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México y su

En México habitamos

124 millones de habitantes de
los cuales diariomente come,
vacas, granos 'y pescados y
mariscos




Produccion Mundial Pesquera y Acuicola Volumen de la Produccion Nacional
(FAO 2014)
195.8 Millones de 2.07 Millones de
Toneladas Toneladas

TILAPIA SARDINA JUREL ATUN
164 mil toneladas 587,433 mil toneladas 168 mil foneladas 119 mil toneladas

SIAP 2019



Importancia como fuente de alimentos
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En México la produccion total de pescados y mariscos en 2014 practicamente llego a las 2 millones de
toneladas




412 plantas de proceso y
transformacién (Industria

Pesquera)
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Fuente: SIAP-SENASICA 2016
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MUCHOS TRABAJOS

MUCHAS MANOS

N

Mas de 2 Millones
de personas dependen di-
rectamente de la Pesca y
la Acuacultura




;. Como es el proceso?
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; Qué nos hace falta? LOGISTICA Y
PUNTOS DE VENTA



Peligros

dentro de la
frazabilidad

CULTIVO: agentes externos no
deseados, mala alimentacion,
pardmetros inadecuados, productos
NO SANOS.

PLANTA PROCESADORA: Mal manejo
del producto, enfermedades, plagas,
suciedad, mal empaqguetado.

TRANSPOTE: Temperaturas, manejo del
producto, golpes, desviaciones.

PESCADERIA/MERCADO:  Almacenes
inadecuados, maltrato del producto
final, danos en efiguetados, plagas.

EN CASA: contaminacidon cruzadaq,
mala coccidn, no hacer caso a
indicaciones de uso y mantenimiento
del producto.



; Como me afectan
éstos peligros?
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Cada ano mueren en
Meéxico

Las enfermedades fransmitidas por
alimentos representan 50% de las
afecciones mundiales; se calcula
que unas 420 mil personas mueren
por esta causa. (SENASICA)

INEGI, 2015



Enfermedad
transmitidas'p
alimentos -

Las ETA pueden clasificarse en infecciones,
INfoxicaciones o infecciones mediadas por toxina.

El agente efioldgico existe en los animales, vegetales o medio ambiente, donde se almacena,
maneja o procesa el alimento.

Dentro de los peligros bioldgicos y quimicos se encuentran las Enfermedades Transmifidas
por Alimentos (ETA).

Organizacion Panamericana de la Salud (OPS): www.paho.org









OINOCUIDAD

Se define como la caracteristica que garantiza que los
alimentos que consumimos no causen daino a nuestra
salud, es decir, que durante su produccion se aplicaron
medidas de higiene para reducir el riesgo de que los
alimentos se contaminen (SENASICA, 2016).

Es la garantia de que el consumo de los recursos
pesqueros y acuicolas no cause dano en la salud de los
consumidores (LGPAS, 2011).

« SANIDAD Acuicola

Estudio de las enfermedades que afectan a los
organismos acuaticos, cultivados, silvestres vy
de ornato, asi como al conjunto de practicas
encaminadas a la prevencion, diagnostico y
control de las mismas.



;. COMO SE
GARANTIZA?



Buenas prdcticas, POES, HACCP, SRRC, ISO 2000, Sellos de Calidad, Procedimientos Estandar de
Operaciones, Procedimientos de Control Sanitario, Monitoreo de saneamiento

{p _ Se encarga de la sanidad por medio de
-~/ |Senasica las Buenas Practicas de Produccion
Primaria.

Certifica la inocuidad del producto
manejado en barcos y en las plantas
procesadoras.




1.Codex Alimentarius C ODE X

ALIMENTARIUS

International Food Standards

... .. . @World_ﬂeajth
Principios Generales de Higiene de los Alimentos — CAC/RCP 1-1969, rev 1 ¥ Organization
(1979); rev 2 (1985); — Volumen 1B y rev 3 (1997) suplemento Volumen 1B

2.Union Europea

- Directiva 89/393/CEE relativa a la normativa edilicia sanitaria de los productores de alimentos
- Directiva 93/43/CEE del 14/06/93 relativa a la higiene de los productos alimenticios e *x _
- Reglamento 178/2002/CEE (regulacion madre) RV

- Reglamento 852/2004/CEE higiene de los productos alimenticios o
- Reglamento 853/2004/CEE relativo a los animales y alimentos para animales

¥



La demanda de productos que

demuestren su inocuidad es cada

ves mas alta por el mercado, es por

e

a

o que en México ya se cuenta con

gunos sellos de calidad que

respalden los procesos y certifiguen

el cumplimiento de normas

reguladoras.




PESCA GON VALOR

SELLO DE CERTIFICACION
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¢QUE HACEMOS?

MISION

Que a través de  los
pardmetros de buenas

practicas de inocuidad vy
calidad establecidos por
Pesca con Valor se certifiqguen
las  pesquerias mexicanas
incrementando sU
competitividad en el mercado
nacional e internacional.

VISION

Llegar ser un identificador de
certificacion reconocido
mundialmente por productores,
comerciantes 'y consumidores
siendo para ellos sinbnimo de
calidad, inocuidad, higiene vy
buenas practicas de los
productos de origen Acuicola y
Pesquero mexicanos.

SOCIAL

La responsabilidad social es
dirigida bajo una perspectiva de
negocio consistente del entornoy
a través de acciones que integran
valores éticos, personas,
comunidad y medio ambiente.

SUSTENTABLE

La pesca sostenible es grupo de
practicas orientadas a mantener la
poblacion de las especies marinas
en niveles 6ptimos para garantizar
la supervivencia, respetando el
entorno natural.

INOCUIDAD

La calidad como resguardo de la
inocuidad, es que el alimento no
cause riesgos a la salud de la
persona que lo consume.

FORTALECER EL
DESARROLO

DE BUENAS PRACTICAS
A TRAVES DE CAPACITACION

Y AUDITORIAS



N 20 12 COMIENZA LA FORMACION DEL SELLO “PESCA CON VALOR.”

El objetivo principal es reconocer los
esfuerzos de los productores, organi-

zaciones o empresas para mejorar sus 20 1 4 SE URIENTA LA CAMPANA ATIF.

procesos Yy, por tanto, elaborar mejores
productos en el sector pesquero.

20 1 5 SE REORIENTA LA CAMPANA A BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

20 17 SE INSTALA EL PROTOCOLO DE IMPLEMENTACION Y SE EMPIEZA
A APLICAR EN EL SECTOR INDUSTRIAL Y ACUICOLA RURAL.

20 1 g SE AGREGA LA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO
DE ACUACULTURA ORGANICA



O En México existe una trazabilidad para os productos
pesqueros que permite garantizar la inocuidad vy la
seguridad del comensal.



Por un sector mds fuerte

N\
\ [ ES NACIONAL

“Habitos de Consumo de

Pescados y Mariscos” 2020

Ayudanos contestando y
apoya el desarrollo de la
' pesca en México.
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