comision del codex alimentarius

w ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGANIZACION ‘}/ \\\)
UNIDAS PARA LA AGRICULTURA MUNDIAL i) RN
Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD \{\ 1}/

OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00100 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex@fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593

ALINORM 01/18

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OM S SOBRE NORMASALIMENTARIAS

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
24° periodo de sesiones
Ginebra, 2-7 dejulio de 2001

INFORME DE LA 242REUNION DEL COMITE DEL
CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS
Aalesund, Noruega, 5-9 de junio de 2000

Nota: En este documento se incorporalacircular CL 2000/20-FFP

X7603/S



comision del codex alimentarius

w ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGANIZACION q
UNIDAS PARA LA AGRICULTURA MUNDIAL \{ ‘;-g,‘ W V/
Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD 19 /y

—~—
OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00100 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex @fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593
CX 5/15 CL 2000/20-FFP
Junio 2000

A: - Puntos de contacto del codex
- Organismos internacional es interesados

DE: Secretario, Comisién del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas

Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucion dd informe de la 242 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros (AL INORM 01/18)

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN
SU 24° PERIODO DE SESIONES PARA SU ADOPCION

Proyecto de Normaen & Tramite 8 del Procedimiento

1 Proyecto de Norma para las Galletas de Pescado Marino y de Agua Dulce y de Mariscos Crustaceos
y Moluscos (parr. 108, Apéndice )

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas 0 hacer observaciones sobre los antedichos documentos
deberan hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia para € Examen de las Normas en € Tramite 8
(véase d Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius), y enviarlas al Secretario del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viade delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia,
para el 10 de marzo de 2001.

Anteproyecto de Norma en €l Tramite 5 del Procedimiento Acelerado

2. Anteproyecto de enmienda a la Norma para las Sardinas y Productos Andlogos en Conserva
(inclusién de especies adiciona es)(parr.15, Apéndice I11)

L os gobiernos que deseen presentar observaciones con respecto a las consecuencias que € anteproyecto de
enmienda pueda tener para sus intereses econdmicos deberan hacerlo por escrito, de conformidad con €l
Procedimiento Acelerado para la Elaboracion de Normas del Codex, y enviarlas a Secretario del Programa
Conjunto FAO/OM S sobre Normas Alimentarias, para €l 10 de marzo de 2001.

Anteproyectos de Normay de Cédigo en el Tramite 5 del Procedimiento

3. Anteproyecto de Codigo de Précticas para € Pescado y los Productos Pesqueros (secciones
especificas) (parr. 82, Apéndice V)

4, Anteproyecto de Norma para €l Arenque del Atlantico Salado y e Espadin Salado (parr. 128,
Apéndice VI)

Los gobiernos que deseen formular observaciones con respecto a las consecuencias que € Anteproyecto de
Norma pueda tener para sus intereses econémicos deberan hacerlo por escrito, de conformidad con €
Procedimiento para la Elaboracion de Normas de alcance mundial en € Tramite 5, y enviarlas a Secretario
del Programa Conjunto FAO/OM S sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100
Roma, Italia, para e 10 de marzo de 2001.
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B. PETICION DE OBSERVACIONESE INFORMACION
Proyectos de Normas en el Tramite 6 del Procedimiento
5. Proyecto de Norma para las Anchoas Secas Saladas (péarr. 96, Apéndice V)

Los gobiernos que deseen presentar observaciones deberan hacerlo por escrito y enviarlas al Secretario del
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100
Roma, Italia, para el 15 de marzo de 2001.

Anteproyectos de Normasy Textos Afinesen el Tramite 3 del Procedimiento

6. Anteproyecto de Norma para Moluscos Bivavos Vivos, Congelados y en Conserva (parr. 135,
Apéndice VII)

Los gobiernos que deseen presentar observaciones deberan hacerlo por escrito y enviarlas a Sr. A. L. de
Kok, Ministro de Agricultura, Departamento de Pesca, PO Box 2041, 2500 EK, La Haya, Fax. + 31 70
3786452, Correo dectronico: al.de.kok@viss.agro.nl, remitiendo una copia a Secretario del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viade delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia,
paraée 15 deenero de 2001.

7. Anteproyecto de Maodelo de certificado para € pescado y los productos pesqueros (parr.140,
Apéndice VIII)

L os gobiernos que deseen formular observaciones deberén hacerlo por escrito y enviarlas d Sr. Geir Valset,
Direccion de Pesca, PO Box 185, 5804 Bergen, Noruega, Fax +47 55 238090, Correo electronico:
geir.valset@fiskeridir.dep.telemax.no, remitiendo una copiaa Secretario del Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para € 15 de enero
de 2001.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 242 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros
son los siguientes:

Cuestiones gue se someten a la adopciéon dela Comision:
El Comité&:

- adelantd a Tramite 8 & Proyecto de Norma para las Galletas de Pescado Marino y de Agua Dulce y de
Mariscos Crustaceos y Moluscos (péarr. 108, Apéndice I1);

- adelantd a Tramite 5 del Procedimiento Acelerado el anteproyecto de enmienda a la Norma para las
Sardinas y Productos Andogos en Conserva (inclusién de una especie adicional: Clupea benticki) (péarr.
15, Apéndicellll);

- adelant6 a Tramite 5 las secciones 1, 2 (parcialmente), 3 a 6 y 13 del Anteproyecto del Codigo de
Practicas para € Pescado y los Productos Pesqueros y devolvio las otras secciones a Tramite 3 para
redactarlas de nuevo y presentar observaciones ulteriores (parr. 82, Apéndice V);

- adelantd a Tramite 5 e anteproyecto de enmienda para e Arenque del Atlantico Salado y el Espadin
Salado (parr. 128, Apéndice VI).
Otros asuntos deinterés parala Comision:
El Comité:

- acord6 devolver a Tramite 6 e Proyecto de Norma para las Anchoas Secas Saladas (péarr. 96, Apéndice
V),

- se mostré de acuerdo en distribuir € Anteproyecto de Norma para Moluscos Bivalvos Vivos,
Congelados y en Conserva (pérr. 135, Apéndice VII);

- convino en distribuir el Anteproyecto de Modelo de certificado para € pescado y los productos
pesqueros (parr. 140, Apéndice VII1)*:

- acordd que se redactara de nuevo el Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado a fin de regular
todas las clases de pescado ahumado (parr. 132);

- decidio proceder ala elaboraciéon de una Norma para los Peines (parr. 144) y una enmienda a la Norma
parala Langosta Congelada Réapidamente con el fin de ampliar su ambito de aplicacién a Pleuroncodes
monodon y Cervimundia johni (péarr. 29);

- acordd anadizar en su proxima reunion los documentos de debate sobre las siguientes materias: 1)
contenido de pescado en las barritas de pescado (parr. 20) y 2) requisitos de etiquetado (nombre del
producto) y procedimiento paralainclusion de especies adicionaes (parr. 13).

! Aprobado por la Comision en su 21° periodo de sesiones como nuevo trabajo (ALINORM 95/37, pérr. 85;
ALINORM 95/4, Apéndice 1)
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ALINORM 01/18
INTRODUCCION

1 El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) celebrd su 242 reunidn en
Alesund, Noruega, del 5 a 9 de junio de 2000, por amable invitacion del Gobierno de Noruega. Presidio la
reunion € Dr. Bjorn Rothe Knudtsen, Director Regional de la Direccidén General de Pescay Acuicultura de
Noruega, Trondheim. Asistieron ala reunién 140 delegados y observadores en representacion de 43 Estados
Miembrosy 3 organizaciones. Lalista completa de participantes figura como apéndice a presente informe.

APERTURA DE LA REUNION

2. Inauguro lareunion € Sr. Peter Gullestad, Director General de Pesca, quien dio la bienvenida a los
delegados en nombre del Ministro de Pesca de Noruega, € Sr. Otto Gregussen, y subray0 la importancia del
trabgo realizado por la Comision del Codex Alimentarius en general y del Comité sobre Pescado y
Productos Pesqueros en particular. Sefiald que los textos del Codex abarcaban actuamente cuestiones
relativas tanto a la inocuidad como a la calidad de los alimentos y que eran la referencia principal para los
Acuerdos de la Organizacion Mundial del Comercio sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias y sobre Obstaculos Técnicos al Comercio. El Sr. Gullestad indic6 que en e contexto del
creciente comercio mundial y las rapidas comunicaciones, lalegislacion alimentariay 1os sistemas de control
de alimentos habian de afrontar nuevos retos. Observando la importancia del trabgjo realizado por e Comité
para garantizar la inocuidad y cdidad de los productos pesqueros, desed toda suerte de éxitos a los
delegados.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*
3. El Comité aprobd el programa provisional como programa de la reunién.

CUESTIONES PLANTEADAS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS
COMITES (Tema 2 del programa)®

Proyecto de enmienda ala Norma para Sardinasy Productos Analogos en Conserva
Inclusion de Clupea bentincki

4, El Comité recordd que, atendiendo a la peticidén formulada en el 21° periodo de sesiones de la
Comisién de que se utilizara el Procedimiento Acelerado para la inclusion de especies adicionaes en las
normas actuales, la 222 reunion de la Comisién habia estudiado la inclusion de Clupea bentincki (propuesta
por Chile) en la Norma para Sardinas y Productos Andogos en Conserva, de acuerdo con el procedimiento
especifico para la inclusion de especies adicionales, segiin se indica a continuacién. La 222 reunién habia
examinado la informacion presentada por escrito y designd los laboratorios, y la 23* reunién habia
examinado los resultados de las pruebas organolépticas y habia remitido € proyecto de enmienda a la
Comision para que lo aprobara, teniendo en cuenta los resultados de dichas pruebas. El 23° periodo de
sesiones de la Comision habia reconocido la falta consenso con respecto a la aprobacidn de laenmienda, y la
habia devuelto a Tramite 3 para que e Comité la siguiera estudiando.

5. La delegacion de Chile observé que las normas del Codex estaban concebidas para e comercio
internacional y debian incluir especies pertinentes de importancia comercial; no debian limitarse a especies
procedentes de una region especifica, a fin de evitar la discriminacion y los obstaculos injustificadas a
comercio. La delegaciéon sefidé que se habia facilitado toda la informacion taxondmica y econdmica
pertinente sobre Clupea bentincki, y que las pruebas de laboratorio redlizadas de acuerdo con €
procedimiento habian confirmado que debiaincluirse como especie andoga a la sardina.

6. Esta postura fue apoyada por varias delegaciones, que indicaron que existian especies de sardinas y
especies andlogas a la sardina de valor comercial en varias regiones, y subrayaron que Clupea bentincki
debia incluirse en la norma. Estas delegaciones insistieron también en que la inclusion de especies debia
basarse en principios cientificos con €l fin de evitar obstaculos a comercio no justificados que af ectaban
especialmente a las exportaciones de los paises en desarrollo. La delegacion de Indonesia propuso que se
incluyeran en la norma Sardinella fimbriata y Sardinella longiceps, ya que esas especies eran de valor
comercia en paises de Asia La delegacion del Perd, refiriéndose a Sardinella sagax, que en esos momentos

! CX/FFP 00/1
2 CX/FFP 00/2, CX/FFP 00-2 Add.2 (etiquetado de barritas de pescado), CX/FFP 00/2-Add.3 (observaciones de
Marruecos), CX/FFP 00/2-Add.4 (observaciones de Tailandiay la CE), CRD 5 (Brasil)
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estaba incluida en la norma como especie andloga a la sardina, indicd que, cuando los reglamentos de
algunos paises diferian de lanormadel Codex, €llo creaba obstéculos a comercio internacional.

7. La delegacion de Marruecos expresd sus objeciones a la inclusiéon de la Clupea bentincki en la
norma, por las siguientes razones. e procedimiento no se habia respetado por completo, puesto que no se
habian examinado muestras de Marruecos, y e Comité no habia acordado previamente los criterios que
debian aplicar los laboratorios. La inclusion de esta especie crearia confusion para e consumidor y €
comercio internacional, a la vez que afectaria de forma significativa a los intereses economicos de
Marruecos. La delegacion indico que la norma actual incluia especies que no debian considerarse sardinas, y
gue su presencia en el mercado estaba causando graves perjuicios econdémicos para Marruecos y otros paises
exportadores. La delegacion subrayé que el procedimiento actual debia revisarse, ya que las pruebas
organol épticas no constituian un fundamento cientifico suficiente y podian dar por resultado la inclusion en
la norma de muchas especies que no estaban relacionadas con la sardina.

8. Esta postura fue apoyada por las delegaciones de Portugal, Espafia e Italia, que subrayaron la
necesidad de considerar |las repercusiones econdmicas y las précticas comerciaes actuaes para asegurar €l
mantenimiento de la calidad de las sardinas en € mercado y evitar la confusién del consumidor.

0. En lo que respecta a la condicién previa, en € procedimiento actual, de definir los criterios con
anterioridad, la delegacion de Alemania recordd que en su 222 reunion e Comité habia aprobado las
funciones encomendadas a los laboratorios, degjando que éstos eligieran los métodos sensoriales que habian
de aplicarse. Al final habian aplicado métodos diferentes y habian llegado a mismo resultado. También se
observo que € Comité habia invitado a todos los paises interesados a que presentaran muestras a los paises
encargados de realizar |as pruebas.

10. La delegacion de Espafia expresd la opinion de que la denominacion de los productos no debia estar
determinada por su presentacion, y que la norma actual permitia presentar como “sardinas’ algunos
productos conocidos como arenques o anchoas cuando se vendian como pescado fresco. La delegacion de
Francia apoy6 esta opinion y observé que éste era un problema genera y debia tratarse mediante una
revision de las disposiciones sobre etiquetado contenidas en lanormay € procedimiento paralainclusion de
especies adicionales.

11. El Comité reconocié que habia distintas cuestiones que debian debatirse: la inclusion de Clupea
bentincki en la norma actual, que exigia la adopcién de medidas en esta reunién, y la necesidad de estudiar
los requisitos de etiquetado de la norma y el examen del procedimiento actual, que debian considerarse
trabagj os futuros.

12. La delegacion de Marruecos, apoyada por algunas delegaciones mas, expresd la opinién de que €
Comité no debia seguir adelante con lainclusién de una nueva especie hasta que se hubieran solucionado las
cuestiones de carécter general y se hubiera modificado € procedimiento. Otras delegaciones insistieron en
que no debia suspenderse la inclusion de Clupea bentincki hasta que se pudiera establecer un nuevo
procedimiento; se habia aplicado € procedimiento actual y debian respetarse sus resultados, dado que no se
habia presentado ningun factor nuevo para cambiar la decision.

13. Respecto ala necesidad de examinar €l procedimiento actual paralainclusion de especies, e Comité
acord6 que la delegacion de Francia prepararia un documento de debate en & que se examinarian las
cuestiones de los requisitos de etiquetado relativos al nombre del producto, en vista de la necesidad de
concordancia entre las normas del Codex y la necesidad de examinar de nuevo €l procedimiento actual. Los
paises interesados fueron invitados a enviar su contribucion a la delegacion de Francia para ayudar en la
preparacion del documento, que se estudiariaen la préxima reunion del Comité

14. En cuanto a la inclusion de Clupea bentincki, el Comité estuvo de acuerdo con la propuesta del
Presidente de que, como no habia factores nuevos desde la Ultima reunion, el Comité debia confirmar su
decision anterior basandose en el procedimiento actual, y enviar el anteproyecto de enmienda ala Comisién
parague lo aprobara.

Estado de tramitacion del anteproyecto de enmienda a la Norma para Sardinas y Productos Andlagos
en Conserva - Inclusion de Clupea bentincki

15. El Comité acordd enviar €l anteproyecto de enmienda a 24° periodo de sesiones de la Comisién para
que lo aprobara en e Tramite 5 del Procedimiento Acelerado (véase Apéndice I11). Las delegaciones de
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Marruecos, Portugal, Espafia, Italia, Tunez, Franciay Suiza manifestaron su oposicion a estadecision alaluz
de los argumentos presentados en € debate susodicho.

Etiquetado de barritas de pescado

16. El Comité recordd que, en su 23° periodo de sesiones, la Comision habia devuelto a Tramite 6 €
Proyecto de Enmienda ala Norma para Barritas de Pescado Congel adas Rapidamente, en lo concerniente ala
declaracion del nucleo de pescado, para su examen por e Comité sobre Etigquetado de los Alimentos en
cuanto alos requisitos de etiquetado y por el CCFFP en cuanto a | os aspectos técnicos. La Secretariainformo
al Comité de que, en su Ultima reunién (mayo de 2000), e Comité sobre Etiquetado de los Alimentos habia
acordado, en principio, que la declaracion del contenido de pescado debia incluirse en la seccién relativa al
etiquetado y habia pedido al CCFFP que estudiara una definicién de “contenido de pescado” y un método
para su determinacion, afin de posibilitar lafinalizacion del proyecto de enmienda.

17. La delegacion del Reino Unido presentd un documento de debate en e que se examinaban diferentes
cuestiones relacionadas con la definicion de contenido de pescado y propuso que éste se determinara
mediante un andisis quimico basado en €l contenido de nitrogeno. La delegacion propuso también que e
Cadigo de Précticas se enmendara de modo que incluyera los requisitos relativos a BPF que eran necesarios
paradisminuir la pérdida de nitrégeno y la absorcion excesiva de agua durante la elaboracién del pescado.

18. Varias delegaciones manifestaron la opinion de que la determinacion del contenido de nitrégeno
crearia dificultades practicas para los organismos de reglamentacion, y que aun cuando se aplicaran las BPF
en € proceso de produccion, podian observarse variaciones importantes, debidas a diferencias naturales en €
contenido de nitrégeno de las especies de pescado. Ademés, la aplicacion de un limite estricto para el
nitrogeno limitaria de forma significativa e nimero de especies de pescado que podian utilizarse en la
produccién de barritas de pescado. También se propuso que se aclararan las repercusiones précticas de la
sustitucion de “nlcleo de pescado” por “contenido de pescado” en lo relativo a la informacion al
consumidor.

19. El Observador de la CE expreso la opinion de que en los cuadros propuestos en el documento de
trabgjo debian incluirse otras especies, teniendo en cuenta los resultados obtenidos en los paises, y que
debian enumerarse todas |as especies importantes para el comercio internacional.

20. El Comité acord6 que un Grupo de Trabajo, coordinado por el Reino Unido e integrado por Canada,
Alemania, Noruega, Sudafrica y Estados Unidos, se ocupara de las cuestiones relacionadas con la
declaracion del contenido de pescado, con €l fin de proponer una definicién y un método de andlisis, que se
examinarian en la préxima reunion del Comité.

M étodos de analisisy muestreo
Barritas de pescado congeladasrapidamente: Proporcién defiletes de pescado y pescado picado

21. El Comité tomo nota de que no se disponia de datos nuevos sobre el rendimiento del método
WEFTA y volvio a confirmar su decision de emplear e método citado en la norma, con la enmienda
propuesta por la delegacion de Sudafrica.

Barritas de pescado congeladas rapidamente: Proporcion de carne de pescado en las barritas (nucleo
de pescado)

22. El Comité decidié confirmar la necesidad de factores de gjuste, y remitid de nuevo estos factores a
Comité sobre Métodos de Anadlisisy Tomade Muestras (CCMAYS) para su ratificacion.

Determinacion del contenido de sal en el pescado salado de la familia delos Gadidae

23. El Comité recordé que el CCMAS no habia ratificado un método especifico propuesto para la
determinacion del contenido de sal que habian elaborado |as delegaciones de Alemaniay Noruega, ya que en
esos momentos no se disponia de datos de estudios de colaboracion. La delegacion de Alemania informé a
Comité de que ya se disponia de | os resultados de dos ensayos de colaboracion, por |o que e Comité decidid
remitir de nuevo el método propuesto al CCMAS para su ratificacion.

OTROSASUNTOS

24. El Representante de la OMS informé a Comité sobre la 532 reunion de la Asamblea Mundia de la
Salud, celebrada en mayo de 2000. Laresolucion de la Asamblea pedia a Director General de la OMS que
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intensificara la labor relativa a lainocuidad de los alimentos, especialmente en los sectores que se indican a
continuacion:

* Mgoradelaestimacion de lacarga patol gica;

» Evaluacion de peligros microbiol 6gicos,

»  Asesoramiento sobre salud publicaen relacion con alimentos obtenidos por medios biotecnol 6gicos;
* Apoyo técnico; y

* Codex.

25. El Representante indicd que la inocuidad de los alimentos se habia convertido en una esfera
prioritaria de la OMS y que la OMS, en cooperacion con la FAO, habia tomado iniciativas importantes en
materia de evaluacion de peligros microbiol dgicos. Se sefid 6 que, en su Ultimareunién, € Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos habia presentado una lista de las combinaciones mas importantes de
patégenos transmitidos por los alimentos y de productos bésicos, y que se habian seleccionado tres
combinaciones de patdgenos y productos basicos, a saber Salmonella en pollos y huevos y Listeria
monocytogenes en alimentos listos para el consumo, incluido pescado ahumado, para la evaluacion de
riesgos por la Consulta de Expertos. El Representante inform6 a Comité de que se organizaria un Taller
sobre Caracterizacion de Riesgos (Bilthoven, junio de 2000) con € objeto de elaborar una metodologia
préactica sobre caracterizacion de riesgos. Se informo también a Comité de que, del 29 de mayo al 2 de junio
de 2000, se habia celebrado una Consulta Mixta de Expertos FAO/OM S sobre Biotecnologia, afin de ofrecer
asesoramiento cientifico al Grupo Especia de Accidn sobre alimentos obtenidos por medios biotecnol 6gi cos.

INCLUSION DE OTRAS ESPECIES EN LAS NORMAS PARA EL PESCADO Y PRODUCTOS
PESQUEROS: LANGOSTINOS CHILENOS (Tema 3 de programa)®

26. El Comité recordd que, a peticién de su 232 reunion, la delegacion de Chile habia presentado un
documento que contenia informacion bésica sobre la importancia en el comercio internaciona y las
caracteristicas taxonomicas de las especies Pleuroncodes monodon y Cervimundia johni a efectos de
elaborar una norma especifica paralos langostinos chilenos.

27. Mientras se examinaba este tema, se indicd que las especies susodichas tenian importancia comercia
y que la denominacién “langostinos chilenos’ no era aceptable debido a problemas linguisticos. Algunos
langostinos ya estaban incluidos en las normas del Codex para Camarones en Conserva y para Camarones
Congelados Rapidamente bajo nombres diferentes, y que los propios langostinos estaban ampliamente
distribuidos en las diferentes regiones geograficas bajo varias denominaciones.

28. Algunas delegaciones opinaron que esas especies eran distintas de las langostas, por 10 que habia de
elaborarse una norma especifica para los Galatheidae. Otras delegaciones, s bien reconocieron las
diferencias morfoldgicas y taxondmicas de las especies, apoyaron su inclusion en la norma actua, que
incluia ya una amplia variedad de especies, e indicaron que las diferencias podian solucionarse mediante
unas disposiciones claras y especificas en la seccion relativa a Etiquetado y en otras secciones pertinentes de
laNorma actual del Codex para Langostas y Bogavantes Congelados Rapidamente.

29. El Comité acordd que la Norma del Codex para Langostas y Bogavantes Congelados Rapi damente
debia enmendarse de modo que incluyera ambas especies, es decir, Pleuroncodes monodon y Cervimundia
johni, previa aprobacion como nuevo trabajo por el 24° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius. Se acordd también que la delegacion de Chile presentaria un anteproyecto de enmienda que
incluiria las enmiendas que habian de introducirse en € titulo y las secciones pertinentes, en particular €
etiquetado, con miras a su examen en la préxima reunién del Comité.

3 CX/FFP 00/3; CX/FFP 00/3-Add.1 (observaciones de Espafia, Pertl); CX/FFP 00/3-Add.2 (Ecuador); CRD 5
(Brasil).
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (Tema 4 del programa)*

30. El comité recordd que, en su ultima reunién, habia decidido que los codigos que no se habian
examinado hasta entonces, se revisarian e integrarian en un Unico cédigo, con el fin de abarcar todo €
pescado y los productos pesqueros. Un Grupo de Trabagjo, integrado por |os principales paises y otros paises
interesados, se habia reunido en Londres en 1999 para completar la integracion de todas las secciones
pertinentes en el documento revisado. La delegacion del Reino Unido present6 el anteproyecto y esbozo las
principales modificaciones efectuadas en la versién anterior. La seccion “ Cémo debe usarse este Codigo” se
habia ampliado para facilitar su uso y el enfoque del documento se habia hecho mas pragmatico. Se habian
reordenado algunas secciones. por giemplo, la Seccion relativa a los requisitos previos se habia ampliado
para indicar las directrices técnicas sobre buenas précticas de higiene que eran especificas del pescado y €
marisco. La Seccién 3 se habia redactado de nuevo para poner de manifiesto los elementos esenciales que
eran necesarios antes de iniciar andlisis de los peligros y los defectos, y en la Seccion 5 se habian eliminado
algunos parrafos. La Seccion 4 habia pasado a ser la nueva Seccion sobre la aplicacion del sistema de
HACCP y de PCD; la Seccion 5 se habia redactado de nuevo y los “recuadros de control” se habian
eliminado de las secciones sobre elaboracion, ya que en opinién general debia evitarse una orientacion
prescriptiva innecesarias en el Codigo.

31 El Comité expresd su agradecimiento al Reino Unido, a Grupo de Redacciéon y a los paises
principales por su notable labor y reconocio que e texto revisado estaba actual mente mucho més cerca de su
conclusion. El Presidente indicd que, por razones précticas, en la presente reunion no seria posible examinar
detenidamente el Codigo completo, y propuso centrarse en las reuniones que se habian elaborado con méas
detdle y que no habian requerido observaciones sustantivas amplias. EI Comité acordé examinar a fondo en
una primera fase las secciones generales (1 a 5) y la Seccion 6 sobre Pescado fresco congelado y picado, y
continuar con la Seccion 13 sobre Pescado en conserva y la Seccién 14 sobre Surimi congelado s quedaba
tiempo suficiente.

Aspectos generales

32. La delegacion de Espafia, refiriéndose a las observaciones que habia presentado por escrito, insistio
en la necesidad de separar claramente los aspectos relacionados con la salud de los relacionados con la
calidad, y propuso dividir el codigo en dos partes con este fin. También indico que debia aclararse lareacién
entre la orientacion técnica of recida en las secciones sobre elaboracion y 1os Principios Generales de Higiene
delos Alimentos, incluido € sistema de HACCP.

33. La delegacion de Tailandia expresd su preocupacion por la insistencia en la utilizacién de los
principios de HACCP para controlar defectos, aunque esta utilizacion era facultativa. Los defectos podian
interpretarse de diferentes modos y dar lugar a exigencias excesivas de control y documentacion cuando no
eran necesarias. El resultado de €ello seria la peticion de un programa de control basado en el sistema de
HACCP no s6lo para la inocuidad de los productos sino también para su calidad y para los fraudes
econdémicos. Por consiguiente, la delegacion propuso que las fases para e establecimiento de PCD se
eliminaran del texto principal y se presentaran en un anexo a Codigo. EI Comité acordd que se debia
mantener la actual forma de presentacidn y que se debian ofrecer aclaraciones en caso necesario para evitar
cualquier confusion. EI Comité convino también en que seria conveniente una separacion més clara entre las
secciones relacionadas con las operaciones poscosecha y con la elaboracion para mejorar la claridad y
facilitar € uso del Codigo.

Seccién 1. Ambito de aplicacion

34. La delegacion de Viet Nam sefid 0 que la “produccion” no estaba definida con claridad y que €
codigo debia abarcar todas las etapas hasta € consumidor final, especialmente e transporte y la venta al por
menor. El Comité acordd mantener la produccién, que era especialmente aplicable a la piscicultura, y afiadir
laelaboracion, el transporte y laventa a por menor en el @mbito de aplicacion, para hacerlo més completo.

4 CX/FFP 00/4; CX/FFP 00/4-Add.1 (observaciones de Brasil, Canada, Israel, Nueva Zelandia, Estados Unidos);
CX/FFP 00/4-Add.2 (observaciones de Espafia); CX/FFP 00/4-Add.3 (observaciones de México, CE); CX/FFP
00/4-Add.4 (Polonia); CRD 3 (Indonesia); CRD 4 (Tailandia); CRD 5 (Brasil); CRD 6 (Estados Unidos); CRD
10 (Dinamarca).



Seccion 2. Definiciones

21 Definiciones generales

22 Pescado fresco, congelado y picado
29 Pescado en conserva

35. El Comité acord6 que la definicion de agua de mar limpia debia ampliarse de modo que incluyera
todos los tipos de agua (agua de mar, agua salobre y agua dulce) y que la expresion “agua limpia’ debia
incluir “agua de cualquier origen en que la contaminacion microbiol6gica, substancias dafiinas y/o plancton
téxico no estén presentes en cantidades tales que puedan afectar a la calidad sanitaria de los productos
pesgueros’. Se introdujeron las enmiendas consiguientes en todas las secciones pertinentes, sustituyendo
“agua de mar” por “agua’.

36. El Comité acordé que las definiciones de Limpieza, Contaminacion y Desinfeccién debian
corresponder a las empleadas en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Se modificd la
definicion de Medidas de control para incluir la prevencién de riesgos, ademas de su eliminacion. Se
redactaron de nuevo las definiciones de descomposicién y punto de correccién de defectos (PCD) con fines
de aclaracion. EI Comité acordé referirse a “biotoxinas’ en general, y no a “biotoxinas marinas’. Se afiadio
la definicion de Andlisis de riesgos con € texto que figuraba en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. En la definicion de tiempo de conservacion se afiadié a la contaminacion microbioldgica una
referenciaalainocuidad quimica con € fin de abarcar toda clase de riesgos.

37. En lo que se refiere a la definicion de Pescado fresco, el Comité examiné la necesidad de afadir
disposiciones relativas a tiempo de conservacion; no obstante, se reconocio que la definicién no describia la
calidad del producto, sino que debia solo indicar que no se habia aplicado ningin tratamiento salvo la
refrigeracion. También se acordd emplear la expresion general “ pescado y productos pesgueros’ por razones
de coherencia con €l resto del texto.

38. Al examinar la definicion de Pescado congelado, e Comité mantuvo un intercambio de opiniones
sobre la necesidad de especificar la temperatura requerida para el pescado congelado. Se propuso una
temperatura de -18°C, pero se observo que este valor no resultaba apropiado para €l pescado congelado en
salmuera. Tras recordarse que en la Norma para Pescado Congelado Rapidamente, Eviscerado y Sin
Eviscerar, setratabalacuestion de las temperaturas del pescado congelado, el Comité convino en remitirse a
la norma correspondiente en la definicion.

39. En cuanto a las definiciones de Pescado en conserva, se observo que en la Seccién 2.9 sdlo se
incluian las definiciones pertinentes para el Codigo actual y utilizadas en la Seccion 13.

Seccién 3. Programa de requisitos previos

40. El Comité acordd referirse ala“inocuidad de los alimentos’, y no alainocuidad, en este apartado y
donde procediera en todo € texto. Al final de la introduccion se afadié una referencia a hecho de que los
principios de HACCP podian aplicarse alos puntos de correccion de defectos.

41. En la Seccion 3.1.2 se acordd que las embarcaciones debian disponer de instalaciones para lavarse
las manos y retretes, aislados de la zona de manipulacion del pescado, “cuando proceda’, teniendo en cuenta
gue este requisito no era viable paralas pequefias embarcaci ones.

42. La delegacion de Sudéfrica indicd que podian ser necesarios recipientes con tapa que gustara
perfectamente para las visceras y desechos que no tuvieran su origen en el pescado; no obstante, esto no
resulta practico en e caso de desechos de pescado que se eiminaban continuamente, y se debia hacer una
distincién entre los tipos de recipientes utilizados. EI Comité mantuvo un intercambio de opiniones sobre
este asunto y acordo que este requisito se aplicaria “ donde proceda’, y que dependeria del tipo de desechos
en cuestion.

43. Se enmendd la primera frase de la Seccion 3.1.4 para aclarar que la seccion sdlo se aplicaba al
transporte de pescado vivo de |os establecimientos de acuicultura a las instalaciones de elaboracion, cuando
se capturaba con jabegas o redes. También se observé gque d transporte de pescado muerto se trataria en la
seccion pertinente sobre elaboracion.

44. Mientras se examinaba la Seccion 3.2, el Representante de la OM S manifesto que el uso del término
“establecimiento” en e texto discrepaba del que se hacia en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, el cual se referia a “Proyecto y construccion de las instalaciones’. La Secretaria record6 gue €
Comité sobre Higiene de los Alimentos habia recomendado que se siguiera la forma de presentacion de los
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principios generales de higiene de los alimentos y se velara por la concordancia con sus disposiciones. El
Representante de la FAO sefial 6 que también debia tenerse en cuenta la zona circundante del establecimiento
de elaboracién para prevenir la contaminacion.

45, En la Seccién 3.2.2, relativa a la ventilacion, se afladio una referencia a la contaminacion cruzada
por aerosoles. Al final de la seccién se incluyd una disposicion adicional para indicar que “el sistema de
abastecimiento de agua estard provisto de un dispositivo de reflujo cuando proceda’.

46. Se modifico el parrafo introductorio de la Seccidn 3.3, relativo alos equipos y utensilios, para fines
de aclaracion. Las disposiciones sobre aplicacidon de programas (Seccion 3.4.2) se transfirieron a parrafo
introductorio de la Seccién 3.4 Programa de Control de la Higiene. En la Seccion 3.4.1 se afiadio otra
operacion de “comprobacion de la eficiencid’ de la limpieza. La Seccion 3.5.2 Higiene del Personal se
reordend parcialmente para separar las disposiciones especificas sobre el lavado de manos.

47. En la Seccién 3.6 Transporte, el Comité tomo nota de algunas propuestas de enmienda, pero recordd
gue en la seccidon sdlo se describian € disefio y la construccién del vehiculo, y no las condiciones de
transporte, las cuales se tratarian en la Seccion 17. Se convino en que la referencia a la proteccion contra la
contaminacion y la exposicion atemperaturas extremas comprendia debidamente |os riesgos pertinentes.

48. En la Seccion 3.7 Pracedimientos de identificacion y recuperacion de los productos, €l Observador
de la CE, respaldado por algunas delegaciones, propuso que se exigiera la indicacion del pais de origen en
los recipientes y envases y bultos con el fin de asegurar su identificacion. Otras delegaciones sefialaron que,
para fines de inspeccion, las autoridades oficiaes se remitian a la informacion facilitada en el certificado, y
que laindicacion del pais de origen crearia varias dificultades practicas. Ademés, la determinacion del pais
de origen o de produccion estaba expuesta a diferentes interpretaciones de acuerdo con la legidacion
nacional. EI Comité record6 también que los principios generales de higiene de los aimentos exigian la
identificacion del productor y del lote para fines de identificacion y recuperacion, y remitian a la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados en |o concerniente al etiquetado, sin exigir la
declaracion del origen.

49, Tras un intercambio de opiniones, € Comité acordd los siguientes requisitos de marcado a fin de
asegurar la identificacion: “Cada recipiente destinado a consumidor fina o a una elaboracion ulterior se
marcaré claramente para poder identificar e productor y el lote”.

50. El Comité debatid la propuesta de la delegacion de Nueva Zelandia de sustituir la actual Seccion 3.8
Capacitacion por la seccion correspondiente de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Se
sefial 6 que la seccion actua incluia requisitos sobre la capacitacion en materia de HACCP que no aparecian
en dichos Principios. No obstante, el Comité acordd mantener |a seccion con la redaccién actual.

Seccién 4. Consideraciones generales parala manipulacion del pescado y los productos pesquer 0os

51. El Comité acepto la propuesta del Presidente de reordenar las secciones con fines de aclaracion,
incluyendo todas las biotoxinas en €l apartado sobre peligros biolégicos, ya que algunas de ellas estaban
incluidas en e apartado sobre peligros quimicos, y se numer6 de nuevo la seccion en la forma
correspondiente.

52. En la seccion introductoria, e Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de Nueva Zelandia de que
el pescado y marisco juzgados que se hubiera declarado no apto para el consumo humano pudiera elaborarse
de nuevo o desecharse. En la Seccion 4.1.1.1 Parasitos, se convino en que € uso de salmuera reducia €
peligro de los parésitos si el producto se mantenia en salmuera durante e tiempo suficiente, pero que era
posible que no lo eliminara.

53. En la Seccion 4.1.1.2 Bacterias, se hacia referencia a bacterias que estaban presentes “norma o
accidentalmente” en el medio acudico, ya que esto ocurria en particular en e caso de Ligteria
monocytogenes. En la Seccion 4.1.1.4 (ahora Seccidn 4.1.1.3), el Comité convino en que la contaminacion
virica no se limitaba a la zona de recoleccion y que debian controlarse otras fuentes de contaminacion
durante |a el aboracion.

54. En la Seccion sobre Peligros quimicos se acordd incluir los riesgos relacionados con compuestos
organoclorados (por €. dioxinas y BPC), medicamentos veterinarios (en vez de antibidticos) y
contaminacion con detergentes y residuos de desinfectantes cuando éstos no se eliminaran correctamente.



-8-

55. En la Seccion sobre Ficotoxinas, € Comité incluyd una referencia a la amnesia téxica de mariscos
(ASP) y la neurotoxicidad de mariscos (NSP), asi como una seccion independiente sobre la tetradotoxina en
los peces de lafamilia de los Tetraodontidae (pez erizo).

56. Por 1o que respecta a la ciguatoxina, el Representante de la FAO observé que la prohibicion del
comercio de esos productos pesgueros no era la Unica medida de control eficaz. Debian tenerse en cuenta
otros criterios, como la variabilidad estacional y la de las especies, la ubicacion geogréficay las dimensiones
de los peces. EI Comité convino en que la prohibicion era “una de las medidas de control”. También se
hicieron otras modificaciones limitadas o de redaccién en las secciones parafines de clarificacion.

Seccién 5. AnalissdeHACCPy PCD

57. En la Seccién 5.1, el Comité acordd que los siete principios del HACCP debian incluirse en su
totalidad en vista de su importancia y dado que e Codigo era un documento auténomo. La delegacion de
Nueva Zelandia propuso que se suprimieralafase adiciona 13, relativaalarevision del plan del HACCP, ya
gue formaba parte de la fase 11, establecimiento de procedimientos de verificacion en € plan basico de
HACCP. Ladelegacion del Reino Unido observo que en la préctica se requeria un examen externo de todo e
plan, 1o que era algo distinto del examen periddico de las diferentes fases de la secuencia légica. EI Comité
observo que la adicion de una nueva fase supondria un nuevo estudio de la secuencia actual del HACCP en
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y que tal cambio requeriria un examen detallado en e
Comité sobre Higiene de los Alimentos.

58. Tras un intercambio de opiniones, e Comité acordd que una nueva seccién (5.3.11) aclararia que,
una vez concluidas todas |as fases, deberia llevarse a cabo un examen completo de los planes de HACCP y
de PCD para verificar que dichos planes alcanzaban |os objetivos previstos; esto se reflegjaria también en €
diagrama, pero no como una fase aparte.

59, En la Seccién 5.3, la delegacidn de Finlandia sefial 6 que, en € caso de la acuicultura, seria preferible
hacer referencia a unas buenas précticas de acuiculturay no d HACCP. EI Comité tomé nota de que se
seguiria examinando la cuestion de las condiciones anteriores ala cosechay que en € caso de la acuicultura
podriarealizarse un andisis de riesgos.

60. Respecto a la identificacion de riesgos, el Comité acordd que los establecimientos debian acopiar
datos cientificos y técnicos “cuando sea posible y viable” y enumerar todos los posibles riesgos pertinentes,
como habia propuesto |a delegacion de Tailandia

61. El Comité acord6 que € Cuadro 5.2 mostrara giemplos de peligros y se modificd el titulo en
consecuencia. Las toxinas bioldgicas se incluyeron en los peligros bioldgicos, como se habia acordado
previamente, y se introdujeron otras enmiendas para fines de aclaracién. En cuanto alas bacterias patdgenas,
se suprimio lareferenciaalacepade E. coli y se mantuvieron los demas g emplos.

62. En e Cuadro 5.4, se sefid6 que la segunda columna debia describir la naturaleza del peligro en
cuestion, y la presencia de materias extrafias se incluyé como peligro fisico en las materias primas.

63. La Seccidn 5.3.4, Importancia de los peligros y defectos, se redact6é de nuevo como habia propuesto
la delegacion de los Estados Unidos para determinar la importancia de los peligros en relacion con la
gravedad de los efectos perjudiciales paralasalud y su probabilidad, y por consiguiente decidir s estaba o no
justificada la aplicacién del HACCP.

64. El Cuadro 5.6 fue enmendado con el fin de describir € peligro (Clostridium botulinum: esporas
viables), para especificar que e producto debia ser comercialmente estéril y que las medidas de control
tenian por objeto “asegurar la aplicacion de calor suficiente durante un periodo de tiempo apropiado en
autoclave’. Una enmienda similar se hizo en el Cuadro 5.8. El Cuadro 5.7 (gjemplo de defecto) se redact6 de
nuevo paraindicar como justificacion que € producto no cumplieralos requisitos de calidad o del cliente. En
el Cuadro 5.9 se suprimieron algunas medidas de control, ya que se habian incluido en € programa de
requisitos previos.

65. En la Seccién 5.3.6 se acordd que la eficacia de los limites criticos estuviera relacionada con e
control del peligro o defecto “en €l nivel determinado”. La Seccién 5.3.9 se enmend0 para aclarar que las
actividades de verificacion debian ser redlizadas por persona competente, y para incluir eemplos
pertinentes. Se afiadié una referencia a la documentacién en € titulo de la Seccion 5.3.10 sobre
procedimientos para el mantenimiento de registros.
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66. En e Cuadro 5.10, los controles del programa de esterilizacion se trasladaron a la columna
Verificaciéon (en vez de Procedimiento de vigilancia), y se corrigio la columna “Medida correctiva’ para
describir el personal en cuestion y las medidas que ha de adoptar. Se modificé la conclusion, como habia
propuesto la delegacion de Nueva Zelandia, para indicar que se debia evaluar €l proceso, sus objetivos, sus
condicionesy los resultados previstos; y que €l gemplo ilustraba el modo de aplicar los principios en funcién
de un resultado convenido.

Seccion 6. Elaboracion de pescado fresco, congelado y picado
Seccién 6.1 Preparacion del pescado

67. En la Seccién 6.1.1 se afadio informacion sobre la zona de recoleccion como una de las
caracteristicas pertinentes de la “orientacion técnica’. En cuanto a la evaluacion sensoriad (6.1.1.1), se
incluy6 unareferencia alas Directrices para la Evaluacion Sensoria del Pescado en Laboratorio, y se acordod
sustituir la expresion “graficos de evaluacion” por “criterios de evaluacion” aplicados para evaluar la
aceptabilidad del pescado. En la Seccién 6.1.2, Almacenamiento en refrigerador, se acordd que € pescado
debia almacenarse con hielo o con unamezcla de hielo y agua.

68. En la Seccidn 6.3.1 se suprimieron las disposiciones relativas a rechazo de pescado (séptimo punto),
ya que este rechazo debia haberse producido antes de llegar a esa etapa, y se introdujo una enmienda andl oga
en la Seccion 6.3.2

69. Se introdujeron agunas enmiendas mas en la Seccion 6.4, Elaboracion de pescado picado
(descripcién de defectos) y en la Seccion 6.5, Envases, etiquetas e ingredientes, para fines de aclaracion.

Seccion 13. Elaboracion de pescado y mariscos en conserva

70. En la Seccion 13.1, Consideraciones generales que complementar e programa de requisitos previos,
las disposiciones sobre los dispositivos utilizados para manipular recipientes (puntos primero y tercero) se
combinaron en un Unico parrafo, y la expresiéon “dispositivos de control [para autoclaves]” se sustituy6 por
“valvulas de regulacion del vapor” ».

71. La Seccion sobre Pdigros se reorganizé en peligros bioldgicos, quimicos y fisicos. En cuanto a
Clostridium botulinum, la “integridad insuficiente del recipiente” se afiadié a “tratamiento térmico
insuficiente” como uno de los peligros que habian de tenerse en cuenta. Los peligros fisicos se identificaron
como |la presencia de fragmentos de metal o vidrio en |os recipientes.

72. En la Seccién 13.3.5.1, Preparacién del pescado, se suprimié Clostridium botulinum de la lista de
peligros, ya que no era pertinente en esa etapa, y se mantuvieron la contaminacion microbioldgica y la
histamina.

73. En la Seccion 13.4, Precoccion y otros tratamientos previos, se especificd que debia evitarse la
temperatura excesiva en especies escombrotoxicas (al fina de la Seccion 13.4.6.1). Se incluy6 entre
corchetes unareferencia alas normas del Codex para grasasy aceites en relacion con €l control de calidad de
los aceites utilizados en la precoccion.

74. En la Seccion 13.4.7.1, Llenado, se acordd que antes del llenado debia inspeccionarse “un nimero
representativo de recipientes’, para aclarar que esa inspeccion no era sistematica para todos 10s recipientes.
Se afiadieron otros requisitos a la Seccion 13.4.7.3, Codificacion, a fin de evitar dafios en el recipiente
durante la operacion de codificacion.

75. En la Seccion 13.4.8, Manejo de los recipientes después dd cierre, la referencia a una temperatura
especifica se suprimid y se sustituyé por “condiciones térmicas que reduzcan a minimo la proliferacion de
microbios’. En la Seccion 13.4.9.2, Operacion de tratamiento térmico, se acord6 que € proceso debia ser
suficiente para asegurar la esterilidad comercial alatas de diferentes tamafios, cuando se elaboraran juntas.

76. En la Seccion 13.4.10, Enfriamiento, las disposiciones para evitar la contaminacion de pescado y
marisco en conserva sometidos a tratamiento térmico se trasladaron de la Seccion 13.4.12 (ahora 13.4.11).
Respecto alavigilancia, la aplicacion de ensayos de estabilidad se dgjé como medida facultativa.

Conclusion general

77. El Comité tomo nota de que por falta de tiempo no habia sido posible examinar la seccion relativa a
surimi congelado, aunque se encontraba también en una etapa avanzada. Se observd que algunas secciones
gue se habian afiadido mas recientemente al codigo precisaban una elaboracion ulterior, y que las secciones
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relativas a la acuicultura 'y a los moluscos, que incluian requisitos previos a la recoleccion, no se habian
examinado detenidamente hasta entonces.

78. El Comité expresd su satisfaccion por la notable labor que habian redlizado e Grupo de Trabajo y
los paises coordinadores para redactar de nuevo e Codigo desde la Ultima reunién, 1o que habia permitido
avanzar un progreso sustancial en la presente reunion. Teniendo en cuenta los progresos redlizados y €
consenso acanzado sobre las secciones examinadas, € Comité acordd que las Secciones 1, 2 (2.1, 22y
2.9), 3a6y 13 seremitieran ala Comision para su adopcion en e Tramite 5.

79. Respecto a las demas secciones, el Comité acord6 que € Grupo de Trabgo, compuesto por los
paises coordinadores, continuara su revision, de la siguiente manera: Paises Bajos (moluscos), Japén/Estados
Unidos (surimi congelado), Noruega (pescado salado), Dinamarca (pescado ahumado), M éxico (camaronesy
langostinos), Brasil (langostas y cangrejos), Nueva Zelandia (cefaldpodos), AlemanialEstados Unidos
(Productos rebozados congelados), FAO/OMS (acuicultura).

80. Ademés, las delegaciones de Franciay los Estados Unidos acordaron desarrollar las secciones sobre
Transporte y Venta al por menor, respectivamente, que requerian una elaboracion ulterior. Las delegaciones
de Tailandia, los Paises Bgjos, Noruega e Irlanda se ofrecieron a participar en el trabajo sobre acuicultura, y
las delegaciones de Marruecos y Sudafrica en €l trabajo sobre transporte. Los paises principales, laFAO Yy la
OMS invitaron a todos los paises interesados a dar su contribucion a su trabajo respectivo en relacion con €
codigo.

81. El Comité acord6 que la coordinacion general se encomendaria al Reino Unido, Francia y Canada,
como Grupo de Redaccion encargado de agrupar las propuestas presentados por |os paises coordinadores y
de revisar |as secciones restantes que hubieran de examinarse en la préximareunion del Comité.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Cédigo de Practicas para € Pescado y los Productos
Pesgueros

82. El Comité acordé enviar el Anteproyecto de Codigo, secciones 1, 2 (2.1, 2.2y 2.9),3a6y 13, d 24°
periodo de sesiones de la Comision para su adopcion en el Tramite 5 (véase € Apéndice V), en €
entendimiento de que se remitiria a Comité sobre Higiene de los Alimentos para su ratificacion. Las demés
secciones se devolvieron d Tramite 3 para que fueran redactadas de nuevo y examinadas més a fondo en la
préxima reunion.

PROYECTO DE NORMA PARA LASANCHOAS SECAS SALADAS (Tema 5 del programa)®

83. El Comité recordd que esta norma habia sido elaborada inicialmente por el Comité Coordinador del
Codex para Asiay remitida por el Comité Ejecutivo a CCFFP para su finalizacion. EI Comité examiné €
proyecto de norma seccion por seccion, e hizo las siguientes modificaciones.

Seccién 1. Ambito de aplicacion

84. El Comité enmend6 el ambito de aplicacion para aclarar que e proyecto de norma no abarcaba los
productos de “maduracion enzimética en salmuerd’, como habia propuesto la delegacion de Francia, aclard
el uso a que estaba destinado, como habia propuesto la delegacion de Maasia, y suprimio la referenciaala
elaboracion, ya que ésta se trataba en la seccion siguiente.

Seccion 2.2 Definicién del proceso

85. El Comité acepto la propuesta de la delegacion de Tailandia de aclarar las disposiciones relativas al
uso de agua hirviendo y sustituir “agua salada’ por “salmuera o agua de mar limpia’.

86. Con €l fin de asegurar su coherencia con otras normas para productos pesgueros, la Seccion sobre
Envasado se tradado a esta seccion y se modifico a fin de incluir los requisitos de envasado para evitar la
oxidacion.

> ALINORM 99/18 Apéndice IV; CX/FFP 00/5 (observaciones del Canada, Francia, Malasia, Polonia); CX/FFP
00/5-Add.1 (observaciones de los Estados Unidos); CX/FFP 00/5-Add.2 (observaciones de Tailandia,
México); CRD 4 (observaciones de Tailandia); CRD 5 (observaciones de Brasil); CRD 8 (observaciones de
Dinamarca).
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Seccion 2.3 Précticas de manipulacién

87. Para afrontar la formacion de la toxina Clostridium botulinum, el Comité decidio insertar la siguiente
frase de advertencia respecto de la secuencia cronoldgica del secado: “el proceso de secado deberd ser o
suficientemente breve para excluir laformacion de la toxina Clostridium botulinum”.

88. La delegacién de Brasil subray6 la necesidad de eviscerar €l pescado de tamafio superior a 6,5 cm
con €l fin de evitar riesgos parala salud humana, y propuso que se incluyera este requisito en lanorma.

Seccién 3.2 Producto final

89. El Comité tomd nota de que la redaccién del apartado 3.2.1 diferia de la de otras normas, y para
asegurar coherencia decidio utilizar €l texto de la Norma para Barritas de Pescado y Porciones y Filetes de
Pescado Empanados y Rebozados Congelados Rapidamente, con referencia a las secciones sobre Examen,
muestreo y andlisis, Unidades defectuosos y Aceptacion del lote.

90. El Representante de FAO sefial6 a la atencion del Comité € hecho de que debia establecerse una
distincion entre roturay reventon del vientre debido al riesgo de histamina.

Seccion 3.4  Descomposicion

1. El Comité mantuvo un amplio debate respecto de la importancia y €l nivel de la histamina como
indicador de calidad en esta seccion. La delegacion de Tailandia sefial 6 ala atencidn del Comité el hecho de
que no habia ninguna seccion sobre la descomposicién en las normas que se estaban elaborando y que en
relacion con la calidad la histamina no era un indicador apropiado para esos productos. Por ello no resultaba
practico que hubiera dos niveles de histamina en una sola norma, uno para la cdidad y otro para la
inocuidad, y debia suprimirse esta seccion. Esta postura fue apoyada por las delegaciones de Indonesia y
Viet Nam.

92. El Observador de la CE destacO que ladisposicion relativa a contenido de 10 mg/100 g de histamina
era muy importante como indicador de la descomposicién para esos productos, y que la necesidad de dos
niveles de histamina estaba perfectamente justificada desde el punto de vista cientifico. Esta opinion fue
apoyada por varias otras delegaciones.

93. La delegacion de Noruega hizo referencia al Anteproyecto de Norma para € Arenque Salado con
“maduracion enzimética” en salmuera'y puso en duda que la histamina fuera adecuada como indicador de la
calidad en todas las normas del Codex.

9, El Presidente sefial 6 que la disposicion relativa a la histamina se habia incluido en la Gltima reunion
para asegurar la coherencia con la norma para sardinas y productos and ogos, que se aplicaba a especies de la
misma familia (Engraulidae).

95, El Comité observé que en esos momentos no era posible alcanzar un consenso sobre e nivel de
histamina como indicador de la calidad para las anchoas secas saladas, por 1o que decidid posponer €
examen del Anteproyecto de Norma en esta reunion. El Comité acordo que este asunto se debatiria de nuevo
en su préxima reunion, tomando como base informacion adicional .

Estado de tramitacion del Proyecto de Norma par a las Anchoas Secas Saladas

96. El Comité acordd que € Proyecto de Norma enmendado en la presente reunién se devolviera a
Tramite 6 para recabar nuevas observaciones, especial mente sobre la seccion relativa a la descomposiciéon y
también sobre las secciones que no se habian debatido, con miras a su examen en la proxima reunion del
Comité (véase & Apéndice V).

PROYECTO DE NORMA PARA GALLETASDE PESCADO MARINO Y DE AGUA DULCE Y DE
MARISCOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS (Tema 6 del programa)®

97. El Comité recordé que el proyecto de norma habia sido preparado iniciddmente por el Comité
Coordinador para Asia'y enviado a CCFFP para su elaboracion ulterior después de su adopcion en €
Tramite 5 por el Comité Ejecutivo en 1996.

6 ALINORM 99/18 Apéndice V, CX/FFP 00/6 (observaciones de Malasia y Polonia); CX/FFP 00/6-Add.1
(observaciones de los Estados Unidos); CX/FFP 00/6-Add.2 (observaciones de Malasia y la CE); CRD 4
(observaciones de Tailandia).
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98. Se invit6 a Comité a que centrara especialmente el debate en s @ Ambito de aplicacion debia
limitarse a un solo material o ingrediente, si la norma debia contener calidades o sélo requisitos minimos,
como tratar € envasado, y laincorporacion de nuevas partes propuestas por Maasia. EIl Comité examind la
norma seccién por seccion e introdujo las enmiendas siguientes.

99, La delegacion de Malasia propuso que € Ambito de aplicacion de la norma se limitara a los
productos con un solo ingrediente. La delegacion de Tailandia indico que esta norma no debia limitarse a
productos con un ato contenido de proteina. La mayoria de las del egaciones apoyaron la elaboracion de una
norma mas general, puesto que habia diversos tipos de galletas en el mercado. EI Comité acordd que €
Ambito de aplicacion no debia limitarse a los productos con un solo ingrediente y que las preocupaciones
pertinentes en relacion con los consumidores podian tratarse en la Seccidn sobre Etiquetado.

Seccion 2.1 Definicién del producto

100. El Comité estimé que la palabra“rgpido” erainnecesaria parala descripcién del alimento, por 1o que
se suprimio.

Seccion 2.2 Definicién del proceso

101. Se suprimid la referencia a fosfato como ingrediente del aimento, segin habia propuesto la
delegacion de Alemania, ya que esa cuestion debia tratarse en la Seccion sobre Aditivos.

102.  Para asegurar la coherencia con la decision que habia tomado anteriormente respecto de la Norma
para las Anchoas Secas Saladas, el Comité decidid que la Seccion sobre Envasado se tradladara a esta
seccion con el mismo texto.

Seccién 3.2 Ingredientes facultativos

103.  Por razones de coherencia, e Comité acepto la propuesta de la delegacion de Canada de que se
utilizara el texto actualmente empleado en otras normas pertinentes.

Seccion 4 Aditivos alimentarios

104. El Comité acord6 que los polifosfatos se utilizaran en este tipo de productos pesgueros como
“secuestrantes’, con una dosis maxima en € producto fina de 5mg/kg, expresados como P,Os (solos o
mezclados) y realizo la sustitucion correspondiente en esta seccion, sujeta a la aprobacion del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos. EI Comité tomé nota de que €
glutamato monosodico estaba yaincluido en el Cuadro 3 dela Norma General para Aditivos Alimentarios.

Seccién 5 Higiene
105. El Comité sustituy6 las disposiciones actuales sobre higiene de los alimentos por las que aprobadas
en el 23° periodo de sesiones de la CAC y utilizadas en las normas para productos, contenidas en la 112

edicion del Manual de Procedimiento, manteniendo a mismo tiempo la referencia al Codigo Internacional
Recomendado de Précticas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976).

Seccion 7 Etiquetado

106.  El Comité acepto latesis de la delegacion del Reino Unido, apoyado por algunas otras delegaciones,
de que la utilizacion de nombres cientificos en esta seccion careceria de valor real parael consumidor, por 1o
que se decidi6 suprimir esta seccion y numerar de nuevo en consecuencia las secciones subsiguientes.

Otras secciones

107.  El Comité tomd nota de que en € proyecto de norma faltaban algunas secciones, como las relativas a
la evaluacion sensorial, la definicion de unidades defectuosas o la aceptacion de lotes, y aceptd la propuesta
de la delegacion de Malasia de incorporarlas tal como se presentaban en el documento CX/FFP 00/5-Add.2.

Estado de tramitacion del Proyecto de Norma par a las Galletas de Pescado Marino y de Agua Dulcey
de M ariscos Crustaceosy M oluscos

108.  ElI Comité acordo adelantar el Proyecto de Normaal Tramite 8 para su adopcion final por la CAC en
su 24° periodo de sesiones.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO Y EL
ESPADIN SALADO (Tema 7 del programa)’

109. El Comité recordd que en su Ultima reunion se habia acordado incluir € espadin en el &mbito de
aplicacion de la norma y observd que seria necesario seguir estudiando los aspectos relacionados con la
higiene, la toma de muestras y € andisis. EI Comité examind €l texto seccion por seccion e hizo las
enmiendas siguientes.

Seccion 1. Ambito de aplicacion

110.  ElI Comité convino en que el &mbito de aplicacién debia incluir la lista de productos que se habian
excluido de lanorma, y se trasladaron los parraf os pertinentes de la Seccién 2.1.

Seccion 2.2 Definicién del proceso

111. La delegacion de Indonesia, remitiéndose a debates anteriores sobre la inocuidad de las anchoas
secas saladas, subrayd que se debia exigir la evisceracion para € arenque salado, ya que €l pescado era de
mayor tamafio y se destinaba al consumo directo, 10 que aumentaba considerablemente |os riesgos para la
salud de los consumidores. La delegacién de Alemania observo que la evisceracion cambiaria la naturaleza
de este producto tradicional, que tenia una larga historia de consumo seguro.

112.  Tras un intercambio de opiniones, e Comité estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de
utilizar el mismo texto de la norma para las anchoas secas saladas, sefialando que el proceso de salado debia
regularse lo suficientemente para evitar la proliferacion de Clostridium botulinum. La delegacion de Brasil
expuso la opinion de que afin de asegurar la proteccion de la salud, debia exigirse en general la evisceracion,
sobre todo teniendo en cuenta que era técnicamente factible para el arenque salado.

Seccion 2.2.2 Tipos de pescado salado

113.  Algunas delegacionesindicaron que en la actualidad no existia en el mercado pescado muy salado y
propusieron que se suprimiera esa categoria. Después de un intercambio de opiniones, € Comité acordd
mantener 10s tipos actuales, ya que correspondian a la préctica comin de varios paises, y afladir una nueva
categoria, “Pescado muy ligeramente salado”, con un contenido inferior a4 mg de sal/100 g (fase acuosa).

Seccién 2.2.4 Temperaturas de almacenamiento

114.  El Comité examind la necesidad de aclarar |os requisitos relativos al amacenamiento en refrigerador
0 congelador, seguin €l tipo de producto en cuestion. Se reviso esta seccién para indicar que la combinacion
de tiempo y temperatura debia asegurar lainocuidad y calidad del producto.

Seccion 3 Composicién esencial y factores de calidad

115. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la delegacion de Canad& de incluir una nueva
seccion 3.4, Descomposicion, paratratar la histamina como factor de calidad y especificar un nivel méximo
de 10 mg/100 g. Al igual que en € debate sobre la histamina como indicador de la calidad para las anchoas
saladas, |a delegacion de Canada puso en duda que la histamina fuera adecuada como indicador de la calidad
en todas las normas del Codex (véase también el parr. 93).

Seccion 4 Aditivos alimentarios

116. Algunas delegaciones observaron que los aditivos actuamente enumerados en la norma no
correspondian a uso actual, y el Comité acord6 suprimirlos.

117. La Secretaria infform6 a Comité de que en las secciones aprobadas o propuestas de la Norma
General para Aditivos Alimentarios (NGAA) se habian incluido los aditivos siguientes, para su utilizacion en
la categoria de alimentos que incluia el pescado salado:®

Colorantes
143  Verde sdlido FCF 100 mg/kg (aprobado)

! ALINORM 99/18, Apéndice VII; CX/FFP 00/7 (observaciones de Canadd, Polonia); CX/FFP 00/7-Add. 1
(observaciones los Estados Unidos, CE); CRD 3 (observaciones de Indonesia); CRD 4 (observaciones de
Tailandia); CRD 5 (observaciones de Brasil); CRD 7 (observaciones de Dinamarca).

Categoria 09.2.5: Pescado y productos pesqueros ahumados, secos, fermentados, y/o salados, incluidos
moluscos, crustaceos y equinodermos.
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Antioxidantes
310  Galato de propilo 200 mg/kg (Tramite 8)
Conservantes
210-213 Benzoatos 200 mg/kg (Tramite 6)

118. Ladelegacion de Israel sefiadlé que los colorantes no estaban autorizados en € pescado salado y €l
Comité tomé nota de que, como cabia la posibilidad de que en su dia varios colorantes fuesen incluidos en la
NGAA con miras a su utilizacién en diferentes productos pesqueros, seria necesario seguir examinando esta
cuestion. EI Comité recordd que laNGAA establecia niveles para aditivos basadas en categorias aimentarias
gue incluian varios tipos de aimentos, como en e caso del pescado salado. EI Comité acordd solicitar
asesoramiento a Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los alimentos para hacer frente a
la situacion en que un aditivo autorizado en una categoria aimentaria de la Norma General con una dosis
maxima no se autorizaba en un producto determinado dentro de la misma categoria.

119.  El Comité acord6 incluir en e texto los aditivos anteriormente mencionados para recabar nuevas
observacionesy proseguir su examen en la proxima reunion.

Seccién 5. Higieney manipulacion

120. El Comité acordd sustituir las disposiciones generales por la nueva seccién sobre higiene de los
alimentos incluida en e Manua de Procedimiento, y afiadir referencias concretas a los Codigos de Practica
pertinentes.

121.  El Comité mantuvo un intercambio de opiniones con respecto a la presencia de nematodos. Algunas
delegaciones sefialaron que debian aceptarse las larvas no visibles, y que e producto debia congelarse para
matar a los nematodos en general. Otras delegaciones propusieron que la determinacion de la viabilidad de
los nematodos se llevara a cabo antes de decidir & tratamiento. EI Comité acordo enmendar la Seccion 5.2
para indicar que no se autorizaba ninguna infestacion obvia, y que cuando se confirmase la presencia de
nematodos vivos (véase el método en e Anexo 1), e producto no debia comercializarse a menos que fuera
tratado con arreglo alos procedimientos descritos en el Anexo ll.

Seccién 7. Muestreo, examen y analisis

122. La delegacion de Alemania sefidld que pronto se finalizaria un estudio sobre un método para
verificar la viabilidad de los nematodos, realizado en cooperacion con Dinamarca, que podria incluirse en la
norma como Anexo |.

123.  El Comité tomd nota de que se habia actualizado la referencia para la determinacion de la histamina
y que la determinacién del contenido de sal (Anexo Il1) era la misma que la de la Norma para el Pescado
Salado de lafamiliade los Gadidae.

124.  ElI Comité acogi6 con satisfaccion la propuesta de la delegacion de Noruega de desarrollar métodos
de andlisis para el contenido de agua (Anexo V), e peso neto y el peso escurrido.

Seccidn 8. Definiciéon de unidades defectuosas

125.  Algunas delegaciones indicaron gque esta seccién incluia disposiciones relacionadas tanto con la
higiene como con la calidad; no obstante, el Comité recordd que la determinacion de unidades defectuosas
no se referia en particular a “defectos’ de calidad, sino que tenia que ver con el cumplimiento de todas las
disposiciones de lanorma.

126. Enla Seccion 8.1.2, Parasitos, se definieron las unidades defectuosas por “la presencia de parasitos
visibles en una unidad de muestra, detectada mediante inspeccion ocular”, teniendo en cuenta la decision
anterior con respecto a la presencia de nematodos. Por consiguiente, se suprimio la Seccién 8.1.3 sobre
Larvas de nematodos vivas.

127.  El Comité expresd su agradecimiento a las delegaciones de Alemania y Noruega por su labor en
relacion con esta norma y reconocid que se habian hecho progresos notables en € Anteproyecto,
especi almente en cuestiones compl g as relacionadas con lainocuidad del producto.
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Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma para € Arenque del Atlantico Salado v & Espadin
Salado

128. El Comité acordd remitir e Anteproyecto al 24° periodo de sesiones de la Comision para su
adopcion en el Tramite 5 (véase € Apéndice VI).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO (Tema 8 del programa)®

129. Al introducir este asunto, €l Presidente recordd que debido alafalta de tiempo no habia sido posible
examinar con detalle el Anteproyecto de Norma, e invité al Comité a que se centrara solamente en cuestiones
generales, a saber la aclaracion del ambito de aplicacion con respecto alainclusion del pescado ahumado en
calientey si el &mbito de aplicacion debialimitarse a ciertas especies 0 abarcar todas | as especies pertinentes,
yaque esto fecilitaria la elaboracion de lanormaen € futuro.

130. Ladelegacion de Sudéfrica expresd la opinidn de que el &mbito de aplicacion debia abarcar todo €l
pescado ahumado en caiente, y ofrecié su ayuda para la elaboracion subsiguiente del Anteproyecto de
Norma. Este criterio genera fue apoyado por Alemania y € Observador de la CE, asi como por otras
delegaciones.

131. Ladelegacién de los Paises Bajos sefid 6 ala atencion del Comité el hecho de que en algunos paises
no estaba autorizado el ahumado liquido, y que eradificil para el consumidor distinguir entre |os varios tipos
de ahumado. La delegacion propuso que se incluyera el ahumado liquido en € ambito de aplicacion y
también ofrecio ayuda para la elaboracion de la norma. La delegacion de Francia sefial 6 que las tecnol ogias
en cuestion eran muy diferentes, al igual que los criterios relativos a la inocuidad y la calidad, los cuaes
requeririan un detenido estudio.

Estado detramitacion del Anteproyecto de Norma para & Pescado Ahumado

132.  El Comité acordd que € ambito de aplicacion debia ser més general y abarcar € ahumado tanto en
frio como en caliente, sin excluir especies especificas, y que se debia tratar de aclarar la cuestion de la
incorporacion del ahumado liquido en e dmbito de aplicaciéon. EI Comité acordd devolver el Anteproyecto
de Norma a Tramite 3 para que la delegacién de Dinamarca, junto con todos los Estados Miembros
interesados, |o redactara de nuevo con miras a su ulterior examen en la préxima reunién del Comité.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOSMARISCOSMOLUSCOS (Tema 9 del programa)™

133. La delegacion de los Paises Bajos presento e documento e indicd que el &mbito de aplicacion se
habia restringido para cubrir los moluscos bivalvos, frescos, en conservay congelados.

134. El Comité expreso su agradecimiento a la delegacion de los Paises Bgjos por la preparacion del
Anteproyecto de Normay tomé nota de que, debido al retraso en la recepcion del documento, los Gobiernos
de los Estados Miembros no habian podido de enviar sus observaciones.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos, Congelados
Réapidamentey en Conserva

135.  El Comité acordd distribuir el Anteproyecto de Norma en el Tramite 3 a fin de que los Gobiernos
formularan observaciones y que la delegacion de los Paises Bgjos |0 redactara de nuevo, con miras a su
examen en lapréximareunion del Comité (véase el Apéndice VII).

MODELO DE CERTIFICADO PARA EL PESCADO Y LOSPRODUCTOS PESQUEROS (Tema 10
del programa)™

136.  El Comité recordd que en su Ultima reunion habia examinado |os elementos esenciales que habian de
incluirseen & certificado y convino en que las delegaciones de Noruega y Canada prosiguieran su labor en
esta esfera. EI Comité tomo nota de que € Comité sobre Sistemas de Inspeccién y Certificacion de las
Importaciones y Exportaciones de Alimentos habian remitido a Tramite 5 el Anteproyecto de Directrices
Generales parala forma de presentacion de los certificados genéricos oficiales y la preparacion y emisiéon de

9 CX/FFP 00/8; CX/FFP 00/8-Add.1 (observaciones de Canada, Espafia, Estados Unidos, CE); CX/FFP 00/8-
Add.2 (Nueva Zelandia, Tailandia); CRD 2 (observaciones de Tailandia); CRD 5 (observaciones de Brasil);
CRD 9 (observaciones de Dinamarca).

10 CX/FFP 00/9; CRD 5 (observaciones de Brasil).

n CX/FFP 00/10; CRD 5 (observaciones de Brasil); CRD 7 (observaciones de Dinamarca).
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certificados, que proporcionarian orientacion Util para la labor en curso sobre los productos pesqueros. Sin
embargo, el CCFICS no se ocuparia del establecimiento de modelos de certificados que respondieran a las
necesidades de determinados productos.

137. La delegacién de Noruega, apoyada por otras delegaciones, subray6 las dificultades con se
enfrentaban |os paises exportadores debido a la diversidad de los certificados de un pais importador a otro.
Con € fin de resolver ese problema, seria conveniente elaborar un certificado normalizado que hiciera
referenciaalas normasy codigos de précticas del Codex.

138.  Algunas delegaciones y €l observador de la CE expresaron la opinion de que € certificado no
deberia ser demasiado genérico en la practica, sino que habia de referirse a las necesidades de los paises
importadores, ya que € exportador tenia que cumplir la legislacion del pais de destino. Ademas, el pais
importador debiatener en cuenta la situacion concreta del pais exportador.

139.  Algunas delegaciones indicaron que debia seguir desarrollandose la Seccion sobre Atestacion, que
debiatenerse en cuentalareferencia alos laboratorios y que debia seguir examinandose la necesidad de unos
certificados que respondieran a necesidades especificas. Varios paises informaron a Comité de su
experiencia en la armonizacion de necesidades y certificadosy se ofrecieron a colaborar en esta labor.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Modelo de certificado para € pescado v los productos
pesguer 0s

140. ElI Comité tom6 nota de que por falta de tiempo no se habia distribuido €l documento para recabar
observaciones y acordd que de distribuiria en e Tramite 3 para que se formularan observaciones a
respecto’”. Se invitd alos gobiernos a que presentaran observaciones, especiamente sobre la seccion relativa
ala Atestacion y las necesidades de certificacion, con el fin de que las delegaciones de Noruega y Canada,
con la ayuda de los paises interesados, pudieran revisar € texto con miras a su examen en la proxima
reunion, en caso necesario.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ELABORACION DE UNA NORMA PARA EL PEINE
(Tema 11 del programa)®®

141. Ladelegacidn del Canadg, a introducir el documento, informé a Comité de que €l examen de datos
estadisticos relativos a comercio mundial durante los Ultimos afios indicaba un aumento constante del
comercio de carne de peine, tanto desde el punto de vista del peso neto del producto como del nimero de
paises que participaban en € comercio. La delegacion esbozd también cuestiones importantes que podian
tenerse en cuenta en e momento de decidir si habian de elaborarse una 0 dos normas para los productos
susodichos. acumulacion de biotoxinas marinas, utilizacion de tripolifosfato sddico como aditivo
alimentario, acumulacion de humedad y utilizacién de fibrindgeno de bovino para aglutinar los pedazos de
carne de peine.

142.  El Comité mantuvo un intercambio de opiniones con respecto a la elaboracion de una o dos normas.
La delegacion de Francia sefido las diferencias existentes entre las especies en cuestion y apoyo la
elaboracion de normas independientes para los moluscos y para la carne de peine. Este criterio fue apoyado
por agunas otras delegaciones. Las delegaciones de Canadd, Francia, Irlanda, Japon y Tailandia
manifestaron su disponibilidad a participar en la elaboracion del Anteproyecto de Norma para €l Peine. La
delegacion de Francia sefial 6 ala atencidn del Comité la existencia de un comercio importante de musculo de
peine con huevas y expresd la opinidn de que debia estudiarse la posibilidad de incluir este producto en la
norma.

143. La delegacion de Dinamarca indicé que los datos cientificos reativos a la contaminacion del
mulsculo de peine con biotoxinas eran limitados y que la adicion de fibrindgeno de bovino a ese producto
podia dar lugar a interpretaciones erréneas entre los consumidores. La delegacion estimo que era necesario
aclarar e titulo de lanormay que eraimportante asegurar laidentificacion del fibrindgeno.

12 En su 21° periodo de sesiones, la Comisién aprobé esta labor como nuevo trabajo (ALINORM 95/37, parr. 85;

ALINORM 95/4, Apéndice ).
3 CX7PR 00/11; CRD 1 (Observaciones de la CE); CRD 2 (observaciones de México); CRD 8 (observaciones
de Dinamarca).
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144.  El Comité convino en iniciar la elaboracién de una norma para € peine como nuevo trabgjo, previa
aprobacion de la Comision. Se invit6 a todos los gobiernos de los Estados Miembros interesados a que
participaran en la redaccién de dicha norma, bgjo la direccion de Canada.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ELABORACION DE UNA NORMA PARA EL CAVIAR
DE ESTURION (Tema 12 del programa)

145.  Seinformo al Comité de que la delegacidn de la Federacidn Rusa no habia podido asistir alareunion
y que no se disponia de ningiin documento para su examen en esta reunion del Comité. Se determinarian
actividades ulteriores a este respecto cuando se dispusiera de nueva informacion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA UTILIZACION DE AGUA CLORADA (Tema 13 del
programa)™

146. El Representante de la OMS introdujo el documento de debate, que trataba de afrontar dos temas
importantes: los riesgos parala salud de los consumidores que pueden derivarse de subproductos del cloro a
causa de los niveles elevados de cloro en e agua utilizada paralavar el pescado y los productos pesqueros; y
la falta de conocimientos sobre las précticas actuales a nivel industrial en los diferentes paises. El
Representante indicd que las préacticas de manipulacion del pescado variaban de un pais a otro y de una
regién a otra. En € sector de la elaboracién de pescado se utilizaba ampliamente agua clorada con hasta
10mg/l, en contacto directo con € pescado para evitar la contaminacion microbiolégica y asegurar una
desinfeccion adecuada. El Representante concluy6 que, aungue se recomendaba seguir trabajando en este
sector, los datos cientificos actuales no justificaban la modificacion del nivel recomendado del Codex de
10mg/| para el agua en contacto directo con los productos pesqueros.

147.  El Observador de la CE y agunas delegaciones expresaron la opinion de que debia llevarse a cabo
una nueva evaluacién de los riesgos a fin de determinar los beneficios de la utilizacién de atos niveles de
cloro en la industria pesquera. Se destacd que € uso de agua potable, 1a aplicacion de buenas practicas de
fabricacion y e sistema HACCP aseguraban plenamente la produccion higiénica de los productos pesqueros.

148. La delegacion de Brasil, apoyada por otras delegaciones, sefidé que € uso de cloro como
desinfectante era muy comin en el mundo para reducir la contaminacion, especialmente en los paises de
desarrollo, y que no habia datos cientificos de que su utilizacion en los niveles actuales presentara riesgos
para la salud. Esta postura fue apoyada por varias delegaciones, que coincidieron con la conclusion
presentada en el documento.

149.  El Comité acordd aceptar la conclusion del documento y decidié que no eran necesarias otras
actividades en este ambito.

OTROS ASUNTOS, TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION
(Tema 14 ddl Programa)

150.  El Comité observo que, como resultado de las deliberaciones mantenidas en la presente reunion, la
préxima reunion tendria que examinar |os temas siguientes:

» Codigo de préacticas para €l Pescado y los Productos Pesgueros (Proyecto y Anteproyecto de
Secciones)

* Proyecto de Norma para las Anchoas Secas Saladas

» Proyecto de Norma parael Arenque del Atlantico Salado y el Espadin Salado

* Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado

» Anteproyecto de Norma paralos Moluscos Bivalvos Vivos, Congelados Rapidamente y en Conserva

* Anteproyecto de Norma para el Peine

*  Anteproyecto de Modelo de certificado para €l pescado y |0s productos pesqueros

* Anteproyecto de enmienda a la Norma para Langostas Congeladas Rapidamente (para incluir
Cervimundia johni y Pleuroncodes monodon)

 Documento de debate sobre € procedimiento para la inclusion de otras especies y sobre los
requisitos de etiquetados relacionados con la* denominacion del producto” en las normas del Codex

¢ Documento de debate sobre el contenido de pescado en las barritas de pescado

14 CX/FFP 00/13 Documento preparado por la OMS con la cooperacion de la FAO; CRD 1 (observaciones de la

Comunidad Europea); CRD 3 (observaciones de Indonesia); CRD 5 (observaciones de Brasil).
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Fechay lugar dela proximareunion

151  El Comité tomo6 nota de que estaba previsto provisionalmente celebrar la proxima reunion en
Noruega en la primavera de 2002, debiendo determinarse las disposiciones exactas entre el pais hospedante y
la Secretariadel Codex.

152. Varias delegaciones sefialaron gque seria conveniente estudiar la posibilidad de celebrar reuniones
mas frecuentes del Comité, teniendo en cuenta € considerable volumen de trabgjo y especialmente la
importancia de la labor relativa a Cddigo de Précticas para los gobiernos. También se advirtié que mas
reuniones requeririan més recursos de los Estados Miembros. EI Comité tomé nota de que el pais hospedante
y la Secretaria del Codex seguirian examinando las consecuencias précticas de celebrar la préxima reunion
antes de la primavera de 2002.
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Tokyo, Japan

Phone: +81 3 3501 5988

Fax: +81 3 3508 1359

Email:  hiroyuki-sasakil-@nm.maff.go.jp

Mr. Katsuhiro Nakamura
Specialist, Jas Standards
Standards and Labelling Division
Food and Matketing Bureau

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries

1-2-1 Kasumigaseki Chiyoda-ku
Tokyo, Japan

Phone: +81 3 3502 8111 ex. 4859
Fax: +81 3 3502 0438



Mr. Naoki Takatori

Technical Adviser

Japan Fisheries Associations
1-9-13 Akasaka, Minato-ku
109-0052 Tokyo, Japan

Phone: +81 3 3585 6985

Fax: +81 3 3582 2337
Email:  takatoti@suisankai.or.jp

LITHUANIA /7 LITUANIE /7 LITUANIA

Ms. Rasa Slizyte

Senior Specialist

Fishery Department

Ministry of Agriculture of Lithuania
Gedimino pr. 19, 2520 Vilnius
Phone: +370 2 391184

Fax: +370 2 391176

Email:  rasas@zum.lt

MALAYSIA /7 MALAISIE / MALAISIA

Ahmad Hazizi Bin Aziz

Head of Marine Extension
Department of Fisheries

8t floor, Wisma tani

Jalan Sultan Salahuddin

50628 Kuala Lumpur, Malaysia
Phone: + 603 2982011 x. 4618
Fax: +603 2910305

Email: ahmazi0l@dof.moa.my

MEXICO / MEXIQUE / MEXICO

Carlos Giménez

Ministry of Foreign Affairs of Mexico
Embassy of Mexico in Norway
Karenslyst alle 2

0244 Oslo, Norway

Phone: +22 431165

Fax: 22 444352

Email: mexico@online.no

MOROCCO / MAROC / MARRUECOS

Mr. Mohamed Majdi

Chef de la Division de la Répression des Fraudes
Départemént de I’Agriculture

Avenue Hassan II, Station Dbagh

BP 4495 Rabat, Maroc

Phone: +2127 298150

Fax: +212 7 297544

Email: majdi@dpvetrf.gov.ma

Prof. Larbi Hachimi

Directeur du Laboratoire Official d’Analyses el de
Recherches (LOARC)

Chimiques Départemént de I’Agriculture

25 Rue nichakra pahal

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 302196,302198, 302007

Fax: +212 230 1972

Email:  loarc@cosanet.net.ma
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Dr. Hassan Bouayoune

du Laboratoire d’Analyses et de Recherches Véterinaires
Départemént de I’Agriculture

45 Rue Nichikra Rahel

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 305766

Fax: +212 2 305532

Email: radmora@mtls.com

Najib Mikou

Directeur Developpement

Etablissement Autonome de Controle et de Coordination
des Exportations

72 boulevard Mohamed Smiha

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 305104

Fax: +212 2 305168

Email: mikou@eacce.org.ma

Dr. Hassan Tagafait

Chef du Departement de Infrastructures Techniques
Etablissement Autonome de Controle et de Coordination
des Exportations

72 Rue M¢d Smiha

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 308339

Fax: +212 2 305168

Email: tagafait@eacce.org.ma

Zakia Driouich

Chef de Division

Direction des Industries de la péche
Ministere des Péches

BP 476 Agdal, Rabat

Phone: +2127 688272

Fax: +212 7 688294

Email:  driouich@mp3m.gov.ma

Abdelkrim Berrada

Chef de Service

Direction des Industries de la péche
Ministeres des Péches

BP 476 Agdal, Rabat

Phone: +212 7 688272/78

Fax: +212 7 688294

Email:  berrada@mp3m.gov.ma

Dr. Souad Kifani

de I'Institut National de Recherche Halicutique
Département des Péches Maritimes

Inrh 2, Rue Tiznit

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 220249

Fax: +212 2 266967

Email:  kifani@inrh.org.ma

Majid Joundy

Union Nationale des industries de la conserve de poisson
Unicap

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 365106



Mohamed El Jamali
Union Nationale des industries de la conserve de poisson
Maroc

Phone: +212 2 241985

Fax: +212 2 402437

Email:  jamed@pgmc-industries.com
Moncef Kabbaj

Union Nationale des industries de la conserve de poisson
Km11 Route des Zenaras

Rue L. AIN Sebaa

Linimer

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2 350310

Fax: +212 2 351294

Email:  vcr@techno.net.ma

Jean Siegel
Union Nationale des industries de la conserve de poisson
Villa Angela — rue TarIK Ibn Ziad

Sofi - Maroc

Phone: +212 4 462420/21
Fax: +212 4 622633
Email: miclav@iam.net.ma

Abderrafie Megzari

Union Nationale des industries de la conserve de poisson
62 Boulevard d’ Anfa

Casablanca, Maroc

Phone: +212 2277077
Fax: +212 2 201087
MOZAMBIQUE

Ms. Lufsa M. S. R. Arthur

Head of Fish Inspection Department
Ministry of Fisheries,

Rua. Consiglieri Pedroso

N° 367, PO Box 1723

Maputo, Mozambique

Phone: +258 1 431266
Fax: +258 1 309605
Email:  luisa@stevin.uem.mz

Ms. Maria Luiz Fernandes

Head of Laboratory of Fish Inspection on Service Province
Rua Consiglieri Pedroso, N° 347

P.O.Box 1723

Maputo, Mozambique

Phone: +428194 +258 1 428194
Fax: +258 1 309605
Email:  lipmap@pvirconn.com/marialuiz30@hotmail.com

NETHERLANDS / PAYS-BAS / PAISES BAJOS

Mr. Ton Ijlstra

Head of Delegation
Ministry of Agriculture
Fisheries Department
PO Box 20401

2500 EK The Hague

Phone: +31 70 3784234
Fax: +31 70 3786452
Email:  ah.ijlstra@viss.agro.nl
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Mr. L. Zijp

Senior Policy Secretary - Dutch Fish Board
PO Box 72

2280 AB Rijswijk

Phone: +31 70 3969609
Fax: +31 70 3999426
Email:  lzijp@pvis.nl

Mr. A. L. de Kok

Ministry of Agriculture
Fisheries Department

PO Box 20401

2500 EK The Hague

Phone: +31 70 3784848

Fax: +31 70 3786452
Email:  al.de.kok@pviss.agro.nl

Drs. G. L. Roessink

Senior Scientific Officer

Ministry of Public Health
Inspectorate for Health Protection
PO Box 202,

7200 AE Zutphen

Phone: +31 575 588100
Fax: +31 575 588200
Email:  gerard.roessink@inspectwv.nl

NEW ZEALAND / NOUVELLE-ZELANDE /
NUEVA ZELANDIA

Dr. John Lee

Programme Manager (Animal Products)
MAF Food Assurance Authority

95 Mc Gregor Road,

RD2, Papakura

New Zealand

Phone: +64 9 2929131
Fax: +64 9 2929131
Email: leej@maf.govt.nz

Ms. Rachel Harvie

Executive Officer

New Zealand Seafood Standards Council
Private Bag 24901

Wellington, New Zealand

Phone: +64 4 385 4005
Fax: +64 4 385 2727
Email:  rachel@seafood.co.nz

Ms. Marie McDonald
Quality Manager
Southfish Limited
PO Box 143

Bluff, New Zealand

Phone: +64 32128726
Fax: +64 3 212 8267
Email: matiem@ihug.co.nz



NORWAY / NORVEGE / NOURUEGA

Geir Valset

Head of Delegation - Adviser

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000
Fax: +47 55 238090
Email:  geir.valset@fiskeridit.dep.telemax.no

Aksel R. Eikemo

Director General

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000
Fax: +47 55 238090
Email:  aksel.eikemo@fiskeridir.dep.telemax.no

Gunnar Tertnes

Acting Head of Division of Quality and Environment
Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000
Fax: +47 55 238090
Email:  gunnar.tertnes@fiskeridir.dep.telemax.no

Knut-Roger Sivertsen

Specialist Executive Officer

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000

Fax: +47 55 238090

Email:  knut-roger.sivertsen@fiskeridir.dep.telemax.no
Marit Fallebo

Specialist Executive Officer

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000

Fax: +47 55 238090
Email:marit.fallebo@fiskeridit.dep.telemax.no
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Friede Andersen

Adviser

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000

Fax: +47 55 238090
Email:friede.andersen@fiskeridir.dep.telemax.no

Helge Hove

Head of Section

Sentral Laboratory

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

Po Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone: +47 55 238000

Fax: +47 55 238090

Email:helge. hove@fiskeridir.dep.telemax.no

Dan Aarsand

Head of Section of Inspection and Control
Directorate of Fisheries,

Rogaland Region

PO Box 43

4291 Kopervik, Norway

Phone: +47 52 845607

Fax: +47 52 853091

Email: danviggo.aarsand@ro.fiskeridir.dep.telemax.no

Sverre O. Roald

Regional Director of Fisheries and Aquaculture
Directorate of Fisheries

More og Romsdal Region

PO Box 1323, Sentrum

6004 Alesund, Norway

Phone: +47 70 101207

Fax: +47 70 101201

Email:  sverre-ola.roald@mt.fiskerdir.dep.telemax.no
Trygg Barnung

Head of Laboratory
Directorate of Fisheries
More og Romsdal Region
PO Box 1323, Sentrum
6004 Alesund, Norway

Phone: +47 70 101244
Fax: +47 70 101201
Email:  trygg.barnung@mr.fiskeridir.dep.telemax.no

Karin Bloch-Hansen

Senior Veterinary Officer
Norwegian Food Control Authority
Section of supervision

PO Box 8184 Dep

0034 Oslo, Norway

Phone: +47 22 246754
Fax: +47 22 246699
Email:  karin.bloch-hansen@snt.no



Unni Rost

Deputy Director General

Ministry of Fisheries

PO Box 8118 Dep.

0032 Oslo, Norway

Phone: +47 22 246470

Fax: +47 22 249585

Email: unni.rost@fid.dep.telemax.no

Gunnar Kolbeinsson

Project Manager

Federation of Norwegian Fishing Industry
PO Box 514 Sentrum

6001 Alesund, Norway

Phone: +47 70 124560

Fax: +47 70 123002

Email:  saltfiskforum@c2i.net

Nils A. Berg

Man. Quality Assurance
Norway Seafoods ASA

PO Box 195 - 1325 Lysaker
Phone: +47 67 524600

Fax: +47 67 524700
Email: nils.berg@norsea.com

Jorulf Straume

Director

UNIDOS AL and

Federation of Norwegian Fishing Industry
PO Box 318 Sentrum

6001 Alesund, Norway

Phone: +47 70 124560

Fax: + 47 70 124543 - +47 70 123002
Email:  bacalao@c2i.net

Per Henrik Prante

Institute Manager

NORCONSERV AS

-R&D in Food Processing

PO Box 327 - 4001 Stavanger

Phone: +47 51 844610

Fax.:  +47 51 844650

Email:  per.hentik.prante@norconserv.no

PERU / PEROU / PERU

Ing. Paula Ramirez Garcia

Directora de Proteccién de los Alimentos
Peru

Email: pramirez@digesa.sld.pe

Ing. Daniel Percy Rojas Hurtado
Gerente de Operaciones de la empresa
Acuicultures Pisco S.A

Comision para la Aprobacion de
Exportaciones PROMPEX
Ministerio de la Presidencia del Peru
Av. Belen no. 323

Dpto. 404, San Isidro — Lima, Peru
Phone: +511 3495 624,

Fax: +511 3495 624

Email:  snpnet@terra.com.pe
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Ing. Maria Estela Ayala Galdos

Directora de Investigacion y desarrollo
Tecnolégico Pesquero (ITP), y

Presidente de la Comisién del Codex de Pescados y
Productos Pesqueros del Peru

Carretera Ventanilla km, 5.200, Callao 1, Lima Peru
Phone: +511 577-3130

Fax: +511 577 3130

Email:  postmast@itp.otg.pe

POLAND /7 POLOGNE /7 POLONIA

Ms. Jolanta Hillar

Assistant

Sea Fisheries Institute

Department of Fish Processing Technology
Kollataja 1 Street

81-332 Gdynia

Phone: +48 58 620 17 28 ext. 156

Fax: +48 58 620 28 31

Email:  quality@mir.gdynia.pl

Mr. Slawomir Pietrzak

Deputy Director

Agtricultural and Food Quality Inspection
32/34 Zurawia St.

00-950 Warsawa

Phone: +48 22 621 64 21

Fax: +48 22 621 48 58

Email:  spietrzak@zigzag.pl

Ms. Lidia Kacalska - Bieftkowska

Head of Division

Ministry of Agriculture and Rural Development
Fisheries Department

30, Wspélna Str.

00-930 Warsaw

Phone: +48 (22) 623 25 66

Fax: +48 (22) 623 22 04

Email:  lLkacalska@minrol.gov.pl

PORTUGAL

Dr. Gilberto M. Silva

D.G.V. - Direccao Geral de Veterinaria

Rua Elias Garcia, 30-Venda Wova

2700 Amadora

Phone: +351 21 4767400

Fax: +351 21 4746238

Email:  gilberto_silva@dgv.min.agticultura.pt

Dr. Pedro B.Dargent

D.G.P.A. - Direc¢io e Aquicultura
Edificso Vasco da Gama

Cais de Alcantara — Mar

1350 Lisboa

Phone: +351 21 3914309

Fax: +351 21 3979790

Email: Pdargent@dg-pescas.pt



SLOVENIA /7 SLOVENIE

Dr. Lucijan Cencic

Undersecretary, Ministry of agriculture, forestry and food

Dunajska 56-58

1000 Ljubljana

Phone: 386 61 178 9026

Fax: 386 61 178 9055
Email:  lucijan.cencic@gov.si

SOUTH AFRICA / AFRIQUE DU SUD /
SUDAFRICA

Mr. Gideon J. Joubert

Manager - Food & Associated Industries
Regulatory Services

SA Bureau of Standards

Private Bag X191

Pretoria 0001

Phone: +27 12 428 6086

Fax: +27 12 428 6466

Email:  joubergj@sabs.co.za

Mr. Terry Bennett

Group Technical manager
Irvin & Johnson Ltd

PO Box 1628

Cape Town 8000

Phone: +27 21 402 9232
Fax: +27 21 402 9276
Email:  terryb@ij.co.za

Mr. Pieter J. Truter

Subject Specialist

SA Bureau of Standards

PO Box 615

Rondebosch

Cape Town 7701

Phone: +27 21 689 5511

Fax: +27 21 689 6128

Email: raubenv%kaapstad.sabs@sabs.co.za

SPAIN / ESPAGNE / ESPANA

Micaela Garcia Tejedor

Ministerio de Sanidad y Consumo

Direccion General de salud publica y Consumo
Paseo del Prado, 18-20

28014 Madrid, Spain

Phone: 34 91 5961993

Fax: 34 91 5664487

Email: mgarcia@msc.es

Dr. Jesus Carrion

Jefe de Area de Comercialitacion Pesquera
Secretaria General Pesca Maritima
C/Corobon de Maria 8

28002 Madrid, Spain

Phone: 91 347 3689

Fax: 91 347 3740

Email:  jcatrion@mapya.es

SULTANATE OF OMAN

Mzt. Alkhatti Aziz Hamed

Ministry of Agriculture & Fisheries
Sultanate of Oman

Phone: 00968 — 740061/740062
Fax: 00968 - 740159

SWEDEN 7/ SUEDE / SUECIA

Mzr. Pontus Elvingson

Chief Government Inspector
National Food Administration
Box 622

75126 Uppsala, Sweden
Phone: +46 18 171424

Fax: +46 18 105848
Email:  poel@slv.se

Bengt Ahlstrom

Quality manager

Abba Seafood AB

5456 81 Kungshamn

Phone: +46 523 39000

Fax: +46 523 31662

Email:  bengt.ahlstrom@abbaseafood.se

SWITZERLAND 7/ SUISSE / SUIZA

Dr. Roland Charriere

Swiss Federal Office of Public Health
Setvice food of animal origin

CH-3003 Bern

Phone: +41 (0)31 323 3104

Fax: +41 (0)31 322 9574

Email:  roland.chartiere@bag.admin.ch

THAILAND / THAILANDE / TAILANDIA

Dr. Sitdhi Boonyaratpalin

Head of Delegation - Deputy Director General
Ministry of Agriculture and Cooperatives
Department of Fisheries

Kasetklang Chattuchak

Bangkok 10900, Thailand

Phone: +66-2 562 0524, 562 0600 Ext.3205
Fax: +(66-2) 562 0554

Ms. Sirilak Suwanrangsi

Chief - Fish Inspection and Quality Control Division
Department of Fisheries

Kasetklang, Chattuchak

Bangkok 10900

Phone: +662 562 0552-3

Fax: +662 579 6687

Email:  sitilaks@fisheries.go.th

Miss Kalayanee Deprasirtvong
Food Specialist

Food Control Divison

Food an Drug Administration
Tiwanon Rd., Nonthaburi
Phone: +662 590 7214

Fax: +662 591 8476



Vichien Chantayasakorn

Director - Thai Frozen Foods Association
160/194-y, 13th Floor, I'TF Bldg., Silom Road
Bangkok
Phone:
Fax:

+662 02 235 5623
+662 02 235 5625

Mr. Poonkeite Thangsombat
Chairman of Seafood Packers Group
Thai Food Processors’ Association
170/22 9% Floor, Ocean Tower 1
Radchadapisek Road, Klong Toey
Bangkok 10110

Phone: +(662) 261 2684-6
Fax: +(662) 261 2996-7
Email:  thaifood@thaifood.org

Miss. Naruemon Neramitmansook
Secretary of Seafood Packers Group
Thai Food Processors’ Association
170/22 9t Floor, Ocan Tower 1
Radchadapisek Road, Klong Toey
Bangkok 10110

Phone: +(662) 261 2684-6
Fax: +(662) 261 2996-7
Email:  thaifood@thaifood.org

Mrs. Pearmporn Boonswang

Standard Officer

Thai Industrial Standard Institute, Ministry of Industry
Rama VI - Bangkok 10400

Phone: +(662) 202 3442
Fax: +(662) 248 7987
Email: pexrmporn@ftisi.go.th

TUNISIA 7/ TUNISE / TUNEZ

Besta Mehrez

Ministere de ’Agriculture

Direction générale de la péche et de I’ aquaculture
30 Rue Alain Savary

1002 Tunis

Phone: +2161 786833

Fax: +216 1 799401

TURKEY / TURQUIE / TURQUIA

Hiseyin Dede

Section Director

Ministry of Agriculture and Rural Affairs

General Directorate of Protection and Control
Fisheries Department, Fishery Product Hygien and
Fish Diseases Control Section

Akay Cad. No. 3

Bakanliklar

Ankara
Phone:
Fax:
Email:

+90 312 4255013
+90 312 4198319
surkon@superonline.com
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UNITED KINGDOM / ROYAUME-UNI /REINO
UNIDO

Dr. Mark Woolfe

Head of Branch - Food Labelling, Standards &
Consumer Protection Divison

Food Standards Agency

PO Box 31037, Ergon House

London SW1P 3WG

Phone: +44 20 7238 6168
Fax: +44 20 7238 6763
Email: mark.woolfe@foodstandards.gsi.gov.uk

Dr. Kevin Hargin

Food Labelling, Standards & Consumer Protection
Division

Food Standards Agency

PO Box 31037, Ergon House

London SW1P 3WG

Phone: +44 20 7238 5987
Fax: +44 20 7238 6763
Email:  kevin.hargin@foodstandards.gsi.gov.uk

Mt. Cliff Morrison

Technical Consultant

Young Bluecrest Seafoods Ltd.
Ross House

Grimsby DN31 3SW

Phone: +44 (0) 1472 365950
Fax: +44 (0) 1472 365170
Email:  cliff_morrison@biscuits.com

UNITED STATES OF AMERICA /
ETATS-UNIS D' AMERIQUE /
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Mr. Philip C. Spiller

Director - Office of Seafood
Food and Drug Administration
200 C Street, S.W. (HFS-400)
Washington, D.C. 20204

Phone: +202 418 3133
Fax: +202 418 3198
Email:  pspiller@cfsan.fda.gov

Mr. Richard V. Cano

Deputy Director

Seafood Inspection Program
National Marine Fisheries Service
NOAA, U.S. Dept. of Commercial
1315 East-West Highway

Silver Spring, MD 20910

Phone: +301 713 2355
Fax: +301 713 1081
Email:  richard.cano@noaa.gov

Dr. George P. Hoskin

Director - Division of Science and Applied Research
US Food and Drug Administration

Office of Seafood HFS-425

200 C Street, S.W.,

Washington, DC 20204

Phone: +202 418 3172
Fax: +202 418 3196
Email:  ghoskin@cfsan.fda.gov



Mr. Timothy Hansen

Chief - Policy Guidance Branch
Office of Seafood USFDA HFS-416
200 C Street, S.W.

Washington, DC 20204

USA

Phone: +202 418 3146

Fax: +202 418 3198

Email: thansen@cfsan.fda.gov

Dr. Johnny E. Braddy
Consumer Safety Officer
Policy Guidance Branch

Food and Drug Administration

Center for Food Safety and Applied Nutrition

Office of Seafood

200 C Street, S.W., (HFS-416)
Washington, DC 20204

USA

Phone: +202 418 3157

Fax: +202 418 3196

Email:  jbraddy@cfsan.fda.gov

Mr. Syed A. Ali

Staff Officer

U.S. Codex Office

Food Safety and Inspection Service
U.S. Department of Agriculture
1400 Independence Avenue
Washington, DC 20250

USA

Phone: +202 205 7760

Fax: +202 720 3157

Email:  syed.ali@usda.gov

Mr. Bob Collette

National Fisheries Institute

1901 N. Fort.Myer Dr., Suite 700
Arlington, VA 22209

USA

Phone: +1 703 524 8880

Fax: +1 703 524 4619

Email:  bceollette@anfi.org

Mr. Randy Rice

Alaska Seafood Marketing Institute
311 North Franklin Street, suite 200
Juneau, AK 99801-1895

USA

Phone: +907 465 5567

Fax: +907 465 5572

Email:  randy.rice@dced.state.ak.us

Ms. Lisa M. Weddig

Senior Scientist

Food Safety Programs

National Food Processors Association
1350 I Street, NW, Suite 300
Washington, DC 20005

USA

Phone: +1 202 639 5988

Fax: +1 202 639 5991

Email:  lweddig@nfpa-food.org
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Ms. Martha Wiberg

Manager Quality & Regulatory Affairs
Gorton’s Seafood

128 Rogers Street

Gloucester, MA 01930

Phone: +978 281 7349

Fax: +978 281 5416

Email: martha.wiberg@gortons.com

VIETNAM

Dr. Tran Thi Dung

Fish Processing Technologist
Department of Science & Technology
Ministry of Fisheries

10 Nguyen Cong Hoan

Ba Dinh, Hanoi

Phone: +84 4 8354517

Fax: +84 47716702

INTERNATIONAL ORGANIZATIONS
ORGANISATIONS INTERNATIONALES
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES

COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION

Mr. Klavs Skovsholm

Secretariat General of the Council of European Union
Rue de la loi, 175

1048 Brussels

Phone: +322 285 8379

Fax: +32 2 285 7928

Email:  klavs.skovsholm@consilium.eu.int

EUROPEAN COMMUNITY

Dr. M. Isabel Sanz Calzada

European Commission

Health and Consumer Protection Directorate-General
Rue de 1a loi, 200

1049 Brussels

Phone: +32 2 2963414

Fax: +32 2 2996302

Email:  isabel.sanz@cec.eu.int

Ms Cristina Laso Sanz

European Commission

Health and Consumer Protection Directorate-General
Rue de la loi 86, room 7/21

1049 Brussels

Phone: +322 296 5735

Fax: +322 296 2792

Email:  cristina.laso-sanz(@cec.eu.int

COUNCIL OF EUROPE

Ms. Maggi Mikaelsson
Council of Europe Parliamentary Assembly

Committee on Agriculture, Rural Development and Food

Riksdagen

100 12 Stockholm

Sweden

Phone: +46 70 — 671 0364

Fax: +46 8 21 33 53

Email:  Maggi.mikaelsson@tiksdagen.se



A.C.P. GENERAL SECRETARIAT
(African, Caribbean and Pacific Group of States)

Heléne Fiagan

Trade and Custom cooperation Division
Avenue Georges Henri No 451

1200 Brussels, Belgium

Phone: +322 743 06 34

Fax: +322 735 5573

Email: fiagan@aepsec.org

ILA.F.1. (International Association of
Fish Inspectors)

Mr. John Embetley

Executive Direcor

International Association of fish inspectors

9 Josteen Drive, Kemptville, Ontario KOG IJO
Canada

Phone: +613 258 7023

Fax: +613 258 0514

Email:  info@iafi.net

JOINT FAO/WHO SECRETARIAT

Ing. Selma H. Doyran

Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme
FAO - Via delle Terme di Caracalla

00100 Rome, Italy

Phone: +39 06 570 55826

Fax: +39 06 570 54593

Email:  selma.doyran@fao.org

Dr. Jeronimas Maskeliunas

Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme
Viale delle Terme di Caracalla

0100 Rome, Italy

Phone: +39 06 570 53967

Fax: +39 06 570 54593

Email: jeronimas.maskeliunas@fao.org

FAO PERSONNEL

Ing. Hector M. Lupin
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PROYECTO DE NORMA PARA GALLETASDE PESCADO
MARINO Y DE AGUA DULCE Y DE MARISCOS CRUSTACEOSY MOLUSCOS
(en & Tramite 8 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica alas galletas preparadas con pescado marino y de agua dulce y con mariscos crustaceos
y moluscos. No se aplica a producto frito listo para e consumo ni a las galletas de pescado y mariscos
crustéceos y moluscos aromatizadas artificialmente.

2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

El producto es un alimento tradicional preparado con carne picada fresca o congelada tanto de pescado
marino (incluidas las especies de carne rojay las de carne blanca) como de agua dulce, mariscos crustéceos
(incluidos langostinos y camarones) y mariscos moluscos (incluidos calamares, sepias, ostras, almejas,
mejillones y berberechos) que se describen en la Seccidn 3.1, y otros ingredientes que se describen en la
Seccion 3.2.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

2.2.1 El producto se preparara mezclando todos los ingredientes, moldeandolos, cociéndolos, enfriandol os,
corténdolos y secandolos.

2.2.2 El producto debera envasarse con un material de envasado apropiado que proteja contra la humedad
y seaimpermeable alos gases. Se elaborard y envasara de manera que se reduzca al minimo la oxidacion.

2.3 PRACTICASDE MANIPULACION

El pescado fresco marino o de agua dulce, asi como los mariscos crustéceos y moluscos frescos, deberan
conservarse refrigerdndolos o poniéndolos en hielo inmediatamente después de la captura para que su
temperatura bgje a 0°C (32°F) 1o méas rdpidamente posible, como se especifica en e Cddigo Internacional
Recomendado de Précticas para € Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976), y mantenerse a una temperatura
suficiente para evitar el deterioroy la proliferacion de bacterias antes de su elaboracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD
31 MATERIA PRIMA

Se entiende por pescado fresco marino y de agua dulce y mariscos crustaceos y moluscos frescos el pescado
marino y de agua dulce y los mariscos crustaceos y moluscos recién capturados, refrigerados o congelados.
Se entiende por carne picada congelada la de peces marinos y de agua dulce y de mariscos crustaceos y
moluscos recién pescados, refrigerados o congelados, que se ha sometido a una elaboracién adecuada. Los
peces marinos y de agua dulce y los mariscos crustéceos y moluscos deberan presentar el aspecto, color y
olor caracteristicos del producto fresco.

3.2 OTROSINGREDIENTES

L os otros ingredientes deberan ser de calidad alimentariay g ustarse atodas las normas del Codex aplicables.
33 INGREDIENTESFACULTATIVOS

El producto podra contener azlcar, asi como especias apropiadas.

34 PRODUCTO FINAL

3.4.1 El producto debera presentar un tamafio, forma, color, espesor y textura uniformes.

3.4.2 El producto deberd cumplir con los requisitos que se prescriben en el Cuadro 1.
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Cuadro 1: Requisitos para las galletas a base de pescado marino o de agua dulce y de mariscos
crustaceos y moluscos

Caracterigticas Calidad Pescado Mariscos crustéceos y
mol uscos
Proteinas crudas (N x 6,25), [ 12 8
% p/p minimo I 8 5
[l 5 2
Contenido de humedad, [ ) )
% plp I ) 8al4d ) 8al4d
Il ) )

4. ADITIVOSALIMENTARIOS!

Aditivos Dosismaxima en € producto final
Secuestrantes

Polifosfatos 5 g/kg expresados como P,Os solos 0 mezlados
Acentuadores del sabor
621  Glutamato monosadico Limitada por BPF

S. HIGIENE

51 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule
de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1985, Rev.2-1997), y e Cddigo
Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976).

52 Los productos deberan cumplir cualesquiera criterios microbiol 6gicos que se hayan establecido de
conformidad con los Principios parael Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiol égicos para los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).

6. ETIQUETADO

Ademas las disposiciones de la Norma General del Codex para € Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev, 3-1999), se aplicaran las siguientes disposi ciones especificas:

6.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

El nombre del producto elaborado con pescado marino y de agua dulce serd "galletas de pescado”, mientras
que e elaborado con mariscos crustaceos y moluscos reflgard el nombre comun de la especie, por emplo
"galletas de camarones' o "galletas de calamares'.

6.2 CALIDAD

Cuando se declare la calidad, en € envase se indicara la calidad del producto de acuerdo con |o prescrito en
el Cuadro 1.

6.3 REQUISITOSADICIONALES

En el envase deberén figurar indicaciones claras de como ha de mantenerse el producto desde que se compra
al minorista hasta el momento en que se consume, asi como indicaciones para su coccion.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 MUESTREO

El muestreo de lotes para €l examen de los productos se efectuard de conformidad con los Planes de
Muestreo del Codex Alimentarius FAO/OMS para los Alimentos Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref.
CAC/RM 42-1977).

Sujeto alaratificacion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos.
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7.2 DETERMINACION DE LASPROTEINAS CRUDAS

De conformidad con lanorma AOAC 920.87 6 960.52.

7.3 DETERMINACION DE LA HUMEDAD

De conformidad con la norma AOAC 950.46B (secado por aire).
7.4 EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Las muestras seleccionadas para el examen sensorial y fisico serén evaluadas por personas capacitadas para
tal examen y de conformidad con lo dispuesto en el Anexo A.

8. DEFINICION DE LASUNIDADES DEFECTUOSAS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en €ella se observen cualesquiera de las propiedades
que se definen a continuacion:

8.1 MATERIASEXTRANAS

Lapresencia en la unidad de muestra de cual quier materia que no derive de las materias primas especificadas
en la Secciones 3.1, 3.2 y 3.3, no represente un riesgo para la salud humanay se reconozca fécilmente sin
ampliacion, que indique la no observancia de las buenas précticas de fabricacion e higiene.

8.2 OLOR Y SABOR

Las galletas no fritas afectadas por olores persistentes y claros objetables y las galletas fritas afectadas por
sabores persistentes 'y claros objetables que indiquen descomposicion (tal como putrido) o contaminacion por
sustancias extrafias (tales como petréleo y compuestos de limpieza).

83 ESPINAS

Galletas con mas de una espina superior a 3 mm de diametro y a 5 mm de longitud que afecte a més del 25
por ciento de la unidad de muestra.

84 DESCOLORACION

Descoloracién negra, blancuzca o amarillenta pronunciada indicativa de una presencia de mohos o una
proliferacion de hongos en la superficie de las galletas que afecta a més del 10 por ciento de la unidad de
muestra.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote satisface |os requisitos de esta norma cuando:

1 el nimero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccidn 8 no supera € nimero
aceptable del plan apropiado de muestreo establecido en los Planes de Muestreo para los Alimentos
Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1977);

2. el peso neto medio de todas las unidades de muestra no es inferior a peso declarado, siempre que
ningun envaseindividual seainferior a 95 por ciento del peso declarado; y
3. se satisfacen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene, envasado y etiquetado de las

Secciones 4, 5,2.2y 6.

“ANEXO A” —EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO”
Lamuestra utilizada para la eval uacion sensorial no serala misma que se haya utilizado para otro examen.

1 Examinar la unidad de muestra para detectar la presencia de materias extrafias, espinas y
descoloracion.

2. Evaluar € olor de una muestra sin cocer, de conformidad con las Directrices para la Evaluacion
Sensoria de Pescado y Mariscos en Laboratorios (CAC/GL 31-1999).

3. Evaluar € sabor de una muestra sin cocer, de conformidad con las Directrices para la Evaluacion

Sensoria de Pescado y Mariscos en Laboratorios (CAC/GL 31-1999).

La muestra se freird en aceite para cocinar limpio y abundante, a una temperatura de 190°C, durante 20-60
segundos seguin € espesor de las galletas.
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APENDICE |11

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA SARDINASY
PRODUCTOS ANALOGOSEN CONSERVA
(en e Trémite 5 del Procedimiento acelerado)

2. Descripcion
2.1 Definicion del producto

2.1.1 Lassardinas o productos andlogos en conserva estarén preparados con pescado fresco o congelado
de | as especies siguientes:

Clupea bentincki 2

Debera anadirse alalista actual.
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APENDICE IV

PROYECTO DE NORMA PARA LASANCHOAS SECASSALADAS
(en el Tramite 6 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicara a pescado de todas las especies comerciales de la familia Engraulidae que
haya sido salado, hervido y secado. Este producto deberd cocerse antes de su consumo. La presente norma no
abarca los productos que se han sometido a maduracion enzimatica en salmuera.

2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

El producto se prepararé con pescado fresco de la familia Engraulidae obtenido de la materia prima que se
describe en la Seccion 3.1.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

2.2.1 El producto se preparara ya sea lavando € pescado fresco en samuera o agua de mar limpia y
secandolo, o bien lavandolo e hirviéndolo luego en salmuera o agua de mar limpia y secandolo. El proceso
de secado podra consistir en secado al sol o por medios artificiales.

2.2.2 El producto debera envasarse con un material de envasado apropiado que proteja contra la humedad
y seaimpermeable alos gases. Se elaborardy envasara de manera que se reduzca al minimo la oxidacion.

2.3 PRACTICASDE MANIPULACION

Las anchoas frescas que no se sometan a elaboracion inmediatamente después de la captura deberan
manipularse en unas condiciones de higienes tales que se mantenga la calidad durante € transporte y €
almacenamiento hasta e momento de la elaboracion inclusive. Se recomienda que € pescado se refrigere o
se ponga en hielo adecuadamente para que su temperatura baje hasta 0° C (32°F) lo més rapidamente posible,
como se especifica en el "Cédigo Internaciona Recomendado de Précticas para € Pescado Fresco"
(CAC/RCP 9-1976) y se mantenga a una temperatura suficiente para evitar €l deterioro y la proliferacién de
bacterias antes de su elaboracion. El proceso de secado deberd ser 1o suficientemente breve para excluir la
formacion de la toxina Clostridium botulinum.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD
31 MATERIA PRIMA
3.1.1 Pescado

El producto se preparara con pescado limpio y sano que presente el aspecto, color y olor caracteristicos del
pescado fresco.

312 Sa

Se entenderd por sal cloruro de sodio de calidad adecuada, como se especifica en la Seccion 5.4.2 del
"Cabdigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado Salado”" (CAC/CRP 26-1979).

3.2 PRODUCTO FINAL

321 El producto deberd satisfacer los requisitos de esta norma cuando los lotes examinados de
conformidad con la Seccion [ Jcumplan lo dispuesto en la Seccion [ ]. Los productos se examinarén de
acuerdo con los métodos que seindican en la Seccion [ ].

3.2.2  El producto deberd cumplir los requisitos indicados en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Requisitos par a las anchoas secas saladas

Caracteristicas Requisito
Cloruro de sodio, % en peso, maximo (referido al p.s.) 15
Actividad acuosa (aw), maximo 0,75
Cenizainsoluble en &cido, % en peso, maximo (referido al p.s.) 15
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33 PESCADO QUEBRADO

3.3.1 Por pescado quebrado se entiende €l pescado (excluidas las aletas y escamas) que no esta intacto. El
porcentaje de pescado quebrado se determina por € nimero de peces quebrados con respecto a nimero total
de peces de lamuestra del ensayo.

3.3.2 El porcentge de pescado quebrado, tal como se define en la Seccidn 3.3.1, no debera exceder de los
limites especificados en la Seccién 3.5.

34 DESCOMPOSICION

L os productos no deberan contener mas de 10 mg/100g de histamina sobre la base del promedio de la unidad
de muestra sometida a ensayo.

35 CLASIFICACION POR TAMANOS
Segun el Anexo A.
4, HIGIENE

4.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule
de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1997), y e Cddigo
Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976).

4.2 Los productos deberan cumplir cualesquiera criterios microbiol 6gicos que se hayan establecido de
conformidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol 6gicos para los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).

4.3 Ninguna unidad de muestra contendra histamina en cantidades superiores a 20 mg por cada 100g.
6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para € Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev. 3-1999), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre ddl producto debera ser "anchoas secas saladas”.

6.2 CALIDAD Y TAMANO DEL PRODUCTO

Deberdindicarse lacaidad y € tamafio del producto.

6.3 NOMBRES CIENTIFICOSY COMUNES

Deberan indicarse los nombres cientificosy comunes del pescado.
6.4 REQUISITOSADICIONALES

En & envase deberan figurar indicaciones claras sobre la forma de conservar € producto desde que se
compraal minorista hasta el momento en que se consume, asi como indicaciones para su coccion.

7. MUESTREO Y ANALISIS

7.1 MUESTREO

De conformidad con los Planes de Muestreo del Codex paralos Alimentos Preenvasados.
7.2 DETERMINACION DEL CLORURO DE SODIO

De conformidad con lanorma AOAC 937.09 (método volumétrico).

7.3 DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA

De conformidad con lanorma AOAC 987.18.

7.4 DETERMINACION DE LA CENIZA INSOLUBLE EN ACIDO

De conformidad con el método que figuraen e Anexo B.
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ANEXO A
1 CLASIFICACION POR TAMARNOS
El tamafio se determinard por lalongitud del producto (pez entero).

Denominacién del tamafio L ongitud

Pequefio menos de 3,5 cm
Mediano 3,5-6,5cm
Grande més de 6,5 cm

2. CLASIFICACION POR CALIDADES

Cada uno de los tamafnos de las anchoas secas saladas se clasificara de conformidad con las dos
calidades que se definen a continuacion:

Caracteristicas Calidad
A B

Pescado quebrado Menos del 5% Menos dd 15%

Color (lacomparacién del Blanguecino o azulado o De color mas oscuro

color debe efectuarse entre amarillento (caracteristico

pescados de lamisma de la especie)

especie)

Olor Ningun olor fétido o Ningun olor fétido o rancio
rancio
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ANEXO B

DETERMINACION DE LA CENIZA INSOLUBLE EN ACIDO

1 PREPARACION DE LA MUESTRA
11 Utilizar lamuestrade A1.1.

2. REACTIVOS

2.1 Diluir &cido clorhidrico, 1:1.

3. PROCEDIMIENTO

31 Pesar con precision arededor de 2 g de la muestra secada (de Al.1) en una cpsula tarada de
porcelana, silice o platino. Quemar en un horno de combustién durante una hora aproximadamente.
Completar laignicion colocando la muestra en un horno de mufla a 600 £ 20° C hasta que se convierta en
cenizagris.

3.2 Enfriar y afiadir 25 ml de &cido clorhidrico diluido, cubrir con un vidrio para relojes y calentar a
bafiomaria durante 10 minutos.

3.3 Enfriar y filtrar con papel de filtrar Whatman N° 42, u otro equivalente.

34 Lavar €l resduo con agua caliente hasta que los lavados queden exentos de cloruros como puede
comprobarse con solucion de nitrato de plata, y volver a colocar en la capsula el papel de filtrar y €l residuo.
Meterla en un horno eléctrico de aire caliente manteniéndolaa 135 + 2°C durante 3 horas aproximadamente.

35 Quemar en un horno de mufla a 600 + 20° C durante 1 hora. Enfriar en un desecador y pesar. Volver
a quemar la cdpsula durante 30 minutos, enfriarla y pesarla. Repetir este procedimiento hasta que la
diferencia entre dos pesadas sucesivas resulte inferior a1 mg. Anotar e peso més bgjo.

3.6 CALCULO

Cenizainsolubleen &cidoenpeso =  ---------- x 100

en que,

P es el peso, en gramos, de la capsula vacia

Py es el peso, en gramos, de la cipsula con la muestra secada tomada del ensayo
P, es el peso més bajo, en gramos, de la cdpsula con la cenizainsoluble en &cido.
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ANTEPROYECTO DE CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRACTICASPARA
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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros ha elaborado € presente Cédigo de Préacticas
para el Pescado y los Productos Pesqueros combinando los distintos codigos de précticas que se enumeran en
el Apéndice XII y afiadiendo una seccion sobre la acuiculturay otra sobre e surimi congelado. El carécter de
dichos codigos era eminentemente tecnoldgico, ya que contenian recomendaciones generales sobre la
produccién, € amacenamiento y la manipulacion del pescado y 1os productos pesgueros tanto a bordo de las
embarcaciones de pesca como en tierra. Este documento trata también de la distribucién y presentacion del
pescado y los productos pesgueros en € comercio a por menor.

El Cdodigo de Practicas combinado se ha modificado ulteriormente para incorporar € sistema de andlisis de
riesgos en puntos criticos de control (HACCP) descrito en e Codigo Internacional Recomendado de
Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.3, 1997), Anexo: El
sistema de HACCP vy directrices para su aplicacion (Suplemento a Volumen 1B del Codex). En e Cadigo
se describe un programa de requisitos previos que comprende directrices tecnoldgicas y las condiciones
esenciales de higiene para la produccion de pescado y productos pesqueros que resulten inocuos para €
consumo humano y que cumplan con las restantes condiciones indicadas en las normas del Codex para los
productos correspondientes. Ademés, el Codigo brinda orientacion para el uso del sistema de HACCP, cuya
aplicacion se recomienda a fin de garantizar que la produccion de pescado y productos pesqueros se realice
en condiciones de higiene, satisfaciendo |os requisitos de salud e inocuidad.

En el &mbito de este Cdodigo se ha aplicado un criterio sistemético analogo a las disposiciones esenciales
sobre calidad, composicion y etiquetado que figuran en las normas del Codex paralos productos en cuestion.
A lolargo del Cadigo este enfoque se denomina“andlisis en puntos de correccion de defectos (PCD)”.

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesgueros, en su 20? reunion, recomendé que los defectos
comerciales, es decir, de preparacion, que se habian suprimido de las normas del Codex para los productos
pesqueros, se trasladaran a los codigos de précticas correspondientes para uso facultativo entre compradores
y vendedores durante las transacciones comerciales. Asimismo, e Comité recomendd que estos detalles se
describieran en una seccidén de especificaciones para € producto final, que se presenta ahora en los
Apéndices |1-X1 de este documento. Un enfoque similar a sistema de HACCP se ha incorporado a Cédigo
en forma de directrices para el control de los defectos (Andisis en PCD).

Este Codigo ayudara a todos aquellos que se ocupan de la manipulacion y la produccion de pescado y/o
productos pesgueros, o bien de su amacenamiento, distribucidn, exportacion, importacion y venta, a obtener
productos inocuos y sanos que puedan venderse en |os mercados nacionales e internacionales y cumplan con
los requisitos de las normas del Codex (véase el Apéndice X11).

COMO DEBE USARSE ESTE CODIGO

Lafinalidad de este Cddigo es ofrecer, en un documento de facil empleo, la informacion de referenciay la
orientacion necesarias para aplicar a la elaboracion de pescado y marisco unos sistemas de gestion que
incorporen buenas practicas de fabricacion (BPF), asi como el sistema de HACCP, en paises donde hasta el
momento no se han desarrollado. También podria emplearse en la capacitacion de pescadores y empleados
de laindustria de elaboracién de pescado.

La aplicacion préctica de este Codigo internacional a la actividad pesquera nacional reguerirg, por tanto,
algunas modificaciones y enmiendas, a fin de tener en cuenta las condiciones locales y las necesidades
especificas de los consumidores. Asi pues, este Codigo no pretende reemplazar € asesoramiento o la
orientacion de técnicos experimentados respecto de complejos problemas tecnoldgicos y de higiene que tal
vez sean peculiares de una zona geografica o un tipo de pesca especifico, Sino que en tales casos se propone,
de hecho, como instrumento complementario.

Este Cédigo se divide en secciones distintas pero relacionadas entre si. El propdsito que se persigue es que
sean consultadas, cuando proceda, para establecer un programa de HACCP o de PCD:

a) Seccidn 2 - Definiciones— Un profundo conocimiento de las definiciones es importante y facilitarala
comprension genera del Codigo.

b) Seccién 3 - Programa de requisitos previos — Antes de que € sistema de HACCP o los principios
que en é se basan puedan aplicarse en forma apropiada a un proceso, es importante que exista una
base solida de buenas précticas de higiene. Esta seccidn se refiere alas actividades preparatorias que
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han de considerarse como las condiciones minimas que debe cumplir un establecimiento de
elaboracion previamente al andlisis de riesgos y defectos.

c) Seccién 4 - Consideraciones generales para la manipulacion de pescado y marisco frescos — En esta
seccion se ofrece un panorama general de los posibles peligros y defectos que tal vez hayan de
tenerse en cuenta d formular un plan de HACCP o de PCD. No pretende ser una lista exhaustiva,
sino que esta degtinada a ayudar a equipo encargado del programa de HACCP o de PCD a
reflexionar sobre |los peligros o defectos que han de preverse en el pescado o marisco frescos;
corresponde entonces al equipo determinar la importancia del peligro o defecto en relacién con €l
proceso.

d) Seccion 5 - Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y andlisis en puntos de
correccion de defectos (PCD) — SoOlo cuando se haya realizado satisfactoriamente la labor
preparatoria que se expone en la Seccidn 3 debera afrontarse la aplicacion de los principios indicados
en la Seccion 5. En dla se utiliza € gjemplo de la elaboracion de un producto de atin en conserva
para ayudar a comprender como deben aplicarse los principios de HACCP a un proceso.

€) Seccién 6 — Elaboracion de pescado fresco, congelado y picado — Esta seccion congtituye €
fundamento para la mayoria de las secciones posteriores sobre elaboracion de pescado y marisco.
Trata de las fases principales en e proceso que va de la manipulacion del pescado crudo hasta el
almacenamiento en frio y brinda orientacion y ejemplos sobre los tipos de peligros y defectos que
pueden preverse en las distintas fases. Esta seccién debera utilizarse como base paratodas las deméas
operaciones de elaboracion de pescado (secciones 7-14), en las que se proporciona orientacion
adicional especifica paralos productos correspondientes.

Aungue en las secciones sobre eaboracion se enumeran los posibles pdigros y defectos para casi
todas las fases, hay que sefidar que las indicaciones tienen un carécter orientativo, y que tal vez sea
conveniente considerar otros peligros y/o defectos. Ademés, la forma de presentacion de esas
secciones sobre elaboracion se ha concebido de manera que se facilite al méximo su empleo, por lo
gue solo se enumeran los “ posibles peligros’ o los “ posibles defectos’ cuando existe la posibilidad
de que se introduzcan en un producto o cuando se controlan, en lugar de repetirlos para todas las
fases intermedias de la elaboracion.

Ademés, hay que destacar que los peligros y defectos, asi como sus posteriores puntos de control o
de correccion, son especificos para cada producto y cadena de produccion, de manera que para cada
operacion seré necesario efectuar un andlisis critico completo basado en la Seccion 5.

f) Secciones 7 a 15 — Secciones especificas sobre elaboracion de pescado y marisco— Las personas que
se ocupan de la elaboracién en sectores concretos habran de consultar la Seccion correspondiente a
fin de encontrar informacion complementaria especifica parael sector en cuestion.

g) LaSeccion 16 — Produccion acuicola trata de la produccion en la acuicultura.

h) Las Secciones 17 y 18 — Transporte y venta al por menor se ocupan de cuestiones generales
relacionadas con € transporte 'y la venta al por menor.

i) Enlos Apeéndices se encontrarainformacion suplementaria.
SECCION1 AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Précticas se aplica a la cria, recoleccién, manipulacion, produccion, elaboracion,
almacenamiento, transporte y venta al por menor de pescado y productos pesqueros marinos o de agua dulce,
destinados a consumo humano.
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Paralos fines de este Cadigo se adoptaran las siguientes definiciones:
2.1 DEFINICIONES GENERALES

Aguaenfriada
Enfriamiento

Aguademar limpia

Limpieza

Contaminante

Contaminacioén
M edida de control

Medida correctiva

Punto critico de control (PCC)

Limitecritico

Arbol de decisiones

Descomposicion

Defecto

Punto de correccion de defectos
(PCD)

Desinfeccion

Pescado limpio

agua limpia que se mantiene a una temperatura de unos 0°C
(32°F) o ligeramente mas baja mediante la adicion de hielo;

proceso mediante € cual se enfria el pescado a una temperatura
préximaalade hielo en fusion;

agua de cudquier origen en que la contaminacion
microbiol6gica, sustancias dafiinas y/o plancton toxico no estén
presentes en cantidades tales que puedan afectar a la calidad
sanitaria de | os productos pesgueros,

supresion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros
materiales objetables;

cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadida deiberadamente a alimento que pueda
poner en peligro lainocuidad de éste o su idoneidad;

Introduccion o presencia de un contaminante en e pescado;

toda accion o actividad que pueda utilizarse para evitar o eliminar
un peligro para lainocuidad del aimento o reducirlo a un nivel
aceptable. Para los fines de este Cadigo, las medidas de control
se aplican también alos defectos;

toda medida que haya de adoptarse cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indiquen una pérdida de control. Paralos
fines de este Codigo ello se aplicatambién alos PCD;

punto en &l que es posible efectuar un control que es esencia para
prevenir o eiminar un peligro para la inocuidad del aimento o
reducirlo aun nivel aceptable;

criterio para distinguir entre aceptabilidad e inaceptabilidad. Para
los fines de este Cédigo €llo se aplicatambién alos PCD;

serie de preguntas que se aplican en cada fase del proceso en la
gue existe un peligro identificado, a fin de establecer cudes de
las fases congtituyen PCC. Para los fines de este Cadigo ello se
aplicatambién alos PCD;

deterioro del pescado, incluido @ menoscabo de la textura, que
causaun olor o sabor objetable persistente y bien definido;

condicion observada en un producto que no cumple las
disposiciones esenciadles sobre calidad, composicion y/o
etiquetado de las correspondientes normas del Codex sobre
productos;

fase miento en que es posible efectuar un control y prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable un defecto, o bien eliminar
un riesgo de fraude;

Reduccién, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del
nimero de microorganismos presentes en e medio ambiente
hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o idoneidad
del aimento;

parte que queda del pescado tras la eliminacién de la cabezay las
visceras;
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Vigilar
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Programa derequisitos previos

Establecimiento de elabor aciéon

Materia prima

Aguarefrigerada

Tiempo de conservacion

Mariscos

Fase
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cualquiera de los vertebrados e invertebrados acuéticos de sangre
fria. No incluye alos mamiferos acuéticos ni alos anfibios;

agente biol6gico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
condicién en que éste se hala, que puede causar un efecto
adverso paralasalud;

Proceso de acopio y evaluacién de informacidn sobre |os riesgos,
y sobre las condiciones que dan lugar a su presencia, para decidir
cudles de elos son significativos para la inocuidad de un
alimento y por consiguiente deben tenerse en cuentaen € plan de
HACCP,

sistema que permite identificar, evaluar y controlar riesgos
significativos paralainocuidad de un alimento;

sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos que
se alimentan de algas productoras de toxinas, o bien en agua que
contiene toxinas producidas por taes organismos;

llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de | os parametros elegidos para determinar s un PCC
esta bajo control. Para los fines de este Cédigo ello se aplica
también alos PCD;

agua dulce, apta para e consumo humano. Las normas de
potabilidad no deberan ser inferiores a las especificadas en la
Ultima edicién de las “Normas Internacionales para € Agua
Potable”, de la Organizacion Mundial de la Salud;

programa que se debe establecer previamente a la aplicacion del
sisema de HACCP, a fin de cerciorarse de que un
establecimiento de elaboracion de pescado funciona de
conformidad con los principios del Codex de Higiene de los
Alimentos, con e Cédigo de Précticas correspondiente y con la
legislacion pertinente en materia de inocuidad de los alimentos,

cualquier tipo de establecimiento donde se preparan, se elaboran,
se enfrian, se congelan, se envasan 0 se amacenan productos
pesgueros. Para los fines de este Cédigo, incluye también a las
embarcaciones,

pescado y/o partes de pescado fresco y congelado que pueden
utilizarse para producir pescado y productos pesqueros
destinados al consumo humano;

agua limpia, enfriada mediante un sistema de refrigeracion
apropiado;

periodo durante el cual € producto mantiene su inocuidad
microbiologica y quimica y sus cualidades sensoridles a una
temperatura de amacenamiento especifica. Este periodo se
determina teniendo en cuenta los peligros identificados para €
producto, los tratamientos térmicos o de otro tipo aplicados para
conservarlo, e método de envasado y otras barreras o factores de
inhibicion que puedan utilizarse;

especies de moluscos y crustéceos, incluidos los cefa dpodos, que
habitual mente se usan como alimento;

punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta
el consumo final;
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obtencion de datos que indican que los elementos del plan de
HACCP son eficaces;

aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas u otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar €
cumplimiento ddl plan de HACCP. Para los fines de este Cédigo,
se aplicatambién alos PCD;

pescado tal como se captura, Sin eviscerar.

2.2 PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Examen a contraluz

Deshidratacion

Filete

Congelador

Proceso de congelacion

Pescado fresco

Pescado congelado

Glaseado

Pescado picado

Envasado en atmosfer a
modificada (EAP)

accion de pasar los filetes de pescado sobre una mesa traslUcida
iluminada desde abajo, a fin de detectar parésitos y otros
defectos;

pérdida de humedad de los productos congelados, por
evaporacion. Puede producirse cuando € glaseado, € envasado o
el amacenamiento de los productos no son adecuados. Una
profunda deshidratacién perjudica € aspecto y la textura
superficial del producto, y suele denominarse “quemadura de
congelador”;

tgjada de carne de forma y dimensiones irregulares, separada del
cuerpo mediante cortes paraelos ala columnavertebral;

equipo que sirve para congelar pescado y otros productos
alimenticios reduciendo rgpidamente su temperatura, de ta
manera que después de la estabilizacion térmica la temperatura
del centro térmico del producto es igua a la temperatura de
almacenamiento;

el que se rediza con equipo apropiado de manera que se
sobrepasen rgpidamente los limites de temperatura de
cristalizacion méxima. El proceso de congelacion répida no podra
considerarse terminado mientras € centro térmico del producto
no haya llegado a —18°C (0°F) o a una temperatura inferior
después de la estabilizacion térmica;

pescado 0 productos pesqueros que no han recibido ningun
tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento;

pescado que ha sido objeto de un proceso de congelacion
suficiente para reducir la temperatura de todo el producto a un
nivel 1o suficientemente bajo para conservar la cadidad inherente
del pescado, y que se ha mantenido a esa bga temperatura,
especificada en la Norma para € Pescado Congelado
Rapidamente, Eviscerado y Sin Eviscerar, durante el transporte,
almacenamiento y distribucién hasta el momento de la venta final
inclusive. Paralos fines de este Cédigo los términos “ congelado”,
“congelado profundamente” y “congelado rapidamente” se
consideraran sindnimos, salvo indicacion en contrario;

capa protectora de hielo que se forma en la superficie de un
producto congelado cuando éste se rocia 0 se sumerge en agua de
mar limpia, agua potable, 0 agua potable con aditivos autorizados,
seguin el caso;

carne desmenuzada que se produce por separacion de la piel y las
espinas;

envasado en e que la atmosfera que rodea el pescado es diferente
de lacomposicién normal del aire;
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proceso mecanico para la produccion de pescado picado, por el
gue se separade la carne lamayor parte de lapiel y las espinas;
dispositivo mecénico empleado para la separacion;

seccion de pescado obtenida mediante cortes efectuados
aproximadamente en angul o recto con la columna vertebral.

Para los fines de este Cadigo, sélo se ofrecen las definiciones de los principales términos relacionados
con la industria conservera y utilizados en la Seccidén 13. Para un conjunto general de definiciones,
véase e Codigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y
Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/PRC 23-1979, Rev. 2 (1993)).

Alimento en conserva

Esterilidad comercial de alimentos
sometidos a tratamiento térmico

Recipientes her méticamente
cerrados

Autoclave

Proceso programado (o programa
de egterilizacion)

Temperatura de esterilizacion

Tiempo de esterilizacion

Proceso térmico

Purgadeaire

adimento comerciadmente estéril envasado en recipientes
herméticamente cerrados;

estado conseguido mediante la aplicacion de calor suficiente, sdlo
0 en combinacidn con otros tratamientos apropiados, para que €
adimento quede exento de microorganismos capaces de
desarrollarse en los alimentos sin refrigerar en las condiciones
normales en las que probablemente se mantendrén durante la
distribucion y el almacenamiento;

recipientes que se han cerrado de tal manera que su contenido
esté protegido contra la entrada de microorganismos durante €
tratamiento térmico y después de é;

recipiente a presion destinado a tratamiento térmico de alimentos
envasados en recipientes cerrados herméticamente;

proceso térmico que € elaborador ha elegido para un producto y
un tamarfio de recipiente determinados a fin de conseguir como
minimo su esterilidad comercial;

temperatura que se mantiene durante e tratamiento térmico,
segun se especifica en e proceso programado;

tiempo que transcurre desde e momento en que se alcanza la
temperatura de esterilizacion hasta aguél en que comienza €
enfriamiento;

tratamiento en & que se aplica calor para conseguir la esterilidad
comercial. Se cuantifica en funcion del tiempo y latemperatura;

eliminacién total del aire de los autoclaves de vapor antes de un
proceso programado.

SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOSPREVIOS

Previamente a la aplicacion del sistema de HACCP a cuaquier segmento de la cadena de elaboracion de
pescado, en ese segmento se debe contar con e apoyo de un programa de requisitos previos basado en las

buenas précticas de higiene o0 en lo que requierala autoridad competente.

El establecimiento de programas de requisitos previos permitira al equipo encargado del sistema de HACCP
centrarse en su aplicacion a los peligros para la inocuidad de los alimentos que estdn directamente
relacionados con el producto y € proceso seleccionado, evitdndose la consideracion y repeticion
injustificadas de peligros procedentes del medio circundante.
especifico para cada establecimiento o cada embarcacion y exigira actividades de vigilanciay evaluacion a

fin de constatar su continua eficacia

El programa de requisitos previos seré
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Para mas informacién que pueda ser de ayuda en la formulacién de programas de requisitos previos
aplicables a un edtablecimiento de elaboracion o una embarcacién, véase € Codigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
1997), Anexo: El sistema de HACCP y directrices para su aplicacion.

Cabe sefialar que algunas de las cuestiones que se indican a continuacion, como por gemplo las relativas a
los dafios, tienen por objeto mantener la calidad y no la inocuidad de los aimentos y no siempre son
esenciales en un programa de requisitos previos para un sistema de HACCP orientado a lainocuidad.

Los principios del sistema de HACCP pueden aplicarse también alos puntos de correccion de defectos.
31 DISENO Y CONSTRUCCION DE EMBARCACIONES DE PESCA Y DE RECOLECCION

En todo el mundo se utilizan muchos tipos distintos de embarcaciones pesgueras, que se han desarrollado en
regiones particulares en funcion de las condiciones econdmicas y ambientales alli imperantes 'y de los tipos
de peces que se capturan o recolectan. En esta seccion se procuraindicar las condiciones esenciales para una
facil limpieza'y para reducir d minimo los dafios, la contaminacién y la descomposicién que, en la medida
de lo posible, todas las embarcaciones deberian respetar a fin de garantizar la manipulacién higiénicay de
buena calidad del pescado fresco destinado a ser ulteriormente elaborado y congel ado.

Para el disefio y la construccion de las embarcaciones empleadas en la pesca y en la recoleccién de peces
cultivados se deberén tener en cuenta las siguientes recomendaci ones:

311 Parafacilitar lalimpiezay ladesinfeccion

. en el disefio y la congtruccion de los bugues pesqueros se evitardn salientes y angulos
cerrados que facilitan la acumul acién de suciedad;

. la construccidn de la embarcacion debe permitir un abundante drengje;

. se debe disponer de una buena reserva de agua de mar limpia 0 agua potable" a la presion
adecuada.

3.1.2 Parareducir al minimo la contaminacién

. todas las superficies de las zonas de la embarcacion donde se manipule e pescado deberan
ser de material atdxico, lisas e impermeables, y estar en buen estado, a fin de que se reduzca
a minimo la acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya €l
riesgo de contaminacion fisica;

. cuando proceda, deberan preverse instalaciones apropiadas para la manipulacion y € lavado
del pescado, con un suministro adecuado de agua fria potable o agua limpia a esos efectos;

. deberan preverse instalaciones apropiadas para el equipo de lavado y desinfeccion, cuando
proceda;

. latoma de agua limpia estard situada en un lugar donde dicha agua no pueda contaminarse;

. todas |as cafierias y tubos de desagiie deberén poder sostener la carga maxima;

. las tuberias de agua no potable deberén identificarse claramente y separarse de las de agua
potable, afin de evitar la contaminacion;

. se evitard la contaminacion del pescado con sustancias extrafias, entre las que podrian

incluirse aguas de sentina, humo, combustible, grasa, desechos de drengje y otros residuos
solidos 0 semisolidos;

. cuando proceda, se identificardn claramente los recipientes para despojos y materiales de
desecho, los cuales estaran claramente identificados, convenientemente dotados de una tapa
gue encgje perfectamente y construidos con material impermeable;

. se dispondra de instal aciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado
y de los material es secos, como por €emplo |os envases, por:

- sustancias venenosas 0 nocivas
- materiales A macenados en seco, envases, etc.;
- despojos y materiales de desecho;

. cuando proceda, se dispondra de lavabosy retretes en cantidad suficiente, aislados de la zona
en gue se manipula e pescado;
. cuando proceda, seimpediralaentrada de aves, insectos, otros animales, plagasy parésitos.

! Directrices de la OMS parala calidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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3.1.3 Parareducir al minimo los dafios al pescado

. en las zonas donde se manipula € pescado se reducira a minimo la presencia de bordes
afilados o salientes en las superficies;

. las zonas destinadas a amacenamiento del pescado en cgjas y estantes estardn proyectadas
paraevitar que el producto sufra una presion excesiva;

. las canaletas y transportadores estaran proyectados para evitar a producto dafios fisicos que
pudieran derivar de aplastamientos o caidas desde una gran altura;

. los artes de pesca deberan concebirse y utilizarse de manera que se reduzcan a minimo los

danos al pescado y €l deterioro de éste.
3.1.4 Parareducir al minimo los dafios durantela recoleccion de peces cultivados

Cuando los peces cultivados se recojan mediante jdbegas o redes y se transporten vivos hasta los
establ ecimientos de elaboracion:

. las jabegas, redes y nasas se seleccionaran cuidadosamente para garantizar que se produzca el
menor dafio posible durante la recoleccion;
. las zonas de recoleccion y todos los equipos que se empleen para la recoleccion, captura,

seleccion, clasificacion, acarreo y transporte del pescado vivo se proyectaran de manera que
los peces vivos se manipulen con rapidez y eficienciay sin ocasionarles dafios mecani cos;

. los equipos que se empleen para € transporte de peces vivos y faenados estaran construidos
en materiales idoneos resistentes a la corrosion que no transmitan sustancias toxicas y no
deberén provocar dafios mecanicos a pescado;

. cuando el pescado se transporte vivo se debera hacer |o posible por evitar su hacinamiento y
reducir a minimo las magulladuras;
. se dispondra de hielo para manipular €l pescado recolectado que no sobreviva.

3.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION

L os establecimientos de elaboracion deberan incluir un modelo de circulacion de los productos proyectado
de manera que se eviten posibles fuentes de contaminacion, se reduzcan a minimo las demoras en los
procesos que pudieran dar lugar a una ulterior disminucién de la calidad del pescado y se evite la
contaminacion de los productos acabados con las materias primas. El pescado es un alimento sumamente
perecedero, que debe manipularse con cuidado y enfriarse sin més dilacién. Por consiguiente, los
establecimientos de elaboracion estaran proyectados de modo que permitan el tratamiento y almacenamiento
rapidos del pescado y los productos pesgueros.

Para el disefio y la construccién de establecimientos de elaboracion de pescado se deberén tener en cuenta las
recomendaciones siguientes:

3.21 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

. las superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberan estar hechas de materiaes
impermeables y atoxicos;

. todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto el pescado deberdn estar hechas de
material es resistentes ala corrosion e impermeables, de color claro, lisosy féciles de limpiar;

. las superficies de las paredes y tabiques deberan ser lisas hasta una altura apropiada para las
operaciones;

. los pisos deberén estar construidos de una manera que facilite su drengje;

. los techos y accesorios situados en lugares elevados deberdn estar construidos y terminados

de manera que se reduzca a minimo la acumulacién de suciedad y la condensacion, asi como
el esparcimiento de particulas,

. las ventanas estaran construidas de manera que se reduzca al minimo la acumulacion de
suciedad y, cuando sea necesario, dispondrén de redes moviles de proteccion contra insectos,
gue se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas serén fijas,

. la superficie de las puertas seralisa e impermeable;

. las uniones de suelos y paredes estaran construidas para facilitar la limpieza (uniones
redondeadas).
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3.2.2 Parareducir al minimo la contaminacién

. la disposicion de los establecimientos de elaboracion estara proyectada para reducir a
minimo la contaminacion cruzada, o que podra conseguirse mediante una separacion fisica o
cronoldgica;

. todas las superficies de las zonas donde se manipula €l pescado deberan ser de materiales no

toxicos, lisas e impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzca a minimo
la acumulacién de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya €l riesgo de
contaminacion fisica;

. las superficies de trabgo que entren en contacto directo con €l pescado deberdn hallarse en
buen estado y ser duraderas y féciles de mantener. Estardn hechas de materiaes lisos, no
absorbentes y atoxicos, e inertes para a pescado, los detergentes y los desinfectantes en
condiciones normales de trabaj o;

. se dispondra de instal aciones adecuadas para la manipulacion y el lavado del pescado, con un
suministro suficiente de agua fria potabl e a esos efectos;

. se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o la produccién
dehielo;

. las lamparas de los techos estaran cubiertas o dotadas de proteccién idonea para impedir que
se produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales,

. habré& suficiente ventilacién para eliminar € exceso de vapor, humo y olores desagradables, y
se evitarén la contaminacion cruzada por aerosoles;

. se dispondra de los medios necesarios paralavar y desinfectar el equipo, cuando proceda;

. las tuberias de agua no potable deberan identificarse claramente y separarse de las de agua
potable, afin de evitar la contaminacion;

. todas las cafierias y conductos de evacuacion de desechos estardn en condiciones de soportar
una carga maxima;

. se reducira ad minimo la acumulacion de desechos solidos, semisblidos o liquidos para
impedir la contaminacion del pescado;

. cuando proceda, se identificardn claramente los recipientes para despojos y materiales de

desecho, los cuales estardn convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectamente y
construidos con material impermeable;
. se dispondra de instal aciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado
por:
- sustancias venenosas 0 Nocivas,
- materiales amacenados en seco, envases, €tc;
- despojos y materiales de desecho;

. se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos y retretes, aisdadas de la zona donde se
manipula e pescado;

. se impedirdla entrada de aves, insectos, y otros animales, plagasy parésitos;

. el sistema de abastecimiento de agua estara provisto de un dispositivo de reflujo cuando
proceda.

3.2.3 Paraproporcionar unailuminacion suficiente
. se dispondré de unailuminacién suficiente en todas | as superficies de trabgjo.
3.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSEQUIPOSY UTENSILIOS

Los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion de productos pesgueros en las embarcaciones o en
los establecimientos de elaboracion variaran considerablemente segiin el carécter y el tipo de la operacion
gue se efectde. Durante su utilizacién, estan constantemente en contacto con € pescado. El estado de los
equipos y utensilios deberd ser tal que se reduzca a minimo la acumulacion de residuos y se impida que
[leguen a ser una fuente de contaminacion.

Para e disefio y construccion de los equipos y utensilios se tendran en cuenta las recomendaciones
siguientes:

3.3.1 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

 los equipos deberan ser duraderos y maoviles y/o poder desarmarse para permitir las operaciones
de mantenimiento, limpieza, desinfeccién y control;
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» los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con €l pescado estardn proyectados
para permitir un drengje adecuado y construidos para poder ser limpiados, desinfectados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion;

» losequiposy utensilios estardn proyectados y construidos para reducir a minimo la presencia de
angulos estrechos internos y salientes y pequefias grietas o huecos donde pueda acumularse
suciedad;

e se proporcionara un suministro idéneo y suficiente de utensilios y productos de limpieza,
aprobados por € organismo oficia competente.

3.3.2 Parareducir al minimo la contaminacion

* todas las superficies del equipo empleado en las zonas donde se manipula el pescado deberan ser
de material no toxico, lisas e impermeables, y halarse en buen estado, de manera que se reduzca
a minimo la acumulacién de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya el riesgo
de contaminacion fisica;

» sereduciraa minimo la acumulacion de desechos solidos, semisdlidos o liquidos paraimpedir la
contaminacion del pescado;

» losrecipientesy equipos empleados en el amacenamiento dispondran de un drenaje apropiado;

* no se permitira que las aguas de drengje contaminen €l pescado.

3.3.3 Parareducir al minimo los dafios

» enlassuperficies sereduciraa minimo la presencia de bordes afilados y salientes;

» las candetas y transportadores estardn proyectados para evitar dafios fisicos ocasionados por
aplastamientos o caidas desde gran atura;

* ¢ equipo empleado en e amacenamiento deberd ser idoneo para tal fin y no permitir e
aplastamiento del pescado.

34 PROGRAMA DE CONTROL DE LA HIGIENE

En todo momento han de tenerse presentes los posibles efectos sobre lainocuidad e idoneidad del pescado de
la recoleccién y manipulaciéon de productos, asi como de la manipulacién a bordo de los pesqueros o las
actividades de produccion en |os establecimientos de elaboracion. En particular se prestara atencion a todos
los puntos donde puede producirse contaminacién, y se adoptaran medidas especificas para garantizar la
obtencion de un producto inocuo y sano. El tipo de medidas de control y supervision necesarias dependera
del tamafio de la operacién y la natural eza de sus actividades.

Se aplicaran programas para:

- evitar laacumulacion de residuosy detritos;

- proteger a pescado contralacontaminacion;

- asegurar laeliminacion higiénica de todos |os material es desechados;
- vigilar lahigiene personal y la observancia de las normas sanitarias;

- vigilar laaplicacion del programa de lucha contralas plagas,

- vigilar laaplicacion de los programas de limpiezay desinfeccion;

- vigilar lacalidad einocuidad de |os suministros de aguay hielo.

El programa de control de la higiene deberatener en cuenta las recomendaciones siguientes:
3.4.1 Programa permanente de limpiezay desinfeccion

Se establecerd un programa permanente de limpieza y desinfeccion para garantizar que todas las partes de la
embarcacion, e establecimiento de elaboracién y los equipos que éstos contienen, se limpien
sisteméticamente y en forma apropiada. Este programa se evaluara de nuevo cada vez gque se produzcan
modificaciones en las embarcaciones, los establecimientos de elaboracion o los equipos. El programa
incluira, entre otras cosas, una politicade “limpieza continua”.
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Un proceso tipico de limpiezay desinfeccion puede abarcar hasta ocho operaciones diferentes:

Preparacion paralalimpieza | Preparacion de la zona y los equipos que han de limpiarse. Incluye

actividades como retirar todo € pescado y los productos pesgueros
presentes en la zona elegida, proteger los componentes delicados vy
materiadles de envasado para que no se mojen, diminar manualmente o
mediante escobillas |os desperdicios de pescado, etc.

Pre-enjuague Enjuague con agua para eliminar la suciedad gruesay suelta.

Limpieza Tratamiento de las superficies con un detergente apropiado para eliminar la
suciedad que pudiera quedar.

Enjuague Enjuague con agua potable o agua limpia, segln el caso, para eliminar toda

la suciedad y los residuos de detergente.

Desinfeccién Aplicacion de productos quimicos, aprobados por € organismo oficial

competente, y/o calor para destruir la mayor parte de los microorganismos
presentes en |as superficies.

Enjuague final Un Ultimo enjuague, cuando proceda, con agua potable o agua limpia para

eliminar toda la suciedad y |os residuos de desinfectante.

Almacenamiento Los equipos, recipientes y utensilios limpios y desinfectados deberan

almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

Comprobacion de la eficiencia | Debera comprobarse la eficiencia de lalimpieza, cuando proceda.

delalimpieza

L as personas que manipulan € pescado o € persona encargado de lalimpieza, segin proceda, deberan haber
recibido capacitacion sobre el uso de instrumentos especiales y productos quimicos de limpiezay laformaen
que se debe desarmar el equipo para limpiarlo; asimismo deberdn ser conscientes del significado de la
contaminacion y de los peligros conexos.

34.2

343

344

Designacion del personal encargado delalimpieza

- En cada establecimiento de elaboracion o embarcacion deberd designarse a una persona
capacitada para que se haga responsable de la higiene dd establecimiento de elaboracion o
embarcacién y de |os equipos que éstos contienen.

Mantenimiento de las instalaciones, equiposy utensilios

los edificios, materiales y utensilios, asi como todo € equipo del establecimiento, incluidos los
sistemas de drengje, deberan mantenerse en orden y en buen estado;

los equipos, utensilios y otros materiales del establecimiento o embarcacion deberdn mantenerse
limpiosy en buen estado;

se establecerdn procedimientos para € mantenimiento, reparacion y guste, cuando proceda, de todos
los instrumentos. En ellos se especificarén, para cada equipo, |os métodos que han de emplearse, las
personas encargadas de aplicarlosy la frecuencia de las operaciones de mantenimiento.

Sistemas de control de plagas

se adoptarén buenas précticas de higiene para evitar que se cree un medio propicio para €l desarrollo
de plagas;

los programas de control podrian incluir medidas paraimpedir € acceso de las plagas, eliminar sus
posibles refugios asi como toda infestacion, y establecer sistemas de vigilancia, deteccion y
erradicacion;

los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos habrdn de ser aplicados de manera conveniente por
personal debidamente calificado.
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Suministro de agua, hielo y vapor
Agua
se dispondra de un suministro abundante de agua potable friay caliente’ y/o agua limpiaala presion

adecuada;
se utilizard agua potable cuando sea necesario para evitar la contaminacion del pescado y €l marisco.

Hielo

el hielo se fabricara con agua potable %o con agua de mar limpia;
el hielo se protegera contra la contaminacion.

Vapor

para las operaciones que requieran vapor, se mantendrd un suministro adecuado a una presion
suficiente;

el vapor utilizado que esté en contacto directo con el pescado 0 € marisco o con superficies que
estén en contacto con alimentos no debera congtituir una amenaza para la inocuidad o idoneidad del
alimento en cuestion.

Gestion de desechos

los despojos y otros materidles de desecho se retirardn periddicamente de los locales del
establecimiento de elaboracion o de la embarcacion;

los instalaciones destinadas a contener despojos y materiales de desecho se mantendrédn en forma
adecuada;

los vertidos de desechos de las embarcaciones no contaminaran e sistema de toma de agua ni l1os
productos gue entran en dichas embarcaciones.

HIGIENE PERSONAL Y SALUD

La higiene persond y las instalaciones deberan ser tales que permitan el mantenimiento de un nivel de
higiene personal apropiado para evitar la contaminacion del pescado.

351

Instalacionesy equipos

Lasinstalaciones y equipos deberan incluir:

medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente;
un nimero suficiente de retretes y locales para que € personal se cambie, convenientemente
proyectados y ubicados.

Higiene del personal

no deberd emplearse en la preparaci on, manipulacién o transporte de pescado o productos pesqueros

ninguna persona de la que se sepa que sufre o es portadora de una enfermedad contagiosa, 0 que

tenga heridas infectadas o |esiones abiertas;

cuando sea hecesario, se llevaran ropas protectoras, gorrosy cazado suficientesy apropiados;

todas las personas que trabajen en un establecimiento de elaboracién de pescado deberan mantener

un ato grado de limpieza persona y adoptar todas las precauciones necesarias para impedir la

contaminacion del pescado o de sus productos o ingredientes;

todo e personal debera proceder alavarse las manos:

- a comenzar actividades de manipulacion del pescado y a entrar de nuevo en una zona de
elaboracion;

- inmediatamente después de haber utilizado los retretes;

en las zonas donde se manipulay elabora pescado no estaran permitidas las siguientes actividades:

- fumar

- escupir

- mascar goma o comer

- estornudar o toser sobre un alimento sin proteccion

Directrices de laOMS paralacalidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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- llevar efectos personales como joyas, relojes, insignias u otros adornos que, en caso de caida,
podrian representar una amenaza paralainocuidad e idoneidad del pescado.

36  TRANSPORTE
L os vehicul os deberan proyectarse y construirse de manera que:

e cuando proceda, las paredes, los suelos y los techos estén hechos de un material apropiado y
resistente a la corrosiéon, con superficies lisas e impermeables. Los suelos estaran dotados de un
sistema de drengje idoneo;

» cuando proceda, estén dotados de un equipo de refrigeracion, para mantener el pescado refrigerado
durante €l transporte a una temperatura lo mas proxima a 0°C que sea posible o, en € caso dedl
pescado y los productos pesgueros congelados, a—18°C o atemperaturas inferiores,

» se proporcione a pescado proteccion contra la contaminacion con polvo, la exposicion a
temperaturas extremas y la desecacién por efecto del sol o del viento;

» sepermitalalibre circulacion de aire frio en torno ala carga, cuando los vehiculos estén dotados de
medios de refrigeraci on mecénicos.

37 PROCEDIMIENTOSDE IDENTIFICACION Y RECUPERACION DE LOSPRODUCTOS

La experiencia ha demostrado que un sistema de recuperacion de los productos es un componente necesario
en todo programa de requisitos previos, puesto que no existe ningln proceso que esté a salvo de falas. La
posibilidad de identificar los productos, y en particular los lotes, es esencia para un procedimiento eficaz de
recuperacion.

* los administradores deberén cerciorarse de que se aplican procedimientos eficaces para permitir la
perfecta identificacion y la recuperacion rapida de cualquier lote de productos pesqueros en el
mercado;

» se mantendrédn registros apropiados de la elaboracién, produccién y distribucién, que habran de
conservarse durante un periodo mas prolongado que € tiempo de conservacion del producto;

» cada recipiente de pescado o productos pesqueros destinado a consumidor final o a una elaboracién
ulterior se marcara claramente para poder identificar €l productor y € lote;

* en caso de peligro inmediato para la salud se podran retirar del mercado los productos obtenidos en
condiciones similares que, por tanto, tienen posibilidades de presentar un peligro andlogo para la
salud publica. Se examinarala necesidad de difundir avisos publicos a respecto;

* los productos recuperados se mantendran bajo supervisién hasta que sean destruidos, empleados para
fines diferentes del consumo humano o bien reelaborados de una manera que garantice su inocuidad.

3.8 CAPACITACION

La capacitacion en materia de higiene del pescado reviste una importancia fundamental. Todo el persona
debe ser consciente de su funcion y responsabilidad en la proteccion del pescado contra la contaminacion y
el deterioro. Las personas que manipulan € pescado deben tener los conocimientos y aptitudes necesarios
para poder desarrollar sus tareas en condiciones higiénicas. Asimismo, quienes utilizan sustancias quimicas
concentradas para la limpieza u otros productos quimicos potenciamente peligrosos, deben ser instruidos
sobre las técnicas seguras de manipulacion.

Se debe congtatar que las personas que trabagjan en cada establecimiento de elaboracion de pescado hayan
recibido capacitacion suficiente y apropiada para la formulacion y aplicacion correcta de un sistema de
HACCP y de los correspondientes controles del proceso. La capacitacion del persona en € uso del sistema
de HACCP es esencia para que pueda aplicarse y gjecutarse con buenos resultados en un establecimiento de
elaboracion de pescado. La aplicacion practica de estos sistemas mejorara cuando |a persona responsable del
HACCP haya completado con buenos resultados un curso impartido o certificado por la autoridad
competente. Los administradores deberan disponer también 1o necesario para que todos los empleados
reciban periodicamente la capacitacion adecuada, a fin de que puedan comprender los principios en que se
basa el sistemade HACCP.

SECCION 4 - CONSIDERACIONES GENERALES PARA LA MANIPULACION DE PESCADO Y
MARISCO FRESCOS

En ningln caso debe aceptarse pescado del que se sepa que contiene parasitos, microorgani smos indeseables,
plaguicidas, medicamentos veterinarios 0 sustancias extrafias, toxicas o descompuestas a no ser que puedan
reducirse a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de clasificacion y/o elaboracion.
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Cuando se encuentre pescado 0 marisco que haya sido declarado no apto para €l consumo humano, deberd
ser retirado y almacenado en un lugar separado de las capturas, y ser elaborado de nuevo o eliminado en
forma apropiada. En la Seccion 4.1 se describen los posibles peligros asociados con e pescado y marisco
frescos. Todo € pescado y marisco gque se consideren aptos para el consumo humano habran de manipularse
correctamente, prestando especial atencidn alaregulacién del tiempo y de la temperatura.

4.1 POSIBLES PELIGROS ASOCIADOS CON EL PESCADO Y MARISCO FRESCOS
411 Peligrosbioldgicos
4.1.1.1 Paréasitos

En términos generales, los parasitos transmitidos por €l pescado o 1os crustéceos y conocidos como causa de
enfermedad en los seres humanos se clasifican como helmintos o gusanos parasitarios. ComUnmente se
denominan nematodos, cestodos y trematodos. Aunque € pescado puede estar infestado por protozoos, no se
conocen casos de enfermedades de los peces ocasionadas por protozoos que se hayan transmitido a seres
humanos. Los parasitos tienen un ciclo vital complejo, con uno o mas huéspedes intermedios; generamente
entran en el organismo humano cuando se consumen productos crudos o sometidos a una elaboracion
minima 0 a una coccion insuficiente, y que a contener e parésito en su fase infecciosa son causa de
enfermedades de transmision alimentaria. Congelando el pescado que ha de consumirse crudo a [-20°C o0 a
temperaturas inferiores durante siete dias, o bien a—35°C durante 20 horas aproximadamente] se provoca la
muerte del parasito. Procedimientos como el salmuerado o el escabechado pueden reducir € planteado por €
parésito s los productos se mantienen en salmuera durante un tiempo suficiente, pero es posible que no lo
eliminen. El examen a contraluz, el recorte ventral y la eliminacion fisica de los quistes de parésitos también
reduciran los peligros, aunque tal vez no lo eliminen.

Nematodos

En todo e mundo se conocen numerosas especies de nematodos; algunas especies de peces marinos actlian
como huéspedes secundarios de estos parasitos. Entre los nematodos que suscitan mayor preocupacion cabe
mencionar Anisakis spp., Capillaria spp., Ghathostoma spp. y Pseudoteranova spp., que pueden encontrarse
en el higado, la cavidad visceral y la carne de los peces marinos. Un gemplo de nematodo que provoca
enfermedad en el hombre es Anisakis simplex; tanto el tratamiento térmico ([60°C] durante un minuto) como
la congelacion ([-20°C] durante 24 horas) del nucleo del pescado provocan la muerte del parasito en su fase
infecciosa.

Cestodos

Los cestodos son tenias; la especie de mayor interés en relacion con @ consumo de pescado es
Diphyllobotrium latum. Este parasito esta presente en todo € mundo, y sus huéspedes intermedios son peces
marinos. Tal como ocurre con otras infecciones parasitarias, la enfermedad de transmision alimentaria se
debe a consumo de pescado crudo o sometido a una elaboracion insuficiente. La fase infecciosa del parasito
se inactiva a temperaturas de congelacion y de coccion similares a las indicadas para los nematodos.

Trematodos

Las infecciones por trematodos (platelmintos) transmitidas por peces constituyen un serio problema
endémico de salud publica en unos 20 paises de todo € mundo. Las especies de mayor importancia, teniendo
en cuenta el niUmero de personas infectadas, pertenecen alos géneros Clonorchis y Ophistorchis (trematosis
del higado), Paragonimus (trematosis del pulmén) y, en medida menor, Heterophyes y Echinochasmus
(trematosis intestinal). Los huéspedes finales més importantes de estos trematodos son e hombre y otros
mamiferos. Los peces de agua dulce son € segundo huésped intermedio en € ciclo vital de Clonorchis 'y
Ophistorchis, y los crustdceos de agua dulce en e de Paragonimius. Las infecciones de transmision
alimentaria se contraen tras el consumo de productos crudos, poco cocidos o insuficientemente elaborados
gue contienen estos parasitos en su fase infecciosa. En dicha fase, la congelacion del pescado a —20°C
durante siete dias 0 a—35°C durante 24 horas provocala muerte del parasito.

4.1.1.2 Bacterias

El nivel de contaminacién del pescado en e momento de la captura dependerd del medio ambiente y de la
calidad bacteriol6gica de las aguas donde se efectla la recoleccion. En la microflora de los peces de aeta
influyen numerosos factores, siendo los més importantes la temperatura del agua, su contenido de sal, la
proximidad de las zonas de recoleccion a viviendas humanas, la cantidad y el origen de los alimentos
consumidos por los peces, y el método de recoleccién. En e momento de la captura d tejido muscular de los
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peces de adeta es normalmente estéril, mientras que suele haber presencia de bacterias en la pie, las
branquiasy el conducto intestinal.

Existen dos grandes grupos de bacterias de interés para la salud publica y capaces de contaminar los
productos en e momento de la captura: las que estédn presentes normal o accidentalmente en e medio
acuatico, que se denominan microflora autéctona, y las que se introducen como consecuencia de la
contaminacion del medio por desechos domésticos o industriales. Como g emplo de bacterias autoctonas que
pueden suponer un peligro para la salud pueden citarse Aeromonas hydrophyla, Clostridium botulinum,
Vibrio parahaemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus, y Listeria monocytogenes. Las bacterias no autoctonas
de interés para la salud publica incluyen algunas Enterobacteriaceae como Salmonella spp., Sghella spp., y
Escherichia coli. Otras especies que ocasionalmente se han aislado en € pescado y pueden ser causa de
enfermedades de transmision alimentaria son Edwardsiella tarda, Pleisomonas shigeloides y Yersinia
enterocolitica.

Cuando estan presentes en € pescado fresco, las bacterias patdgenas autdctonas suelen hallarse en nimero
bastante reducido, y si los productos se someten a coccion adecuada antes de su consumo €l peligro para la
inocuidad de los aimentos es insignificante. Durante el almacenamiento las bacterias autoctonas de la
descomposicion se desarrollaran mas rapidamente que las patdgenas, de modo que antes de volverse téxico
el pescado se pudrirdy sera rechazado por los consumidores. Los peligros relacionados con estos patogenos
pueden controlarse sometiendo |os aimentos marinos a una temperatura suficientemente alta para provocar
la muerte de las bacterias, manteniendo el pescado en refrigerador, y evitando la contaminacion cruzada
después de estos procedimientos.

Las especies de Vibrio son comunes en las zonas costeras y de estuarios; sus poblaciones pueden depender
de la profundidad de las aguas y del nivel de las mareas. Son particularmente frecuentes en las aguas cdlidas
de las zonas tropicales, y también pueden encontrarse en las zonas templadas durante los meses de verano.
Asimismo hay especies de Vibrio que constituyen contaminantes naturales de las aguas salobres de zonas
tropicales y, por tanto, estardn presentes en e pescado cultivado en tales zonas. Los peligros relacionados
con la presencia de Vibrio spp. en peces de aleta pueden controlarse mediante la coccidn, y evitando la
contaminacion cruzada de los productos cocidos. Asmismo es posible reducir los riesgos sanitarios
refrigerando répidamente los productos después de la recoleccion, 1o que disminuye la posibilidad de
proliferacion de estos organismos.

4.1.1.3 Contaminacion virica

Los moluscos recogidos en aguas costeras contaminadas por excrementos humanos o animales pueden
albergar virus patégenos para el hombre. Los virus intestinales responsables de enfermedades transmitidas
por alimentos marinos son € virus de la hepatitis A, los calicivirus, los astrovirus y el virus de Norwalk. Los
dltimos tres suelen denominarse pequefios virus redondos. Todos los virus transmitidos por alimentos
marinos que provocan enfermedades se transmiten por € ciclo fecal-oral; la mayor parte de los brotes de
gastroenteritis virica se han asociado con el consumo de mariscos contaminados, especialmente ostras
crudas.

Los virus son por lo general especificos para cada especie y no crecen ni se multiplican en alimentos ni en
ningun otro medio fuera de la célula huésped. No se dispone de marcadores fiables que indiquen la presencia
del virus en las aguas donde se recolectan mariscos. Los virus transmitidos por los alimentos marinos son
dificiles de detectar, requiriéndose métodos mol ecul ares rel ativamente compl g os para su identificacion.

Es posible reducir a minimo los casos de gastroenteritis virica controlando la contaminacion por aguas
negras de las zonas donde se cultivan crustaceos y moluscos, y vigilando los mariscos y las aguas de cria
antes de la recoleccion, asi como controlando otras fuentes de contaminacion durante la elaboracién. Otras
estrategias posibles son la depuracion o la muda, pero los mariscos tardan mas tiempo en purgarse de la
contaminacion virica que de la bacteriana. El tratamiento térmico (85-90°C durante 1,5 minutos) destruye los
virus presentes en |os mariscos.

41.1.4 Biotoxinas

Existen numerosas biotoxinas importantes que es preciso considerar. Hay aproximadamente 400 especies de
peces venenosos; | as sustancias responsabl es de la toxicidad de estas especies son, por definicion, biotoxinas.
Por lo general e veneno sdlo se encuentra en ciertos Organos, 0 bien estd presente Unicamente en
determinados periodos del afo.
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En algunos peces las toxinas se encuentran en la sangre, en cuyo caso se habla de ictiohemotoxinas. Las
especies interesadas son las anguilas del Adriatico, las morenasy las lampreas. En otras especies las toxinas
estén distribuidas en los distintos tejidos (carne, visceras, piel); se trata de las ictiosarcotoxinas presentes en
especi es tetrodotdxi cas responsables de numerosos envenenamientos, a menudo letales.

Puesto que con frecuencialas biotoxinas son termoestabl es, 1a Unica medida de control posible es verificar la
identidad de las especies empl eadas.

Escombrotoxina

La intoxicacién escombroidea, denominada a veces envenenamiento histaminico, se produce tras el consumo
de pescado gque no se ha enfriado correctamente tras la recoleccién. La escombrotoxina se atribuye sobre
todo a la accion de Enterobacteriaceae que dan lugar a niveles elevados de histamina en € musculo del
pescado cuando los productos no se enfrian inmediatamente después de la captura. Los pescados més
afectados son escombridos como e atun, la cabala y €l bonito, aunque esta toxina también puede
encontrarse en otras especies. La intoxicacion raravez es leta, y por lo general sus sintomas son leves. Una
refrigeracion rapida tras la captura y una manipulacion correcta durante la elaboracion deberian impedir e
desarrollo de la toxina. Sin embargo, ésta no se inactiva a las temperaturas normales de coccion ni en la
produccién de pescado en conserva. Ademas, € pescado puede contener niveles téxicos de histamina sin
presentar ninguno de los parametros sensoriales que habitual mente caracterizan la descomposicion.

Ficotoxinas
Ciguatoxina

La otra toxina importante que hay que tener en cuenta es la ciguatoxina, que se puede encontrar en una gran
variedad de peces, principamente carnivoros, que habitan las aguas someras de los arrecifes coralinos
tropicales y subtropicales o de sus inmediaciones. Esta toxina es producida por dinoflagelados; son méas de
400 las especies de peces tropical es que han provocado intoxicaciones. Se sabe que la toxina es termoestable.
Aun queda mucho por averiguar acerca de esta toxinay una de las medidas de control que pueden adoptarse
es evitar la comercidizacion de aquellos tipos de pescado que hayan resultado téxicos en reiteradas
ocasiones

PSP/DSP/ASP/NSP

Estas toxinas afectan especialmente a los moluscos bivalvos; la toxicidad se debe a que € molusco ingiere
especies de fitoplancton capaces de sintetizar sustancias toxicas. En los moluscos latoxina se concentra hasta
el punto de resultar potencialmente toxica. Las principales toxinas de este tipo son la responsable de la
pardlisis toxica de los moluscos (PSP), producida por dinoflagelados del género Alexandrium, la toxina
diarreica de los moluscos (DSP), producida por otros dinoflagelados del género Dinophysis, la responsable
de laamnesia téxica de los moluscos (ASP), en la que Nitzchi spp. produce &cido domoico y la neurotoxina
del marisco (NSP), producida por Gymnodium spp.

De todas estas toxinas se sabe que en general conservan su toxicidad durante la elaboracion e incluso en los
productos pesqueros en conserva, de modo que esimportante conocer laidentidad de las especies y €l origen
del pescado y los mariscos que se destinan a la elaboracion.

Tetrodoxina

Algunos peces, principalmente los pertenecientes a la familia de los Tetradontidea (“peces erizo”) pueden
acumular esta toxina, que es responsable de episodios de envenenamiento a menudo letales. La toxina se
encuentra por 1o general en el higado, las huevas y las visceras del pez, y con menos frecuencia en la carne.
A diferencia de cas todas las demas biotoxinas que se acumulan en €l pez o marisco vivo, esta toxina no es
producida por algas. Sin embargo, su mecanismo de produccién no esta claro; a parecer, hay a menudo
indicaciones de intervencion de bacterias simbiéticas.

4.1.2 Peligrosquimicos

L os peces pueden recolectarse en zonas costeras y habitats continentales que estédn expuestos a cantidades
variables de contaminantes ambientales. El pescado recogido en zonas costeras y estuarios suscita mayor
preocupacion que e que se captura en € mar abierto. Los productos quimicos, los compuestos
organoclorados y los metales pesados pueden acumularse en los productos, causando asi problemas de salud
publica. En los productos de la acuicultura se pueden encontrar residuo de medicamentos veterinarios si no
se harespetado €l periodo de interrupcion del tratamiento, o no se han controlado laventay la utilizacion de
esos compuestos. El pescado fresco puede contaminarse también con productos quimicos como el gasoleo
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cuando no se manipula correctamente y con detergentes o desinfectantes cuando no se enjuaga en forma
apropiada.
4.1.3 Pedigrosfisicos
Pueden residir en objetos como fragmentos de metal o de vidrio, conchas, espinas etc.
4.2 REGULACION DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA

Latemperatura es € factor individua més importante que influye en larapidez del deterioro de pescado y en
la multiplicacion de microorganismos. En e caso de las especies proclives a la produccion de
escombrotoxinas, laregulacion del tiempo y la temperatura puede ser el método més eficaz para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Por consiguiente, es fundamental que tanto el pescado fresco, los filetes y otros
productos como el marisco y sus productos, que deben ser enfriados, se mantengan a una temperaturalo mas
cercana posible a 0°C.

4.2.1 Reduccion al minimo del deterioro del pescado - Tiempo
Parareducir a minimo el deterioro del pescado:
» ¢l enfriamiento comenzara |o antes posible;

¢l pescado fresco se mantendrd en frio y se manipulard, elaboraray distribuira con cuidado y en el
menor tiempo posible.

4.2.2 Reduccion al minimo del deterioro del pescado — Regulacién de latemperatura
En lo que concierne alaregulacion de latemperatura:

» seaplicara una cantidad adecuaday suficiente de hielo o se utilizaran sistemas de agua enfriada o
refrigerada, segin el caso, para que el pescado se mantenga a una temperatura lo mas cercana
posible a0°C;

» ¢ pescado se dmacenara en bandejas poco profundasy se rodeard de hielo picado;

e seproyectardn y mantendran sistemas de agua enfriada o refrigerada o de amacenamiento en frio
para disponer de capacidad suficiente de enfriamiento o congelacién durante los periodos de
carga maxima;

» cuando e pescado se amacene en sistemas de agua refrigerada se evitara alcanzar una densidad
gue impidaa dichos sistemas funcionar eficazmente;

» seprocedera periddicamente a vigilar y regular el tiempo y la temperaturay la homogeneidad del
enfriado.

4.3 REDUCCION AL MINIMO DEL DETERIORO DEL PESCADO —MANIPULACION

Unas précticas deficientes de manipulacion pueden causar dafios a pescado fresco que aceleren su
descomposicion y aumentar las pérdidas innecesarias después de la captura o recoleccién. Para reducir 1os
dafios durante la manipul acién:

» ¢l pescado se manipulardy acarreara con cuidado, especialmente durante su traslado y clasificacion,
con € fin de evitar dafios fisicos tales como perforaciones, mutilaciones, etc.;

» cuando se manipulen o transporten peces vivas, se tendra cuidado de mantener las condiciones que
puedan influir en su salud (por . CO,, O,, temperatura, desechos nitrogenados, €tc.);

* no se debe pisar € pescado ni subirse encimade €;
» cuando se utilicen cgjas para almacenar € pescado, no se debera llenarlas ni apilarlas excesivamente;

* mientras el pescado esté en cubierta, deberd mantenerse en el nivel més bajo posible la exposicion a
lasinclemencias del tiempo con €l fin de evitar una deshidratacion innecesaria;

» siempre que sea posible, se utilizard hielo picado que permita reducir a minimo los dafios a pescado
y obtener la maxima capacidad de enfriamiento;

» en las zonas de amacenamiento en agua refrigerada, se controlara la densidad del pescado para
evitar que sufra dafios.
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SECCION 5 ANALISIS DE RIESGOS EN PUNTOS'CRI'TICOS DE CONTROL (HACCP) Y
ANALISISEN PUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

El andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) es un sistema basado en principios cientificos
gue tiene por objeto prevenir problemas de inocuidad de los aimentos, en lugar de reaccionar cuando €l
producto acabado no cumple los requisitos. El sistema de HACCP permite hacerlo mediante laidentificacién
de los peligros especificos y la aplicacion de medidas de control. Un sistema eficaz de HACCP reducira la
necesidad de recurrir alos ensayos tradicionales del producto fina. En la Seccion 5 se explican |os principios
del sistema de HACCP aplicado ala manipulacion y elaboracion de pescado y productos pesqueros, pero €
Cadigo sdlo puede ofrecer orientacién sobre cdmo utilizar esos principios y hacer sugerencias en cuanto a
tipo de peligros que podrian presentar los diversos tipos de pescado y productos pesqueros. El plan de
HACCP, que debera incorporarse en el plan de gestion de alimentos, habra de estar bien documentado y ser
lo mas sencillo posible. En esta seccion se presenta un modelo que puede tenerse en cuenta a elaborar €
plan de HACCP.

En la Seccion 5 se explica también como aplicar de manera més genera un enfoque similar, que comprende
muchos de estos principios, a las disposiciones esenciales de calidad, composicion y etiquetado que figuran
en las normas del Codex 0 a otros requisitos no relacionados con la inocuidad, en cuyo caso hablaremos de
analisis en puntos de correccién de defectos. Este método de andlisis de los defectos es facultativo,
pudiéndose estudiar otras técnicas para conseguir € mismo objetivo.

En la Figura 5.1 se ofrece un esguema resumido del desarrollo de un sistema de andlisis de HACCP y de
defectos.

51 PRINCIPIOSDEL SISTEMA DE HACCP

El sistema de HACCP consiste en siete principios’ que son los siguientes:
PRINCIPIO 1
Andlisisdelos peligros
PRINCIPIO 2
Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)
PRINCIPIO 3
Establecimiento del limite o limites criticos
PRINCIPIO 4
Establecimiento de un sistema para vigilar el control delos PCC
PRINCIPIO 5

Establecimiento de las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta bgjo control

PRINCIPIO 6

Establecimiento de procedimientos de verificacion para confirmar que € sistema de HACCP esta
funcionando eficazmente

PRINCIPIO 7

Establ ecimiento de documentacion relativa a todos los procedimientos y de registros apropiados para
€sos principios y su aplicacion.

Estos principios deben seguirse en todo examen del sistema de HACCP.

El sistema de HACCP es un importante instrumento de gestion que los encargados pueden utilizar para
garantizar una elaboracion inocuay eficiente. Debe reconocerse también que la capacitacién del persona es
fundamenta para que e sistema de HACCP resulte eficaz. Cuando se siguen los principios de HACCP se
pide a los usuarios que enumeren todos |os posibles riesgos que es razonable prever que se producirén para
cadatipo de producto y en cada fase o procedimiento que integran el proceso, desde el punto de recoleccion,

8 Cadigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-

1969, Rev.3 — 1997), Anexo: El sistema de HACCP y Directrices para su Aplicacion.
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pasando por la descarga, € transporte y el almacenamiento, hasta la elaboracion, segln corresponda en €l
proceso definido. Es importante que los principios de HA CCP se examinen para cada situacion concretaafin
de tener en cuenta los riesgos de |a operacion.

5.2 ANALISISEN PUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS

Puesto que este Cadigo no se refiere exclusivamente a los peligros relacionados con la inocuidad sino que
abarca también otros aspectos de la produccion, incluidas las disposiciones esenciales sobre calidad,
composicién y etiquetado de los productos que figuran en las normas sobre productos elaboradas por la
Comision del Codex Alimentarius, no sdlo se han descrito en él los puntos criticos de control (PCC), sino
gue ademas se han incluido los puntos de correccion de defectos (PCD). Los principios de HACCP pueden
utilizarse para determinar un PCD tomando en consideracion los pardmetros relativos ala calidad, y no ala
inocuidad, en las diversas fases.

5.3 APLICACION

Formacion dg un equipo de HACCP
Descripcion del producto

I dentificaci én‘del uso previsto
Construcciénide un diagrama deflujo
Confirmaciér‘*del diagrama def%tz

o > 0w D P

« Este plan puede aplicarse también alos PCD

6. Realizacion del analisisde riesgos 6. Realizacion del andlisis de defectos

7. Determinacion delos PCC 7. Deter minaciéon delos PCD

. —

Aplicacion del arbol de decisiones a cada fase en la que se hayan identificado riesgos o defectos

P.1 ¢Existen medidas de control? < ‘

s | T

No Modificar lafase, € proceso o € producto

¢Se necesita control en estafase
por razones deinocuidad o calidad — Si
esencial? -

No » NoesunPCC/PCD » Fin*

P.2 ¢Lafase del proceso se ha concebido
especificamente para eliminar o reducir aun

nivel aceptable € riesgo/defecto? S
No l
P.3 ¢Podria producirse contaminacion o pérdida de
calidad esencial en nivelesinaceptables, o
podrian éstas aumentar a niveles inaceptables?
s . No— NoesunCC/PCD  —— Fin*
P4 ¢Se eliminaran los peligros/defectos PUNTO CRITICO DE CONTROL
identificados o se reducira su posible presenciaa O PUNTO DE CORRECCION DE
un nivel aceptable. e DEFECTO

~a
Si No esun PCC/PCD_> Fin*

™ Pasar al siguiente peligro o defecto identificado en el proceso descrito.

\ \
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8. Establecimiento delimitescriticosparacada 8. Establecimiento delimites criticos para cada
PCC } PCD
9. Establecimiento de un sistema de vigilancia 0. Establecimiento de un sistema de vigilancia
paracada PCC v para cada PCD v
10. Establecimiento de medidas correctivas 10. Establecimiento de medidas correctivas
11. Estableci mientoge procedimientos de 11. Establecimiento dgprocedimientos de
verificacion ¢ verificacion
12 Establecimiento de procedimientos de 12 Establecimiento de procedimientos de
documentacion y mantenimiento deregistros documentacion y mantenimiento deregistros
(s esnecesario)
13. Revision del plan basado en el sistema de
HACCP
Revision delos planesde HACCP y de PCD (Seccion 5.3.10)
Figura5.1 Esquema resumido de la aplicacién de un sistema de HACCP y un andlisis de defectos

En cada establecimiento donde se eaboran productos de la acuicultura, moluscos y pescado se garantizarala
observancia de las disposiciones de las normas del Codex correspondientes. Para ello, en cada
establecimiento se aplicara un sistema de gestion de lainocuidad de los alimentos basado en |os principios de
HACCP y se estudiara como minimo un sistema andlogo paralos defectos, que en ambos casos se describen
en este Codigo. Previamente a la aplicacion del sistema de HACCP a cualquier segmento de una cadena de
cria, manipulacion y elaboracion de pescado y productos pesqueros, se debe contar en dicho segmento con el
apoyo de un programa de requisitos previos basado en unas buenas practicas de higiene (véase la Seccion 3).
Cabe sefidlar que, en el dmbito de un proceso especifico, determinadas partes del programa de requisitos
previos podran clasificarse como PCC o bien como PCD.

El sistema de gestion de los alimentos deberd indicar la responsabilidad, la autoridad y las relaciones
reciprocas de todo € personal encargado de dirigir, redizar y verificar las tareas relacionadas con €
funcionamiento de tales sistemas. Es importante que la recopilacion, cotejo y evaluacion de datos cientificos
y técnicos estén a cargo de un equipo multidisciplinario. Lo idea seria que ese equipo estuviera integrado
por personas con e grado de competencia adecuado, junto con otras personas que tuvieran un profundo
conocimiento del proceso y del producto en cuestion. De este equipo podrian formar parte, por gemplo, €
director del establecimiento de elaboracion, un microbidlogo, un especialista en garantia/control de calidad,
asi como compradores, operadores, etc., en caso necesario. Puede que no sea posible establecer un equipo de
esa indole para las operaciones en pequefia escala, y que por lo tanto haya que solicitar asesoramiento
externo.

Seindicard el ambito de aplicacion del plan de HACCP y se describirén los segmentos de la cadena alos que
afectay las categorias generales de riesgos que han de afrontarse.

Al formular este programa se identificaran los puntos criticos de control de la operacion en la que haya de
inspeccionarse el establecimiento o € producto, 1a especificacién o norma que debe cumplirse, la frecuencia
de los controles y € plan de muestreo que se utilizara en €l punto critico de control, asi como el sistema de
vigilancia utilizado para registrar los resultados de estas inspecciones y toda medida correctiva que sea
necesaria. Se dispondré de un registro para cada punto critico de control, en el que se demuestre que se estén
aplicando los procedimientos de vigilancia y las medidas correctivas correspondientes. Los registros se
conservaran para verificacion y constancia del programa de garantia de calidad del establecimiento. Podran
utilizarse registros y procedimientos analogos para los PCD manteniendo registros en la medida en que sea
necesario. Como parte del programa de HACCP se establecer4 un método para identificar, describir vy
localizar los registros relacionados con los programas de HACCP.

Las actividades de verificacion comprenden la aplicacion de métodos, procedimientos

(examen/comprobacién) y pruebas, ademés de las que se utilizan en las operaciones de vigilancia

para determinar:

» la eficacia del plan de HACCP o de PCD para obtener los resultados previstos, es decir la
validacion;

* ¢ cumplimiento del plan de HACCP o de PCD, por ejemplo auditoria/examen;

* s d plan de HACCP o de PCD, o su método de aplicacion, requieren una modificacion o una
revalidacion.
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Descripcion del producto para atiin en conserva en agua salada

Nombre o nombres
del producto

Objetivo

Ejemplo

Identificar 1a especie y el método
de elaboracién

Atun en conserva en agua salada

Procedenciadela
materia prima

Describir € origen del pescado

Rabil o attin de aleta amarilla capturado con red
de cerco en e Golfo de Guinea
Congelado entero en salmuera

Caracteristicas
importantes del
producto final

Enumerar |las caracteristicas que
afectan alainocuidad y calidad
esencial de producto,

especial mente las que influyen en
laflora microbiana

Cumplimiento de la Norma del Codex para €l
Atuny Bonito en Conserva; alimento “poco
acido”; integridad del cierre hermético del envase

Ingredientes Enumerar toda sustancia afiadida | Agua, sa
durante la el aboracion. Solo
podran utilizarse ingredientes
aprobados por € organismo oficia
competente.

Envasado Enumerar todos los materiales de | Recipiente de acero revestido de cromo,
envasado. Solo podrén utilizarse | capacidad: 212 ml, peso neto total: 185 g, peso
material es aprobados por €l del pescado: 150 g. Aperturatradiciona
organismo oficial competente.

Cdémo hade Indicar como ha de prepararseel | Listo parae consumo

utilizarse el producto final antes de servirlo,

producto final

especialmente si estalisto para e
consumo

Tiempo de Indicar lafecha en que cabe prever | 3 afios
conservacion (s que e producto empezara a
procede) deteriorarse si se dmacena
conforme alas instrucciones
Dénde sevenderad | Indicar el mercado de destino. Esta| Mercado minoristainterno
producto informacion facilitara el
cumplimiento de los reglamentos y
normas del mercado de destino
Instrucciones Enumerar todas lasinstrucciones | “Preferiblemente antes de la fecha que figuraen
especiales de necesarias para el almacenamiento | la etiqueta’
etiquetado y preparacion sin riesgo del
producto

Control especial de
ladistribucién

Enumerar todas | as instrucciones
necesarias paraladistribucién sin
riesgo del producto

Ninguna

El modo de poner en practica los principios de HACCP queda mejor reflgjado en la secuencia légica de
aplicacién del sistemade HACCP (Figura5.1).
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Para la aplicacién concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los nimeros remiten a las secciones correspondientes del Codigo.

Salmuera Recipientes vacios
1 Recepcion
v [ Recepcién/Almacenamiento J
2 - \J
N A/ Almacenamiento
Mezcla | ( Retirada de las bandejas ]
h 4
# 3 [Dacongdaci 6n con agua (por inmersion) ]
.
v 4 ﬁ:)acabezado/ Eviscerado (manual ] *
|v ( Lavado/Vueta )
5 ( Recorte/Fil eteado/Desuello (manual) ]
y - Residuos
.
6 Corte (mecéanico)
, Recepcién/Almacenamiento
h 4
|
l 7 [Enlatado (mecénico) ] Y
Calentamiento |
e (o)
liquido 8
temperatura >60°C |
. ° [ Sallado/Codificacion J Codificacion por grabado en relieve
Intercambiador de calor
h 4
10 |Lavado delaslatas
|

v
11 Embal ado en cgjas (agranel) ]

v
12

13 [ Enfriado/secado J

|
v

14 CD@embaIado delascajas j

con agua a sobrepresion (tipo Steriflow)

15 [ Embaladocagjas (agranel) ]

h 4

16 [ Almacenamiento/Entrega de los productos finales J

v

17 [ Expedicién/Transoorte/V enta al nor menor J

Figura 5.2 Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elabor acion de atln en conserva
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5.3.1 Descripcion del producto

Se efectuara una minuciosa descripcion del producto en cuestion para comprenderlo y conocerlo mejor. De
este modo se facilitara la identificacion de los posibles peligros o defectos. En el Cuadro 5.1 se ofrece un
giemplo del tipo de informacion que ha de utilizarse para describir un producto.

5.3.2 Diagramadeflujo

Para efectuar un andisis de riesgos y defectos es necesario examinar atentamente tanto el producto como €l
proceso, y preparar €l diagrama o los diagramas de flujo correspondientes. Cada diagrama de flujo debe ser
lo més sencillo posible. En @ deberan indicarse claramente, en el correspondiente orden de sucesién, todas
las fases del proceso, incluidas las demoras, desde la seleccidon de las materias primas, pasando por la
elaboracion, la distribucion y la venta, hasta la manipulacién del producto por €l consumidor, con datos
técnicos suficientes para evitar ambigledades. Si un proceso es demasiado complego para que pueda
representarse fécilmente en un Unico diagrama de flujo, se podra subdividir en sus distintos componentes, a
condicion de que se definan con claridad |as relaciones entre las distintas partes. Es conveniente numerar y
resefiar cada fase de elaboracion para facilitar la consulta. Un diagrama de flujo preciso y bien concebido
permitird a equipo multidisciplinario hacerse una idea clara de la secuencia del proceso. Una vez se hayan
identificado los PCC y los PCD, podran incorporarse al diagrama de flujo especifico para cada
establecimiento de elaboracion. En la Figura 5.2 se presenta un ejemplo de diagrama de flujo para una
cadena de elaboracion de atlin en conserva. Para gjemplos de |os diferentes procesos, véanse las Figuras 6.1a
15.1 en las digtintas secciones del Codigo relativas ala elaboracion.

5.3.3 Realizacion del andlisisde peligrosy defectos

Los objetivos del andlisis de los peligros son identificar todos los peligros para lainocuidad de los alimentos
en cada fase, determinar su importanciay evaluar s estén disponibles medidas de control para esos peligros
en cada fase. El andlisis de los defectos cumple la misma funcién en lo que respecta a los posibles defectos
de calidad.

5.3.3.1 ldentificacién de pdigrosy defectos

Nunca se insigtira suficientemente en que, siempre que sea posible y viable, cada establecimiento ha de
reunir datos cientificos y técnicos apropiados para cada fase, desde la produccion primaria, la elaboracion, la
fabricacion, el almacenamiento y la distribucion hasta el punto de consumo. La compilacion y e carécter de
esta informacion deberan ser tales que permitan a equipo multidisciplinario identificar y enumerar, en cada
fase del proceso, todos los posibles peligros y defectos que, si no se aplicaran medidas de control, podrian
dar lugar ala produccion de un aimento inaceptable. En el Cuadro 5.2 se resumen posibles peligros para la
inocuidad del pescado y los mariscos que entran en € establecimiento, antes de su captura/recoleccion y
durante ésta, y en el Cuadro 5.3 se resumen posibles peligros para la inocuidad del pescado y |os mariscos
que entran en el establecimiento, después de su captura/recoleccion y durante su elaboracion ulterior.

Es importante identificar para cada operacion los posibles peligros y defectos relacionados con la construccion
de las instalaciones, los equipos utilizados en ellas y las précticas de higiene, incluidas las que pudieran estar
asociadas con el empleo de hielo y agua. Esto forma parte del programa de requisitos previos, y se utiliza para
sefialar peligros que estan presentes préacticamente en todos |os momentos del proceso.



-64-

Cuadro5.2: Ejemplosde pdigros para € pescadoy los mariscos que entran en el establecimiento, antes
de su captura/recoleccién y en € curso de ésta
Biologicos Quimicos Fisicos
Parasitos: Parasitos Productos Plaguicidas, Materias | Anzuelosde
importantes parala | agroquimicos: herbicidas, extranas | pesca
salud publica: algicidas,
trematodos, fungicidas,
nematodos, antioxidantes
cestodos (afadidos alos
piensos)
Bacterias Salmonella, Residuosde Antibidticos,
patégenas: Sighdlla, E. Coli, medicamentos promotores del
Vibrio cholerae, veterinarios. crecimiento
Vibrio (hormonas), otros
parahaemolyticus, aditivos
Vibrio vulnificus alimentarios
Virus Virusde Norwalk | Metalespesados. | Metales lixiviados
entéricos: de sedimentos
marinosy del suelo,
desechos
industriales, aguas
negras o estiércol
Toxinas Tetrodotoxing;
bioldgicas: ciguatoxina

[biotoxinas que
producen pardisis
téxica (PSP),
diarreatoxica
(DSP),
neurotoxicidad
(NSP), amnesia
téxica (ASP)]

Varios

Petréleo
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Cuadrob.3: Ejemplos de peligros introducidos en € pescado y los mariscos que entran en €
establecimiento, después de su captura/recoleccion y durante su ulterior elaboracion *

Biolbgicos Quimicos Fisicos
Bacterias Listeria Productos Desinfectantes, Materias | Fragmentos de
patégenas. | monocytogenes, quimicos: agentes de extranas. | metal; objetos
Clostridium saneamiento o duros o afilados
botulinum, lubricantes (aplicacion
Staphylococcus incorrecta)
aureus
Virus Hepatitis A, Desinfectantes,
entéricos: Rotovirus agentes de

saneamiento o
lubricantes (no

aprobados)
Toxinas Escombrotoxina,
biologicas: | enterotoxina del
estafilococo,
toxina del
botulismo

Ingredientes | Aplicacion incorrecta
y aditivos: y productos no
aprobados

Nota: En lo que concierne alos peligros biolégicos, |os factores ambientales (como por g emplo la temperatura,
la disponibilidad de oxigeno, € pH y laA,), desempefian una funcién importante en su actividad y crecimiento,
por 1o que €l tipo de elaboracién ala que se sometera el pescado, y su almacenamiento posterior, determinaran
su peligro parala salud humanay su inclusién en un plan de gestién de lainocuidad de los alimentos. Ademés,
algunos peligros pueden mostrar, a través de su existencia y manifestacion en € abastecimiento de agua, cierto
grado de superposicién entre |os dos niveles de accion.

*Paralos peligros relacionados con productos concretos, véase la Seccidn sobre elaboracion correspondiente.

En el gemplo del atin en conserva presentado en esta Seccion, pueden identificarse los posibles peligros
esenciales siguientes:

Cuadro5.4: Ejemplo de posibles peligros esenciales para el atin en conserva

En las materias primas (atun | Durante la elaboracién, amacenamiento o transporte

congelado)
Biologicos | Presenciade Cl. botulinum. | Contaminacion por Cl. botulinum,crecimiento de Cl. botulinum,
Presencia de histamina supervivencia de esporas de Cl. botulinum, contaminacion 'y

proliferacion de Saphyl ococcus aureus.

Recontaminacién microbiana después del tratamiento térmico.
Produccién de histamina durante la elaboracion.

Produccion de estafil otoxina.

Quimicos | Presencia de metales pesados| Recontaminacion por metal es procedentes de las latas.
Recontaminacion por productos de limpieza, salmuera, grasade la
maquinaria,...
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Fisicos Poco probables Recontaminacion durante la elaboracién (trozos de cuchillos,
recontaminacion por laslatas, ...)

En el gemplo del atin en conserva presentado en esta seccién, pueden identificarse los posibles defectos
esenciales siguientes:

Cuadro5.5: Ejemplo de posibles defectos esenciales para € atiin en conserva

En las materias primas (atin | Durante la elaboracidn, amacenamiento o transporte de latas
congelado)
Biologicos | Descomposicion Descomposicidn, supervivencia de microorgani Smos causantes de
la descomposicion, ...
Quimicos Oxidacion durante el almacenamiento, ...
Fisicos Materias extrafias (visceras, escamas, pid, ...), formacion de cristal
de estruvita, defectos de | os reci pientes (abombamiento, ...)...
Otros Sustitucion de especies Sabores andmal os, peso incorrecto, codigo incorrecto, etiqueta
incorrecta

533.1.1 Pdigros

Es igualmente importante tener en cuenta los peligros para lainocuidad naturalmente presentes en el medio
en que se recolecta o captura € pescado. En general, los alimentos marinos que proceden de mares no
contaminados suponen un riesgo bajo para el consumidor si se han manipulado de acuerdo con los principios
de las buenas préacticas de fabricacion. Sin embargo, como sucede con todos los aimentos, existen ciertos
riesgos sanitarios asociados con el consumo de determinados productos, que pueden aumentar en caso de que
la manipulacion posterior a la captura haya sido incorrecta. Los peces que provienen de determinados tipos
de ambiente marino, como por gemplo los arrecifes tropicales, pueden comportar para el consumidor un
peligro de contaminacién por toxinas naturales como la ciguatera. En determinadas circunstancias los
productos de la acuicultura pueden suponer un peligro mayor de efectos nocivos parala salud que € pescado
capturado en el medio marino. Los peligros de enfermedades transmitidas por el consumo de productos de la
acuicultura dependen de los ecosistemas continentales y costeros, donde las posibilidades de contaminacion
ambiental son mayores con respecto a las pesquerias de captura. En algunas partes del mundo, donde €
pescado se consume crudo o cocido parcialmente, existe un peligro mayor de que este alimento transmita
enfermedades parasitarias o bacterianas. Para poder llevar a cabo un andlisis de peligros como parte del
proceso de formulacién de un plan de HACCP, las personas que elaboran pescado deben disponer de
informacion cientifica sobre los posibles peligros relacionados con las materias primas y 1os productos que se
destinarén a ulterior elaboracion.

5.3.3.1.2 Defectos

Los posibles defectos se resumen en los requisitos esenciales de calidad, etiquetado y composicion que se
describen en las normas del Codex enumeradas en el Apéndice XII. Cuando no existen normas del Codex,
deberan tenerse en cuenta | os reglamentos nacional es y/o |as especificaciones comerciales.

Las especificaciones para € producto final descritas en los Apéndices Il-1X constituyen requisitos
facultativos, con los que se procura ayudar a los compradores y vendedores mediante la descripcion de
disposiciones frecuentes en las transacciones comerciales o la formulacion de especificaciones para los
productos finales. Estos requisitos estan destinados a empleo voluntario por los interlocutores comerciales y
no alaaplicacion por parte de los gobiernos.

53.3.2 Importanciadelospeligrosy defectos

Una de las tareas mas importantes que deben llevarse a cabo como parte del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos en un establecimiento de elaboracion consiste en determinar s los peligros o
defectos identificados en cada fase son importantes. Los dos factores bésicos que determinan si un peligro o
defecto es importante a efectos del sistema de HACCP son la probabilidad de que se produzca un efecto
perjudicia parala saud y la gravedad de ese efecto. Un peligro que tenga efectos muy graves, como la
muerte causada por la toxina Clostridium botulinum, tal vez suponga un peligro socialmente inaceptable
aunque la probabilidad de que se produzca sea muy baja, y justificara por tanto la aplicacion de controles de
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HACCP (es decir serd un peligro importante a efectos del sistema de HACCP). En consecuencia, en € atin
elaborado en conserva, Clostridium botulinum se considerard un peligro importante que habra de controlarse
mediante la aplicacion de un programa validado de tratamiento térmico. Por otra parte, es posible que un
peligro de gravedad relativamente baja, como la gastroenteritis leve, no justifique los controles de HACCP
con una probabilidad igualmente baja de que se produzca, y por consiguiente no seraimportante a efectos del
sistema de HACCP.

La informacion recogida durante la actividad de descripcion del producto (véase la Seccion 5.3.1,
Descripcion del producto) podria ser también de ayuda para determinar laimportancia, ya que factores como
el modo en que el consumidor consumira probablemente e producto (por g emplo, crudo o cocido), € tipo
de consumidor que probablemente lo consumira (por € emplo, personas inmunodeficientes, ancianos, nifios,
etc.) y el método de almacenamiento y distribucion (por giemplo, refrigerado o congelado) afectarén a la
probabilidad de que se produzca un peligro o defecto.

Una vez se hayan identificado peligros y defectos importantes, deberan evaluarse las posibilidades de que se
introduzca o controle en cada fase del proceso. La utilizacién de un diagrama de flujo (véase la Seccion 5.3.2
— Diagrama de flujo) es Util para ese fin. Deberan estudiarse medidas de control para €l peligro o peligros y
el defecto o defectos importantes asociados con cada fase, con e fin de eiminar su posible presencia o
reducirla a un nivel aceptable. Es posible aplicar mas de una medida de control para afrontar un peligro o
defecto. A titulo ilustrativo, los Cuadros 5.6 y 5.7 muestran un método para enumerar los peligros y defectos
importantesy las correspondientes medidas de control paralafase de elaboracion “ Tratamiento térmico”.

Cuadro5.6 Ejemplo del pdligro importante de supervivencia de Cl. botulinum en la fase del
tratamiento térmico del atun en conserva

Fase de Posible ¢Esimportante e Justificacion Medidas de control
elaboracién peligro posible peligro?
12. Tratamiento | Esporas Si Un tratamiento térmico | Cerciorarse de que se
térmico viablesde Cl. ineficaz podria dar aplicacalor suficiente
botulinum lugar ala supervivencia | durante un periodo de
de esporas de C. tiempo apropiado en
Botulinumy por tanto a | autoclave
la posibilidad de
produccién de toxinas

Cuadro5.7 Ejemplo del defecto importante de ranciedad durante € almacenamiento de atun
congelado para la elaboracion de attin en conserva

Fase de Posible ¢Es Justificacion Medidas de control
elaboracién defecto importante
el posible
defecto?
2. Almacenamiento | Olores o Si El producto no cumple | Regulacion de latemperaturaen
de atin congelado | sabores los requisitos de los locales de amacenamiento
ggr e;gt;l% gzl :gﬁggg}ﬁ?ﬂg:w Prpcedi mi entos de gestion de las
: existencias
persistentes
gue indican Procedimientos de
ranciedad mantenimiento del sistemade
refrigeracion

Capacitacion y calificacion del
personal.
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Cuadro5.8 Ejemplo esguematico de andlisis de riesgos con las medidas de control
correspondientesy la aplicacion del arbol de decisiones del Codex para determinar un
punto critico de control en la fase de elaboracién N° 12 del proceso que se cita como
gemploen laFigura5.2.

Fase de elaboracion N° 12
Tratamiento termico Aplicacion del arbol de decisiones del Codex
Posibles Medidas de
peligros control
Esporas Cerciorarse de | P1: ¢(Existen |P2: ¢Seha P3: ¢Podria | P4: ¢Seeliminarao
viables de gqueseaplica | medidasde concebido producirse una| reducira el peligro aun
Clostridium calor control? expresamente | contaminacion | nivel aceptable en una
botullinum suficiente , . estafase para |superior alos |fase posterior?
durante un Sl esasi ~ eliminar la niveles . .
. pasar a P2. Si esasi —estafase no es
periodo de probable aceptableso un PCC
tiempo Sinoesasi — |presenciade |podrian '
apropiadoen | examinar Si Cl. botulinum | aumentar Sinoesasi —estafase es
autoclave estén oreducirlaa |estosniveles |unPCC.
disponibleso | un nivel hasta ser W1 PP
: ) ¢Qué sucederias se
fnogd ?degsﬁlas ag.:eptablle? |r?acepta,\bles? exam? na; a una fase
control dentro ?as?eisﬂjr: esta S'a:; 15:3;1 anterior
del proceso. PCC P ’
P ' Sinoesasi —
asar al : ]
siguiente Sinoesasi — |estafasenoes
peligro pasar a P3. un PCC.
identificado.
R: Si, seha R: Si, esta
definido fase se
claramente un | concibié
procedimiento | expresamente
(programa, paraeliminar
método) para |lasesporas.
el tratamiento
térmico.
Decision: Lafase de eaboracion N° 12, “ Tratamiento térmico”, esun
punto critico de control.

5.3.4 Determinacion de puntos criticos de control y de puntos de correccion de defectos

Para asegurar tanto la inocuidad de los alimentos como el cumplimiento de los elementos relacionados con
las disposiciones sobre cdidad esencial, composicién y etiquetado de las normas del Codex
correspondientes, es importante determinar de manera minuciosa y concisa los puntos criticos de control y
los puntos de correccion de defectos en un proceso. El &bol de decisiones del Codex (Figura 5.1, fase 7) es
un instrumento que puede utilizarse para determinar los PCC; también es posible aplicar un sistema similar
para los PCD. La utilizacion de este &rbol de decisiones permite evaluar un peligro o defecto importante en
una fase mediante una secuencia l6gica de preguntas. Cuando se han identificado los PCC y PCD en una
fase, hay que controlar ese momento del proceso para prevenir, reducir o eliminar la probable presencia del
peligro o defecto aun nivel aceptable. A titulo ilustrativo, en los Cuadros 5.4 y 5.5 se ofrecen gemplos de la
aplicacion del &bol de decisiones del Codex a un peligro y a un defecto, respectivamente, utilizando una
cadena de elaboracion de atiin en conserva.
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Cuadro5.9 Ejemplo esguemético de un andlisis de defectos con las medidas de control
correspondientesy la aplicacion del arbol de decisiones del Codex para determinar un
punto de correccion de defectos en la fase de elaboracion N° 2 del proceso que se cita
como g emplo en laFigura 5.2.

Fase de elabor acién N°2 Aplicacién del arbol de decisiones del Codex
Almacenamiento de atun
congelado
Posibles Medidas de
defectos control
Oloreso Regulacion dela| P1: ¢Existen P2: ;Seha P3: (Podria | P4: ¢Seeliminarao
sabores temperaturaen | medidas de concebido producirse reducirala probable
objetables loslocaes de control? expresamente | unaranciedad | presenciadela
clarosy almacenamiento S . estafase para |superior alos |ranciedad aun nivel
. esasi—pasar | . . :
persistentes, Procedimientos | a P2 elimi nar o niveles aceptableen unafase
queindican . ' reducir la aceptableso | posterior?
ranciedad de gestion delas Sinoesasi — probable podrian
existencias. : . . Si esasi —estafase no
examinar s presenciade |aumentar esun PCD
estan ranciedad aun | estos niveles '
disponibleso nivel hasta ser Si noesasi —estafase
son necesarias | aceptable?  |inaceptables? |esun PCD. ¢(Qué
medidas de sucederia s se

Si esasi —esta|Si esasi —

examinara una fase
fase esun Pasar a P4.

control dentro

del proceso. anterior?
Pasar al P.CD' Sinoesasi —
- Sinoesasi— |Estafaseno

siguiente
defecto pasar a P3. esun PCD.
identificado.
R: Si, seha R: No. R: Si, d R: No.
regulado la tiempo de
temperatura de almacenamien
almacenamiento toes
y existen los demasiado
procedimientos prolongado
oportunos. ylola

temperatura

de

almacenamien

toes

demasiado

ata

Decisién: Lafase de elaboracidn N° 2, “ Almacenamiento de atiin
congelado”, es un punto de correccion de defectos.

5.3.5 Establecimiento delimitescriticos

Deberan especificarse limites criticos para € control del peligro o defecto en cada PCC y PCD. Puede que
sea necesario designar mas de un limite critico para cada medida de contral en relacion con un determinado
peligro o defecto. El establecimiento de limites criticos se basara en datos cientificos y ser4 validado por
expertos técnicos competentes a fin de garantizar su eficacia para controlar €l peligro o defecto en cuestion.
En el Cuadro 5.10 seindican limites criticos para un PCC y un PCD utilizando el ggemplo de una cadena de
elaboracion de atlin en conserva.
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5.3.6 Establecimiento de procedimientos de vigilancia

Todo sistema de vigilancia que elabore € equipo multidisciplinario debera estar proyectado para detectar
pérdidas de control en un PCC o un PCD con respecto a su limite critico. La actividad de vigilancia de un
PCC o un PCD se documentarq en forma concisa, ofreciendo informacion detallada sobre la persona
encargada de la observacion o medicién, la metodologia utilizada, € parametro o |os parametros que se estan
vigilando y la frecuencia de las inspecciones. También se examinard atentamente la complejidad del
procedimiento de vigilancia. Entre los factores que han de tenerse en cuenta se incluyen la determinacién del
numero idoneo de personas que han de efectuar la medicion y la seleccidn de los métodos apropiados con los
gue se obtendran resultados rapidos (por gjemplo: tiempo, temperatura, pH). Por 1o que respecta alos PCC,
una persona encargada de la verificacion certificaray fecharalos registros de vigilancia.

Dado que cada proceso es exclusivo de cada producto pesquero, solo es posible presentar, atitulo ilustrativo,
un giemplo de sistema de vigilancia para un PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de
elaboracién de attn en conserva. El gemplo figuraen el Cuadro 5.10.

5.3.7 Establecimiento de medidas correctivas

Para que resulte eficaz, € plan de HACCP o de PCD ha de tener carécter preventivo, pero hay que tener
presente que en ocasiones pueden ser necesarias medidas correctivas. Debera establecerse un programa
documentado de medidas correctivas para hacer frente alos casos en que se ha superado el limite criticoy se
ha producido una pérdida de control en un PCC o un PCD. El objetivo de ese plan es asegurar que haya
controles amplios y especificos y que puedan aplicarse para impedir que €l lote o lotes afectados lleguen a
los consumidores. Igualmente importante es que la administracion del establecimiento y otro personal
competente lleven a cabo una evaluacion para determinar la razon o razones por las que se ha perdido €
control. En este Ultimo caso, puede que sea necesario maodificar los planes de HACCP y de PCD. Debera
haber una persona encargada de llevar un registro en e que se documenten los resultados de la investigacion
y las medidas adoptadas para cada caso de pérdida de control en un PCC o un PCD. Ese registro demostrara
gue se ha restablecido el control del proceso. En € Cuadro 5.10 se ofrece un gemplo de programa de
medidas correctivas paraun PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de atin en
conserva.

5.3.8 Establecimiento de procedimientos de verificacion

Todo establecimiento de elaboracion deberd establecer un procedimiento de verificacion para evaluar
periodicamente s 1os planes de HACCP y de PCD son completos y se aplican y funcionan correctamente.
Este tramite permitir4 determinar s los PCC y PCD estén bgo control. Cabe citar como g emplos de
actividades de verificacion la validacion de todos los componentes del plan de HACCP, con inclusion de un
estudio del sistema de HACCP y de sus procedimientos y registros, un examen de las medidas correctivas y
de las disposiciones para deshacerse de los productos cuando no se cumplen los limites criticos y la
validacion de los limites criticos establecidos. Esta Ultima actividad es de especial importancia cuando se
produce un falo inexplicado del sistema, cuando se prevé introducir un cambio importante en € proceso, €l
producto o € envasado, o cuando se han identificado nuevos peligros o defectos. También deberan
incorporarse a procedimiento de verificaciéon, cuando proceda, actividades de observacién, medicion e
inspeccion dentro del establecimiento de elaboracion. Las actividades de verificacion deberén estar a cargo
de personas competentes y calificadas. La frecuencia de la verificacién de los planes de HACCP y de PCD
debera ser suficiente para ofrecer garantias de que su formulacion y aplicacion impediran que se planteen
problemas de inocuidad y cuestiones relacionadas con las disposiciones sobre calidad esencial, composicién
y etiquetado de la norma del Codex correspondiente, a fin de poder detectar los problemas y resolverlos
prontamente. En el Cuadro 5.10 se ofrece, atitulo ilustrativo, un gemplo de procedimiento de verificacion
paraun PCCy un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de atin en conserva.

5.3.9 Establecimiento de procedimientos de documentacion y mantenimiento deregistros

La documentacion puede incluir 1os procedimientos de determinacion y verificacion del andlisis de riesgos'y
delos CCP

Un sistema de mantenimiento de registros actualizado, preciso y conciso aumentara enormemente la eficacia
del programa de HACCP vy facilitara el proceso de verificacion. En esta seccion se han ofrecido, a titulo
ilustrativo, giemplos de |os e ementos de un plan de HACCP que deberén documentarse. Los registros de las
inspecciones y de las medidas correctivas deberan ser practicos y recoger todos los datos necesarios y
apropiados para demostrar € control “en tiempo rea” o el control de una desviacion respecto de un PCC.
Paralos PCD los registros son recomendables, pero no imprescindibles salvo cuando se produce una pérdida
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de control. En el Cuadro 5.10 se ofrece, atitulo ilustrativo, un ejemplo de procedimiento de mantenimiento
de registros para un PCC y un PCD basado en la utilizacién de una cadena de elaboracion de atdn en
conserva.

5.3.10 Examen delosplanesde HACCPy dePCD

Unavez finalizadas todas | as fases para €l establecimiento de planes de HACCP y de PCD que se esbozan en
laFigura 1, sellevard a cabo un examen detallado de todos |os componentes. La finalidad de ese examen es
verificar que los planes pueden cumplir sus objetivos.

Cuadro5.10 Ejemplo de los resultados de la aplicacion de los principios de HACCP a dos fases
concretas del proceso de elaboracion de atun en conserva (Cuadros 5.8 y 5.9), para un

PCC y un PCD, respectivamente.

PCC
Fase de elaboracion N° 12: Tratamiento térmico
Peligro: Esporas viables de Clostridium botulinum
Limite Procedimiento Medida correctiva Registros Verificacion
critico devigilancia
Los Quién: Persona | Quién: Persona Registros de Validacion, evaluacion de
pardmetros | calificada capacitado competente | vigilancia, delas productos acabados,
especificos | asignadaal .. : : medidas correctivas, | auditoriainterna, examen
relacionados | tratamiento dQ;IJ © elfse.?s;estralnl ento delaevaluacion del | deregistros, calibracion
con ¢ térmico P producto, de la de lamaquinaria (puede
tratamiento Qué Todoslos Nuevo tratamiento calibracion, dela Ser un requisito previo),
térmico. m&n TS térmico o destruccion validacion, de las examen del plan de
P del lote auditorias, del HACCP, auditoria
Frecuencia: - examen del plande |externa
Cada lote Mantenimiento HACCP
correctivo del equipo
Cémo: -
Conservacion del
Cr%ntrrgrlnj ged producto hasta que
programa de pueda evaluarse su
esterilizacion y inocuidad
de otros factores
Quién: Persona
capacitado competente
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PCD

Fase de elaboracion N° 2: Almacenamiento de atln congelado

Peligro: Olores o sabores objetables claros y persistentes que indican ranciedad

Limite critico Procedimiento  de|Medidacorrectiva | Registros Verificacion
vigilancia

El niUmero de Quién: Persona Qué: Vigilancia Resultados del Auditoria sobre €

unidades rancias | capacitado intensificada andlisis terreno

delamuestrano | competente

puede exceder

Con arreglo alos

Formularios de

Examen de los informes

48l nimero de Cdémo: I,Examen resultac!qs deesa existencias 90er Vi gilancigy
aceptaciones del organol éptico !nfpeg(;! ogd Registros de las medidas correctivas
plan de muestreo | Ensayos quimicos gl]a%ns cada, temperaturas
establ ecido. . €1ahoracion

Comprobaciéon dela | inmediata,
Temperaturay | temperaturaen clasificacion o
tiempo de lugar de rechazo del atin
almacenamiento | amacenamiento congelado que

Comprobacién de ex,c_eda deloslimites

los formularios de criticos.

existencias Regustedela

Qué Caidady | temperaturade

aceptabilidad del | AMacenamiento

pescado tomando Readiestramiento

como base lanorma | del personal

del Codex para € Quién: Personal

producto .

capacitado

Frecuencia: Cuando
sea necesario

competente

Conclusion

En la Seccidn 5 se ha ofrecido una demostracion de los principios de HACCP y de como han de aplicarse a
un proceso para garantizar lainocuidad del producto. Los mismos principios pueden servir para determinar
los puntos de un proceso en los que es necesario controlar los defectos. Puesto que cada establecimiento y
cada cadena de elaboracion es diferente, en este Codigo sélo el posible indicar |os tipos de posibles peligros
y defectos que han de tenerse en cuenta. Ademas, dada la distinta importancia de los peligros y defectos, no
es posible determinar en forma categorica qué fases de un proceso seran PCC y/o PCD sin evauar
efectivamente el proceso, sus objetivos, las condiciones en que se desarrolla y los resultados previstos. El
gjemplo de la cadena de elaboracion de atin en conserva tiene por objeto ilustrar cémo han de aplicarse los
principiosy por qué cada plan de HACCP'y de PCD ha de ser especifico para cada operacion.

L as secciones restantes del Codigo se centran en la elaboracion de pescado y productos pesqueros y tratan de
ilustrar los posibles peligros y defectos en las diversas etapas de una amplia variedad de procesos. Al
establecer un plan de HACCP o de PCD, sera necesario consultar las Secciones 3 y 5 antes de pasar a las
secciones sobre elaboracion correspondientes en busca de asesoramiento concreto. Se observara también que
la Seccion 6 trata de la elaboracion de pescado fresco, congelado y picado, y ofrece orientacion Gtil para casi
todas | as operaciones de el aboracion de pescado.

SECCION6 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Con miras areconocer |os controles en |as distintas fases de elaboracion, en esta seccién se ofrecen gjemplos
de posibles peligros y defectos y se describen directrices tecnol égicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, sdlo se enumeran los peligros y defectos
que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que tener presente que, a preparar un plan de HACCP
y/o de PDC, es esencial consultar la Seccion 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los
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principios de HACCP y de PCD. Sin embargo, dentro del &mbito de aplicacion de este Codigo de Précticas,
no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, e mantenimiento de registros y la verificacién
para cada una de las fases, ya que son especificos de los peligros y defectos concretos.

En genera, la complgidad de los procesos de elaboracion de pescado fresco, congelado y picado varia
considerablemente. En su forma més sencilla, el pescado fresco, congelado y picado elaborado puede
presentarse crudo ya limpio, en filetes o picado, para ser distribuido en mercados e instituciones o utilizado
en establecimientos de elaboracion. En este Ultimo caso, la elaboracion de pescado fresco, congelado y
picado constituye a menudo una fase intermedia para la obtencion de productos con valor afiadido (por
giemplo, pescado ahumado, que se describe en la Seccidon 12, pescado en conserva, que se describe en la
Seccién 13, o pescado congelado empanado o rebozado, que se describe en la Seccion 15). Cuando se
formula un proceso, prevalecen a menudo los métodos tradicionales. Sin embargo, la tecnologia de los
alimentos moderna y cientifica esta contribuyendo de manera creciente a megjorar la conservacion y la
estabilidad en almacén de los productos. Independientemente de la complegiidad de cada proceso, la
fabricacion del producto deseado se basa en la gjecucion consecutiva de las distintas fases. Como se subraya
en este Cadigo, la aplicacién de los elementos apropiados del programa de requisitos previos (Seccién 3) y
de los principios de HACCP (Seccion 5) en esas fases proporcionara a los elaboradores una garantia
razonable de que se cumpliran las disposiciones sobre caidad esencial, composicion y etiquetado de las
normas del Codex correspondientesy de que se controlaralainocuidad de los alimentos.

El gemplo del diagrama de flujo (Figura 6.1) puede servir de guia en algunas fases habituales en una cadena
de preparacion de filetes de pescado y para tres tipos de producto final: pescado envasado en atmosfera
modificada (EAM), pescado picado y pescado congelado. Como en e caso de la elaboracion ulterior de
pescado fresco para obtener un producto EAM, de pescado picado o de pescado congelado, la Seccién
“Preparacion del pescado” constituye la base para todas las demas operaciones de elaboracion de pescado
(Secciones 7-15), s es el caso.
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Para la aplicacion concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y

detallado para cada proceso.

Los numeros remiten a las Secciones correspondiente del Codigo

Secci6n 6.1.1 Secci6n6.5.1
1 —
R T 26 Recepcion de R —
Recepcion de 3y pescado crudo N\ 28 ecepcion
ingredientes Secci6n 6.5.1 fresco o 3 de envases
i [AKTmacenamiento
B Almacenamiento| | congelado
Seccién 6.1.3 - len congelador
en refrigerador Secci6n
Descongela- 6.1.4 .
27 cién controlada - Almacenamiento
Almacenamiento y : Secci6n 6.1.5 de envases
de ingredientes | Seccion 65.2
. L. Seccién6.5.2
5 Clasificacion
Preparacién del Pescado |
(Seccion 6.1) 8
Lavado
| Seccién 6.1.6
7 -
Evisceradd
/lavado
8 [Fileteado/d
esuello
| Seccién6.1.7
Seccion 6.4.1 9 Recorte/exanen
Seccion 6.4.2 21 h contraluz
Picado [€——
22 L —1 10 |
Lavado i p
Seccion 6.2.1 Pesaje Congelacior] 1°  seccion63.1
23
Mezclado 16
Glaceado Section 6.3.2
Seccién | 25
6.4.3 )
24 Aplicacion de Envoltura 1 11 Envasado en Envoltura 17 Section 6.4.4
—— | aditivos e Seccion 622 | atmosfera <
ingredientes Seccion 6.4.4 modificada*
i 18
[ Etiquetado Seccién 6.2.3
- 12 Etiquetado
Seccién 6.2.3
. 19
L Deteccion T
13 Deteccion dp de metales Seccion 6.2.4
Seccién 6.2.4 metales
T 20
14 I Almacena-
A .macena miento en Seccion 6.1.5
Seccion 6.1.4 mlento en congelador
refrigerador
30 ‘
Distribucién/ * Esta fase se incluye sélo a
31 Venta al por transporte ttulo ilustrativo; en muchas
menor cadenas de elaboracion no es
necesario envasar en
atmosfera modificada.
Figura6.1 Ejemplo de diagrama deflujo para una cadena de preparacién defiletes de

pescado, incluidas las operaciones de EAM, picado y congelacion
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6.1 PREPARACION DEL PESCADO

Las condiciones de higiene y los métodos técnicos de preparacion son similares para los distintos tipos de
pescado y el fin a que éstos se destinan (distribucion directa o elaboracion ulterior) no influye excesivamente
en ellos. Sin embargo, se observan variaciones entre las formas en que se presenta la carne del pescado
fresco. Estas formas incluyen, entre otras, €l pescado yalimpio, losfiletesy las rodgjas.

6.1.1 Recepcion de pescado crudo fresco o congelado (Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros:  Patégenos microbiolégicos, parésitos viables, biotoxinas, productos quimicos
(incluidos residuos de medicamentos veterinarios) y contaminacion fisica.

Posibles defectos: Descomposicion, parasitos, contaminacion fisica

Orientacion técnica:

» parael pescado crudo, las especificaciones del producto podrian incluir las caracteristicas siguientes:

— caracteristicas organol épticas como aspecto, olor, textura, etc.;

— indicadores quimicos de la descomposicion y/o contaminacion, por gemplo, TVBN,
histamina, metal es pesados, residuos de plaguicidas, nitratos, etc.;

— criterios microbiol 6gicos, en particular paralas materias primas intermedias, destinados a
impedir la elaboracion de materias primas que contengan toxinas microbianas;

— materias extranas,

— caracteristicas fisicas como el tamafio del pescado;

— homogeneidad de | as especies.

* se proporcionara alas personas que manipulan pescado y a personal competente capacitacion en la
identificacion de especies y comunicacion con € fin de garantizar que el pescado que se recibe
procede de fuentes inocuas, cuando existen protocolos escritos. Se prestard especial atencion a la
recepcion y clasificacion de las especies de peces que plantean un riesgo de biotoxinas, como la
ciguatoxina en el caso de los grandes peces carnivoros de arrecifes tropicales y subtropicales o la
escombrotoxinaen e caso de las especies de escombridos, o de parésitos,

e las personas que manipulan pescado y el personal competente deberan adquirir conocimientos
especiaizados en relacion con las técnicas de evaluacion sensorial para garantizar que el pescado
crudo cumple las disposiciones esenciaes de calidad de las normas correspondientes del Codex;

» s e pescado debe ser eviscerado a su llegada al establecimiento de elaboracion, esta operacion se
efectuard en forma eficiente, sin excesiva demora y cuidando de evitar la contaminacion (véase la
Seccion 6.1.5 — Lavado y eviscerado);

» serechazara el pescado del que se sepa que contiene sustancias dafiinas, descompuestas o extrafias
gue no se diminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de
clasificacion o preparacion;

» sefacilitarainformacién sobre la zona de captura.

6.1.1.1 Evaluacion sensorial del pescado

La mejor manera de evaluar e grado de frescura o descomposicion del pescado consiste en aplicar técnicas
de evaluacion sensorial®. Se recomienda que se apliquen criterios apropiados de evaluacion sensorial para
determinar la aceptabilidad del pescado y eliminar € pescado que presente una merma con respecto a las
disposiciones sobre calidad esencia de las normas correspondientes del Codex. Por giemplo, € pescado
fresco de especies blancas se considerainaceptable si presenta las caracteristicas siguientes:

Piel/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta
Ojos: concavos, opacos, hundidos, descoloridos
Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca, compacta o coagul ada.

Olor: carne con olor a aminas, amoniaco, lechoso, lactico, sulfuro, fecal, patrido, rancio.

4 Directrices parala Evaluacion Sensoria de Pescado y Marisco en Laboratorios (CAC/GL 31-1999)
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Almacenamiento en refrigerador (Fases de elaboracion 2y 14)

Posibles peligros:  Patdgenos microbiol 6gicosy biotoxinas.

Posibles defectos:.  Descomposicion, dafios fisicos

Orientacion técnica:

6.1.3

el pescado se llevara alas instalaciones de refrigeracion sin excesiva demora;

las instal aciones serén capaces de mantener el pescado a una temperatura comprendida entre [0°C y
+4°C];

la camara de refrigeracion estaré equipada con un termégrafo calibrado. Es muy recomendable que
se instale un termdmetro con registro de latemperatura;

los planes de rotacion de |as existencias garantizarén una utilizacion adecuada del pescado;

el pescado se almacenard en bandejas poco profundas y se rodeard de cantidades suficientes de hielo
picado o de unamezcla de hielo y agua antes de su elaboracion;

el pescado se almacenara de manera que se eviten dafios a causa del apilamiento o llenado excesivos
delascgas;

se rechazara €l pescado del que se sepa que contiene sustancias dafiinas, descompuestas 0 extrafias
gue no se diminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de
clasificacion o preparacion. Se efectuara una evaluacion apropiada para determinar las razones de la
pérdida de control y se modificara el plan de HACCP o de PCD en caso necesario;

cuando proceda, se repondra el higlo que cubre el pescado o se modificardlatemperaturadel local.

Almacenamiento en congelador (Fases de elaboracién 3y 20)

Posibles peligros:  Poco probables. Patégenos microbiol 6gicos, toxinas, parasitos viables.

Posibles defectos:  Deshidratacion, ranciedad, pérdida de calidad nutricional.

Orientacion técnica:

6.14

las instalaciones seran capaces de mantener €l pescado a -18°C o temperaturas inferiores, con
oscilaciones minimas de las temperaturas;

el amacén estard equipado con un termégrafo calibrado. Es muy recomendable que se instale un
termdmetro con registro de latemperatura;

se elaboraray mantendrd un plan sistematico de rotacion de las existencias;
el producto se glaseara y/o envolverd para protegerlo contrala deshidratacion;

se rechazara e pescado del que se sepa que contiene defectos que no se eliminaran o reducirén
posteriormente a un nivel aceptable mediante la reelaboraciéon. Se efectuara una evaluacion
apropiada para determinar las razones de la pérdida de control y se modificara € plan de PCD en
Caso necesario.

Descongelacion controlada (Fase de elabor acion 4)

Posibles peligros:  Patdgenos microbiol 6gicosy biotoxinas.

Posibles defectos:.  Descomposicion.

Orientacion técnica:

» se definird claramente e método de descongelacion y se tendra en cuenta la duracion y la
temperatura del proceso, €l instrumento utilizado para medir latemperaturay la ubicacion de este
instrumento. Se controlard cuidadosamente el programa de descongelacion (parametros de tiempo
y temperatura). Parala seleccién del método de descongelacidn se tendra en cuenta, en particular,
el espesor y la uniformidad de las dimensiones de los productos que han de descongelarse;

* se seleccionaran limites criticos para e tiempo y la temperatura de descongelacién idoneos a fin
de evitar € desarrollo de microorganismos, histamina (cuando se trata de especies de alto riesgo)
u olores 0 sabores claros y persistentes que indican descomposicién o ranciedad;
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» cuando se utilice agua como medio de descongelacion, deberd ser de calidad potable;
» cuando se utilice agua reciclada, se procurara evitar la acumulacién de microorgani smos;

e cuando se utilice agua, la circulacion deberd ser suficiente para lograr una descongelacion
uniforme;

» durante la descongelacion, y segin € método empleado, los productos no se expondran a
temperaturas demasiado el evadas;

* seprestara especia atencion a control de la condensacién y € exudado del pescado, debiéndose
disponer un drengje eficaz;

» ¢ pescado se elaborara inmediatamente después de la descongelacién, o bien se refrigerardy se
mantendra a la temperatura adecuada (temperatura del hielo en fusién);

» se rechazara e pescado del que se sepa que contiene sustancias dafinas, descompuestas 0
extrafias que no se eliminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos
normales de clasificacion o preparacion. Se efectuard una evaluacion apropiada para determinar
las razones de la pérdida de control y se modificard el plan de HACCP o de PCD en caso
necesario;

* ¢l programa de descongelacion se examinara cuando procesay se modificara en caso necesario.

Evisceradoy lavado (Fases de elaboracion 6y 7)

Posibles peligros.  Patégenos microbiol 6gicos y biotoxinas.

Posibles defectos.  Presencia de visceras, magulladuras, malos olores, fallas de corte.

Orientacion técnica:

6.1.6

el eviscerado se considera completo cuando se han eliminado e tubo intestina y los 6rganos
internos;

se dispondra de un suministro suficiente de agua de mar limpia o agua potable paralavar:

— ¢l pescado entero con € fin de eliminar materias extrafias y reducir la carga bacteriana
antes del eviscerado;

— ¢l pescado eviscerado con € fin de eliminar lasangre y las visceras de la cavidad ventral;

— lasuperficie dd pescado con €l fin de eliminar escamas sueltas;

- € equipo y los utensilios utilizados en € eviscerado para reducir a minimo la
acumulacién de baba, sangre y despojos;

seglin la modalidad de flujo de los productos utilizada en la embarcacion o € establecimiento de
elaboracion, y siempre que se haya establecido un limite critico prescrito para la duracion de la
operacion y el régimen de temperaturas con objeto de controlar |a histamina o un defecto, € pescado
eviscerado se escurrird y se cubrird totalmente con hielo o se refrigerard de manera apropiada en
recipientes limpios, y se admacenara en zonas especidmente designadas e idoneas de
establecimiento de elaboracion;

s se desea conservar las lechas, huevas e higados para una utilizacién posterior, se debera disponer
de instalaciones separadas y adecuadas para su al macenamiento.

Fileteado, desuello, recortey examen a contraluz (Fases de elaboracion 8y 9)

Posibles peligros:  Parésitos viables, patégenos microbiol 6gicos y biotoxinas, presencia de espinas

Posibles defectos.  Parésitos, presencia de espinas, materias objetables (por gemplo piel, escamas, €tc.),

descomposicion

Orientacion técnica:

para reducir d minimo los tiempos de espera, las cadenas de fileteado y de examen a contraluz,
seguin proceda, deberan proyectarse de manera que sean continuas y secuenciaes, de modo que haya
un flujo uniforme sin interrupciones ni demoras y puedan eliminarse los desechos;

se dispondré de un suministro suficiente de agua del mar limpia o agua potable paralavar:
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— ¢l pescado antes del fileteado o € corte, especialmente si se ha descamado;

— los filetes después del fileteado, el desuello o el recorte con e fin de eliminar cualquier
rastro de sangre, escamas o visceras,

— ¢ equipoy los utensilios utilizados en d fileteado para reducir a minimo la acumulacion
de baba, sangre y despojos;

— en el caso de los productos que hayan de comerciaizarse y etiquetarse como filetes sin
espinas, las personas que manipulan € pescado emplearan técnicas adecuadas de
inspeccion y utilizardn los instrumentos necesarios para eliminar las espinas que no
cumplan las normas del Codex *° o |as especificaciones comerciales;

* el examen a contraluz de los filetes sin pie por persona especidizado en un lugar idoneo que
aproveche a maximo la iluminacion es una técnica eficaz para controlar los parasitos (en el pescado
fresco) y deberd emplearse cuando se utilicen especies de peces expuestas;

» lamesa utilizada para el examen a contraluz deberd limpiarse con frecuencia durante la operacion
para reducir a minimo la actividad microbiana en las superficies de contacto y evitar que se sequen
los residuos de pescado a causa del calor generado por lalampara;

» cuando se haya establecido un limite critico prescrito para la duracién de la operacion y e régimen
de temperaturas con objeto de controlar la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubrirdn
totalmente con hielo o se refrigeraran de manera apropiada en recipientes limpios, se protegeran
contrala deshidratacién y se almacenarén en zonas idoneas del establecimiento de elaboracion.

6.2 ELABORACION DE PESCADO ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

Esta seccion tiene por objeto ampliar la seccion relativa a la elaboracion de pescado fresco incorporando en
ella otras fases especificamente relacionadas con € envasado de pescado en atmésfera modificada (véase
también el Apéndicel).

6.2.1 Pesaje (Fasedeelaboracion 10)
Posibles peligros:  Poco probables.

Posibles defectos: Peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

e la balanza utilizada para pesar se calibrard periédicamente con unas pesas normalizadas para
garantizar la precision.

6.2.2 Envasado en atmésfera modificada (Fase de elaboracion 11)

Posiblespeligros:  Patégenos microbiolégicos y biotoxinas posteriores, contaminacion fisica (con
metales).

Posibles defectos: Descomposicion posterior.

Orientacion técnica:

Lamedidaen que & tiempo de conservacion del producto pueda prolongarse mediante el EAM dependera de
la especie, el contenido de grasa, la carga bacteriana inicia, la mezcla de gases, € tipo de material de
envasado gue se utilice y, sobre todo, la temperatura de almacenamiento. Para cuestiones relacionadas con €
control del proceso de envasado en atmésfera modificada, véase el Apéndice .

» ¢ envasado en atmésfera modificada requiere un control estricto de:
— laproporcion de gases con respecto a producto;
los tipos de gases utilizados y |as proporciones empleadas en lamezcla;
el tipo de pelicula utilizada;
€l tipo de cierre hermético y su integridad;
el control de latemperatura del producto durante el almacenamiento;

> Norma del Codex para los Bloques de Filetes de Pescado, Carne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y Pescado
Picado Congelados Rapidamente (Codex Stan. 165-1989, Rev. 1-1995).
6 Norma del Codex paralos Filetes de Pescado Congelados Répidamente (Codex Stan. 190-1995).
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» lacarne del pescado debe quedar fuera de la zona de la costura;

e seingpeccionara € material de envasado antes de utilizarlo para comprobar que no esté dafiado o
contaminado;

» personal debidamente capacitado inspeccionard a interval os periddicos la integridad del envase del
producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y el correcto funcionamiento de la
méquina de envasar;

* una vez cerrados herméticamente, los productos EAM se tradadarén con cuidado y sin demoras
excesivas d refrigerador donde se amacenaran.

6.2.3 Etiquetado (Fasesdeelaboracion 12y 18)
Posibles peligros:  Poco probables

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto.

Orientacion técnica:

e Se verificaran las etiquetas antes de aplicarlas para cerciorarse de que toda la informacién que
contienen se gjusta, seguin proceda, a la Norma Genera del Codex para € Etiquetado de Alimentos
Preenvasados’, a |as disposiciones sobre etiquetado de las correspondientes normas del Codex para
productos y/o a otros requisitos legidl ativos nacional es que sean aplicables,

e en muchos casos, sera posible etiquetar de nuevo productos que no han sido correctamente
etiquetados. Se efectuard una evaluacion apropiada para determinar las razones del etiquetado
incorrecto y se modificara el plan de PCD s es necesario.

6.24 Deteccion de metales (Fases de elaboracion 13y 19)
Posibles peligros:  Contaminacion con metales

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

e es importante que la velocidad de la cadena se guste de manera que permita € correcto
funcionamiento de un detector de metales;

» se estableceran procedimientos ordinarios para que, cuando €l detector rechace un producto, se
estudie la causa de ese rechazo;

e o se utiliza un detector de metaes, éste se calibrara periddicamente con un patrén conocido para
asegurar el correcto funcionamiento.

6.3 ELABORACION DE PESCADO CONGELADO

Esta seccion tiene por objeto incorporar en la seccién relativa a la elaboracion de pescado fresco otras fases
especificamente rel acionadas con |a elaboracion de pescado congelado.

6.3.1 Proceso de congelacion (Fase de elaboracion 15)
Posibles peligros:  Parasitos viables

Posibles defectos:  Deterioro de la textura, desarrollo de olor a rancio, quemaduras de
congelador

Orientacion técnica:

El producto pesquero se debe congelar con la mayor rapidez posible, ya que inttiles demoras antes de la
congelacién hacen subir su temperatura, aumentando la velocidad con que se deteriora la calidad y
reduciendo € tiempo de conservacion a causa de la accion de microorganismos y de reacciones
guimicas no deseadas.

! Norma General del Codex parad Etiquetado de Alimentos Preenvasados (Codex Stan. 1-1985, Rev. 2-1999).
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se establecerd un régimen de temperaturas para la congelacion y se tendrd en cuenta el equipo y la
capacidad de congelacion disponibles, la naturaleza del producto pesguero, incluida la conductividad
térmica, el espesor, laformay latemperaturay e volumen de la produccion, para garantizar que €l
producto pase por la gama de temperaturas de cristalizacion méxima con la mayor rapidez posible;

el espesor, laformay latemperatura del producto pesquero que se somete al proceso de congelacion
serén o mas uniformes que sea posible;

la produccion del establecimiento de elaboracion estard en funcion de la capacidad de los
congeladores,

el producto congelado se trasladara con la mayor rapidez posible a lugar donde se almacenara en
congelador;

se vigilaré sistematicamente |a temperatura en el centro del pescado congelado para comprobar s se
ha completado el proceso de congelacion;

se efectuardn controles frecuentes para verificar que los congeladores funcionan correctamente;
se mantendrd un registro exhaustivo de todas | as operaciones de congel acion.
Glaseado (Fase de elabor acién 16)

Posibles peligros.:  Patdgenos microbiol 6gicos y biotoxinas

Posibles defectos:  Deshidratacion posterior, peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

se considera que € glaseado estd completo cuando toda la superficie del producto pesquero
congelado queda adecuadamente cubierta por una capa protectora de hielo, debiendo estar alejado de
zonas expuestas donde puede sufrir una deshidratacién (quemaduras de congel ador);

s se utilizan aditivos en € agua destinada al glaseado, habra que tener cuidado a fin de garantizar
gue las proporciones sean adecuadas y que la aplicacion se gjuste a las especificaciones del producto;

en lo que respecta a etiquetado del producto, deberd conservarse informacion sobre la cantidad o
proporcién de glaseado que se aplica a producto o a la cadena de produccién, informacion que se
utilizara para determinar € peso neto que es exclusivo del glaseado;

cuando proceda, se vigilara que las toberas de pulverizacién no se obturen;

cuando se utilicen sistemas de goteo para € glaseado, es importante sustituir periédicamente la
solucion del glaseado para reducir a minimo la carga bacteriana y la acumulacién de proteinas de
pescado, que pueden obstaculizar €l rendimiento de la congelacion.

6.4 ELABORACION DE PESCADO PICADO

Esta seccidn tiene por objeto incorporar en la seccion relativa a la elaboracion de pescado fresco (antes del
picado) y en la seccion relativa a pescado congelado (después del picado) otras fases especificamente
relacionadas con la elaboracién de pescado picado.

6.4.1

Picado del pescado mediante un proceso de separ acién mecanica (Fase de elaboracion 21)

Posibles peligros:  Patégenos microbiologicos y biotoxinas, contaminacion fisica (metales, espinas,

caucho de la correa del separador, etc.)

Posibles defectos:  Separacion incorrecta (es decir, materias objetables), descomposicion, presencia de

espinas, parasitos

Orientacion técnica:

el separador se alimentard de manera continua, pero no excesiva;

se recomienda el examen a contraluz para € pescado del que se sospeche una fuerte infestacidn con
parésitos;

el pescado troceado o los filetes se introduciran en € separador de manera que la superficie de corte
esté en contacto con la superficie perforada;
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» ¢l tamafo del pescado introducido en € separador se adecuara ala capacidad de éste;

« con d fin de evitar regjustes de la maquinaria que requieren mucho tiempo y variaciones en la
calidad del producto acabado, se separaran las materias primas de diferentes especies y tipos 'y se
planificara cuidadosamente la elaboracion de los distintos | otes;

» ¢l tamafio de las perforaciones de la superficie del separador y la presion sobre la materia prima se
gjustaran a las caracteristicas del producto final que se desea obtener;

o ¢ material residual separado se eliminara cuidadosamente, de manera continua o casi continua antes
de pasar alasiguiente fase de elaboracion;

» sevigilardlatemperatura para evitar aumentos excesivos de la temperatura del producto.
6.4.2 Lavado del pescado picado (Fase de elaboracion 22)
Posibles peligros:  Patdgenos microbiol égicos y toxinas bioquimicas.

Posibles defectos:  Color deficiente, textura deficiente, exceso de agua.

Orientacion técnica:

» de ser necesario, la carne picada de pescado debera lavarse y ser adecuada para € tipo de producto
gue se desea obtener;

» durante el lavado, € agua debera agitarse cuidadosamente, pero con la mayor suavidad posible afin
de evitar una desintegracion excesiva del pescado picado que reduzca € rendimiento por la
formacién de trozos finos;

* la carne picada de pescado podrd desaguarse parcialmente mediante tamices rotatorios o una
centrifugadora, completédndose el proceso con una presion para obtener e contenido apropiado de
humedad;

e de ser necesario y segin cud sea el uso final, la carne picada desaguada debera escurrirse 0
emulsionarse;

e sepondraespecia cuidado en que la carne picada escurrida se mantenga a baja temperatura;
» ¢l aguaresidual debera eliminarse en forma adecuada.

6.4.3 Mezcladoy aplicacion de aditivos e ingredientes al pescado picado (Fases de elaboracion 23y
24)

Posibles peligros:  Contaminacion fisica, aditivos y/o ingredientes no aprobados.

Posiblesdefectos: Contaminacion fisica, adicion incorrecta de aditivos

Orientacion técnica:

* s han de afadirse a pescado ingredientes y/o aditivos, éstos se mezclaran en las debidas
proporciones para conseguir la calidad sensoria deseada;

» los aditivos deben cumplir los requisitos de la Norma Genera dd Codex para los Aditivos
Alimentarios;

» ¢ producto de pescado picado se envasardy congelard inmediatamente después de su preparacion; s
no se congela o utilizainmediatamente, debera ser refrigerado.

6.4.4 Envolturay envasado (Fases de elaboracion 17 y 25)

Posiblespeligros:  Poco probables.

Posibles defectos: Deshidratacion posterior, descomposicion.

Orientacion técnica:

» ¢l material de envasado deberd estar limpio e integro y ser duradero, suficiente para el uso previstoy
de calidad alimentaria;

» las operaciones de envasado deberan realizarse de manera que se reduzca a minimo € riesgo de
contaminacion y descomposicion;
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» ¢ etiquetado y € peso de los productos deberan gjustarse alas normas correspondientes.
6.5 ENVASES, ETIQUETASE INGREDIENTES

6.5.1 Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de elaboracion 26 y
28)

Posibles peligros:  Patégenos microbiol 6gicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos: Descripcidn incorrecta.

Orientacion técnica:

* en el establecimiento de elaboracion sdlo se aceptaran ingredientes, material de envasado y etiquetas
gue cumplas | as especificaciones de | os elaboradores;

» las etiquetas que hayan de entrar en contacto directo con e pescado deberan fabricarse con un
material no absorbente y la tinta o colorante utilizados en €ellas deberan contar con la aprobacién del
organismo oficia competente;

* seinvestigaran y rechazaran en el momento de la recepcion los ingredientes y materia de envasado
gue no hayan sido aprobados por e organismo oficial competente.

6.5.2 Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de elaboracion
27y 29)

Posibles peligros.  Patégenos microbiol 6gicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos.  Pérdida de caracteristicas de calidad de los materiales de envasado o |os ingredientes.
Orientacion técnica:

» losingredientesy envases se almacenaran en condiciones adecuadas de temperaturay humedad;

» seeaborardy mantendra un plan sistemético de rotacion de las existencias para evitar la caducidad
delos materiales;

* los ingredientes y envases se protegeran debidamente y se mantendrédn separados para evitar la
contaminacion cruzada;

* no se utilizardn ingredientes o envases defectuosos.

SECCION 13 ELABORACION DE PESCADO Y MARISCO EN CONSERVA

Con miras areconocer |os controles en | as distintas fases de elaboracion, en esta seccion se ofrecen gjemplos
de posibles peligros y defectos y se describen directrices tecnol 6gicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, sdlo se enumeran los peligros y defectos
gue podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que tener presente que, a preparar un plan de HACCP
y/o de PDC, es esencid consultar la Seccion 5 (Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y
andlisis en puntos de correccion de defectos (PCD)), en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los
principios de HACCPy el andlisis en PCD. Sin embargo, dentro del &mbito de aplicacidn de este Cédigo de
Précticas, no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, € mantenimiento de registros y la
verificacion para cada una de | as fases, ya que son especificos de los peligros y defectos concretos.

Esta seccion se refiere a la elaboracion de productos de pescado y marisco en conserva esterilizados
mediante tratamiento térmico que han sido envasados en recipientes rigidos o semirrigidos cerrados
herméticamente® y estan destinados a consumo humano.

Como se subraya en este Cédigo, la aplicacion de los elementos apropiados del programa de requisitos
previos (Seccion 3) y de los principios de HACCP (Seccién 5) en esas fases proporcionara a los fabricantes
una garantia razonable de que se cumpliran las disposiciones sobre calidad esencia, composicion y
etiquetado de las normas del Codex correspondientes y de que se controlara la inocuidad de los aimentos. El
giemplo ddl diagrama de flujo (Figura 13.1) servira de guia en dgunas de las fases que son habituales en una
cadena de preparacion de pescado 0 marisco en conserva.

Este Cédigo no comprende €l llenado aséptico. Lareferenciaal cddigo pertinente figuraen el Apéndice XI.
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Parala aplicacién concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los nimeros remiten a las secciones correspondientes del Codigo.
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131 CONSIDERACIONES GENERALES QUE COMPLEMENTAN EL PROGRAMA DE
REQUISITOSPREVIOS

En la Seccion 3 (Programa de requisitos previos) se indican los requisitos minimos relativos a las buenas
précticas de higiene que han de aplicarse en los establecimientos de elaboracion antes de llevar a cabo
andlisisde los peligros y defectos.

En las fébricas de conservas de pescado y marisco, es necesario cumplir requisitos complementarios de las
directrices que figuran en la Seccion 3, dada la tecnologia especifica que utilizan. Algunos de elos se
enumeran a continuacion, pero también habra que consultar € Cdédigo Internacional Recomendado de
Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados
(CAC/PRC 23-1979, Rev.2 (1993)) para obtener mas informacion.

e ¢ disefio, funcionamiento y mantenimiento de los cestos y dispositivos parala manipulacion y carga
destinados a autoclave seran apropiados para e tipo de recipientes y materiaes utilizados. Estos
dispositivos deberan impedir € uso incorrecto de | os recipientes;

* se debera disponer de un nimero suficiente de maquinas para €l cierre hermético a fin de evitar
demoras innecesarias en la elaboracion;

¢ los autoclaves deberan contar con un suministro de energia, vapor, agua y/o aire idoneo para que se
mantengan a presion suficiente durante el tratamiento térmico de esterilizacidn, y ser de dimensiones
adecuadas parala produccion afin de evitar demoras innecesarias;

» cada autoclave estard equipado con un termégrafo, un mandmetro y un registrador de tiempo y
temperatura;

* enlasdadeautoclaves seinstalard un reloj preciso y bien visible;

» lasfébricas de conservas que utilizan autoclaves a vapor deberan estudiar la posibilidad de dotarlos
de dispositivos automaticos de control;

¢ los instrumentos utilizados para controlar y vigilar en particular € tratamiento térmico se
mantendrdn en buen estado y se verificardn o calibrardn periddicamente. La calibracion de los
instrumentos utilizados para medir la temperatura se efectuara utilizando un termémetro de
referencia con fines de comparacion. Este termémetro se calibrara periddicamente. Se estableceran 'y
mantendran registros relativos ala calibracién de los instrumentos.

13.2 IDENTIFICACION DE PELIGROSY DEFECTOS

Véase también la Seccion 4.1 (Posibles peligros asociados con el pescado y marisco frescos). En esta
Seccion se describen los posibles peligros y defectos més importantes que son especificos del pescado y
marisco en conserva.

13.2.1 Pdigros
A Peligros biol 6gicos

Al Toxinas marinas naturales

Puesto que es sabido que biotoxinas como las tetrodotoxinas o las ciguatoxinas son generalmente
termoestables, es importante conocer la identidad de la especie y/o e origen del pescado que ha de
elaborarse.

Ficotoxinas como DSP, PSP o A SP también son termoestabl es, de modo que es importante conocer € origen
y la situacion de la zona de origen de los moluscos u otras especies afectadas que se destinan a elaboracion.

A2 Toxinas microbiol6gicas

Histamina

La histamina es termoestable, y por consiguiente su toxicidad se mantiene précticamente intacta en los
recipientes. Para prevenir la produccion de esta toxina es esencial que se apliquen buenas précticas de
conservacion y manipulacion, desde la captura hasta el tratamiento térmico. En sus normas para ciertas
especies de pescado la Comision del Codex ha adoptado nivel es maximos admisibles de histamina.
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Clostridium botulinum

El riesgo de botulismo sblo suele darse cuando el tratamiento térmico o la integridad de los recipientes es
deficiente. La toxina es sensible al calor, pero, por otra parte, para destruir las esporas de Clostridium
botulinum, especialmente de las cepas proteoliticas, se requieren valores elevados de esterilizacion. La
eficacia del proceso térmico depende del grado de contaminacion en € momento del tratamiento. Por
consiguiente, conviene limitar la proliferacién y |os riesgos de contaminacion durante la el aboracion.

Saphilococcus aureus

L as toxinas de Staphilococcus aureus pueden estar presentes en una materia prima sumamente contaminada
0 bien ser producidas por la proliferacion bacteriana durante la elaboracion. Estas toxinas son termoestables,
de modo que deben tenerse en cuenta en el andlisis de los peligros.

B Peligros quimicos

Se debe tener cuidado de evitar la contaminacion del producto por componentes de | os reci pientes empleados
(por g emplo, plomo).

C Peligros fisicos

Puede darse el caso de que | os recipientes contengan fragmentos de metal o vidrio antes de su llenado.
13.2.2 Defectos

Los posibles defectos se describen en los requisitos sobre calidad esencial, etiquetado y composicion que
figuran en las normas del Codex pertinentes, enumeradas en € Apéndice X1I. Cuando no existan Normas del
Codex, se tomaran en consideracidn |os reglamentos nacionales y/o las especificaciones comerciales.

En las especificaciones relativas al producto fina que se esbozan en el Apéndice IX seindican los requisitos
facultativos paralos productos en conserva.

13.3 OPERACIONES DE ELABORACION

Los fabricantes pueden consultar también e Cddigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene
para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/PRC 23-1979, Rev.2
(1993)) para obtener asesoramiento detallado sobre | as operaciones relativas alos productos en conserva.

13.3.1 Recepcion dematerias primas
13311 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 1)
Posibles peligros:  Contaminacién quimicay bioquimica (DSP, PSP, histamina, metales pesados...).

Posibles defectos:  Sustitucidn de especies, descomposicion, parasitos.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.1.1 (Recepcion de pescado crudo fresco o congelado) y también:

e cuando se reciban mariscos (crustéceos) vivos para la elaboracion de productos en conserva, se
efectuard unainspeccion afin de descartar |os animales muertos 0 muy dafiados.

13.3.1.2 Recipientesy materiales de envasado (Fase de elaboracion 1)
Posibles peligros:  Contaminacién microbiol 6gica posterior

Posibles defectos: Contaminacion del producto.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.5.1 (Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y también:

¢ losrecipientes y materiales de envasado deberan ser idoneo para €l tipo de producto, las condiciones
de amacenamiento, e equipo de llenado, cierre hermético y envasado, y las condiciones de
transporte;

» los recipientes en los que se envasaran los productos de pescado y marisco estardn hechos de un
materia idoneo y fabricados de tal manera que sea fécil cerrarlos y hacerlos herméticos a fin de
impedir la entrada de cual quier sustancia contaminante;

e losrecipientes para el pescado y marisco en conserva deberdn cumplir |os siguientes requisitos.
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- deberan proteger e contenido contra toda contaminacién producida por microorganismos o cualquier
otrasustancia;

- sus superficies interiores no deberdn reaccionar con e contenido de ninguna forma que pueda
perjudicar a producto o alos recipientes;

- sus superficies exteriores deberan ser resistentes a la corrosion en cual esquiera condiciones posibles
de amacenamiento;

- deberan ser lo suficientemente solidos para soportar todos los esfuerzos mecanicos y térmicos que
puedan producirse durante € proceso de envasado y resistir también cualquier dafio fisico que
puedan sufrir durante la distribucion;

13.3.1.3 Otrosingredientes (Fase de elaboracion 1)

Véase la Seccion 6.5.1 (Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)
13.3.2 Almacenamiento de materias primas, recipientesy materiales de envasado
13321 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 2)

Véanse |as secciones 6.1.2 (Almacenamiento en refrigerador), 6.1.3 (Almacenamiento en congelador) y 7.6.2
(Acondicionamiento y almacenamiento de moluscos en tanques, cubetas, etc. de agua).

13.3.2.2 Recipientesy envases (Fase de elaboracion 2)
Posibles peligros:  Poco probables

Posibles defectos:  Materias extrafas.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y también:

e todos los materiales para recipientes o envases se almacenaran en condiciones satisfactorias de
limpieza e higieng;

¢ durante el dmacenamiento, los recipientes vacios y sus tapas se protegerdn contra la suciedad, la
humedad y las oscilaciones de la temperatura, con € fin de evitar condensaciones en |0s recipientes
y, en € caso de latas de estanio, € riesgo de corrosion;

* durante la carga, egtiba, transporte y descarga de recipientes vacios, se evitara todo golpe. Los
recipientes no se pisaran. Estas precauciones son aln més necesarias cuando |0s recipientes se
colocan en sacos 0 sobre bandejas. Los golpes pueden causar deformaciones en los recipientes
(cuerpo o bordes de la lata) que pongan en peligro su estanqueidad (golpes en la costura, bordes
deformados) o perjudiquen su aspecto.

13.3.2.3 Otrosingredientes (Fase de elaboracion 2)

V éase la Seccidn 6.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)
13.3.3 Desembalado, eliminacién de la envoltura (Fases de elaboracion 3y 4)

Posibles peligros:  Poco probables

Posiblesdefectos: Materias extrafnas

Orientacion técnica:

* durante las operaciones de desembalado y eliminacion de la envoltura, se tomaran precauciones afin
de limitar la contaminacién del producto y laintroduccién en é de materias extrafias. A efectos de
evitar la proliferacion microbiana, deberdn reducirse d minimo los periodos de espera antes de la
elaboracion ulterior.

13.34 Descongelacion (Fase de elaboracion 5)

Véase la Seccion 6.1.4 (Descongelacion controlada)

13.35 Procesos de preparacion dd pescado y € marisco (Fase de elaboracion 6)
13.351 Preparacion del pescado (eviscerado, recorte...)
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Posibles peligros:  Contaminacion microbiol 6gica, desarrollo bioquimico (histamina)

Posibles defectos:  Materias objetables (visceras, piel, escamas, ... en ciertos productos), malos olores,
presencia de espinas, parasitos...

Orientacion técnica:

Véanse las secciones 6.1.5 (Lavado y eviscerado) y 6.1.6 (Fileteado, desuello, recorte y examen a contraluz);
y también:
* s paradesollar € pescado se recurre a remojo en una solucién de soda, se deberd poner especia
cuidado en efectuar una neutralizacion apropiada.
13.35.2 Preparacion de los moluscosy crustaceos
Posibles peligros:  Contaminacion microbiol 6gica, fragmentos de caparazon
Posibles defectos:  Materias objetables
Orientacién técnica:

Véanse las secciones 7.7 (Tratamiento térmico/desconchado térmico aplicado a los moluscos en el
establecimiento), y también:

e cuando se utilicen mariscos vivos, se llevard a cabo una inspeccion para descartar los animales
muertos 0 muy dafados;

e se tendrd especia cuidado en cerciorarse de que se hayan eliminado todos los fragmentos de
caparazon de la carne del marisco.

134 PRECOCCIONY OTROSTRATAMIENTOSPREVIOS
13.4.6 Precoccion

Posibles peligros:  Contaminacién quimica (componentes polares de aceites oxidados), desarrollo
microbiolgico o bioquimico (escombrotoxina)

Posibles defectos:  Liberacidn de agua en el producto final (para productos envasados en aceite), sabores
anémalos

Orientacion técnica:

134.6.1 Consideraciones generales

* los métodos utilizados para la precoccion del pescado 0 marisco destinado a conservas deberan
escogerse de tal forma que produzcan |os efectos deseados con un minimo de demoray con la menor
manipulacion posible; por lo genera, en la eleccion del método influira considerablemente la
naturaleza del material tratado. En el caso de productos envasados en aceite, como sardinas o atin, la
precoccion deberd ser suficiente para evitar una liberacion excesiva de agua durante € tratamiento
térmico;

e siempre gue sea posible, deberan hallarse los medios adecuados para reducir la manipulaciéon con
posterioridad ala precoccion;

* s se utiliza pescado eviscerado, éste debera colocarse durante la precoccion con € vientre hacia
abajo a fin de que escurran los aceites y jugos que pudieran haberse acumulado, afectando a la
calidad del producto en el curso del proceso de calentamiento;

e cuando proceda, los moluscos, langostas y cangrejos, camarones y langostinos y cefadpodos
deberan someterse a precoccion con arreglo a la orientacion técnica que se ofrece en las secciones 7
(Elaboracion de moluscos), 8 (Elaboracidn de langostas y cangrejos), 9 (Elaboracion de camarones y
langostinos) y 10 (Elaboracion de cefal dpodos);

e se debera tener cuidado para evitar que las especies escombrotéxicas acancen una temperatura
excesiva antes de la precoccién.

134.6.1.2 Programa de precoccion

» sedefinird con claridad el método de precoccion, especiamente en 1o que concierne a tiempo y la
temperatura. Se comprobara el programa de precoccion;
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e cuando se someta a precoccion en lotes, el pescado debera ser de tamafio muy similar. De esto se
deduce también que todo el pescado debera estar ala misma temperatura cuando entre en € cocedor.
13.4.6.1.3 Control dela calidad delos aceitesy otros liquidos empleados en la precoccion

* en la precoccion del pescado o marisco destinado a conservas deberan usarse Unicamente aceites
vegetal es de buena calidad [véase la norma pertinente del Codex para los aceites vegetales];

« los aceites de coccidn deberan cambiarse con frecuencia a fin de evitar la formacion de compuestos
polares. Asimismo se cambiara a menudo el agua empleada en la precoccion, a efectos de prevenir la
presencia de contaminantes;

» sedebe tener cuidado de que € aceite y otros liquidos empleados, por emplo agua o vapor de agua,
no confieran a producto un sabor no deseado.

13.4.6.1.4 Enfriamiento

e con la excepcion de los productos que se envasan alin calientes, e enfriamiento del pescado o
marisco precocido deberd efectuarse con la mayor rapidez posible a fin de que a cance temperaturas
gue permitan limitar la proliferacion o produccién de toxinas, y en condiciones en que pueda evitarse
la contaminacion del producto;

e s se empleaagua para enfriar los crustéceos a fin de separar inmediatamente el caparazon, se habra
de usar agua potable 0 agua de mar limpia. No deberd usarse la misma agua para enfriar més de un
lote.

13.4.6.2 Ahumado
e Véasela Seccion 12 (Elaboracion de pescado ahumado)
13.4.6.3 Empleo desalmueray otros bafios

Posibles peligros:  Contaminacién microbiol gica y quimica por la solucion empleada en € bafio

Posibles defectos:  Adulteracion (aditivos), sabores andmalos

Orientacion técnica:

e cuando, como operacién preparatoria parala conserva, el pescado 0 marisco se sumerja o se bafie en
salmuera o en soluciones de otras clases de agentes de acondicionamiento, aromatizantes o aditivos,
la concentracion de la solucién y el tiempo de inmersion deberdn controlarse cuidadosamente para
obtener unos resultados éptimos;

e aintervalos frecuentes se renovaran las soluciones que se utilicen para los bafios y se limpiaran a
fondo los recipientes y demas aparatos empleados para este fin;

e setendrd cuidado en verificar s las correspondientes normas del Codex, asi como la legislacion de
los paises donde se comercializara € producto, autorizan 0 no, para € pescado y marisco en
conserva, los ingredientes o aditivos empleados en |os bafios.

13.4.7  Envasado en recipientes (Llenado, cierre hermético y codificacion) (Fase de elaboracion 8)
13.4.71 Llenado

Posiblespeligros: [Desarrollo microbiolégico [(periodo de espera)], desarrollo microbiolégico vy
recontaminacion después del tratamiento térmico debido a un Ilenado incorrecto o a
unos reci pientes defectuosos

Posibles defectos: Peso incorrecto, materias extranas

Orientacion técnica:

e seinspeccionara un nimero representativo de recipientes y tapas inmediatamente antes de que pasen
alas magquinas de llenado 0 mesas de envasado, para asegurarse de que estén limpios y no presenten
darios ni desperfectos visibles;

* de ser necesario, se deberdn limpiar los recipientes vacios. También es una buena medida de
precaucién poner todos los recipientes boca abajo para cerciorarse de que no contienen ninguna
materia extrana antes de ser utilizados;
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e sedeberatener cuidado de diminar |os recipientes defectuosos, ya que podrian atascar la maguina de
llenado o de cierre hermético de los recipientes o bien causar problemas durante € tratamiento
térmico (esterilizacion inadecuada, pérdidas);

* no deberan dejarse recipientes vacios en las mesas de envasado o0 en los sistemas de transporte
durante las operaciones de limpieza de los locales, para evitar que sufran contaminacion o
salpicaduras;

e cuando proceda, a fin de prevenir la proliferacién microbiana los recipientes deberan llenarse con
pescado o marisco caliente (>63°C, por gemplo, para las sopas de pescado) o bien llenarse
rapidamente (tras un periodo de espera lo més breve posible) una vez terminados |os tratamientos
previos;

* s d pescado y marisco se deben tener fuera de los recipientes durante un periodo de tiempo
prolongado antes de ser envasados, seré necesario refrigerarlos;

« los recipientes de pescado y marisco en conserva se deberan llenar de la manera que prescribe el
procedimiento programado;

e sedeberacontrolar que en € llenado mecanico o manual de los recipientes se observe la proporcion
y la distancia respecto a cierre que especifique e programa de esterilizacion adoptado. Un llenado
regular es importante no solo por razones econdmicas, sino también porque cambios excesivos en €
llenado pueden afectar ala penetracion del calor y laintegridad de |os recipientes;

e la cantidad de espacio libre necesaria dependerd en parte de la naturaleza del contenido. En €l
llenado también se debera tener en cuenta e método de tratamiento térmico empleado. Se debera
dejar e espacio libre que especifique el fabricante de | os recipientes;

» ademés, |os recipientes deberén llenarse de tal modo que el producto final cumpla las disposiciones
obligatorias o |as normas aceptadas que regulan & peso del contenido;

e s e pescado 0 marisco en conserva se envasa manualmente, se debera contar con un suministro
continuo de pescado, marisco y, en su caso, otros ingredientes. Se evitard la acumulacion de
pescado, marisco y recipientes yallenos en la mesa de envasado;

» espreciso dedicar especial cuidado a funcionamiento, e mantenimiento, lainspeccion periodicay el
auste de las maquinas de llenado. Se deberan seguir atentamente |as instrucciones de | os fabricantes
de estos equipos,

« afin de obtener & efecto dptimo deseado, ser& necesario un atento control de lacalidad y cantidad de
los otros ingredientes, como por gjemplo aceite, salsa, vinagre, €tc.;

* s 6 pescado se ha congelado en salmuera o se ha almacenado en salmuera refrigerada, al anadir sal
como aromatizante se debera tener en cuentala cantidad de sal ya absorbida por €l producto;

* esnecesario inspeccionar |os recipientes llenados a fin de:

- cerciorarse de que se han llenado correctamente y de que cumplen las normas aceptadas en lo
referente al peso del contenido

-y verificar lacalidad del producto y de su confeccion inmediatamente antes de cerrar 10s recipientes;

» los operarios deberan controlar atentamente los productos Ilenados manualmente, como especies
pelégicas pequefias, para verificar que en los bordes o la superficie de la tapa del recipiente no
queden restos del producto que pudieran impedir la consecucion de un cierre hermético. En € caso
de productos que se llenan a maquina se aplicard un plan de muestreo.

13.4.7.2 Cierre hermético

El cierre hermético de | os recipientes constituye uno de |os procedimientos mas importantes en la fabricacion
de conservas.

Posibles peligros:  Contaminacion posterior debida a una costura defectuosa

Posibles defectos:  Poco probables
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Orientacion técnica:

es preciso dedicar especial cuidado a funcionamiento, € mantenimiento, lainspeccién periodicay el
gjuste de las maquinas de cierre hermético. Estas maquinas deberan adecuarse y gjustarse a cada uno
de los tipos de recipiente y métodos de cierre empleados. Cualquiera que sea € tipo de equipo
empleado para cerrar herméticamente |os recipientes, se seguirdn meticulosamente las instrucciones
proporcionadas por su fabricante o proveedor;

las costurasy otros cierres estaran bien hechas y sus dimensiones estardn comprendidas dentro de los
margenes de tolerancia para €l recipiente en cuestion;

la operacion de cierre debera ser efectuada por persona calificado;

s durante € envasado se utiliza vacio, debera ser suficiente para impedir la deformacion de los
recipientes en cualquier condicion (temperatura elevada o baja presion atmosférica) que pueda
verificarse durante la distribucion del producto. Esto resulta Gtil para los recipientes altos y los de
vidrio. En los recipientes de poca atura, con tapa flexible y relativamente ancha, crear € vacio es
més dificil pero raravez resulta necesario;

un grado excesivo de vacio puede hacer que los bordes de |os recipientes se aplasten, especialmente
s se ha dejado mucho espacio libre, y también provocar la aspiracion de contaminantes en caso de
guel acosturapresente algunaligeraimperfeccion;

a fin de encontrar los mejores métodos para crear e vacio se deberd consultar a técnicos
competentes;

en € curso de la produccion se efectuaran inspecciones periddicas para detectar posibles defectos en
el exterior de los recipientes. A intervalos suficientemente breves para garantizar que e cierre se
gjuste a las especificaciones, €l operario, € supervisor de las operaciones de cierre o cualquier otra
persona competente deberd examinar las costuras, 0 € sistema de cierre en caso de que se usen
recipientes de otro tipo. Las inspecciones incluiran, por eemplo, mediciones de vacio y
comprobaciones de la solidez de las costuras. Para redizar los controles se aplicara un plan de
muestreo;

en particular, deberd efectuarse un control cada vez que comienza una cadena de produccién, cada
vez que se cambia de tamafio de recipientes, o bien después de un atasco, de un nuevo guste, 0
cuando se empieza a trabgjar nuevamente tras un periodo prolongado de inactividad de la méaquina
cerradorg;

deberan registrarse todas |as observaciones apropiadas.

13.4.7.3 Codificacion

Posibles peligros:  Contaminacion posterior debida a recipientes dafiados

Posibles defectos: Imposibilidad de identificacidén debida a una codificacion incorrecta

Orientacion técnica:

13.4.8

cada recipiente de pescado y marisco en conserva debera llevar marcados en forma indeleble los
codigos que permitan averiguar todos los detalles importantes de su fabricacion (tipo de producto,
fébrica en la que se ha producido el pescado o marisco en conserva, fecha de produccion, etc.);

los equipos empleados para la codificacion deberan gjustarse cuidadosamente a fin de que los
recipientes no sufran dafios durante esta operacion y el cddigo se mantenga legible;

la codificacion podré efectuarse en ocasiones después de |a fase de enfriamiento.

Manipulacion de los recipientes después del cierre — Periodo de espera antes del. tratamiento
térmico (Fase de elaboracion 9)

Posiblespeligros:  [Desarrollo microbioldgico(periodo de espera)], contaminacidn posterior debida a

recipientes dafados

Posibles defectos:  Poco probables
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Orientacion técnica:

e unavez cerrados, |os recipientes se deberdn manipular siempre con cuidado, de manera que se evite
todo dafio que pueda producir defectos o recontaminacion microbiol égica;

* de ser necesario, los recipientes metdlicos llenados y cerrados herméticamente se lavardn a fondo
antes del tratamiento térmico a fin de eliminar la grasa, la suciedad y las manchas de pescado o
marisco en sus paredes externas,

« ¢l periodo de espera serd|o més breve posible a efectos de evitar la proliferacion microbiang;

e s losrecipientes llenados y cerrados herméticamente deben esperar un tiempo prolongado antes del
tratamiento térmico, € producto debera mantenerse en unas condiciones térmicas gque reduzcan a
minimo la proliferacién de microbios;

» cadafébrica de conservas establecerd un sistema paraimpedir que el pescado y marisco en conserva
que no se ha sometido a tratamiento térmico se lleve accidentalmente a la zona de amacenamiento
sin haber pasado por € autoclave.

13.4.9 Tratamientotérmico (Fase de elaboracion 10)

El tratamiento térmico es una de las operaciones més importantes en la fabricacion de conservas. Los
fabricantes pueden consultar e Cddigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos
Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993) para
obtener asesoramiento detallado sobre el tratamiento térmico. En esta Seccion solo se indicardn agunos
elementos fundamental es.

Posibles peligros:  Supervivencia de esporas de Clostridium botulinum

Posibles defectos:  Supervivencia de microorganismos causantes de la descomposicion

Orientacion técnica:

13.4.9.1 Programa de esterilizacion

* para determinar e programa de esterilizacion se deberd establecer, en primer lugar, cud es €
tratamiento térmico que se requiere para obtener la esterilidad comercial, teniendo en cuenta factores
como la flora microbiana, €l tipo de recipiente, las dimensiones del mismo, la formulacion del
producto, etc. Se establecerd un programa de esterilizacién para un determinado producto envasado
en un recipiente de un determinado tamafio;

» Posteriormente, un técnico competente especializado en la fabricacién de conservas efectuard
pruebas de penetracion térmica, teniendo en cuenta el equipo de esterilizacion de que se disponey la
calidad del producto que se desea obtener. La penetracion del calor en e producto se debera
establecer en las condiciones méas desfavorables que se prevea que pueden verificarse durante la
elaboracion. Un experto comprobara y validara los procedimientos habitual es de tratamiento térmico
y los programas de esterilizacidn establecidos experimentalmente, con objeto de confirmar que sus
valores sean apropiados para cada producto y para cada autoclave utilizado;

e antes de efectuar cualquier cambio en las operaciones (temperatura inicial de llenado, composicion
del producto, tamafio de |os recipientes, proporcion en que se llena e autoclave, etc.), se consultard a
técnicos competentes para determinar s se debe volver a evaluar el proceso.

13.4.9.2 Operacion detratamiento térmico

e los autoclaves deberan ser manegjados solamente por persona calificado con la capacitacion
adecuada. Por tanto, es necesario que quienes manegjan los autoclaves controlen las operaciones de
elaboracién y sigan cuidadosamente el programa de esterilizacién, poniendo un cuidado meticul 0so
en la regulacion de los tiempos de tratamiento y la vigilancia de las temperaturas y presiones, asi
como en el mantenimiento de los registros;

* es esencia que se respete la temperatura inicial indicada en e programa, a fin de evitar que €
proceso sea incompleto. Si los recipientes ya llenados se han mantenido a temperaturas de
refrigerador por ser muy prolongado e tiempo de espera antes del tratamiento térmico, el programa
de esterilizacion debera tener en cuenta tales temperaturas,
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paraque € tratamiento térmico sea eficaz, y se controle su temperatura, se debera evacuar €l aire del
autoclave mediante un procedimiento de purga que un técnico competente considere eficaz. Deberén
tenerse en cuenta d tipo y las dimensiones de los recipientes, las instalaciones de los autoclaves y €l
equipo de carga, asi como |os procedimientos empleados;

no se comenzara a contar e tiempo del tratamiento térmico hasta que se haya acanzado la
temperatura de especificada y se hayan establecido las condiciones para mantener la temperatura
uniforme en todo € autoclave. En particular, debera haber transcurrido €l tiempo minimo seguro de
purgade aire;

para otros tipos de autoclaves (de agua, vapor/aire, llama, etc.). véase el Cddigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos
Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993);

si se elaboran en una misma carga del autoclave pescado y marisco en conserva envasados en
recipientes de distintos tamarfios, se debera procurar que € programa de tratamiento utilizado sea
suficiente para asegurar la esterilidad comercial de |os recipientes de todos |os tamarios;

s d tratamiento se aplica a pescado y marisco envasados en recipientes de vidrio, se debera
procurar que la temperatura inicial del agua del autoclave sea ligeramente més bagja que la del
producto que se introduce en él. La presion de aire debera aplicarse antes de aumentar la temperatura
del agua.

13.4.9.3 Vigilancia de la operacion detratamiento térmico

13.4.10

durante la aplicacion del tratamiento térmico, es importante cerciorarse de que € proceso de
esterilizacion y factores como € llenado de los recipientes, la depresion interna minima en €
momento del cierre, la carga de los autoclaves, la temperatura inicial del producto, etc. son
conformes a programa de esterilizacion;

las temperaturas del autoclave deben determinarse siempre observando € termografo, nunca €
registrador de temperaturas,

se mantendran registros permanentes del tiempo y la temperatura de tratamiento, asi como otros
detalles pertinentes, para cada carga del autoclave;

los termdmetros se comprobarédn periddicamente para cerciorarse de su exactitud. Se mantendrén
registros de la caibracion;

periddicamente se ef ectuardn inspecciones afin de cerciorarse de que los autoclaves estan equipados
y manejados de manera que proporcionan un tratamiento térmico exhaustivo y eficaz, y de que cada
autoclave esta equi pado adecuadamente y es llenado y empleado en forma apropiada para que todala
carga se lleve rgpidamente a la temperatura de elaboracion y pueda mantenerse a tal temperatura
durante todo €l periodo del tratamiento;

estas inspecciones se llevaran a cabo bajo la supervision de un técnico en fabricacion de conservas.

Enfriamiento (Fase de elaboracién 11)

Posibles peligros:  Recontaminacion debida a una costura defectuosa 0 a agua contaminada

Posibles defectos:  Formacion de cristales de estruvita, abombamiento de |os recipientes, chamuscado

Orientacion técnica:

siempre que sea posible, después del tratamiento térmico €l pescado y marisco en conserva se
enfriard mediante agua a presion para evitar deformaciones que pudieran dar lugar a una pérdida de
estanqueidad. En caso de recirculacion del agua, solo se empleara para este fin agua potable clorada.
Se comprobara € nivel del cloro residua en el agua utilizada para el enfriamiento y el tiempo de
contacto en € curso de éste a fin de reducir al minimo el riesgo de contaminacion después de la
elaboracion;

para evitar defectos organolépticos del pescado y marisco en conserva, como por eemplo
chamuscado o coccidn excesiva, se reducira la temperatura interna de los recipientes con la mayor
rapidez posible;
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si los recipientes son de vidrio, a principio la temperatura del ligquido de enfriamiento en €
autoclave se reducird lentamente al comienzo para que sea menor e riesgo de rotura del recipiente
por choque térmico;

si los productos de pescado y marisco en conserva no se enfrian con agua después del tratamiento
térmico, se deberan apilar de manera que puedan enfriarse rapidamente a aire;

los reci pientes de pescado y marisco en conserva sometidos a tratamiento térmico no deberan tocarse
con lamano ni estar innecesariamente en contacto con prendas de vestir antes de que estén frios 'y
totalmente secos. No deberan manipularse nunca bruscamente o de manera que su superficie, y en
particular sus costuras, gueden expuestas a la contaminacion;

el enfriamiento répido del pescado y marisco en conserva evitalaformacion de cristales de estruvita;

cada fébrica de conservas deberd establecer un sistema para evitar que los recipientes que no han
sido objeto de tratamiento se mezclen con los que si |o han sido.

1 Vigilancia después del tratamiento térmicoy e enfriamiento

el pescado y marisco en conserva debera ser inspeccionado inmediatamente después de su
produccion y antes de su etiquetado para detectar posiblesfallasy evaluar su calidad;

se deberdn examinar muestras representativas de cada lote codificado, para asegurarse de que los
recipientes no presentan defectos externosy de que € producto cumple las normas relativas al peso
del contenido, vacio, preparacion e higiene. Se evaluaran la textura, color, olor y sabor del producto,
asi como el estado del liquido de conservacion;

se redlizaran ensayos de estabilidad del producto, en particular para verificar € tratamiento térmico;

este examen se habra de realizar lo antes posible una vez producido el pescado 0 marisco en
conserva, con objeto de que s existe algun desperfecto debido a falos de los trabajadores o del
equipo de la fébrica de conservas, estas faltas puedan corregirse sin demora. Se garantizara la
retirada y eliminacion efectiva de todas las unidades o lotes defectuosos que no sean aptos para €
consumo humano.

Etiquetado, colocacién en cajas y almacenamiento del producto terminado (Fases de
elaboracién 12y 13)

Posibles peligros:  Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes o0 a la

exposicion a condiciones extremas

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto

Orientacion técnica:

13.4.12

los codigos que aparezcan inscritos en |os recipientes de pescado y marisco en conserva también
deben figurar en las cagjas en que se hayan embal ado tal es recipientes;

el etiquetado debera efectuarse segiin seindica en la Seccion 6.2.3;

el amacenamiento de pescado y marisco en conserva se efectuara de manera tal que los recipientes
no resulten dafiados. En particular, no deberdn formarse pilas excesivamente atas de productos
acabados en las bandgas, y las carretillas elevadoras para amacenar los recipientes deberan
utilizarse correctamente;

el pescado y marisco en conserva se almacenard en de manera que se mantenga seco y no esté
expuestos a temperaturas extremas.

Transporte de productos acabados (Fase de elabor acion 14)

Posibles peligros:  Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes o0 a la

exposicion a condiciones extremas

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

V éase la Seccidn 17 (Transporte): y también:
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el transporte de pescado y marisco en conserva deberd realizarse de forma que no se dafien los
recipientes. En particular deberdn usarse correctamente las carretillas elevadoras empleadas en la
cargay descarga de los productos;

las cgas y cgones deberan estar completamente secos, ya que la humedad modificaria sus
caracteristicas mecanicas y la proteccion de los recipientes contra dafios durante e transporte podria
no ser suficiente;

durante el transporte, 10s recipientes metdlicos se deberan mantener secos para evitar gque se oxiden o
sufran corrosion.
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ALINORM 01/18
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO
Y EL ESPADIN SALADO
(En @ Tramite 5 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al arenque del Atléantico (Clupea harengus) salado y a espadin (Sprattus
sprattus)® salado. Quedan excluidos de ella los productos del pescado producidos mediante la adicién de
preparados enzimaticos naturales o artificiales, &cidos y/o enzimas artificiaes.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

El producto se prepara a partir de pescado fresco o congelado. El pescado se sala como pescado entero, o
descabezado, o descabezado y eviscerado, o fileteado (con piel o sin piel). Podran afadirse especias, azlcar y
otros ingredientes facultativos. El producto se destina ya sea para consumo humano directo o bien para
elaboracion ulterior.

2.2 Definicion del proceso

El pescado, tras una preparacion idonea, serd sometido a un proceso de salado y debera gustarse a las
condiciones que se establecen a continuacion. El proceso de salazén debera regularse lo suficientemente para
prevenir el desarrollo de Clostridium botulinum.

221 Saazdn

La salazdn es e proceso consistente en mezclar el pescado con una cantidad apropiada de sal de calidad
alimentaria, azlcar, especias y todos los ingredientes facultativos y/o en afiadir la cantidad apropiada de una
solucion salina de concentracion apropiada. La salazdn se efectlia en recipientes (barriles, etc.) herméticos al

agua.
2.2.2 Tipos de pescado salado

2.2.2.1 Pescado muy ligeramente salado

El contenido de sal del musculo del pescado esinferior a4 g/100 g en fase acuosa
2.2.2.2 Pescado ligeramente salado

El contenido de sal del musculo del pescado es superior a4 g/100 g en fase acuosa o inferior o igual a 10 g
de sal/100 g.

2.2.2.3 Pescado mediamente salado

El contenido de sal del musculo del pescado es superior a 10 g de sal/100 g en fase acuosa e inferior o igua a
20 g desal/100g.

2.2.2.4 Pescado muy salado
El contenido de sal del mUsculo del pescado es superior a 20 g de sal/100 g en fase acuosa.
2.2.3 Temperaturas de d macenamiento

Los productos se mantendran refrigerados o congelados a una combinacion de tiempo/temperatura que
asegure su inocuidad y su calidad de conformidad con lo dispuesto en las Secciones 3y 5.

2.3 Presentacion
Se permitira cualquier presentacion del producto siempre que:
2.3.1 satisfagatodos|osrequisitos de la presente norma, y

2.3.2 esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o induzca a error a
consumidor.

Paralos fines de esta norma, por pescado se entiende arenques y espadines.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD
3.1 Pescado

El arenque del Atlantico salado y el espadin salado se preparara con pescado sano y en buen estado que sea
de calidad apta para que pueda ser vendido fresco para € consumo humano después de una preparacion
apropiada.

32 Sal y otrosingredientes

Lasa y todos los demés ingredientes que se utilicen deberén ser de calidad dimentariay gjustarse atodas las
normas del Codex aplicables.

33 Producto final

Los productos deberdn satisfacer los requisitos de la presente norma cuando los lotes examinados de
conformidad con la Seccion 9 se gjusten a las disposiciones establecidas en la Seccion 8. Los productos seran
examinados mediante |os métodos establ ecidos en la Seccion 7.

34 Descomposicion

Los productos no contendrdn mas de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base € promedio de la
unidad de muestra sometida a ensayo.

4. ADITIVOSALIMENTARIOS
S6lo estd autorizado € uso de los aditivos siguientes:

Dosismaxima en € producto final

Colorante

143 Verde solido FCF 100 mg/kg
Antioxidante

310 Galato de propilo 200 mg/kg
Conservantes

210-213 Benzoatos 200 mg/kg

S. HIGIENE Y MANIPULACION

51 Se recomienda gque |os productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo Internacional Recomendado de Précticas
— Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1985, Rev. 3, 1997) y otros textos
pertinentes del Codex, como por ejemplo los cédigos de précticas y codigos de précticas de higiene
siguientes:

i) Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado Salado (CAC/RCP 26-1979)

i) Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976)

i) Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas para el Pescado Congelado (CAC/RCP 16-1978

5.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbiol 6gicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

53 Parasitos
5.3.1 Lacarnedd pescado no estard manifiestamente infestada con parasitos.

5.3.2 Lacarne del pescado no contendrd larvas vivas de nematodos. La viabilidad de los nematodos se
determinara con arreglo a lo dispuesto en € Anexo I. Si se confirma la presencia de nematodos vivos, los
productos no podran ser comercializados para consumo humano mientras no se hayan tratado de
conformidad con los métodos que se exponen en el Anexo ll.
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54 Histamina

Ninguna unidad de muestra debera contener histamina en cantidades que superen los 20 mg por 100 g de
muscul o de pescado.

6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para € Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 3-1999), se aplicaran | as siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del producto

6.1.1 El nombre del producto debera ser ...-arenque o ...- espadin de conformidad con laley y costumbres
del pais en que se vende € producto, de forma que no se induzca a confusién o error al consumidor.

6.1.2 Ademés, laetiquetadeberdincluir otros términos descriptivos que eviten que se induzca a confusion
o error o a consumidor.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Plan de muestreo paralosrecipientes (barriles)

i) El muestreo de los lotes para el examen del producto deberd efectuarse de conformidad con el plan
de muestreo gque se expone a continuacién. La unidad de muestra es el recipiente entero.

Tamario del lote Tamario de la muestra Numero de aceptaciones ()

(NUmero de recipientes) (NUmero de recipientes que

habrén de andizarse) (n)

<15 2 0

16-50 3 0

51-150 5 1

151-500 8 1

501-3 200 13 2

3 201-35 000 20 3

>35 000 32 5

Si el ndmero de recipientes defectuosos en la muestra es inferior 0 igual a ¢, se aceptard € lote; de lo
contrario, se rechazara

i) El muestreo de los lotes para el examen del peso neto deberd realizarse de conformidad con un plan
de muestreo apropiado gque satisfaga | os criterios establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

iii) Para |os productos presentados en recipientes menores, se aplicara el Plan de Toma de Muestras del
Codex paralos Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969 AQL 6.5).

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras seleccionadas para €l examen sensoria y fisico seran evaluadas por personas capacitadas para
tal examen y de conformidad con |os procedi mientos elaborados en las Secciones 7.3 a 7.8 y los Anexosy de
conformidad con el Codigo de Précticas parala Evaluacion Sensorial de Pescado y Marisco en Laboratorios
(CAC/GL 31-1999).

7.3 Determinacion del contenido de sal: Véase € Anexo |l

7.4 Determinacién del contenido de agua: Véase el Anexo IV

Por elaborar

75 Determinacion dela viabilidad delos nematodos: Véase el Anexo |l
Por elaborar

7.6 Determinacion dela histamina: AOAC 977.13

7.7 Determinacién del peso neto

Debera determinarse € peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra del lote de
muestras.

M étodo especifico por elaborar
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7.8 Determinacion del peso escurrido.
Por elaborar
8. DEFINICION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

8.1 La unidad de muestra se considerard defectuosa cuando en ella se observen cualesquiera de las
propiedades que se definen a continuacion.

8.1.1 Materias extranas

Presencia en la unidad de muestra de cualquier materia no derivada del pescado que no representa un riesgo
para la salud humanay se reconoce facilmente sin amplificacidn o se encuentra a un nivel determinado por
cualquier método que incluya la amplificacién que indique la no observancia de las buenas précticas de
fabricacién e higiene.

8.1.2 Parésitos

Presencia de parésitos visibles en una unidad de muestra, detectada mediante inspeccion visual.

8.1.3 Olory sabor

Pescado afectado por olores o sabores objetables persistentes y claros que indican descomposicion (tales
como agrio, putrido, de pescado, rancio, etc.) o contaminacion por sustancias extrafias (tales como petréleo,
compuestos de limpieza, etc.).

0. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote satisface los requisitos de esta Norma, cuando:

i) e nimero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccion 8 no supera €l
nimero de aceptaciones (C) del plan de muestreo establecido en la Seccion 7, y

i) el peso neto medio de todas las unidades de muestra no es inferior al peso declarado,
siempre gue ningun recipiente sea inferior a 95 por ciento del peso declarado; y

iii) no exceda del nimero de aceptaciones (c) del plan de muestreo establecido en la Seccion 7,

iv) se satisfacen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y manipulacion y etiquetado
estipulados en las Secciones 4, 5.1, 5.2y 6.

Anexo |

Determinacion de laviabilidad de los nematodos: por elaborar

Anexo Il

Procedimientos de tratamiento suficientes para eliminar 1os nematodos vivos

- por jemplo congelacion a -20°C durante no menos de 24 h en todas las partes del producto
- combinacion apropiada de contenido de sal y tiempo de almacenamiento (por elaborar)
- 0 por otros procedimientos con € efecto equivalente (por elaborar).

Anexo |11

Determinacion del contenido de sa en el arenque del Atlantico salado (método tomado de la norma del
bacalao salado).

Anexo IV
Determinacion del contenido de agua: por elaborar.
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ALINORM 01/18
APENDICE VII

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA MOLUSCOSBIVALVOSVIVOS, CONGELADOS
RAPIDAMENTE Y EN CONSERVA
(En e Tramite 3 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo directo y a los moluscos
bivalvos congel ados rpidamente y en conserva. No se aplicaala carne de masculo aductor de vieirafrescao
congelada (sin visceras ni huevas).

Laidentificacién es una caracteristicaimportante para los moluscos bivalvos, que debe asegurarse.
DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

Los moluscos bivalvos vivos son un producto que esté vivo inmediatamente antes de su consumo.
El producto se presenta con la concha y no esta preparado aunque puede habérsele afiadido un medio de
cobertura, sal, agua y/o aceites comestibles y otros ingredientes.

L os moluscos bivalvos congel ados rapidamente son un producto preparado a partir de moluscos
bivalvos vivos gque se congelan rapi damente tras una preparacion idonea.

Los moluscos bivalvos en conserva son un producto preparado a partir de porciones comestibles de
moluscos bivalvos frescos, congelados, cocidos, ahumados 0 no ahumados a las que puede haberse afiadido
sal, agua y/o aceites comestibles, otrosingredientes y un medio de cobertura.

2.2 Definicion del proceso

Los moluscos bivalvos vivos deben ser organismos que se han recolectado vivos en una zona de cria
aprobada y/o en una zona de reinstal acién aprobada después de un proceso de reinstalacion idéneo o en un
centro, balsa, parque flotante o tanque de purificacion aprobados después de que se haya efectuado una
purificacion idénea. La aprobacion mencionada en esta subseccion la da e organismo oficia que tenga
jurisdiccion paraello.

L os moluscos bivalvos congelados deberan proceder de organismos que cumplan los requisitos para
los moluscos bivalvos vivos, después de cuaquier preparacion idonea [desconchado] el producto serd
sometido a un proceso de congelacion y deberd cumplir las condiciones que se establecen a continuacion. El
proceso de congelacion deberd llevarse a cabo en equipos adecuados y de modo tal que se supere
rapidamente € intervalo de temperatura de cristalizacion méxima. El proceso de congelacion rapida no se
considerara completo a menos que, y hasta tanto, la temperatura del producto llegue a —18°C o a una
temperatura inferior en e centro térmico después de la estabilizacion térmica. El producto debera
conservarse congelado para mantener la calidad durante e transporte, almacenamiento y distribucion. Los
moluscos bivalvos congelados deberan elaborarse y envasarse de manera de reducir a minimo su
deshidratacion y oxidacion.

L os moluscos bivalvos en conserva deberan proceder de organismos que cumplan 10s requisitos para
los moluscos bivalvos vivos.

Los moluscos bivalvos en conserva estardn envasados en recipientes cerrados herméticamente y
deberan haber recibido un tratamiento de el aboracién suficiente para asegurar su esterilidad comercial.

El agua usada para hervir, cocer, desconchar y enfriar el producto deberd ser agua potable 0 agua
marinalimpia.

2.3 PRESENTACION
Se permitira cualquier forma de presentacion del producto teniendo en cuenta que:

se satisfagan todo los requisitos de |a presente norma; y
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esté debidamente descrito en la etiqueta para evitar que se confunda o se induzca a error o engafio a
consumidor.

Los moluscos bivalvos podrén envasarse en un nimero determinado por unidad de peso o por
envase.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD

3.1 M oluscos bivalvos vivos

L os moluscos bivalvos destinados al consumo directo o0 ala elaboracion ulterior deberdn estar vivos
inmediatamente antes de su consumo o del inicio de la elaboracion y deberan ser de una calidad apta para €
consumo humano. Los moluscos bivalvos deberan responder adecuadamente a la percusion y contener una
cantidad normal de liquidos corporales.

3.2 Glaseado (para los moluscos bivalvos congel ados)

Si los moluscos estan glaseados, € agua usada para el glaseado o para preparar las soluciones de
glaseado debera ser agua potable 0 agua marina limpia. El agua potable es agua dulce apta para el consumo
humano. Los criterios de potabilidad no deberan ser inferiores a los contenidos en la Ultima edicién de las
“Directrices Internacionaes para la Calidad del Agua Potable’ de la OMS. El agua marina limpia es agua
marina que cumple los mismos criterios microbioldgicos que € agua potable y esta exenta de sustancias
objetables.

3.3 Otrosingredientes

El medio de coberturay todos los demés ingredientes utilizados deberan ser de calidad alimentariay
gjustarse a todas las normas del Codex aplicables.

34 Producto final

Los productos deberan satisfacer los requisitos de la presente norma; los lotes examinados de
acuerdo con la Seccion 9 se gjustaran a las disposiciones establecidas en la Seccion 8. Los productos seran
examinados mediante |os métodos establecidos en la Seccion 7.

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

S0lo se permite € uso de los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Nivel méximo en el producto fina

Antioxidantes

Acido absorbico

Ascorbato de calcio, de potasio o de sales potasicas
Acido citrico

Sales sodicas, célcicas 0 potésicas

Secuestrante

limitadas por BPF

Para moluscos bivalvos en conserva:
EDTA cécico-disddico } 75 mg/kg

5. HIGIENE Y MANIPULACION
51 El producto final deberd estar exento de materias extrafias que representen un peligro parala salud.

52 L os moluscos bivalvos vivos destinados a consumo directo deberian poseer caracteristicas visuales
asociadas con frescura y viabilidad, en particular conchas exentas de suciedad, una respuesta adecuada a la
percusion y una cantidad normal de liquido intravalar.

5.3 Cuando los moluscos bivalvos vivos se analicen con métodos apropiados e muestreo y andlisis
prescritos por la Comision del Codex Alimentarius (CAC), deberan cumplir los siguientes requisitos:

[Los moluscos bivalvos vivos no deberan contener mas de 300 coliformes fecales ni més de 230
E.coli por cada 100 g de carne de molusco y liquido intravalar. EI NMP se determinaréd mediante el método
de 5 tubos, con 3 niveles de dilucion, o cualquier otro método equivalente].

[Los moluscos bivalvos vivos aqui mencionados no deberdn contener salmonelaen 25 g de carne]
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Los moluscos bivalvos vivos deberdn estar exentos de microorganismos, sustancias derivadas de
microorganismos o Virus en cantidades que puedan representar un peligro parala salud de conformidad con
las normas establecidas por la CAC.

(iv) [En la parte comestible de los moluscos bivalvos (toda ella o cualquier parte que pueda
comerse separadamente) el contenido total de latoxina de la pardlisis toxica de los moluscos (PSP) no debera
superar 1os 80 microgramos por 100 g de carne de molusco de acuerdo con el método de andlisis bioldgico,
que s es necesario se asociard a un método quimico parala deteccion de la saxitoxinal)

(V) [Si se utilizan los métodos de andlisis biol gicos habituales (en ratas o ratones) la presencia
de la toxina de la intoxicacion diarreica de los mariscos (DSP) no podra resultar positiva en las partes
comestibles de los moluscos bivalvos (toda ella o cualquier parte que pueda comerse separadamente).]

(vi) [El contenido de la toxina de la intoxicacion amnésica de los moluscos (ASP) en las partes
comestibles de los moluscos bivalvos (toda €ella o cualquier parte que puede comerse separadamente) no
podra superar los 20 microgramos de acido domoico por 100 g de carne de molusco de conformidad con €
método de andlisis mediante CLAR.]

(vii) En ausencia de procedimientos de rutina para el andlisis de virus y del establecimiento de
normas virol égicas, |os control es sanitarios deberan basarse en € recuento de bacterias fecales.

(viii)  El producto no deber& contener otras sustancias en cantidades que puedan representar un
peligro parala salud de conformidad con las normas establecidas por la CAC.

54 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente norma se prepare y
manipul e de acuerdo con los codigos siguientes:

las secciones pertinentes del Codigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios generales
de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997));

[el [proyecto] de Coédigo Internacional Recomendado de Précticas para Pescado y Productos
Pesquerog],

[el [proyecto] de Codigo Internacional Recomendado de Précticas revisado para Pescado en
Conserva;

(iv) el Codigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de
Alimentos Congelados Rgpidamente (CAC/RCP 8-1976) ;

el proyecto de Codigo Internacional de Préacticas de Higiene para los Productos de Acuicultura (en
curso de elaboracion, 1994) ;

el Codigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y
Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979).

6. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para € Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del aimento tal y como se declara en la etiqueta debera ser el nombre de las especies de
moluscos bivalvos de conformidad con la ley, la costumbre o la préctica del pais en que se distribuird €l
producto.

6.1.1 Enlaetiqueta debera aparecer unareferencia ala presentacion segln lo dispuesto en la Seccion 2.3 —
Presentacion, muy cerca del nombre del producto, para la que se emplearan unos términos que describan
adecuada y cabalmente la naturaleza de la presentacion del producto a fin de evitar que se confunda o
induzca a error 0 aengafio a consumidor.

6.1.2 Ademas de las susodichas designaciones especificas de etiquetado, se puede afiadir € nombre
habitual 0 comin con el que se comercializa la variedad, en la medida en que esto no induzca a error o
engano al consumidor del pais en que se distribuirael producto.

6.1.3 Los productos deberan designarse como hervidos, cocidos, desconchados [ por desconche térmico],
congelados, en conserva, segun proceda.
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6.1.4 Paralos moluscos bivalvos vivos, € producto debera declarar la fecha de duracion minima o incluir
una declaracion en este sentido.

6.1.5 Si e producto (congelado) se ha glaseado con agua marina, debera hacerse una declaracion en este
sentido.

6.1.6 S procede: también debera aparecer en la etiqueta € término “congelado rdpidamente’, con la
excepcion de que podra aplicarse € término “congelado” en paises donde normalmente para describir un
producto elaborado de conformidad con la subseccidn 2.2 de la presente norma.

6.1.7 La etiqueta debera declarar que € producto debe mantenerse en condiciones que conservar su
calidad durante €l transporte, € amacenamiento y la distribucion.

6.1.8 Identificacion del establecimiento aprobado parala produccion del producto.
6.1.9 En € establecimiento se habra de conservar laidentificacion de la zona de cria

6.2 Contenido neto (productos congelados glaseados)

Cuando se haya glaseado € producto, la declaracién del contenido neto del alimento deberd excluir
el glaseado.

6.3 | nstrucciones de almacenamiento

Para los moluscos bivalvos vivos, la etiqueta debera incluir un texto que indique que & producto
debe almacenares a una temperatura que no perjudique su calidad y viabilidad.

Paralos moluscos bivalvos sin concha [desconchado térmico], |a etiqueta deberaincluir un texto que
indique que & producto debe amacenarse a una temperatura comprendida entre 2-7°C.

Para los moluscos bivalvos congelados, la etiqueta debera incluir un texto que indique que €l
producto debe almacenarse a unatemperatura de —18°C o inferior.

6.4 Etiguetado de envases a grand (para transporte a granel delos moluscos bivalvos vivos)

En & caso de moluscos desconchados vivos y crudos, la informacion especificada en la seccion
anterior deberd proporcionarse en e envase o en los documentos que |o acompafian, excepto el hombre del
alimento, laidentificacion del lote, el lugar de la recoleccion, la fecha de la mismay el nombre y direccion,
asi como el nimero de autorizacién o registro, del envasador o fabricante, ademés de las instrucciones de
almacenamiento que siempre deberén aparecer en €l envase.

No obstante, la identificacion del lote y € nombre y direccién pueden sustituirse por una marca
digtintiva, sempre que ésta sea claramente identificable con los documentos que acompafian a lote en los
que se proporciona esta informacion.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

() El muestreo de los lotes para el examen del producto debera efectuarse de conformidad con
los Planes de muestreo para aimentos preenvasados (NCA : 6,5) CAC/RM 42-1969.

(i) El muestreo de los lotes para el examen del peso neto debera hacerse de conformidad con un
plan de muestreo apropiado que satisfaga | os criterios establecidos por la CAC.

7.2 Examen sensorial v fisico

Las muestras seleccionadas para e examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas
capacitadas para efectuarlo de conformidad con los procedimientos elaborados en las Secciones 7.3 a 7.6, [y
tal vez en € futuro: Directrices para la evaluacion sensorial del pescado y los moluscos en
laboratorios (CAC/GL 31-1999)]

7.3 Determinacion del peso netoy € peso escurrido

Debera determinarse € peso neto y e peso escurrido de todas las unidades de muestra mediante los
procedimientos descritos o mencionados en las secciones 7.3.1, 7.3.2, 7.3.3y 7.3.4.
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7.3.1 Determinacién del peso neto

Pesar €l recipiente cerrado;
Abrir el recipiente y vaciarlo;
Pesar el recipiente vacio, (incluidalatapa) después de haber eliminado €l liquido y la carne adherida;

(iv) restar el peso de recipiente vacio a del recipiente cerrado. La cifra resultante sera €
contenido neto total.

7.3.2. Determinacién del peso neto de productos congelados no recubiertos de glaseado

El peso neto (excluido € material de envasado) de cada unidad de muestra que representa a un lote
debera determinarse estando ésta congelada.

7.3.3 Determinacién del peso neto de productos congelados cubiertos de glaseado
Método oficia dela AOAC 963.18, contenido neto de mariscos congel ados.
7.3.4 Determinacion del peso escurrido

En & caso de mariscos bivalvos en conserva, el recipiente debera mantenerse a una temperatura
comprendida entre 20 °C y los 30°C durante un periodo minimo de 12 horas antes del examen,;

Abrir e inclinar € recipiente para distribuir € contenido sobre una rasera circular que se habra pesado
previamente, que consistira en unamalla de alambre con aberturas de 2,8 mm por 2,8 mm;

Inclinar la rasera con un éngulo de aproximadamente 17-20° y dejar que los moluscos bivalvos se escurran
durante dos minutos, contados a partir del momento en que se vierte €l producto en larasera;

Pesar |arasera que contiene los moluscos bivalvos escurridos;
El peso de los moluscos bivalvos se obtiene restando del resultado anterior € peso de larasera.

7.4 Determinacién del nimero

Cuando se declare en la etiqueta el nUmero de moluscos bivalvos, éste se determinara contando los
moluscos bivalvos que haya en € recipiente o en una muestra representativa, y dividiéndolo por e peso rea
del molusco bivalvo sin glaseado para determinar €l nimero de moluscos por unidad de peso.

75 Pr ocedimientos de descongelacion

La unidad de muestra se descongela metiéndola en una bolsa trasparente y sumergiendo la bolsa
cerrada en agua a temperatura ambiente (que no supere los 35°C). La descongelacion total del producto se
determina presionando suavemente la bolsa de vez en cuando para no dafiar la textura del molusco bivalvo,
hasta que el centro del molusco no esté duro ni queden cristales de hielo.

7.6 M étodos de coccidn

L os procedimientos siguientes consisten en calentar e producto hasta que acance en su interior una
temperatura de 65 a 70°C. El producto no debera cocerse en exceso. El tiempo de coccion depende del
tamafo del producto y de la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccion de cada producto
se determinarén con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccidn a horno: Envolver e producto en una lamina de aluminio y distribuirlo uniformemente en
una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccion a vapor: Envolver € producto en una lamina de aluminio y colocarlo en una rgjilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Hervido en bolsas. Colocar € producto dentro de una bolsa de plastico resistente a la coccion y
cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsaen agua hirviendo y cocer.

Coccion por microondas: Introducir € producto en un recipiente apropiado para la coccion por
microondas. S se utilizan bolsas de pléstico, cerciorarse que éstas no desprendan ningun olor. Cocer €
producto siguiendo las instrucciones del equipo empleado.
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M étodo NM P para e analisis de E.coli/Colifor mes fecales
(por elaborar)

7.8 Determinacién de biotoxinas
(por elaborar)

8. DEFINICION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en ella se observen cualesquiera de las
propiedades que se definen a continuacion.

8.1 Deshidratacion profunda (productos congelados)

Una parte superior al 10% del peso de los moluscos bivalvos en la unidad de muestra o superior a
10% del area de la superficie del bloque muestra una pérdida excesiva de humedad, visible claramente como
irregularidades blancas o amarillas que ocultan € color de la carne y penetran bajo su superficie, y que no se
pueden eliminar fécilmente raspando con un cuchillo o con otro instrumento afilado sin afectar
indebidamente el aspecto del molusco bivalvo.

8.2 M aterias extr afias

La presencia en la unidad de muestra de cualquier materia que no derive de los moluscos bivalvos,
gue no representa un riesgo para la salud humana, y se reconoce facilmente sin amplificacion o esta presente
en un nivel determinable mediante cualquier método, incluida la amplificacion, que indique que no se han
observado |as buenas précticas de higiene y fabricacion.

8.3 Olor y aroma/sabor

L os moluscos hivalvos afectados por olores o aromas objetables, persistentes y claros, que indiquen
descomposicién o rancidez.

84 Textura

La rotura de los tgjidos de la carne, que indica descomposicion, caracterizada por una estructura
muscular flojay pastosa.

M aterias objetables (productos en conser va)

Una unidad de muestra que presente por cristales de struvita— cualquier cristal de struvita de longitud
superior a5 mm.

0. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard gue un lote satisface 10s requisitos de esta norma, cuando:

(i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccion 8 no supera €l
nimero de aceptacion () del plan de muestreo apropiado de los Planes de muestreo para
alimentos preenvasados (NCA: 6,5) (CAC/RM 42-1977);

(i) el nimero total de unidades de muestra que no cumple la designacion del nimero definidaen la
seccion 2.3 no supera el numero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado de los Planes
de muestreo para aimentos preenvasados (NCA: 6,5) (CAC/RM 42-1969);

(iii) €l peso neto promedio de todas las unidades de muestra no esinferior a peso declarado, sempre
que no haya una deficiencia de peso injustificada en ninguin recipiente individual;

(iv)  sesdtisfacen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y etiquetado estipulados en las
secciones 4, 5.1,5.2,5.3y 6.
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ALINORM 01/18
APENDICE VIII

ANTEPROYECTO DE CERTIFICADO PARA EL PESCADO Y LOSPRODUCTOS PESQUEROS
(En el Trémite 3 del Procedimiento)

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO
para € Pescadoy los Productos Pesquer os

NUmero de referencia:

Pais de expedicion: Tel:
Autoridad competente: Fax:
Organo inspector: Correo €electronico:(facultativo)

|. Detalles deidentificacién delos productos pesguer os

Descripcion- N° de aprobacién | Estado o Tipo de Identificador del Numero de |Peso
Especie (hombre | del tipo de envasado: |lote/ codificacion | envases: neto:
cientifico): establecimiento: | tratamiento: delafecha

Total:
Temperatura necesaria durante el almacenamiento y € transporte: °C

I1. Procedencia delos productos pesguer os

Nombrey direccion del remitente:

[11. Destino delos productos pesquer os

L os productos pesgueros se expiden desde;

(Lugar de expedicion)

(Lugar y pais de destino)
por los siguientes medios de transporte:;

Nombre del destinatario y direccién en lugar de destino:
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V. Certificacion
El inspector oficial abgjo firmante por la presente certifica que:

1 L os productos que se describen més arriba son originarios de un establecimiento autorizado/
establ ecimientos autorizados, y

2) se han manipulado, preparado o elaborado, identificado almacenado y transportado con
arreglo a un programa sanitario y de HACCP apropiado, aplicado sisteméticamente de
conformidad con los requisitos establecidos en e Cadigo Internacional Recomendado de
Précticas del Codex Alimentarius para el Pescado y los Productos Pesgueros, CAC/RCP xx-

XXXX.
Emitido
en e de de200
(Lugar) (Fecha)
Sello
(Firmadel inspector oficial) (Nombrey cargo oficial en mayUsculas)

'Lafirmay e sello deberdn ser de un color diferente al delaimpresion.
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ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO DE INSPECCION
parad Arenquede Atlantico Salado

NUmero de referencia:

Pais de expedicion: Tel:
Autoridad competente: Fax:
Organo inspector: Correo €l ectronico:(facultativo)

|. Detalles deidentificacién delos productos pesguer os

Descripcion-Especie | N° de aprobacion |Estadootipo | Tipo de Identificador NUmero |Peso
(nombre cientifico): | del de tratamiento: |envasado: |del lote/ de neto:
establecimiento: codificacion de | envases:
lafecha:
Total:
Temperatura necesaria durante €l almacenamiento y e transporte: °C

I1. Procedencia de los productos pesquer os

Nombrey direccion del remitente:

[11. Destino de los productos pesquer os

L os productos pesgueros se expiden desde;

(Lugar de expedicidn)

(Lugar y pais de destino)

por los siguientes medios de transporte:

Nombre del destinatario y direccién en el lugar de destino:
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V. Certificacion
El inspector oficial abgjo firmante por la presente certifica que:

1 L os productos que se describen més arriba son originarios de un establecimiento autorizado/
establ ecimientos autorizados, y

2) se han manipulado, preparado o elaborado, identificado, almacenado y transportado con
arreglo a un programa sanitario y de HACCP apropiado, aplicado sisteméticamente y de
conformidad con los requisitos establecidos en e Cadigo Internacional Recomendado de
Précticas del Codex Alimentarius para el Pescado y los Productos Pesgueros, CAC/RCP xx-
XXXX, Y

3) se gjustan a la Norma del Codex Alimentarius para e Arenque del Atlantico Salado,
CODEX STAN XX-XXXX.

Emitido en e de de200
(Lugar) (Fecha)

Sdlo’

(Firma' del inspector oficial) (Nombrey cargo oficial en mayUsculas)

"Lafirmay el sello deberdn ser de un color diferente a delaimpresion.
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(LOGOTIPO)
(PAIS)
(NOMBRE DE LA AUTORIDAD COMPETENTE)
DECLARACION REFERENTE AL NIVEL DE RADIOACTIVIDAD EN EL PESCADO

EMITIDA POR EL “SERVICIO NACIONAL DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS’

Como Apéndice d Certificado sanitario N°:

Uno de los principales cometidos del “Servicio Naciona de Inspeccion y Control de la Calidad del Pescado”
es garantizar la comestibilidad y buena calidad del pescado y |os productos pesqueros exportados por (pais).

La “Autoridad competente” vigila € nivel de cesio 134 radioactivo y cesio 137 en e pescado de valor
comercial. El programa de vigilancia comenzd en (afio) y no se han detectado casos en que €l nivel de
radioactividad sobrepasara € nivel del ambiente natural.

El limite de deteccidn para este andlisis es de 20 Bg/ kg para el cesio 134y el cesio 137 combinados.

Las mediciones llevadas a cabo por la Autoridad Naciona de Proteccidn contra la Radiacion revelaron que
podria no detectarse el nivel de yodo 131 radioactivo.

(Nombre del Organo Inspector)

(Firma) (Firma)
NN XX
Director Genera del “Organo Inspector” Jefe del |aboratorio
EMItido eNn......cooviiiiiicicce , €l e de.199
Lugar Fecha

Sello

Firmadel Inspector Oficidl....................
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(LOGOTIPO)
(PAIS)
(NOMBRE DE LA AUTORIDAD COMPETENTE)

DECLARACION REFERENTE A LOSMETALESTRAZADORESEN EL CARBONERO
(Pallachius virens)

EMITIDA POR EL “SERVICIO NACIONAL DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS’

Uno de los principal es cometidos del “ Servicio Nacional de Inspeccion y Control de la Calidad del Pescado”
es garantizar la comestibilidad y buena calidad del pescado y 1os productos pesgueros exportados por (pais).

Con estafinalidad se llevan a cabo andlisis quimicos, fisicos, microbiol 6gicosy sensoriales.

Se han redlizado andlisis quimicos para €l carbonero de los siguientes metales trazadores (todos los valores
se expresan en miligramos por kg de peso en himedo):

Hg, mercurio 0,02-0,12 Cd, cadmio < 0,001
Pb, plomo <0,04

Estas concentraciones representan los valores normales para el pescado capturado en aguas nacionales.
Como se observarg, todos los valores son bajos y muy inferiores a las concentraciones admisibles para los
metal es trazadores respecto de |os cuales |os organismos internacional es reguladores, han establecido valores
limite.

(Nombre del Organismo Inspector)

(Firma) (Firma)
NN XX
Director General del “Organo Inspector” Jefe del laboratorio
EMItidO EN.....eveeeee e , € (o [T, de.199
Lugar Fecha

Sello
Firmadel Inspector Oficial........cccceevevvvivveececeeenn,

"Lafirmay el sello deberdn ser de un color diferente a delaimpresion.



