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Buques pesqueros
Definición
Cualquier embarcación, barco, navío 
u otra embarcación que esté equipada 
y utilizada para pescar o en apoyo de 
dicha actividad. 
https://www.fao.org/faoterm/viewentr
y/en/?entryId=98389

• Gran variedad de tipos y tamaños de 
embarcaciones. La mayoría de las 
embarcaciones tienen espacio 
limitado. Algunas embarcaciones están 
diseñadas para buenas prácticas de 
manejo del pescado y otras no.

https://www.fao.org/faoterm/viewentry/en/?entryId=98389
https://www.fao.org/faoterm/viewentry/en/?entryId=98389


PELIGROS PARA LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA
Un agente biológico, químico o físico presente en los alimentos o en la condición de los alimentos con el 
potencial de causar un efecto adverso para la salud.

Biológicos:

- Formación de escombrotoxina (histamina)

- Parásitos

- Crecimiento de patógenos y formación de toxinas (excepto Clostridium
botulinum) como resultado del uso indebido de tiempo y temperatura

Químicos:

- Petróleo, combustible… algunas embarcaciones utilizan bodegas o pozos 
de pesca para almacenar combustible

- Productos químicos de limpieza

- Conservantes

Físicos: anzuelos, pintura, suciedad



PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS (PRP)

Programa requerido antes de la aplicación del sistema HACCP para garantizar que una planta de 
procesamiento de pescado y marisco funcione de acuerdo con los Principios de Higiene de los Alimentos 
del Codex, el código de prácticas pertinente y la legislación vigente en materia de inocuidad alimentaria.

Código de Prácticas del Codex para el Pescado y los Productos Pesqueros

Diseño y construcción de embarcaciones de pesca y recolección

• Facilidad de limpieza y desinfección

• Minimización de la contaminación

• Minimización de los daños a los peces, mariscos y otros invertebrados acuáticos



PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS (PRP)

Agua
Calibración
Compuestos de mantenimiento 
aprobados
Limpieza y saneamiento
- Cubierta y pozos
- Inicio de las operaciones de 
pesca
- Durante los días de pesca
- Fin de las operaciones de 
pesca
- Servicios

Reparaciones y mantenimiento
Control y registros de 
temperatura
Normas para el personal y la 
capacitación
Insumos del proceso
Evaluación organoléptica del 
pescado capturado
Programa de control de plagas



HACCP A BORDO

• La mayoría de los manuales, guías y realidades del HACCP se diseñan teniendo en 
cuenta las fábricas terrestres, donde el espacio no es un problema.

• El requisito de la UE exige un sistema de control basado en los principios del HACCP.

• Requisitos de la UE para el HACCP: buques congeladores y buques factoría.

• Buques pesqueros (y transporte de productos primarios sin procesar a 
establecimientos) fuera del ámbito de aplicación del requisito del HACCP.

• Requisitos de HACCP e higiene del Anexo 1 del Reglamento 852/2005 y requisitos de 
higiene para diferentes tipos de buques pesqueros de la Sección VII: Productos de la 
Pesca del Reglamento 853/2004.



BUQUE CONGELADOR – CERQUERO



DIAGRAMA DE FLUJO



PELIGROS POTENCIALES

Posibles peligros relacionados con las especies:
- Formación de escombrotoxina (histamina)
- Parásitos

Posibles peligros relacionados con el proceso:
- Crecimiento de patógenos y formación de toxinas (excepto 
Clostridium botulinum) como resultado del uso inadecuado de tiempo 
y temperatura



ANÁLISIS DE 
RIESGOS



PLAN HACCP



DESAFÍOS

• Diseño y espacio de los buques

• Falta de orientación (dominio público)

• Formación y cultura de la tripulación

• Idiomas

• Inspectores poco familiarizados con los buques

• Practicidad de las inspecciones



CONCLUSIONES

• HACCP MÁS ADECUADO A LOS BUQUES MODERNOS DISEÑADOS CON BPA

• REQUISITOS DE LA UE PARA BUQUES CONGELADORES 

• SE REQUIERE MÁS ORIENTACIÓN



Gracias
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