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La rápida propagación del COVID-19 en Perú ha ocasionado la adopción de nuevas medidas
sanitarias y cambios de comportamiento que, entre otras cosas, ha limitado la actividad
pesquera artesanal en muchos puntos del país. La incertidumbre del sector se hizo más
profunda por las complicaciones logísticas y la falta de información que orientaran al pescador y
armador a organizar faenas de pesca que minimicen el riesgo de contagio.
 
Este escenario fue el que motivó a diversos actores comprometidos con la pesca artesanal a
buscar soluciones específicas para el sector. Y es así que, tras varias reuniones virtuales, el
producto de este trabajo fraterno y desinteresado es la presente "Guía de control para evitar la
propagación o expansión del COVID-19 para embarcaciones pesqueras artesanales", la cual
brinda una serie de recomendaciones para reducir el riesgo de contagio del COVID-19 antes,
durante y después de la faena de pesca.
 
Con la publicación de este documento esperamos que nuestras autoridades refuercen el
protocolo de desembarcaderos que fue publicado con anterioridad por SANIPES y que,
paralelamente, sea promovido y de utilidad entre la comunidad pesquera de nuestro país. Es
por esta última razón que extendemos hacia el lector la petición especial de, si está en sus
posibilidades, compartir este documento o la web www.pescalibredecovid19.org entre los
miembros de la comunidad pesquera artesanal.

Presentación
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Gracias.



1. Objetivo

Establecer las pautas para evitar la
propagación o expansión del COVID-19
en las embarcaciones pesqueras
artesanales durante el desarrollo de las
actividades de avituallamiento, travesía,
captura y desembarque de los productos
hidrobiológicos.
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2. Alcances

Esta guía deberá ser de cumplimiento
por los patrones o armadores,
pescadores artesanales y el personal de
apoyo de las embarcaciones pesqueras
artesanales.



05

• Si la tripulación no está afectada por la
enfermedad, la embarcación es un lugar que
ofrece aislamiento y evita todo contagio con
terceras personas. Debido a que el barco es
un espacio de trabajo reducido puede no ser
posible mantener las distancias sociales
recomendadas de seguridad, por lo que es
fundamental que los miembros de la
tripulación, cuando estén en tierra, cumplan
con las medidas de aislamiento social.
 
• La embarcación debe contar con alcohol
líquido, jabón, alcohol gel, papel toalla,
mascarillas, guantes, hipoclorito de sodio
(lejía) u otro desinfectante autorizado, equipo
pulverizador, antipiréticos y demás
implementos de primeros auxilios.
 
• La aplicación de la presente guía no exime
a la tripulación del cumplimiento de los
Programas de Buenas Prácticas de
Manipulación y de Higiene y Saneamiento
con la finalidad de preservar la seguridad
sanitaria de las operaciones.
 
• La labor en la embarcación es considerada
como puesto de trabajo con riesgo de
exposición bajo al COVID-19 o Sars-Cov2
debido a que tiene contacto mínimo con el
público en general.

3. Consideraciones 
generales

•  El personal que se embarque por primera
vez o regresa al trabajo debe haber cumplido
una cuarentena COVID-19 y declarar que no
sufre de la enfermedad al patrón de la
embarcación o dueño de la embarcación.
 
•  El personal que ha padecido la
enfermedad COVID-19 debe mostrar el alta
epidemiológica. Esta verificación es
efectuada por el patrón de la embarcación
antes del zarpe.
 
•  Los tripulantes incluidos en grupos de
riesgo por ser mayores de 65 años o contar 
con comorbilidades como hipertensión
arterial, diabetes, enfermedades
cardiovasculares, enfermedad pulmonar
crónica, cáncer, otros estados de
inmunosupresión y otras que establezca la
Autoridad Sanitaria Nacional, en caso
deseen, pueden concurrir a trabajar o prestar
servicios suscribiendo una declaración
jurada (Anexo 1) de asunción de
responsabilidad voluntaria conforme a las
disposiciones del Ministerio de Trabajo y
Promoción del Empleo (DS N° 083-2020-
PCM).
 
• Las personas con sospecha de COVID-19
o que presente síntomas de esta
enfermedad no podrá embarcarse y el
armador o patrón de la embarcación debe
comunicar dicha situación al MINSA con la
finalidad de que la autoridad de salud pueda
activar los protocolos correspondientes de
acuerdo con lo establecido en la norma
mencionada en el artículo anterior.



4. Desinfección de 
la embarcación, 
equipos de pesca 
y otros 
implementos

•  La embarcación, antes del zarpe, debe ser
lavada con detergente y luego debe ser
desinfectada con una solución 200 ppm o
0.02% de hipoclorito de sodio (lejía) o con
una solución 100 ppm o 0,1% de amonio
cuaternario, pulverizando todos los equipos
y compartimentos de la nave. Esta
operación debe ser realizada antes del
embarque del personal.
 
•  El lavado y la desinfección es realizada
por un miembro de la tripulación
especialmente designado y entrenado para
este fin, que utilice los respectivos equipos
de protección personal (EPP), o una
empresa acreditada por el MINSA, la cual
entregará un certificado de desinfección.
 
•  Se desinfectarán todos los materiales que
vienen del exterior; contenedores de
alimentos, artes y aparejos de pesca, en la
medida de lo posible.
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5. Control de la 
salud  y 
desinfección de la 
tripulación antes 
del zarpe

•  El patrón o armador de la embarcación,
controlará la temperatura (termógrafo
infrarrojo o termómetro) de los tripulantes
antes de subir a la embarcación, así mismo,
se verificará que no presenten tos,
congestión nasal u otros síntomas que lo
conviertan en una persona sospechosa de
COVID-19.
 
• No se permitirá bajo ninguna circunstancia
el embarque de personas enfermas de
COVID-19.
 
• La tripulación, antes de subir a la
embarcación, deberá desinfectarse la ropa y
zapatos con alcohol 70°, lavarse las manos
con abundante agua y jabón por 20
segundos de acuerdo al procedimiento
establecido para este fin para luego
desinfectarlos con alcohol 70° o alcohol gel
(maniobra de bioseguridad que debe
realizarse en DPA o muelle autorizado).

• Al abordar la embarcación, la tripulación
recibirá ropa limpia de trabajo y una bolsa o
recipiente para guardar su vestimenta de
calle. La ropa de trabajo debe ser
desinfectada utilizando una solución
desinfectante.
 
• Una vez en la embarcación, la tripulación
no podrá bajar a muelle, en caso de hacerlo,
se repetirá la operación de desinfección.
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7. Control 
sanitario durante 
la travesía y faena 
de pesca

• EL personal designado lavará y
desinfectará las zonas de operación de la
embarcación mínimo una vez al día.
 

6. Sensibilización 
de la prevención 
de contagio en la 
embarcación

•  El patrón de la embarcación, al inicio de la
salida de la faena de pesca, así como en la
llegada, debe realizar una charla sobre la
importancia del lavado y desinfección de las
instalaciones y equipos de la embarcación; y
del lavado de manos, como cubrirse al toser
o estornudar, el uso de la mascarilla, el
reporte temprano de los síntomas del
COVID-19, entre otros temas afines a la
prevención.

• La tripulación deberá lavarse y
desinfectarse las manos frecuentemente de
acuerdo al procedimiento de lavado de
manos establecido.
 
• Los tripulantes que durante el desempeño
de sus labores sufran un episodio de tos o
estornudos deben alejarse de la zona donde
se encuentre el pescado u otros productos,
utilizará pañuelos desechables o se cubrirá
con el antebrazo (ángulo interno del codo).
Antes de reiniciar sus labores deberá
proceder a lavarse y desinfectarse las
manos.
 
•  Cumplir con la adecuada disposición de
los efluentes o residuos que generen las
actividades pesqueras, teniendo el cuidado
de no contaminar el pescado.
 
•  Los residuos de alimentos, así como los
envases de los mismos deberán ser
dispuestos en un tacho rotulado con una
bolsa de basura en su interior. Una vez en el
puerto será cerrada, desinfectada y
colocada en los contenedores del DPA.
 
•  La embarcación contará con recipientes
para desechos con tapa con apertura de pie,
no manual.
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8. Medidas 
sanitarias en caso 
de un tripulante 
presente síntomas 
de COVID-19 
durante la faena 
de pesca 

•  El patrón de pesca está obligado a aislar
al trabajador que presente síntomas de
COVID-19, según protocolo establecido por
MINSA, y a reportar el hecho a DICAPI. Así
mismo, previo al desembarque, informará
dicho acontecimiento al administrador del
desembarcadero, al MINSA y al SANIPES.
Se desinfectará la embarcación
inmediatamente una vez arribe a muelle.
 
• La tripulación deberá permanecer a bordo,
en condición de aislamiento hasta la
verificación por parte de las autoridades de
salud (prueba rápida).
 
• El administrador del desembarcadero a
donde arribó la embarcación, deberá
reportar de manera inmediata a la autoridad
de salud para que se activen los protocolos
de su competencia.



9. Descarga y 
comercialización 
de productos 
hidrobiológicos

•  La descarga de los productos pesqueros
se realiza de acuerdo a lo indicado en los
Programas de Buenas Prácticas de
Manipulación y de Higiene y Sanidad con la
finalidad de evitar su contaminación.
 
•  En el desembarcadero, durante la venta
del pescado, participará un único personal
(delegado o patrón) de preferencia,
guardando la distancia social con relación a
los compradores.
 
•  Comprador y delegado usarán mascarilla
y guantes, los cuales serán desechados por
el delegado antes de subir nuevamente a
bordo.
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10. Desembarque 
de la tripulación

•  Si la embarcación de inmediato sale a
realizar una nueva faena de pesca, la
tripulación que desembarcó debe ser
desinfectada al regresar a bordo siguiendo
las indicaciones establecidas en el numeral
4.
 
•  La tripulación que regrese a casa debe
llevar su ropa de trabajo para su lavado.
 
•  El personal que regresa a casa debe ser
advertido que en tierra debe cumplir
estrictamente las disposiciones de las
autoridades sanitarias para evitar un
contagio que ponga en riesgo su salud, la de
los demás miembros de la tripulación y las
actividades de la embarcación.



Anexo 1: Declaración jurada

 
 
He recibido explicación del objetivo de esta evaluación y me comprometo a responder con la verdad.
 
EMPRESA:
RUC:
 
Apellidos y Nombres:
Área de trabajo:                                            DNI:
Dirección:                                             Celular:
 
En los últimos 14 días calendario ha tenido alguno de los síntomas siguientes:
 
 
1. Sensación de alza térmica o fiebre  
2. Tos, estornudos o dificultad para respirar  
3. Expectoración o flema amarilla o verdosa  
4. Contacto con persona(s) con un caso confirmado de COVID-19  
5. Está tomando alguna medicación (detallar cuál o cuáles)  
 
 
Todos los datos expresados en esta ficha constituyen declaración jurada de mi parte.
 
He sido informado que de omitir o falsear información puedo perjudicar la salud de mis compañeros, 
y la mía propia, lo cual, de constituir una falta grave a la salud pública, asumo sus consecuencias.
 
 
 
 
Fecha:         Firma:
 
 
 
 
 
Fuente: MINSA. R.M. N° 239-2020-MINSA.

Ficha de sintomatología COVID-19 para regreso al trabajo
DECLARACIÓN JURADA
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