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PRIMER TEMA: (15 PUNTOS) 
Enumere explicando 3 aspectos que deben considerarse para el ASEGURAMIENTO 
DE LA CALIDAD DE LA PESCA. 
PRIMER ASPECTO: MANIPULACION DE LAS CAPTURAS - los peligros son: 
crecimiento de bacterias (causando formación de histamina o descomposición), decoloración 
y "desgajado" de los filetes.  
a) las medidas de control consisten en restringir el tiempo de manipulación de las capturas 
(tiempo desde la captura hasta el enfriamiento) y verificar que la tripulación siga los 
procedimientos previamente descritos, a fin de evitar el abuso en la manipulación. El control 
debe ser continuo y el capitán de pesca o el primer oficial en cubierta son responsables  

b) el tiempo de manipulación de las capturas está limitado a máximo 3 horas  

c) debe efectuarse un registro detallado de cada lance, marcaje apropiado de cajas o 
contenedores para la identificación del lote, día y hora de la captura, tiempo de manipulación 
de la captura, desviaciones -si hay alguna- del procedimiento establecido  

d) las acciones correctivas consisten en verificar el producto (clasificación) y rechazar los 
productos de baja calidad 

SEGUNDO ASPECTO: ENFRIAMIENTO - el peligro radica en el crecimiento de bacterias:  

a) las medidas de control son el registro continuo de la temperatura (automático) o control 
visual del hielo sobre el pescado. El capitán de pesca es el responsable  

b) el límite crítico para la temperatura del pescado es de 1 °C  

c) debe mantenerse un registro de las observaciones sobre la temperatura y el enhielado  

d) las acciones correctivas se basan en la verificación del pescado fuera de control, 
calificando y rechazando el pescado de baja calidad. Identificación de la(s) causa(s) de la 
pérdida de control de la temperatura 

TERCER ASPECTO: PROCESAMIENTO - Fileteado, desollado/molienda - los peligros 
son los pedazos de piel, huesos y membranas dejadas en el filete:  

a) las medidas de control consisten en la verificación diaria del ajuste correcto de la 
maquinaria. Formación del personal. Una muestra de x kilogramos de filete se toma x veces 
al día para un cuidadoso examen visual. La frecuencia del muestreo es política de la 
compañía, es posible un control electrónico en línea.  

b) los límites críticos son especificados por el comprador en la especificación del producto  

c) registro de todas las acciones y observaciones  

d) clasificación y reproceso de filetes defectuosos. Identificación de las razones que 
originaron la pérdida de control del proceso 



SEGUNDO TEMA: (15 PUNTOS) 
Explique los siguientes procesos que se siguen para preservar los productos de la pesca. 
AHUMADO: 

 
SALAZON: 

 
 



ESCABECHE: 

 
TERCER TEMA: (15 puntos) 
Argumentando en la Ley de Pesca vigente en el País, explique el tratamiento que se 
le da a la pesca, a la actividad pesquera, al comercio pesquero y a  las sanciones 
contempladas para el caso de la pesca industrial. 
 
Ensayo corto de análisis de la situación pesquera nacional revisado en clase 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CUARTO TEMA: (15 Puntos) 
Indique como se establecen los TAC por año en países con acceso restringido a la 
pesca. Explique la importancia de la Investigación pesquera y la sustentabilidad de la 
pesquería en dichos países.  
 
Análisis corto de la situación pesquera en países que aplican TACs revisado en clase 
 
 
 
 


