
Mejorando la seguridad 
alimentaria en Bolivia

DESPINADO DE PACÚ
paso a paso

Guía práctica para quitar 
las espinas del pescado

WWW.PECESVIDA.ORG
Ejecutado por: Con el apoyo de:



El Proyecto Peces para la Vida II tiene el objetivo de contribuir, con la 
mejora en la producción de pescado, a la seguridad alimentaria y a la 
reducción de la pobreza, particularmente de mujeres, niñas, niños y 
familias indígenas en la Amazonía boliviana.

Siendo nutritivo y saludable, el pescado es indispensable para una dieta 
equilibrada. En Bolivia el consumo es bajo,  y se basa principalmente 
en pescado importado. La pesca y la piscicultura tienen potencial para 
ofrecer productos nacionales de calidad, de mejorar las condiciones de 
vida con más y mejor producción y de complementar la dieta de las 
familias a través del mayor consumo.

Peces para la Vida brinda servicios innovadores para promover el 
desarrollo y escalamiento en el sector piscícola y pesquero mediante 
la investigación aplicada, la oferta de servicios financieros, procesos 
de formación y asistencia técnica, asesoramiento y fortalecimiento de 
capital social, validación de tecnologías productivas y articulación de 
plataformas multiactorales.

PECES PARA LA VIDA
MEJORANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 
EN BOLIVIA

El proyecto Peces para la Vida II está ejecutado por seis 
instituciones de Bolivia y de Canadá: 
Centro de Promoción Agropecuaria Campesina (CEPAC, 
Bolivia), Instituto de Investigaciones Aplicadas de los 
Recursos del Agua (FAUNAGUA, Bolivia), World Fisheries 
Trust (WFT, Canadá), Ingeniería Marketing Gestión 
Consulting (IMG, Bolivia), Institución Financiera de 
Desarrollo (CIDRE, Bolivia), University of Victoria (UVIC, 
Canadá).

WWW.PECESVIDA.ORG

Cuenta con el apoyo del Fondo Internacional de Canadá 
para la Investigación en Seguridad Alimentaria (CIFSRF), 
programa del Centro Internacional de Investigaciones 
para el Desarrollo (IDRC), realizado con el respaldo 
financiero del gobierno de Canadá a través de Asuntos 
Globales Canadá (GAC).



¿QUÉ ES EL DESPINADO?LAS BUENAS PRÁCTICAS

El desarrollo integral de la piscicultura empieza con 
buenas prácticas en la producción, continua promoviendo 
eficiencia a lo largo de la cadena productiva, y termina con 
un consumidor altamente satisfecho. El incremento en el 
valor agregado de la carne de pescado y su conservación 
e inocuidad alimenticia, son esenciales para obtener un 
producto de calidad. 

En apoyo al sector piscícola, el Proyecto Peces para la 
Vida II presenta esta guía práctica, para demostrar cómo 
remover espinas de pescado sin pérdidas en la calidad 
del producto. Esta cartilla está dirigida a productores/
as, comercializadores/as, dueños/as de restaurantes y 
consumidores/as en general. Proporciona consejos de 
manipulación del pescado para su despinado y presentación, 
haciendo énfasis en las principales especies de cultivo, pacú 
y tambaqui, con fácil aplicación a otras especies de pescado.

El despinado (o desespinado) es una técnica gastronómica que consiste en retirar todas las espinas (estructura 
ósea del pescado) con un mínimo desperdicio de carne, obteniendo un producto listo para la preparación y 
cocción.

En la gastronomía algunos platos 
de pescado, como los caldos,  se 
preparan con las espinas. Sin 
embargo, en la mayoría de los casos se 
retiran ya que pueden ser peligrosas 
para el consumidor. En el caso de 
preparativos de pacú a la parrilla o 
al horno, se conserva la columna 
vertebral y las grandes costillas, y se 
remueven las “falsas costillas” que se 
encuentran en la parte superior del 
lomo y las pequeñas espinas ubicadas 
cerca de la cola (ver figura). 
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UTENSILIOS PARA EL DESPINADO

ANTES DE COMENZAR

Antes de empezar el despinado, es importante 
preparar y limpiar el lugar de trabajo y los utensilios 
que se van a usar. El pescado pierde su cualidad de 
frescura con rapidez; por lo que la limpieza rápida 
después del sacrificio asegura que se mantenga 
fresco durante más tiempo.

Una mesa de acero inoxidable o cubierta con plástico fácil 
de limpiar para evitar contaminación y suficientemente alta 
para trabajar cómodamente. 

Los utensilios: 

Cuchillo grande y bien 
afilado para retirar la 
cabeza y sacar el filete y 
la piel

Cuchillo pequeño 
para el despinado

Guantes anti-corte

Tabla de acrílico/
plástico

CUIDADOS PARA LA HIGIENE

DESINFECCIÓN
Los utensilios y superficies que entrarán 
en contacto con el pescado deben ser 
desinfectados antes y al finalizar cada actividad.

Para desinfectar usar cloro (lavandina) diluido 
en agua en una concentración de 15 cc de cloro 
(una tapa)  por cada 1 litro de agua. 

Aplicar sobre toda la superficie de los utensilios 
y superficies dejando actuar por 5 minutos. 
Luego enjuagar bien los utensilios y superficies 
con abundante agua limpia.

LIMPIEZA DE MANOS
A lo largo del proceso, las manos 
se deben lavar periódicamente 
con jabón y abundante agua.

Remover las escamas
Sujete firmemente la cola y con un cuchillo raspe las 
escamas desde la cola hacia las branquias. Aplique 
solo la presión adecuada para que las escamas se 
suelten con facilidad. Luego lave el pescado entero 
con agua limpia para remover las escamas sueltas.

Remover los intestinos del pescado

Inserte el cuchillo en el ano 
y realice un corte hasta 
la base de las branquias 
evitando perforar los 
intestinos.

Abra la cavidad 
abdominal con los dedos y remueva las entrañas 
cuidadosamente. Colóquelas en una cubeta 
destinada solo para desechos de pescado. 

Lave la cavidad con agua limpia.

LIMPIEZA DEL PESCADO

R e c i p i e n t e 
para recoger 
los desechos 
de pescado

PASO 
1 



QUITAR LA CABEZA

Realice este paso solo si desea un pescado sin cabeza. 

Realice un corte por detrás de la aleta pectoral, a ambos lados del pescado. Realice un corte 
entero por la parte dorsal de la cabeza.
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Corte

Aleta 
pectoral

RETIRAR EL FILETE

1. Realice un corte desde el lomo a la cola hasta 
encontrar la parte superior de las costillas. 

3. Corte las aletas y la cola.

2. Sigua el corte hacia el interior 
bordeando las costillas.

PASO 
2 

PASO 
3 



REMOVER LAS ESPINAS 
DEL LOMO (FALSAS COSTILLAS)

Las espinas más largas 
van a lo largo del lomo 
y terminan en la cola. 
Para iniciar el corte, 
palpe con los dedos 
la ubicación de las 
espinas.

1º corte

2º corte

Espinas largas del lomo

Cola

1. Con el cuchillo pequeño y bien afilado, realice un corte en dirección de la cola desde 
el lomo siguiendo la parte superior de las espinas. 

REMOVER LAS ESPINAS 
PEQUEÑAS DE LA COLA

Piel o cuero

Filete
Espinas

Dirección del corte
(V invertida)

1º corte

2º corte

3. Retire la corrida de 
espinas con el poco 
de carne adherida, 
dejando un poco de 
carne en la base. 

Espinas cortas
de la cola

Cola

Cavidad abdominal

Las espinas de la parte posterior 
son pequeñas y atraviesan desde el 
vientre hasta la cola.

1. Realice un primer corte desde 
el vientre a la cola siguiendo la 
dirección de las espinas y a un 
lado de ellas. 

3. Retire la corrida de espinas.

PASO 
4 

2. Realice un segundo corte en la 
parte inferior.

PASO 
5 

2. Luego realice uno segundo corte en la parte inferior tratando de mantener un 
ángulo, en forma de V invertida para no desperdiciar mucha carne.



REMOVER LA PIEL

1. Sostenga el filete del extremo de la 
cola y realice un corte con el cuchillo 
grande en diagonal y contra la piel con 
cuidado de no cortar la piel. 2. Poco a poco, retire el filete haciendo cortes 

cuidadosos, sosteniendo y estirando la piel con 
la otra mano. 

¡EL FILETE ESTÁ LISTO PARA COCINAR 
PREPARACIONES DELICIOSAS 
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... Y SALUDABLES! 

Recuerde que el pescado se considera una de las carnes más 
saludables para el consumo humano, debido a que es una buena 
fuente de proteína de alto valor nutritivo, grasas saludables, 
vitaminas y minerales. 

PASO 
6 El filete con piel está listo para cocinar a la parrilla o al horno. 

Siga el siguiente paso si desea filetes de pescado sin piel.


