanente a alimentos seguros,
Seguridad I . . . 2
y tari nutritivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos

Ll e nutricionales y preferencias alimentarias, y asi poder llevar una vida
activa y saludable (FAQ, 2017).

Enfermedades Las enfermedades transmitidas por los alimentos son generalmente de

caracter infeccioso o toxico y son causadas por bacterias, virus,
parasitos o sustancias quimicas que penetran en el organismo a través
del agua o los alimentos contaminados (OMS, 2020).

Transmitidas por
Alimentos (ETA)

Una funcion de la probabilidad de que se produzca un efecto adverso

Riesgo para la salud y la gravedad de este efecto (Codex Alimentarius, 2003).
Peligro Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento que
. uede causar un efecto adverso para la salud de la persona
contaminante P . . .
( ) consumidora (Codex Alimentarius, 2003).
Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no
Manipulador(a) envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o
de alimentos superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera,
1

por lo tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los
alimentos (Codex Alimentarius, 2003).
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MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS CAPITULO 1

Clasificacion de los peligros de los alimentos

Los tipos de peligros que contaminan los alimentos son:

6 \ Cualquier materia extrafa al alimento que puede provocar: ahogo,

¢ cortaduras, sangrado o cualquier otro efecto perjudicial para la persona
‘ consumidora.

Peligros fisicos Ejemplos: fragmentos de vidrio, metal, madera, plastico, piedras u otros.

Cualquier sustancia quimica presente en el alimento en forma
intencional o accidental, que resulte potencialmente perjudicial a
corto, mediano o largo plazo.

Ejemplos: pesticidas, herbicidas, contaminantes toxicos inorganicos,
antibioticos, promotores de crecimiento, aditivos alimentarios téxicos,
Peligros quimicos combustibles, lubricantes, pinturas, desinfectantes, micotoxinas, metil
y etilmercurio, e histamina.

Un contaminante microbiano que puede causar una enfermedad
transmitida por alimentos. Incluyen: bacterias, virus y parasitos
patogénicos, determinadas toxinas naturales, toxinas microbianas y
determinados metabdlicos toxicos.

Peligros biolégicos | Ejemplos: Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum, Salmonella, Escherichia coli
(E. coli).

Consecuencias de las Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETA)

Datos de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ, por sus
siglas en inglés), estiman que anualmente 600 millones de personas - casi una de cada diez en el
mundo - enferman después de comer alimentos contaminados, y 420 000 mueren anualmente.

Un brote de una enfermedad transmitida por los alimentos puede generar una serie de costos al
establecimiento que suministro el alimento contaminado. Entre estos se pueden citar costos
tangibles e intangibles como:

» Pérdida de clientela y ventas. » Necesidad de entrenar de nuevo

Y» Pérdida de prestigio y reputacion a las personas colaboradoras.

del establecimiento y de la marca. )» Cierre del establecimiento por parte de
autoridades competentes, en caso de
demostrar incumplimiento de los

» Ausentismo y alta rotacién de personal. reglamentos.

» Pleitos legales.
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MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS CAPITULO 1

Legislacion nacional aplicable a la manipulacion
de los productos marinos y acuicolas
La responsabilidad de mantener el producto en condiciones de inocuidad y calidad recae en cada

una de las personas que trabajan, directa o indirectamente, a lo largo de la cadena alimentaria
(desde la captura a la mesa).

A continuacion, se detallan las principales funciones de cada una de las partes responsables de
asegurar la inocuidad y calidad de los productos marinos y acuicolas:

Autoridades competentes

Las autoridades competentes tienen la obligacion de vigilar que cada establecimiento cumpla con la
legislacion vigente. Dentro de sus responsabilidades se encuentran:

» Inspeccionar las condiciones fisico-sanitarias » Otorgar licencias y certificados de
de los establecimientos donde se procesan funcionamiento a los establecimientos
productos marinos y acuicolas. dedicados a la actividad pesquera.

» Asegurar que los establecimientos brinden Y» Asegurar que los alimentos contaminados se
capacitacion al personal. retiran y eliminan adecuadamente de la

cadena alimentaria.
Y» Elaborar leyes y reglamentos.

Cuadro No.1: Alcance de las principales autoridades competentes que regulan el
procesamiento de los productos marinos y acuicolas a nivel nacional.

TYENASA Meic;

COSTA RICA Ministerio de Economia, Industria y Comercio

Fortalecimiento de la competitividad de los

Regulay controla la seguridad sanitaria e sectores industria, comercio y servicios,

inocuidad de los productos de origen animal. | mediante encadenamientos productivos,
competencia justa, mejora regulatoria y el

apoyo a la persona consumidora.

Instituto Costarricense
de Pesca y Aculcultura

Gestion del sistema de salud del pais, asi
como la emisién de los permisos de
funcionamiento para comercios, eventos
publicos y negocios.

Administra, regula y promove el desarrollo
del sector pesquero y acuicola con un
enfoque ecosistémico.
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CAPITULO 1

Establecimientos que procesan productos marinos y acuicolas
(incluida la alta Gerencia y/o personas propietarias)

La legislacién nacional hace la siguiene clasificacion, segun actividad pesquera:

Cuadro No.2: Clasificacion seguin actividad pesquera. Fuente SENASA.

Recibo

v

Produccion primaria

Pescay cultivo
La pescay la recoleccién de
productos de la pesca vivos.

Muelle pesquero
Embarque y desembarque de
productos pesqueros.

Embarcacion
Se realizan operaciones de sacrificio,
sangrado, descabezado,
evisceracion, refrigeracion,
congelacién, envasado y transporte
de productos pesqueros.

Centro de recibo
Recepcidn, clasificacion,
conservacion y primera venta de
productos pesqueros.

Planta
de proceso

Elaboracion y/o transformacién
permitida y necesaria para la
comercializacion de los productos

marinos y acuicolas.

Pescaderia

Vehiculos r N

de transporte

Medio refrigerado utilizado para
trasladar productos marinos y
acuicolas.

Suministro directo a la persona
consumidora para su preparacion
culinaria y consumo. Incluye a
todos los establecimientos de
venta al por menor.

Se recomienda a los establecimientos la consulta e interpretacion del reglamento que les aplica,
segun tipo de actividad pesquera, con el fin de cumplir la legislacién vigente y evitar problemas con
las autoridades competentes; ver cuadro No. 3.

Responsables de la inocuidad
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MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS CAPITULO 1

Persona consumidora de productos marinos y acuicolas

Algunas de sus responsabilidades son las siguientes:

|| » Revisar el estado de los empaques y etiquetas de los

productos marinos y acuicolas.

-
4
, ) Estaratentaa las condiciones de higiene del
6— establecimiento donde consume o compra sus

alimentos.

inocuidad de los alimentos.

Nk
@ » Denunciar cualquier acto que atente contra la

Persona manipuladora de productos marinos y acuicolas

Su responsabilidad y desempefio esta dirigido a garantizar la
puesta en el mercado de alimentos inocuos desde el lugar de
captura hasta la mesa de las personas consumidoras.

La prevencién de las enfermedades alimentarias empieza por
saber dénde, cbmo y cuando pueden contaminarse los productos
marinos y acuicolas.

Si tiene dudas acerca del trabajo que usted realiza, pregunte. Es
mejor preguntar, antes de poner en peligro la salud de las
personas consumidoras.

Manipule correctamente y aplique todas las normas, para asegurar la calidad
e inocuidad de los productos marinos y acuicolas.

Recuerde

El suministro de productos marinos y acuicolas inocuos, saludables y nutritivos
es una responsabilidad en toda la cadena alimentaria, desde la produccién
primaria hasta el consumo final.

Responsables de la inocuidad n



MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS CAPITULO 1

Autoevaluacion

Resuelva las siguientes preguntas a manera de practica para comprobar los
conocimientos adquiridos en este capitulo. Las respuestas a cada pregunta las
podra encontrar al final del cuestionario.

1. ;Cual es la clasificacion de los peligros en los alimentos?

[ ] A) Fisicos, quimicos y contaminacién con diesel.
[_] B) Fisicos, quimicos y metales pesados.

[] €) Quimicos, bioldgicos y bacterias.

[_] D) Fisicos, quimicos y bioldgicos.

2, ;Cuales son las autoridades competentes que regulan el procesamiento de los productos
marinos y acuicolas a nivel nacional?

[ ] A) INCIENSA, SENASA, MEIC y Ministerio de Salud.

[ ] B) INCOPESCA, SENASA, MEIC y Ministerio de Salud.
[ ] €) INCOPESCA, SENASA, MEIC y laboratorios

[ 1 D) INCIENSA, SENASA, MEIC y MAG.

3. Segun el Codex Alimentarius, ;cual es la definicion del término inocuidad?

[] A) Garantia de que los alimentos no causaran dafo a la persona consumidora
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso al cual se destinan.

[] B) Garantia de que los alimentos no causaran daio a la persona consumidora
cuando se vendan y consuman en el punto de venta.

[ ] €) Garantia de que los alimentos no causaran dafo a la persona consumidora
cuando se preparen y re-empaquen.

[ ] D) Garantia de que los alimentos no causaran dano a la persona consumidora
cuando se empacan y se venden.

4. Seleccione la opcidn que contiene ejemplos de peligros fisicos para el procesamiento
de pescado:

[ ] A) Trozos de metal, trocitos de vidrio y residuos de metales pesados en el pescado.
[ ] B) Residuos de metales pesados en el pescado, un trozo de cuchillo o madera.

[ ] €) Trozos de metal, astillas de madera o trocitos de vidrio.

[ ] D) Trozos de metal, astillas de madera y parasitos.

DWW v(Edal
:seysandsay
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