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Saberes y sabores del rio es una invitacién a descubrir la ri-
queza culinaria de la Amazonia pandina a través de recetas
sencillas, practicas y profundamente conectadas con el te-
rritorio. En cada preparacion, desde el refrescante ceviche de
paiche y corvina hasta los intensos sabores del surubi, el asai,
la yuca o la castaia, se refleja el conocimiento ancestral y la
creatividad de las comunidades que conviven con los rios y
bosques amazénicos.

Este recetario no solo comparte sabores, sino también his-
torias y saberes que valorizan los ingredientes locales y pro-
mueven un uso sostenible de los recursos. Platos como el pai-
che al tamarindo, los medallones de surubi en mantequilla
de ajo y asai o la pasoca de chive y castafia amazénica son
muestra del enorme potencial gastronémico de los productos
amazénicos, capaces de nutrir, generar identidad y fortalecer
economias locales.

Ademds de las recetas, el documento ofrece informacién cla-
ve sobre el potencial y manejo adecuado de la carne de pes-
cado amazdnico: desde su manipulacion, corte y almacena-
miento hasta buenas précticas para su aprovechamiento en
plantas. Este conocimiento técnico y accesible busca fortale-
cer capacidades en las comunidades de Pando, promoviendo
un aprovechamiento responsable, seguro y sostenible de uno
de los recursos mds valiosos de la Amazonia.
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4 Sabores del Rio Sabores del Rio 5

CEVICHE DE PAICHE Y CORVINA

\ C EVI C H E D E PAI C H E La frescura de la carne de paiche permite aplicar esta técnica de origen peruana para poder degustar de una preparacion
W ! I sencilla, pero cargada de sabores intensos.

Racién : 6 Porciones

PREPARACION
Método : Coccién en frio

) .. . Leche de tigre
Tiempo de elaboracion : 45 Minutos 9

En una licuadora colocar zumo de naranja limén, cebolla,

Dificultad : 4/10 manojo de cilantro, achicoria, ajo, aji sheroso y el aji gusa-
nito. Procesar hasta integrar los insumos para luego filtrar
y reservar.
INGREDIENTES
Ceviche
*  Zumo de 10 naranja-limén En un recipiente colocar el pescado y agregar la leche de ti-

aproximadamente
% cebolla morada
« 1 manojo de cilantro y comino.
+ 1 manojo de achicoria

+ 4 dientes de gjo

+ 3 ajies sherosos sin pepa
« 2 ajies gusanito

« 100 g de paiche

« 100 g de corvina

gre, cebolla, cilantro, aji dulce rojo, aji sheroso, sal, pimienta

Leche de tigre

Integrar y marinar por 15 minutos para servir frio.

2 + 600 g de filete paiche en cubos de 1.5
© centimetros aproximadamente
> + 400 g de corvina en cubos de 1.5
© centimetros aproximadamente
« 2 cebollas moradas picadas en pluma
« 1 manojo de cilantro picado
« 3 ajies dulces rojos picados
+ 6 ajies sheroso picados
+ Sal agusto
« Pimienta a gusto
:5 « Comino a gusto
0
= + Platano frito
DELICIOSO g
a + Camote sancochado

FRESCO Y SENCILLO




PAICHE AL
TAMARINDO

INTENSIDAD DE
SABORES Y TEXTURAS

Sabores del Rio
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PAICHE AL TAMARINDO

Una salsa fuerte e intensa que acompara una car-
ne magra de paiche asada a la plancha.

Racién : 4 Porciones

Método : Asado [ Reduccién

Tiempo de elaboracién : 60 Minutos

Dificultad : 7/10

INGREDIENTES
o - Tkgdefilete de paiche
s 3 limones laminados y sin pepas
§ % taza de vinagre artesanal (platano/ pifia/ mango)
+ % taza de agua
« 'k taza de azlcar
+ 1taza de pulpa de tamarindo
+ ldiente de gjo picado
+ Y cucharada de harina de pldtano
- Sal / Pimienta
+ Comino
PREPARACION
Paiche

Filetear el paiche, salpimentar y asar en plancha.

Salsa
En un sartén colocar los limones laminados a fuego medio
hasta extraer su liquido, agregar vinagre, agua.

Retirar el limén y agregar azdcar, tamarindo y a harina de
platano previomente disuelta en agua fria, salpimentar y

mover constantemente hasta espesar la salsa.




PARA SUBIR LA TEMPERATURA,

UNA BUENA SOPA.

Sabores del Rio Sabores del Rio

Racién : 6 Porciones

PICAO DE YUCA

= Tiempo de elaboracion : 45 minutos
Y S U R U B I Dificultad : 4/10

Suculenta sopa en base a yuca y pescado, una tradicional

elaboracién amazénica ideal para cualquier momento.

INGREDIENTES PREPARACION

+ 1cebolla morada picada Rehogar la cebolla y el ajo para luego agregar el fondo de

. 2 dientes de ajo picados pescado y la yuca picada hasta que rompa en hervor.

+ Fondo de pescado (cebolla morada, ajo,
Agregar el pescado, salpimentar y dejar cocer por unos mi-

nabo, apio, laurel, aji sheroso, pimienta)
nutos para luego agregar el huevo lentamente en forma de

+ 200 g de yuca picada con la punta de un cu- hilo
chillo
+ 500 g de surubi (trozos sin hueso) Servir caliente con cebollin picado.

+ 3 huevos integrados
+ Sal
+ Pimienta

+  Cebollin
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RECONFORTANTE Y
SUCULENTA PREPARACION

PAICHE EN )
SALSA DE ASAI

Sabores del Rio
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PAICHE EN SALSA DE ASAI

n

Salada y cremosa salsa de asai que acompana un filete de paiche, excelente combinacién de intensidad y sutileza en una

sola elaboracion.

Racién : 4 Porciones

Método : Asado [ Reduccién

Tiempo de elaboracion : 60 Minutos

Dificultad : 7/10

INGREDIENTES

% + 1kg de filete de paiche
i<l « Aceite
o
« Ajo picado
o + 2 cucharadas de mantequilla
& + 2cucharas de harina de platano (chila)

+ 1cuchara de asai liofilizado (opcional %
taza de pulpa de asaf)

+ 500 ml de fondo de pescado (tener mas
por si es necesario)

PREPARACION

Paiche
Filetear el pescado y dejar marinando en aceite con sal y
ajo.

Asarlo a la plancha.

Salsa

En un sartén colocar la mantequilla y la harina de platano
y tostar a fuego medio alrededor de tres minutos, agregar
asai liofilizado, integrar y verter de a poco el fondo de pes-

cado hasta obtener una salsa, salpimentar a gusto.




(%> MILANESA DE PAICHE
& EN COSTRA DE CHIVE

CROCANCIA Y SABOR EN
UNA ELABORACION SENCILLA

Sabores del Rio

MILANESA DE PAICHE EN COSTRA DE CHIVE
Crocante elaboraciéon a base de filete de paiche
que junto al chive hacen de un plato una experien-
cia deliciosa.

Racién : 6 Porciones

Método : Fritura

Tiempo de elaboracion : 30 Minutos

Dificultad : 4/10

13

INGREDIENTES

+ 500 g defilete de paiche laminado en escalopas delgadas
+ ltaza de harina de trigo

» 3 huevos integrados

« 200 g de (chive suave) harina de yuca

+ Abundante aceite

» Sal

«  Pimienta

« Comino
« Limén
PREPARACION

Colocar la harina de trigo en un recipiente, en otro recipiente
los huevos y en un tercer recipiente el chive.

Salpimentar los filetes de paiche y pasar por harina de trigo,
luego por huevo y luego por el chive para freir en abundante

aceite.

Al servir acompafiar con limén.




SABORES INTENSOS

Y FRESCOS

14
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CHICHARRON
DE PAICHE

Explosién de sabor de pescado marinado y frito que hace de su textura una reconfortante

experiencia.

Sabores del Rio

Racién :6 Porciones

Método : Fritura

Tiempo de elaboracion : 45 Minutos

Dificultad : 5/10

INGREDIENTES

« 1kg de paiche (costilla) en trozos de 2 a 3
centimetros.

« Zumo de 3 naranja-limén aproximadamente

« ' taza de vinagre artesanal

« 3 cucharas de aceite de castafia amazdnica

+ 4 qjies sheroso picado

« 3 dientes de ajo picado

+ Sal

+ Pimienta

+ Comino

« 2tazas de harina de trigo

+ 2tazas de fécula de yuca

- Abundante aceite para freir

PREPARACION

En un bol colocar paiche, zumo de naranja limén, vinagre,
aceite de castana, aji sheroso, ajo, sal, pimienta y comino.
Dejar marinando, idealmente por 12 horas.

En un bol mezclar la harina y la fécula de yuca agregando
una pisca de sal.

Enharinar los trozos de pescado, tamizarlos y freir en abun-
dante aceite.
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SNACK PARA
TODO MOMENTO

EMPANADAS DE
CORVINA DE RIO

Sabores del Rio

Sabores del Rio

CEVICHE DE PAICHE Y CORVINA

17

Jugosa empanada de corvina de rio que puede ser degustada en cualquier momento del dia.

Racién : 12- 15 Porciones

Método : Fritura

Tiempo de elaboracion : 45 Minutos

Dificultad : 6/10

INGREDIENTES

% + 500 gde harina de trigo
o]
> « ‘cucharada de sal
« 100 g de mantequilla
« 'k taza de agua de agua caliente
e + lcebolla morada picada
% « 3 dientes de ajo picado

+ 4 adjies sheroso picado

« 300 g de filete de corvina picada
+ Sal

* Pimienta

« Comino

« Abundante aceite

PREPARACION

Masa
En un recipiente colocar la haring, sal y mantequilla, agre-
gar el agua y mezclar con una cuchara hasta que se pueda

amasar con las manos.

Reservar en frio por unos 30 minutos, porcionar y bolear.
Relleno

En un sartén rehogar la cebolla, ajo y aji sheroso, agregar la

corvina y salpimentar.

Fritura
Estirar la masa, rellenar y repulgar para luego freir en

abundante aceite.




ESCABECHE
DE PESCADO

SABOR A
CADA BOCADO
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ESCABECHE DE PESCADO
Elaboracidon sencilla que puede ser consumida
como plato principal o piqueo, frio o caliente.

Racién : 4-6 Porciones

Método : Preparacion en crudo

Tiempo de elaboracién : 5 Minutos

Dificultad : 5/10

19

INGREDIENTES

+ 1kg de filete de paiche en trozos
» 4 ajies sherosos enteros

* 2 ajies gusanito enteros

+ 2 cebollas moradas en cuartos
+ 2zanahorias en bastones

+ 2 hojas de laurel

+ 1taza de vinagre artesanal

» ltaza de fondo de pescado

» Sal

+ Pimienta en grano

« Achicoria

PREPARACION

En una olla colocar el vinagre y fondo de pescado, cuando
rompa en hervor colocar los ajies, cebolla, zanahoria, laurel,
pimienta, achicoria y sal.

Hervir por 15 minutos para bajar fuego a minimo y colocar el
pescado por unos tres minutos.

Se puede consumir al momento o conservarlo en frasco de

vidrio.
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Racién : 6 Porciones
MAJAO DE PESCADO

- o - N . Método : Tostado [ Rehogado
Tradicional elaboracidon amazdnica que ponen en mesa una cultura culinaria muy rica. Un

plato sencillo a base de arroz, urucd y pescado. N .. A
Tiempo de elaboracion : 45 Minutos

Dificultad : 5/10

MAJAO DE
PESCADO

INGREDIENTES PREPARACION

. Manteca de urucl En una olla tostar el arroz con manteca de urucud y reservar.

* 2tazas de arroz popular

. En la misma olla rehogar la cebollg, el aji y ajo con manteca
+ 1cebolla morada picada

de urucl. Agregar el arroz, integrar y verter fondo de pescado

- 3 ajies dulces rojos picados . .
o agua caliente, salpimentar a gusto.

« 3 dientes de ajo picados

* 800 gr de filete de paiche picado Acompariar con huevo al espejo y platano frito.

6 huevos

« 3 platanos pintones

- Limoén

+ Sal

+ Pimienta

+ Comino
) « Aceite

TRADICION E INNOVACION

EN UN PLATO
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PESCADO FRITO

UN CLASICO
QUE NUNCA FALTA

Sabores del Rio
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PESCADO FRITO

Crocancia en cada bocado, el pescado frito es un una técnica que puede ser aplicada a cualquier tipo de pescado.

Racién : 5 - 6 Porciones

Método : Fritura

Tiempo de elaboracion :30 Minutos

Dificultad : 4/10

INGREDIENTES

« 500 g de surubi en medallones
+ 500 g de corvina en trozos

« 2tazas de harina de trigo

+ 2tazas de almidén de yuca

+ Abundante aceite

« Sal
*  Pimienta
« Comino

« Naranja-limén

PREPARACION

En un bol colocar harina y almidén con sal.

Salpimentar el surubiy enharinar solo la piel y freir en abun-
dante aceite.

Salpimentar la corvina y enharinar, tamizar y freir en abun-
dante aceite.

Acompanfar con naranja-limén en gajos
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MEDALLONES DE SURUBI
EN MANTEQUILLA
DE AJO Y ASAI

INTENSIDAD DE SABORES Y
UNA SENCILLA TECNICA

Sabores del Rio

MEDALLONES DE SURUBI EN
MANTEQUILLA DE AJO Y ASAI

Una cremosa mantequilla saborizada resalta es de-
licioso sabor de un surubi fresco a la plancha. Elabo-
racion que puede sorprender paladares exigentes.

25

Racién : 4 Porciones

Método : Asado [ Reduccién

Tiempo de elaboracion : 45 Minutos

Dificultad : 7/10

INGREDIENTES
‘-g » 4 medallones de surubi
@ -+ sal
+  Pimienta
+ Aceite

kel

(2]

o

> . .
o * 200 grde mantequilla sin sal
o

® -+ 1cabezade gjo

°

2 . 2cucharadas de asai liofilizado
oy

2

C

o

=

PREPARACION

Surubi

Salpimentar los filetes y reservar.

Mantequilla de ajo y asai

Envolver el diente de ajo en papel aluminio y hornear a 170
grados centigrados por quince minutos aproximadamente.
Pelar y hacer un puré.

Mezclar con la mantequilla y el asai liofilizado y envolver en
papel pldastico para colocar a refrigeracion.

Coccion

En un sartén caliente colocar aceite y asar los filetes de
surubi.

Agregar la mantequilla compuesta y barar el filete a fuego
bajo.
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. . Consumo : Snack [ guarnicién
PASOCA DE CHIVE Y CASTANA AMAZONICA

) ) L - Método : Rehogado | Tostado
El chive tostado se combina con la castaina amazodnica para crear una mezcla de texturas

crujientes y sabor suave. Una preparacién tradicional, simple y sabrosa, perfecta como ) » N
o . . Tiempo de elaboracion : 30 Minutos
acomparnamiento o para disfrutar en cualquier momento.

Dificultad : 4/10

x|

— S

¥: ﬁ i

INGREDIENTES PREPARACION

+ 1cebolla morada picada En un sartén rehogar la cebolla y el ajo, agregar los ajies y
- 2dientes de ajo picados el chive removiendo constantemente. Por Gltimo, agregar la
. 3 ajies sherosos picados almendra picada y salpimentar.

« 1taza de chive fuerte

+ 1taza de castafia picada

« Sal
*  Pimienta
- Aceite

TRADICION QUE SIGUE VIVA
EN NUESTRAS COCINAS
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PURE DE YUCA

CREMOSIDAD Y SABOR
EN UNA SENCILLA ELABORACION

Sabores del Rio

Sabores del Rio

PURE DE YUCA

29

Tapeque tradicional de tierras bajas que puede ser consumido como snack, relleno y/o guarnicion.

Consumo : Guarnicion

Método : Prensado

Tiempo de elaboracion : 30 Minutos

Dificultad : 5/10

INGREDIENTES

+ 500 g deyucq, pelada y troceada
+ ldiente de ajo pelado

+ 100 g de mantequilla

+ 200 ml de leche

+ Sal

PREPARACION

Cocinar la yuca en agua junto al diente de ajo.

Pasar por rallador y luego colador, para homogenizar la

textura.

En una olla colocar la yuca prensa y agregar mantequilla 'y
leche caliente de a poco. Batir enérgicamente hasta obte-

ner un puré cremoso.
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ENSALADA DE
MANGO PINTON

ENSALADA DE MANGO PINTON

Frescura en cada bocado, una elaboraciéon con
cardcter en base a mango con castafia ideal para
acompanar carnes asadas o frituras.

31

Consumo : Guarnicion

Método : alifiado

Tiempo de elaboracién : 20 Minutos

Dificultad : 5/10

FRESCA MEZCLA
DE SABORES

INGREDIENTES

+ 3 mangos pintones pelados y laminados (con pelador)
+ 1cebolla morada picada en pluma

+ Cebollin picado

» Aceite de castafia amazbnica

» Vinagre artesanal

» Sal

«  Pimienta

PREPARACION

En un recipiente agregar los insumos y mezclar.
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. Consumo : Salsa picante
LLAJUA AHUMADA DE AJI GUSANITO

Salsa clésica de tierras altas adaptada a insumos locales. El toque de ahumado que junto Método : Ahumado

al ardiente picor del aji gusanito, le dan el identidad amazénica. ) .. )
Tiempo de elaboracion : 20 Minutos

Dificultad : 5/10

LLAJUA AHUMADA
DE AJI GUSANITO

INGREDIENTES PREPARACION

- 4 ajies gusanito Colocar el carbén en una hornalla a fuego alto hasta que

. 4 qjies sherosos esté completamente encendido.

+  2tomates
Asar directo a fuego todos los insumos, podemos ayudarnos

« 2dientes de ajo pelados . "
con pinzas o rejilla.

« 2 cucharillas de achicoria seca y molida

+ Tcarbon En un recipiente metdlico colocar todos los insumos, dejando
espacio para colocar el carbén encendido y sobre verter la
achicoria seca, cubrir con papel aluminio o una tapa metdli-
ca para dejar ahumar por unos 10 minutos.

Procesar los insumos.

EL PICOR NECESARIO PARA
ACOMPANAR TODA PREPARACION
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SOBRE
NOSOTROS

Desde Conservacién Amazénica, impulsar iniciativas como Saberes y sa-
bores del rio responde a la conviccién de que la conservacion solo es posi-
ble cuando se articula con el bienestar de las personas y el uso sostenible
de los recursos. Revalorizar la riqueza gastronémica de los rios amazéni-
cos no solo fortalece la identidad cultural de las comunidades, sino que
también abre oportunidades para diversificar ingresos, promover practi-
cas responsables y posicionar productos locales con alto valor agregado.

Este tipo de conocimiento es fundamental para construir una bioeconomia
amazénica que reconozca el potencial de la biodiversidad como motor de
desarrollo sostenible. Al promover el aprovechamiento adecuado de especies
como el paiche, la corvina o el surubj, junto con ingredientes propios del territo-
rio, se fomenta una relacién mas consciente y respetuosa con los ecosistemas.
Asi, la cocina se convierte en una herramienta poderosa para la conservacion,
el fortalecimiento de capacidades locales y la generacién de nuevas oportuni-
dades que mantienen vivo el vinculo entre las personas y su entorno.

Sabores del Rio 39

MOTOR DE
DESARROLLO

INTRODUCCION

La Amazonia boliviana es un territorio de enorme rique-
za bioldégica y cultural, donde los peces de rio ocupan
un lugar central en la alimentaciéon cotidiana y en la
memoria culinaria de las comunidades. En este contex-
to, el presente recetario surge como una herramienta
practica que busca promover el consumo de paiche y
otros pescados amazénicos, valorando tanto sus cua-
lidades nutricionales como su potencial para fortalecer
economias locales y contribuir a la conservacién de los
ecosistemas. Su elaboracion forma parte del esfuer-
zo conjunto entre ‘Conservacién Arhazéniccu — ACEAA,
pescadores, cocineras y cocineros de Pando, quienes
aportaron sus saberes y experiencias para construir un
documento Gtil y con identidad.

El propésito del recetario es doble. Por un

A
!\é' X lado, busca difundir técnicas culinarias

que permitan aprovechar al méaximo la
versatilidad del paiche, una especie

invasora cuya comercializaciéon
responsable contribuye a equilibrar
reducir

& 4 . = = || :
.
agregado a Sp‘dducc@p Io)b (
AL V BN \)f“
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El texto se organiza en varias partes complementarias.
Primero, se presenta un contexto general sobre la rela-
cién entre pesca y conservacion, y la relevancia eco-
I6gica de consumir paiche. Luego, se desarrollan no-
ciones bdsicas de buenas prdacticas de manipulacion,
almacenamiento y transporte, esenciales para man-
tener la calidad del producto desde la captura hasta
la cocina. Posteriormente, se describe el proceso del
Laboratorio de Cocina Creativa, espacio donde pesca-
dores y cocineras compartieron saberes para generar
nuevas preparaciones. Finalmente, el recetario relne
una seleccién de platos tradicionales y creativos que
reflejan la riqueza gastronémica del norte amazénico.

El recetario ha sido disefiado para facilitar su uso por
personas con distintas experiencias en cocina. Cada
receta estd organizada con una lista clara de ingre-
dientes, porciones estimadas, preparaciéon paso a
paso y posibles acompafiamientos. Las instrucciones

estdn redactadas en un lenguaje sencillo, de modo

Sabores del Rio

que cualquier persona pueda replicarlas en el hogar,
en emprendimientos locales o en espacios de forma-
cién culinaria. Ademds, se destacan técnicas prdc-
ticas que permiten aprovechar diferentes cortes de

pescado segun su textura y sabor.

Para utilizar este recetario, se recomienda comenzar
revisando la seccién de buenas prdcticas, ya que es-
tas pautas aseguran un manejo higiénico y eficiente
del pescado. Luego, el lector puede explorar las recetas
segln su interés: desde preparaciones répidas como
el pescado frito, hasta elaboraciones més complejas
como el paiche en salsa de asai o los medallones de
surubi en mantequilla de ajo y asai. Cada plato bus-
ca resaltar los sabores amazénicos y, al mismo tiem-
po, inspirar la creatividad culinaria en torno a los in-
gredientes que ofrece el territorio. Asi, este recetario se
convierte en una invitacién a cocinar, aprender y valo-
rar la Amazonia desde su mesa.
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POTENCIAL CULINARIO
DE LA CARNE DE PAICHE

Su consumo para conservar la Amazonia

En Bolivia se cuenta con el registro de mdas de novecientas especies de peces, de las cuales
aproximadamente treinta estdn destinadas a la comercializacién y al consumo. Entre ellas se
encuentra el paiche (Arapaima gigas), una especie invasora que ingresé desde el Per( alrede-
dor del afo 1989 (ACEAA- Conservacion Amazénica, 2019), generando diversas problemdaticas

ambientales debido a sus caracteristicas biolégicas y comportamiento ecolégico.

El paiche es uno de los peces mds grandes de la Amazonia, alcanzando entre tres y cuatro
metros de longitud y un peso que puede variar entre ciento treinta y doscientos kilogramos. Al
tratarse de una especie invasora, “se ha convertido en una amenaza para la ictiofauna nativa
[y] una de las estrategias para controlar sus poblaciones ha sido impulsar la explotacién co-
mercial de su carne y cuero” (FAUNAGUA, ACEAA-Conservacion Amazénica, 2020). En este mar-
co, resulta pertinente profundizar en las caracteristicas culinarias que presenta esta proteina.

La carne de paiche presenta tonalidades rojas, rosadas claras y blancas, y puede clasificarse
segUn su textura, sabor y uso en tres partes principales: a) el lomo, de textura delicada y sabor
tenue y neutro debido a su bajo contenido graso, ideal para preparaciones que incorporen
ingredientes potenciadores del sabor mediante marinados, salteados o ceviches; b) la costilla,
de textura fibrosa y sabor mds perceptible por su mayor concentracion de grasa, recomenda-
da para frituras profundas como el chicharrén o para cocciones prolongadas como el sudado,
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una preparacién tradicional de la Amazonia boliviang; y c) los residuos, correspondientes

a las partes rojas de la carne, cuyo sabor y olor son intensos. En regiones amazoénicas se
utiliza el término quiabd para describir el olor o retro-olor bucal desagradable asociado a
esta fraccién. Si bien no se recomienda su consumo directo, puede considerarse su apro-
vechamiento en la elaboracién de embutidos.

Es importante que, como consumidores, seamos conscientes de que el consumo respon-
sable de carne de paiche contribuye al control de su poblacién y, en consecuencia, favo-
rece la recuperacion y proliferaciéon de especies nativas que se ven afectadas por esta
especie depredadora. Su comercializacion se ha extendido en todo el territorio boliviano, lo
que ha permitido un acceso amplio en términos de disponibilidad, calidad y precio. De este
modo, el paiche se constituye en una alternativa alimentaria viable que aporta nutrientes
esenciales y diversifica la oferta gastronémica del pais.
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NOCIONES BASICAS DE BUENAS PRACTICAS PARA LA

MANIPULACION
DE CARNE o
DE PESCADO ~

LEQ aplicacién de Buenas Précticas para el manejo de
carne de pescado tiene como finalidad garantizar
la inocuidad del producto destinado al consumidor,
ofreciendo un alimento de calidad que mantenga
optimas sus caracteristicas organolépticas y nutri-
cionales. Asimismo, la implementacién adecuada de
estas prdcticas contribuye a mejorar los ingresos de
las y los pescadores, al reducir pérdidas por conta-
minacién o descomposicion y fortalecer la confianza
en los mercados locales y nacionales.

™
\

HIGIENE Y MANIPULACION

El pescado es uno de los productos carnicos con ma-
or riesgo de contaminacién y descomposicién; por

durante el trensporte, es indispensable utilizar con-
servadores adectqdos y hielo suficiente, mantenien-
do el producto a una temperatura inferior a 4 °C para
disminuir el riesgo de deterioro.

)
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Al llegar a una planta de procesamiento, el pescado debe ser sometido de inmediato
a un proceso de limpieza y eviscerado que asegure su calidad y reduzca pérdidas. Es
fundamental que la planta cuente con condiciones minimas que garanticen un flujo de

trabajo adecuado. La ruta de procesamiento debe comprender:

Procesamiento
. e L

l ) iy | | SRR
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El personal encargado de la manipulacién debe cum-
plir normas estrictas de higiene, lo que incluye un baro
corporal completo al ingresar a la planta, mantener
las ufias cortas y evitar portar accesorios como relojes,
anillos, cadenas o aretes. Posteriormente, debe unifor-
marse con indumentaria adecuada que garantice su
seguridad y la inocuidad del producto.

El lavado de manos constituye una etapa critica en la
manipulacién de alimentos y debe realizarse con agua
limpia —preferentemente potable— y jabén liquido, que
facilita su conservacioén e higiene. El procedimiento re-
comendado es el siguiente:

2. Aplicar jabén y
generar espuma
rotando las palmas

. Frotar ambos brazos hasta

la altura de los codos

4. Frotar el dorso de cada
mano con la palma de la otra

6. Frotar los dedos entre
ambas manos

7. Enjuagar con agua limpia

8. Evitar tocar cualquier )

& superficie antes del secado §
o la desinfeccién
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ENVASADO AL VACIO Y ETIQUETADO

Una vez que el producto ha sido limpiado y eviscerado,
se debe definir el corte que serd destinado a la comer-
cializacién. Para el caso del paiche, los clientes sue-
len preferir filete o costilla, cuyas caracteristicas culi-
narias difieren segln su textura. El filete es adecuado
para cocciones rdpidas a temperaturas moderadas,
mientras que la costilla se recomienda para coccio-
nes prolongadas o frituras profundas debido a su tex-
tura fibrosa. El pintao o surubi puede comercializarse
en medallones, y la corvina y el pact pueden venderse
en filetes, medios o enteros, dependiendo de las pre-
ferencias del cliente.
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El envasado al vacio permite una conservacion 6ptima,
manteniendo la higiene, textura, sabor y valor nutricio-
nal del producto. Una vez elegido el corte, se debe definir
el peso —generalmente de 500 gramos, 1 kilogramo o 2
kilogramos—y proceder al etiquetado correspondiente.

La etiqueta no solo debe cumplir una funcién de
identificacién comercial, sino proporcionar infor-
macién clara y suficiente al consumidor. Entre los
datos obligatorios se encuentran: especie del pes-
cado, peso neto, fecha de envasado o congelado y
fecha limite de consumo. Esta informacién permite
al cliente organizar adecuadamente el almacena-

miento y uso del producto.
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ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Después del envasado al vacio, el producto debe pa-
sar de inmediato a congelacién, tomando en cuenta
las condiciones disponibles. Como minimo, se requie-
re la existencia de congeladores (freezers) instalados
correctamente en ambientes adecuados. El almace-
namiento debe realizarse respetando la capacidad
del equipo y utilizando recipientes que permitan la
circulacién del aire, lo cual favorece una congelacion
uniforme y rapida.

También pueden emplearse cdmaras frigorificas para
almacenar mayores volimenes de producto. Sin em-
bargo, su uso debe evaluarse considerando la deman-
da, ya que pueden implicar un alto consumo de energia
si no existe rotacion suficiente del inventario.

Actualmente, se cuenta ademds con tecnologia de

abatidores de temperatura, que permiten congelar
rapidamente los productos sin romper su estructura,

gracias a la formacién de cristales de hielo de menor

tamano. Este proceso preserva de manera 6ptima la

textura, el sabor, el olor y los valores nutricionales.

Una vez congelado el producto, es imprescindible
mantener la cadena de frio hasta su entrega al con-

sumidor final. Cualquier interrupcién en la-cacena -

puede provocar proliferacién de microorganismos y
descomposicion de la carne, comprometiendo su ino-
cuidad y calidad..
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CONSERV’AClON
Amazonica

ACEAA

La Paz Trinidad
&, (+591) 2 2124987 %, (+591) 6 7009214
Av. José Maria Aguirre Acha Nro. 200, Los Pinos. Av. 6 de Agosto esq. Calle Los Macheteros Nro. 615.

Cobija Riberalta
€ (+591) 6 7172203 & (+591) 6 7172203
Calle Juan Oliveira Barros S/N, Calle Cataratas. Av. Sucre, entre Av. A. Vaca Diez y AVasquez S/N.

info@conservacionamazonica.org.bo

www.conservaciona mazonica.org.bo




