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A: - Puntos de contacto del Codex

- Organismos internacional es interesados

DE: Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucién del informe de la 252 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesquer os (ALINORM 03/18)

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUSEN SU 25° PERIODO DE SESIONES

Proyecto de normay decddigo en & Tréamite 8 dal Procedimiento

1 Proyecto de Norma paralas Anchoas Saladas Secas (parr. 24, Apéndice 1 11)

2. Anteproyecto de Cadigo de Practicas para d Pescado y |os Productos Pesqueros (secciones
especificas) (parrs. 76y 82, Apéndice 1)

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o hacer observaciones sobre los documentos antes
mencionados deberan hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia para € Examen de las Normas en €
Tramite 8 ddl Procedimiento (véase d Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), y
enviarlas a Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, Viae delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, antes del 10 de mar zo de
2003.

Anteproyecto de nor may detexto afin en el Tramite5 del Procedimiento

3. Anteproyecto de Modelo de Certificado para d Pescado y los Productos Pesqueros (certificado
sanitario) (pérr. 101, Apéndice V)

4, Anteproyecto de Enmienda a la Norma para las Langostas Congeladas Répidamente (parr. 115,
Apéndice VI)

Los gobiernos que deseen presentar observaciones acerca de las repercusiones que pueda tener € Proyecto
de Enmienda en sus intereses econdmicos deberan hacerlo por escrito, de conformidad con € Procedimiento
para la Elaboracién de Normas Mundiales en & Tramite 5, a Secretario de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia, antes del 10 de mar zo de 2003.
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B. PETICION DE OBSERVACIONESE INFORMACION

Proyectos de normas en € Tramite 6 del Procedimiento

5. Proyecto de Norma para d Arenque del Atlantico Salado y el Espadin Salado (péarr. 41, Apéndice
V)

Se solicita a los gobiernos que presenten observaciones, en especial referentes ala seccién 8.1.2 (Parasitos) y
el Anexo Il, sobre los procesos empleados en la eliminacion de nematodos (distintos de la concentracién de
tiempo/sal).

L os gobiernos que deseen presentar observaciones deberan hacerlo por escrito y enviarlas al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, antes del 15 de mar zo de 2003.

Anteproyectos de normasy detextos afines en & Tramite 3 del Procedimiento

6. Anteproyecto de Norma para los Moluscos Bivalvos Vivosy Elaborados (parr. 94, Apéndice VII)

7. Anteproyecto de Norma para la Carne de MUsculo Aductor del Peine Congelada Rapidamente (parr.
124, Apéndice VIII)

8. Anteproyecto de Modelo de certificado para € pescado y los productos pesqueros (otros
certificados) (péarr. 101, Apéndice X)

9. Anteproyecto de Enmienda a la Norma para d Pescado Salado y e Pescado Salado Seco de la
Familia de los Gadidae (parr. 150, Apéndice | X) (sujeto alaaprobaciéon de la Comision como nuevo trabajo)

L os gobiernos que deseen presentar observaciones deberan hacerlo por escrito y enviarlas al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, antes del 15 de mar zo de 2003.

NOTA: Los Anteproyectos de Secciones del Cédigo de Préacticas para @ Pescado y los Productos Pesqueros
se enviaran por separado para que se presenten observaciones en e Tramite 3.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 25 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros son los siguientes:

Cuestiones que se someten ala adopcion dela Comision:

El Comité&

addant6 al Tramite 8 & Proyecto de Norma para las Anchoas Saladas Secas (parr. 24, Apéndice
[r);

addant6 al Tramite 8 los proyectos de secciones del Cadigo de Practicas para € Pescado y los
Productos Pesqueros (aspectos generales, pescado fresco/congelado/picado y pescado en
conserva); adelantd la seccion sobre @ surimi congelado a los Tramites 5/8; y devolvio los
anteproyectos de secciones (otras secciones) a Tramite 3 para que se presentaran nuevas
observaciones (parrs. 76 y 82, Apéndice I1);

addant6 al Tramite 5 € Anteproyecto de Modelo de certificado para € pescado y los productos
pesqueros (certificado sanitario) (parr. 101, Apéndice V);

addant6 al Tramite 5 e Anteproyecto de Enmienda a la Norma para las Langostas Congeladas
Répidamente (péarr. 115, Apéndice VI);

acord6 emprender nuevos trabajos en reacion con 1) un Anteproyecto de Enmienda a la Norma
para € Pescado Salado y € Pescado Salado Seco de la Familia de los Gadidae (parr. 150,
ApéndiceX); y 2) ladaboracion de una norma para d caviar de esturién (parr. 140)

Otros asuntos de inter és parala Comision:

El Comité&

acordd devolver a Tramite 6 € Proyecto de Norma para € Arenque del Atlantico Salado y €
Espadin Salado (péarr. 41, Apéndice 1V);

acordd devolver al Tramite 3 € Anteproyecto de Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y
Elaborados (parr. 94, Apéndice VII);

acordo devolver a Tramite 3 d Anteproyecto de Norma para la Carne de Musculo Aductor del
Peine Congelada Répidamente (parr. 124, Apéndice VIII);

acordd devolver al Tramite 3 € Anteproyecto de Modelo de certificado para d pescado y los
productos pesqueros (otros certificados) (parr. 101, Apéndice X);

acordd examinar d Anteproyecto de Norma para € Pescado Ahumado en su siguiente reunién
(pérr. 85);

acordd examinar mas en profundidad, en su siguiente reunion, los documentos de examen sobre
las siguientesmaterias: 1) el examen del procedimiento paralainclusion de especies adicionales
(pérr. 136); y 2) d contenido de pescado en las barritas de pescado (paralelamente al Proyecto
de Enmienda ala Norma paralas Barritas de Pescado Congel adas Rapidamente en € Tramite 7)
(pérr. 147).
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ALINORM 03/18
INTRODUCCION

1) El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebré su 252 reunion en Alesund,
Noruega, del 3 al 7 dejunio de 2002, por amable invitacion del Gobierno de Noruega. Presidié la reunion €
Dr. Bjarn Rethe Knudsen, Director Regional de la Direccion General de Pesca y Acuicultura de Noruega,
con sede en Trondheim. Asistieron a la reunion 131 delegados y observadores en representacion de 41
Estados Miembros y dos organizaciones observadoras. La lista completa de participantes figura como
apéndice al presente informe.

APERTURA DE LA REUNION

2) Inauguro la reunion € Sr. Peter Gullestad, Director General de Pesca, quien dio la bienvenida a los
delegados y subray6 la importancia del trabajo realizado por la Comision del Codex Alimentarius, que en los
ultimos afios habia cobrado mayor importancia en vista de la mundializacién del comercio y debido a su
condicion de 6rgano de referencia en virtud de los acuerdos de la Organizacién Mundial del Comercio.
Sefial 6 que los principales objetivos de la Comision eran proteger la salud de los consumidores, al tiempo
gue se garantizaban préacticas comerciales leales para facilitar € comercio internacional. El Sr. Gullestad
sefialé a la atencién de los delegados una evaluacion a fono de la labor de la Comision realizada por un
Equipo de Evaluacién independiente y un Cuadro de Expertos para asegurar que se atendian las necesidades
de los paises miembras, que las hormas se basaban en un asesoramiento cientifico independiente y objetivo y
gue habia oportunidades, especiamente para los paises en desarrollo, de participar en e proceso de
establecimiento de normas ddl Codex. Tras sefialar la importancia del trabajo del Comité en la preparacion
del amplio Cédigo de Précticas para e Pescado y los Productos Pesqueros, expresd sus mejores deseos a los
delegados.

3) La reunion contd asimismo con un mensaje de bienvenida del alcalde de Alesund, & Sr. Mike Arve
Tonning.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*

4)  El Comité acord6 examinar @ tema 10 del programa (Anteproyecto de Norma para € Pene) después
del tema 7 dd programa (Anteproyecto de Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos, Congelados
Répidamente y en Conserva) y examinar la propuesta de Noruega sobre la introduccion de enmiendas a la
Norma parad Pescado Salado y € Pescado Seco de la Familia de los Gadidae en rdlacién con € tema 14 del
programa, “ Otros asuntos y trabajos futuros’. Con esas enmiendas aprob6 € programa provisional contenido
en e documento CX/FFP 02/1 como programa de la reunién.

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

5)  El Comité sefialé que diversas cuestiones planteadas en d 24° periodo de sesiones de la Comisién del
Codex Alimentarius, la 4% reunion del Comité Ejecutivo, la 342 reunién del Comité sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (CCFAC), la 342 reunién del Comité sobre Higiene de los
Alimentas (CCFH), € Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos por Medios
Biotecnolégicos y € Comité sobre Méodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS) tenian sblo fines
informativos o0 se examinarian con mas detalle en relacion con los temas pertinentes del programa. Por otro
lado, e Comitéindicé los siguientes asuntos de su interés:

! CX/FFP 02/1; CRD (Documento de examen sobre la formulacion de enmiendas a la Norma para € Pescado

Sadlado y € Pescado Seco dela Familiadelos Gadidae, propuesto por Noruega).
2 CX/FFP 02/2; CX/FFP 02/Add.1; CRD 6 (observaciones de Brasl).
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Nivel de plomo en el pescado y losmoluscos bivalvos

6) El Comité sefialé que € Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
habia decidido continuar su trabajo sobre la presencia de plomo en el pescado y suspender € trabajo sobre la
elaboracién de niveles maximos de plomo en los moluscos bivalvos y |os crustaceos, puesto que € grado de
exposicion a plomo resultante del consumo de esos productos alimenticios no contribuia de manera
significativa alaexposicion total al plomo en laalimentacion (ALINORM 03/12, parrs. 130-132).

Alimentos modificados genéticamente — Convocacién de expertos

7) El Comité sefial 6 quela FAO y la OMS tenian intencion de organizar una consulta de expertos sobre
animales modificados genéticamente y que una de las cuestiones que se examinarian en dla se referiria al
pescado modificado genéicamente, por lo que alent6 a los Estados Miembros a seleccionar expertos en esta
esferay ainformar alaFAOYy laOMS al respecto.

Evaluaciones de riesgos micrabiolbgicos

8) El Representante de la OMS informé al Comité acerca de las Ultimas novedades en € trabajo
emprendido por la FAO y la OMS en la esfera de la evaluacion de riesgos microbiolégicos e informé al
Comité de que una Consulta de Expertos FAO/OMS habia completado la evaluacién de riesgos asociados a
la Listeria monocytogenes en alimentos listos para e consumo, incluido € salmén ahumado, y habia estado
elaborando una evaluacion de riesgos asociados al Vibrio parahaemolyticus y € Vibrio vulnificus en las
ostras y e Vibrio cholera en los camarones destinados a exportacion, y que los resultados de esas
evaluaciones de riesgos se pondrian a disposicién del Comité sobre Higiene de los Alimentos para que
procediera a su examen en su siguiente reunion.

Anteproyecto de Cadigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de Alimentos Congelados
Réapidamente

9) El Comité tomé nota de las decisiones adoptadas por € Comité Ejecutivo en su 492 reunién sobre €
mencionado Cadigo y d trabajo realizado en este sector por otros comités del Codex. EI Comité opind que
las disposiciones del Cédigo antes mencionado eran perfectamente aplicables, desde un punto de vista
general, al Anteproyecto de Cédigo de Précticas para d Pescado y los Productos Pesqueros y decidié hacer
referencia a aguél en las secciones pertinentes de éste. EI Comité indicd también que e Anteproyecto de
Cédigo de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de Alimentos Congelados Répidamente hacia
referenciaala“ragreabilidad” y que @ uso de este término requeria tal vez un examen mas detallado a fin de
asegurar la coherencia con otros textos del Codex. EI Comité acordd que & Anteproyecto de Cédigo de
Practicas para la Elaboracion y Manipulacién de Alimentos Congelados Rapidamente podria recomendarse
para su aprobacion en @ Tramite 5 y alentd a los Estados Miembros a que presentaran sus observaciones
especificas directamente al Comité sobre Higiene de los Alimentos.

PROYECTO DE NORMA PARA LASANCHOAS SALADAS SECAS (Tema 3 del programa)®

10) El Comité recordd que en su Ultima reunion habia devudto €l Proyecto de Norma al Tramite 6 para
recabar nuevas observaciones, especialmente en reacion con la seccién sobre la descomposicion y las
secciones que no se habian examinado en detalle. EI Comité indicé que la delegacién de Malasia habia
propuesto la inclusién de texto adicional en las secciones que habian de daborarse (7, 8 y 9) y convino en
utilizar esas propuestas como base para d examen. EI Comité examind € texto seccidn por seccién, como
sigue:

Titulo

11) El Comité decidié enmendar € titulo a fin de reflgjar que las anchoas eran cocidas (ademés de secas
y saladas), al ser este un trdmite importante para controlar la inocuidad y calidad del producto.

3 ALINORM 01/18, Apéndice IV, CX/FFP 02/3 (observaciones de Egpafia y Maada), CX/FFP 02/3 — Add.1
(observacionesde Tailandia), CRD 6 (observaciones dd Bradil).



Seccién 1. Ambito de aplicacion

12) La delegacion de Espaiia, respaldada por otras delegaciones, propuso que se indicaran las especies
reguladas por la Norma, debido especialmente a que algunas especies de Engraulidae se incluian también en
otras normas y a que la denominacion comln debia referirse a las caracteristicas de las especies, y no al tipo
de elaboracién. El Comité sefial 6 que esta cuestidn se examinaria desde un punto de vista general en relacion
con € tema 11 del programa. La delegacion de Esparia opiné también que al establecer disposiciones sobre
el tamafo en las normas dd Codex debia tenerse en cuenta la ordenacion de |os recursos pesqueros.

Seccidn 2. Descripcion

13) El Comité enmendd la seccion 2.2, Definicion del proceso, tal como propusieron las delegaciones de
Franciay Tailandia, afin de esclarecer € proceso empleado y, en particular, € de la saladura. En la seccion
2.3, Practicas de manipulacion, € Comité acordé que € control de la temperatura adecuada era también
necesario para prevenir la formacion de histaminay, se enmendd consecuentemente la seccién.

14) La delegacién del Brasil propuso que se especificara que € pescado de tamafio superior a 6,5 cm.
debia destriparse, afin de evitar riesgos parala salud humana, pero el Comité retuvo d texto vigente.

Seccién 3. Composicién esencial y factores de calidad

15) En lo que se refiere a la seccién 3.4, Descomposicion, la delegacion de Tailandia indicé que no
tendria ninguna objecion que oponer a la inclusion de un nivel de histamina de 10 mg/100g, puesto que los
productos de que se trataba podian cumplir ese requisito, por lo que se retuvo € texto vigente.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

16) El Comité incluyé una seccidn sobre aditivos, de conformidad con € modelo de las normas dd
Codex, y resolvié que no se permitiria la presencia de ningiin aditivo en los productos regulados por esas
normas.

Seccidn 5. Higiene

17) El Comité convino en que d titulo de la seccién debia ser “Higiene y manipulacion” paralograr una
coherencia con otras normas para € pescado y los productos pesqueros, y en afiadir unareferenciaa Coédigo
de Précticas para d Pescado Salado.

Seccion 6. Etiquetado

18) Se enmendd & nombre del alimento en la seccidon 6.1, que pasd a ser “Anchoas secas saladas
cocidas’, tras la enmienda a titulo introducida poco antes. EI Comité acordd también que € nombre comin
del producto “deberia declararse de conformidad con la ley y costumbres del pais en que se vende €
producto, de forma que no se induzca aerror o aengafio a consumidor”.

19) En cuanto a la seccion 6.2, d Comité convino en que € eiquetado en funcién del tamafio y la
calidad debia ser facultativo, puesto que e tamafio y la calidad eran facultativos, y enmendd d texto
consecuentemente.

20) En relacién con la seccidn 6.3, algunas delegaciones propusieron incluir una referencia al nombre
cientifico de las especies ademas del nombre comln, puesto que se trataba de un elemento importante de la
informacion de los consumidores, especialmente por cuanto la Norma regulaba todas las especies de
Engraulidae, y las especies utilizadas como materia prima afectarian a la calidad ddl producto final. Otras
delegaciones sefialaron que la declaracion del nombre cientifico no era una practica habitual en las normas
del Codex y que dlo no proporcionaria informacién de utilidad a los consumidores.
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21) Tras un largo debate,  Comité se mostr6 de acuerdo con la formula conciliatoria propuesta por la
delegacion del Reino Unido de indicar d nombre cientifico de las especies en los documentos comerciales
gue las acompafiaban.

Seccién 7. M uestr eo, examen y analisis

22) El Comité afiadi6 una referencia d método empleado parala determinacion de la histamina (seccién
7.5) y una nueva seccion 7.6, Examen sensorial y fisico, con una descripcion ddl procedimiento pertinente en
el Anexo C.

Seccion 8. Definicion de unidades defectuosas

23) El Comité se mostré de acuerdo con las propuestas formuladas por la del egacion de Malasia rdativas
a esta seccion, procediendo a hacer las siguientes enmiendas. Se enmendd € titulo de la secciéon 8.2 y se
sustituy6 por “pescado quebrado”, y en la seccion 8.3 se suprimi6 la Ultima parte de la frase sobre
contaminacion por sustancias extrafias. Tal como propuso la delegacion del Canada, se convino en incluir un
nuevo parrafo sobre la contaminacién por sustancias extrafias en la seccion sobre higiene, al ser dlo
coherente con € enfoque adoptado en otras normas para € pescado y |os productos pesqueros.

Estado de tramitacion del Proyecto de Nor ma par a las Anchoas Saladas Secas Cocidas

24) El Comité tras reconocer que se habian resuelto de forma satisfactoria todas las cuestiones
pendientes, convino en adelantar d Proyecto de Norma al Tramite 8 para que la Comision del Codex
Alimentarius o aprobara en su 25° periodo de sesiones (véase € Apéndice I11).

PROYECTO DE NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO Y EL ESPADIN
SALADO (Tema 4 del programa)*

25) El Comité recordd que e Proyecto de Norma mencionado se habia examinado ampliamente en su
242 reunion y que @ Comité Ejecutivo |o habia aprobado en su 492reunion en el Tramite 5°.

26) El Comité decidié examinar € Proyecto de Norma seccién por seccion e hizo las siguientes
enmiendas:

Seccidn 2.2 Definicién del proceso

27) Con € fin de ofrecer una mayor proteccion contra @ pdigro derivado de Clostridium botulinum, €
Comité enmendd la segunda frase de la seccion 2.2 afiadiendo disposiciones relativas a control de la
temperatura en € proceso de saladura y afiadiendo como alternativa e eviscerado antes de su preparacion en
salmuera. Las delegaciones de Noruega y Alemania expresaron la opinion de que ese producto tenia una
larga historia de utilizacién inocua 'y que no se necesitaban mas medidas de proteccion sanitaria.

28) Sin embargo, € Comité opind que la cuestion de la proteccion de la salud publica contra € peligro
derivado de Clostridim botulinum necesitaba abordarse con mayor detalle, por 1o que convino en que la
delegacion de Noruega, con la ayuda de los Estados Unidos, los Paises Bajosy los representantes de la FAO
y la OMS, preparara un perfil de riesgos sobre esta cuestion para su examen en la siguiente reunion. Ello
ayudaria al Comité a decidir si era necesaria una evaluacion total de riesgos asociados con ese peligro en €
arenque ddl Atlantico salado y € espadin salado.

29) El Comité enmendd las definiciones de pescado muy ligeramente salado (seccidon 2.2.2.1) y
ligeramente salado (seccion 2.2.2.2) para mayor claridad, tal como lo habia sugerido la delegacién del
Canada.

4 ALINORM 01/18, Apéndice VI; CL 2002/2-FFP;, CX/FFP 02/4 (observaciones de Canada, Estados Unidos de
Ameérica, Isradl); CRD 2 (observacionesde Noruega); CRD 6 (observaciones dd Brasil).
® ALINORM 03/3, parr. 6, Apéndicell.



Seccidén 3.4 Descomposicion

30) El Comité enmend6 la frase referente a la descomposicion al aclarar que 100 g de carne de pescado
no deberia contener méas de 10 mg de histamina.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

31) La delegacion del Israd, respaldada por otras delegaciones, expresd su preocupacion acerca de la
utilizacion de Verde Solido FCF. ElI Comité resolvié que, en general, no se utilizaban colores en la
elaboracion del arenque ddl Atlantico salado y € espadin salado y que no debian incluirse en la norma.

32) El Comité indicd que € Verde Sdlido FCF estaba ya incluido en la categoria de alimentos 9.2.5
“pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados, y/o salados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos’de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA), pero convino en
suprimir ese aditivo del Proyecto de Norma vigente al no utilizarse en la elaboracion del arenque del
Atlantico salado y € espadin salado.

33) El Comité acordd incluir los siguientes aditivos en la seccion, tal como lo habia propuesto la
delegacion de Idandia:

++ 300 acido ascdrbico: BPF (aprobado en € Cuadro 3 delaNGAA)

++ 330 acido citrico: BPF  (aprobado en d Cuadro 3 delaNGAA)
< Benzoatos: 200 mg/kg

++ Sorbatos: 200 mg/kg

34) En respuesta a una pregunta sobre @ galato de propilo, é Comité recordd que habia sido ratificado
por el Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos y aprobado en la NGAA con
un nivel de 100 mg/kg.

Seccidn 5. Higieney manipulaciéon

35) Para mantener la coherencia con la decision adoptada anteriormente sobre esta seccion en la Norma
para las Anchoas Saladas Cocidas (véase € parr. 23), d Comité introdujo un texto adicional relacionado con
los material es extrafios que constituian una amenaza paralos consumidores.

36) El Comité observé algunas incoherencias respecto de los parasitos viables/visibles, por lo que
decidié diminar la seccién 5.3.1 rdativa al pescado contaminado por parasitos, en € entendimiento de que
se aclararialacuestion de los parasitosvisibles en la seccion 8.1.2. EI Comité acordd gque no podia permitirse
la presencia de ningln nematodo vivo en los arenques y espadines e introdujo, en consecuencia, la
disposicién pertinente en la seccidn sobre higiene y manejo.

Seccion 6. Etiquetado

37) El Comité seflal6 que las disposiciones reativas al etiquetado no abarcaban los productos
comercializados a grand, por lo que decidid introducir un texto adicional a este respecto. EI Comité
introdujo también “salado” después de “arenque del Atlantico” y de “espadin” en la seccidon 6.1.1 para
mantener la coherencia con €l titulo de la Norma.

Seccion 8.1.2 Par asitos

38) El Comité sostuvo un largo debate rdativo a la aclaracién de las disposiciones sobre la expresion y
deteccidn de parasitos visibles como disposicion de calidad en esta norma y las tolerancias que podrian
aplicarse. Algunas delegaciones opinaron que las disposiciones relativas a los parésitos muertos debian
aplicarse solamente al pescado sin abrir, mientras que otras opinaron que debia aplicarse a pescado abierto y
gue se trataba de un importante factor de calidad para los consumidores. Hubo también delegaciones que
indicaron que la disposicion antes mencionada debia aplicarse solamente a la parte comestible. EI Comité
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determind que esta cuestion requeria un mayor esclarecimiento, por lo que decidié utilizar, como solucion
conciliatoria, € siguiente texto en esta seccidn: “la presencia de parasitos facilmente visibles en una muestra
de la parte comestible de la unidad de muestra detectada mediante inspeccién visual normal de la carne de
pescado”, y convino en poner esta frase entre corchetes y solicitar observaciones adicionales para un nuevo
examen.

Anexo |

39) El Comité acordd introducir la determinacion de la viabilidad de nematodos, tal como lo habia
propuesto la delegacién de Alemania, en € Anexo Il delacircular 2002/2-FFP.

Anexo ||

40) El Comité acept6 e amable ofrecimiento de la delegacion de Alemania de elaborar procedimientos
de tratamiento para eliminar nematodos vivos (concentracion de tiempo/sal) e invit6 a los Estados Miembros
a gue presentaran sus observaciones/propuestas sobre otros procesos que podrian tener un efecto equivalente
en estos procedimientos.

Estado de tramitaciéon del Proyecto de Norma para @ Arenque del Atlantico Salado v € Espadin
Salado

41) El Comité opind que a pesar de los progresos realizados en la presente reunién en relacion con la
elaboracion del Proyecto de Norma, algunas secciones requerian una mayor elaboracion y examen, por lo
gue acordd devolver € Proyecto de Norma mencionado al Tramite 6 para recabar nuevas observaciones y
someterlo de nuevo al examen del Comité en su siguiente reunion (véase d Apéndice V).

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS:
PROYECTOSDE SECCIONES(1,2.1,2.2,29.,3A 6y 13) Y ANTEPROYECTOS DE SECCIONES
(OTRAS SECCIONES) (Tema 5 del programa)®

42) El Comité record6 que en su Ultima reunién habia adel antado varias secciones dd Cédigo a Tramite
5y devuedlto otras al Tramite 3 para que los paises responsables las volvieran aredactar bajo la coordinacién
general del Reino Unido, Canada y Francia. EI Comité Ejecutivo, en su 492 reunién (extraordinaria), habia
aprobado en € Tramite 5 los requisitos generales y las secciones sobre € pescado fresco, congelado, picado
y en conserva, que se hicieron circular posteriormente para que se presentaran observaciones en € Tramite 6.
El Comité tomd nota de las observaciones presentadas al Comité Ejecutivo y al Comité sobre Higiene de los
Alimentos, asi como de las abservaciones relativas alaratificacion de las disposiciones sobre higiene.

43) La delegacion del Reino Unido informé al Comité de que, en cooperacion con Canada y Francia,
habia incorporado en d Cadigo las demas secciones preparadas por los paises coordinadores, y propuesto
enmiendas adicionales a laestructuradd Cédigo y a los proyectos de secciones.

44) El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de examinar las cuestiones generales
relativas al titulo, ambito de aplicacion y definiciones, a la luz de las observaciones recibidas, antes de
proceder a un examen seccion por seccion.

Cuestiones gener ales: titulo, ambito de aplicacion y definiciones generales

45) El Comité recordd que & Comité sobre Higiene de los Alimentos habia sefialado que era necesario
aclarar mgior d empleo de los términos “pescado” y “marisco”. Algunas delegaciones opinaron que se
requeria, en consecuencia, un cambio en € titulo y ambito de aplicacién del Cédigo, por lo que & Comité
examind algunas propuestas al respecto. Tras un largo debate, e Comité decidié mantener € titulo vigente y

6 CL 2001/50-FFP, CX/FFP 02/5- Parte | y II, CX/FFP 02/5-Add.1 (observaciones de Cuba, Espafia, Estados
Unidos de América, Francia, Noruega, Tailandia,), CX/FFP 02/5-Add.2 (observaci ones presentadas al CCEXEC
y CCFH), CX/FFP 02/5-Add.3 (observaciones dd Canadd), CRD 3 (observaciones dd Reino Unido), CRD 6
(observacionesdd Brasil), CRD 8 (observacionesde Filipinas).
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proporcionar una aclaracion mas en el ambito de aplicacién, indicando que € Cadigo se aplicaba “al
pescado, los mariscos y otros invertebrados acuaticos y productos derivados de ellos’. EI Comité convino en
gue con esa aclaracion se abarcaban todos los productos pertinentes y permitia ampliar € Cédigo para
regular especies adicionales hasta entonces no contempladas. A continuacion, e Comité examind las
definiciones de “pescado” y “marisco” con miras aaclarar su ambito de aplicacion.

46) El Comité decidi6 que “pescado” debia designar solamente a los vertebrados acuaticos de sangre fria
(ectotérmicos) y excluir alos anfibios y reptiles, enmendandose consecuentemente la definicién.

47) La delegacién de Francia propuso que se eliminara la definicion de “marisco” porque planteaba
probables dificultades de traduccion y se definieron de manera mas precisa las categorias reguladas en las
secciones pertinentes. Otras delegaciones expresaron la opinion de que este término general debia
mantenerse, siempre y cuando se definiera claramente, en lugar de incluir definiciones adicionales en cada
seccion.

48) Tras debatir sobre dlo, & Comité decidié que “marisco” “se refiere a las especies de moluscos y
crustaceos acudticos que habitualmente se utilizan como alimentos’, eliminando la referencia a los
cefal Opodos, puesto que se contemplaban en una seccion especifica.

49) El Comité convino también en volver a organizar y enumerar € Cédigo con d fin de seguir mas de
cerca la cadena alimentaria, de la siguiente manera: secciones generales, produccién antes de la captura y
produccién primaria; elaboracion; transporte; y ventaal por menor.

Otras definiciones

50) El Comité examind las otras definiciones aplicables a las secciones objeto de examen en @ Tramite
7. Se enmendo la definicion de “biotoxinas’ para tener en cuenta las sustancias téxicas que estan presentes
de forma natural en algunas especies. Se sustituy0 “establecimiento de daboracién” por “establecimiento”.
Se enmendd la definicion de “ materia prima”’ paraincluir € pescado y los mariscos.

51) El Comité acordd de forma generalizada diminar definiciones que no se empleaban en €l texto, y en
especial la de “agua enfriada’, en la Seccién 2.1. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la
delegacion de Sudéfrica de afiadir una definicion de “ establecimientos de almacenamiento en congelador”,
ya que en varias secciones se haciareferencia al almacenamiento en congelador.

PROYECTOS DE SECCIONES
52) El Comité examind los proyectos de secciones del Codigo e introdujo las siguientes enmiendas.
I ntroduccion

53) El Comité convino en indicar que € andlisis en puntos de correccion de defectos (PCD) era
facultativo, tal como lo habia propuesto la delegacién de Malasia.

Seccion 3. Programa derequisitos previos

54) Se convino en que d titulo de la seccién 3.1.3 debia hacer referencia a “pescado y los mariscos’, al
ser éste su uso generalizado, mientras que la seccion 3.1.4 se aplicaba especificamente a “los productos de la
acuiculturay los moluscos’.

55) En la seccion 3.1.4,  Comité acordd diminar las disposiciones relativas al pescado que no se
pescaba vivo, en vista de los peligros para la salud de dichos productos; y afiadir requisitos para €
mantenimiento o € transporte del pescado vivo. Se especificd también que € equipo debia ser facilmente
lavabley libre de contaminacion, tal como |o habia propuesto la delegacion de la India.

56) En la seccion 3.4.1, se acordd utilizar e mismo texto que en la definicién de “limpieza’, ya que
contemplaba laretirada de todas las materias extrafas.



3.6 Transporte

57) El Comité acordd aclarar que & segundo parrafo sobre refrigeracién no era aplicable a pescado y los
mariscos vivos y que € pescado congelado en salmuera destinado a conserva debia mantenerse a una
temperatura de -9°C o inferior. Al final de la seccidn se incluyeron requisitos adicionales para € transporte
de pescado y marisco vivos a una temperatura que las especies pudieran tolerar.

3.7 Rastreabilidad y retirada de productos

58) La delegacion de los Estados Unidos de América recordd que € concepto de “rastreabilidad” no
estaba definido en € Codex y que esta cuestion era objeto de examen en varios comités; sin embargo, €
Grupo de Accidn Intergubernamental Especial sobre Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnol 6gicos habia
decidido daborar disposiciones para larastreabilidad de productos a fin de hacer frente alos pdigros para la
salud humana. La delegacién propuso, en consecuencia, aplicar un enfoque andlogo al del Codigo. El
Presidente recordd que esta seccion se habia eaborado inicialmente para asegurar que los productos que se
consideraba representaban un peligro parala salud pudieran rastrearse y retirarse. EI Comité decidié sustituir
“rastreabilidad” por “rastreo de productos’, por ser este término adecuado al propésito del Codex, y hacer
algunas enmiendas de redaccién a la seccion.

Seccidn 4. Consider aciones generales
4.1 Posibles peligros asociados al pescado y los mariscos

59) En la Seccién 4.1.2, Bacterias, d Comité acordd incluir una referencia a los pdigros asociados al
Saphylococcus aureus y € Vibrio parahaemolyticus, tal como lo habia propuesto la delegacion de Francia; y
aclarar los procedimientos que podrian aplicarse para controlar los peligros, tal como habia propuesto la
delegacion del Canada.

60) El Comité decidié volver a ordenar la seccién sobre ficotoxinas PSP/DSP/ASP/NSP, tal como lo
habia propuesto la delegacion de los Estados Unidos de América. El observador de la CE propuso que se
anadieran referencias especificas a la yesotoxina, las pectenotoxinas y los azaspiréacidos. Otras del egaciones
indicaron que no habia ninguna necesidad de mencionar todos |0os tipos de toxinas, ya que la seccion ofrecia
sblo gemplos. EI Comité convino en que mediante la referencia al “complejo DSP” se aseguraria que €
texto abarcara todas las toxinas.

61) El Comité acordd que la escombrotoxina se examinara en una nueva seccion aparte (4.1.1.5) e
introdujo algunas enmiendas a la seccidn para mayor claridad. EI Comité hizo otras enmiendas de redaccién
en las secciones 4.1.1 (Titulo), 4.1.1.1, Parasitos (Cestodos), 4.1.1.4, Biotoxinas, y 4.1.1.5 Escombrotoxina.

62) El Comité acordd que la seccidn 4.1, Posibles peligros asociados con € pescado y los mariscos,
debia transferirse de la seccion 4 a un Anexo a la seccidon 5 sobre andlisis de riesgos en puntos criticos de
control (HACCP) y andlisis en puntos de correccién de defectos (PCD), ya que estaba directamente
relacionada con d andlisis de pdigros.

4.2 Regulacion del tiempoy la temperatura

63) El Comité afiadié disposiciones relativas al transporte de pescado y |os mariscos vivos en la seccion
4.2.2, tal como se habia convenido anteriormente en la seccién 3.6 (véase d parr. 57 arriba).

Seccidén 5. Analisis deriesgos en puntos criticos de control (HACCP) y analisis en puntos de correccién
de defectos (PCD)

64) El Comité decidié hacer enmiendas de redaccién al diagrama de HACCP en la Figura 5.1, para que
resultara coherente con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y en los cuadros 5.2 y 5.5
sobre gjemplos de pdigros en distintas fases ddl proceso.
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65) En relacién con la seccién 5.3.3.1.2, Defectos, la delegacion del Brasil declard que los gobiernos
podrian aplicar las disposiciones sobre defectos con fines normativos, a fin de proteger a los consumidores
de précticas engafiosas y que dlo debia tenerse en cuenta en d texto. Tras debatir sobre ello, d Comité
convino en que la dltima frase fuera “estos requisitos estan destinados a su aplicacion voluntaria por los
interlocutores comerciales y no necesariamente a su aplicacion por los gobiernos”.

Seccidn 8. (anterior mente seccién 6) Elaboracion de pescado fresco, congelado y picado

66) El Comité decidio afadir referencias a la escombrotoxina como peligro potencial en las secciones
8.1 Preparacion del pescado y 8.4 Elaboracién de pescado picado. Se diminé la referencia a las biotoxinas
en las secciones 8.3.2, Glaseado, y 8.5, Envases, etiquetas e ingredientes, ya que no constituian un posible
peigro en esas fases del proceso. En la seccidn 8.4.4, Envoltura y envasado, se incluyd la contaminacion
microbiol 6gica como pasible peligro.

67) El Comité acordd que la seccidn 8.2 debia regular también € pescado envasado al vacio, tal como
habia propuesto la dd egacién de Sudafrica, y enmendd consecuentemente €l titulo y la “orientacién técnica’.

Seccidn 16. Pescado y mariscos en conserva (anterior mente Seccidn 13. Pescado en conserva)

68) El Comité sefial 6 que en esta seccion se regulaban € pescado, los mariscos y |os cefalGpodos y en €
futuro podria aplicarse a otros invertebrados acuaticos a la fecha no contemplados. Tras un intercambio de
opiniones, el Comité acordd que en € titulo se hicierareferenciaal “pescado y losmariscos’ y que la seccién
se aplicaratambién alos cefalépodos y otros invertebrados acuaticos.

69) En d diagrama de flujo 16.1, se dimind la referencia a la seccion 8.1, Preparacion de pescado, para
evitar cualquier confusion, ya que los tramites podian aplicarse a los mariscos o0 a otros productos. Se
recordd también que € diagrama de flujo tenia solamente fines ilustrativos.

16.2.1 Pdigros

70) El Comité acordd que la histamina se incluyera en una nueva seccién, A 2 Escombrotoxina, en lugar
de hacerlo en la A 3, Toxinas microbioldgicas. Se acord6 también sustituir la histamina por la
escombrotoxina cuando fuera € caso. Se enmendd la seccion B, Peligros quimicos, tal como lo habia
propuesto la delegacién del Brasil, para abordar la cuestién de la contaminacion por productos quimicos.

71) Tal como lo habia propuesto la delegacion dd Canada, d Comité acordd incluir explicaciones
adicionales relativas a los siguientes riesgos: botulismo en d parrafo sobre d Clostridium botulinum, y la
contaminacion después de la elaboracion en € parrafo sobre e Saphylococcus aureus. EI Comité acordd
también que la contaminacion por € Saphylococcus no venia causada generalmente por materias primas
altamente contaminadas y enmendd € texto, tal como lo habia propuesto € Representante de la FAO.

72) El Comité sefial 6 que no habia ninguna definicion de “recipiente’, por [o que convino en afiadir una
referencia a las “tapas’ cuando se mencionaban los recipientes en la seccion 16.3.1, Recepcién de materias
primasy en todo € texto paramayor claridad.

73) Enlaseccién 16.4.7.1, Llenado, € Comité acordé mantener “desarrollo microbioldgico (periodo de
espera)” sin corchetes; incluir la referencia a “supervivencia microbiolégica’; y se incluyé asimismo
“materias extrafias’ como un posible peligro.

74) En la seccidn 16.4.9.1, Programa de esterilizacién, se aclaré el segundo péarrafo con objeto de reflgar
gue deberia realizarse adecuadamente la penetraciéon térmicay las pruebas de distribucién de la temperatura.
En la seccion 16.4.9.3, Vigilancia de la operacion de tratamiento térmico, se enmend6 € cuarto parrafo con
objeto de aclarar los requisitos relativos a la lectura del termémetro.

75) En la seccién 16.4.10, Enfriamiento, e Comité acordd aclarar que en € caso de recirculacion del
agua, d agua potable empleada para este fin deberia ser siempre clorada o tratada por otros méodos
adecuados.
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Estado de tramitacion de los Proyectos de Secciones del Cédigo de Practicas para € Pescado vy los
Productos Pesqguer os

76) El Comité acordd adelantar las secciones anteriormente mencionadas al Tramite 8 para que la
Comision dd Codex Alimentarius las aprobara en su 25° periodo de sesiones (véase € Apéndice 11).

77) El Comité decidié examinar la seccién sobre surimi congelado, debido a que sus dispaosiciones
estaban relacionadas con las secciones sobre pescado fresco, congdado y picado, las cuales se habian
examinado anteriormentey finalizado.

ANTEPROYECTO DE CODIGO (OTRAS SECCIONES)

Seccion 2.5 Definiciones

78) El Comité estuvo de acuerdo con las Definiciones propuestas aplicables al surimi congelado.
Seccidn 9. Elabor acion de Surimi Congelado

79) En la seccién 9.2.1, Recepcidn de pescado crudo y congelado, € Comité suprimié los dos péarrafos
relativos a las toxinas, debido a que estos peligros ya estaban incluidos en la seccién sobre pescado fresco,
congelado y picado. EI Comité intercambié opiniones sobre € riesgo que entrafiaba para la salud €
almacenamiento del pescado durante 14 dias a 4° C y convino en hacer referencia a una temperatura lo mas
cercana posible a 0° C, con objeto de que fuese coherente con la seccién 4.2 (actualmente la Seccidn 4.1)
relativa a la Regulacion de la temperatura. Se enmend6 € séptimo parrafo sobre e pH, con objeto de que
fuese mas general, manteniendo lareferencia a Colin de Alaska como gemplo.

80) Con respecto a la seccién 9.7,  Comité acordd que se indicase adecuadamente en la eiqueta la
utilizacion del complegjo proteinico derivado del plasma, tal como lo habia propuesto la delegacion de
Malasia. La delegacion del Canada propuso que se mencionase la cuestion relativa al eiquetado no
apropiado de alergenos como posible peligro. No obstante, d Comité tomd6 nota de que € etiquetado de
alergenos se abordaba generalmente en la Norma General parad Etiquetado de los Alimentos Preenvasados,
por lo que mantuvo € texto vigente.

81) El Comité convino en que la seccién relativa a los aditivos deberia ser coherente con las
disposiciones correspondientes para d pescado fresco, congelado y picado (seccion 8.4.3), con una
referencia ala Norma General paralos Aditivos Alimentarios. Se suprimid la referencia a la contaminacion
cruzada que figuraba en la seccion 9.8, Envases y pesgje, debido a que no constituia un posible peligro en esa
fase.

Estado de tramitacion del anteproyecto de seccidn sobre elabor acién de surimi gongelado

82) El Comité acordd adelantar € anteproyecto de seccién al Tramite 5, recomendando que la Comision
omitiese los trAmites 6y 7 y lo aprobase en d Tramite 8. Se presenta la seccién que figuraen  Apéndice |l
junto con las demés secciones, en @ Tramite 8.

Otras secciones

83) El Comité no pudo examinar las otras secciones del Cédigo por falta de tiempo y acordd devolverlas
al Tramite 3 para recabar nuevas observaciones, incluida la seccion  enmendada sobre los moluscos, revisada
por un Grupo de Trabajo convocado durante la reunién (véase € péarrafo 88). Asimismo, € Comité convino
en que € Reno Unido, Francia y Canada examinasen dichas secciones en d Tramite 3, asi como las
observaciones recibidas, con objeto de preparar un texto revisado para su examen en la siguiente reunion, s
fuese necesario.
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84) El Comité convino en que se ceebrase una reunion de un Grupo de Trabajo abierto a todos los
paises interesados antes de la siguiente reunién, con objeto de examinar las secciones restantes del Codigo,
especialmente la seccion relativa a la Acuicultura y los Moluscos, asi como las cuestiones rdativas a la
inocuidad de los alimentos, que figuran en € Anteproyecto de Norma para Moluscos Bivalvos Vivos y
Elaborados. El Comité expresd su aprecio al pais hospedante por dicha propuesta, que facilitaria el debate de
diversas cuestiones compleas que no se habian abordado.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO (Tema 6 del programa)

85) El Comité tomd nota de que en la presente reunidn no se habia puesto a disposicion de los del egados
el documento relativo a este tema del programa, por |0 que decidié examinar dicho asunto en su siguiente
reunion. Los paises que se indican a continuacion expresaron su deseo de cooperar con Dinamarca en la
elaboracién de dicho documento: Alemania, Estados Unidos de América, Noruega, Francia, Nueva Zdandia
y Sudafrica.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS, CONGELADOS
RAPIDAMENTE Y EN CONSERVA (Tema 7 del programa)’

86) El Comité recordd que se habia examinado la elaboracion del Anteproyecto de Norma para los
Moluscaos, especiamente los moluscos bivalvas en sus 222 y 232 reuniones, y que en su 242 reunion la
delegacion de los Paises Bajos habia presentado € texto propuesto y, posteriormente, se habia distribuido
pararecabar observaciones en d Tramite 3.

87) El Comité tomd nota de que, a la luz de las observaciones recibidas, deberian resolverse varias
cuestiones importantes, tales como la ampliacién del @mbito de aplicacién, los tratamientos después de la
captura, la metodologia relativa a los patdgenos especificos o la utilizacion de aditivos, y acepté por
consiguiente la propuesta del Presidente de convocar un Grupo Especial® de Trabajo que trabajase durante la
presente reunion con d fin de examinar las observaciones recibidas y preparar una version revisada para
someterla a examen del Comité.

88) El Presidente del Grupo Especial de Trabajo informd al Comité de que se habia preparado una
version revisada dd Anteproyecto de Norma alaluz de las observaciones recibidas. Se sefialé que se habian
incluido varias de las observaciones en las diferentes secciones del Anteproyecto de Norma; que se habia
ampliado € Ambito de aplicacién con objeto de incluir los moluscos y los peines daborados con gonadas; y
gue se habia enmendado € titulo de dicha Norma para hacer referencia a los “moluscos bivalvos vivas y
elaborados’. Se informé al Comité de que se expresaron diferentes opiniones sobre el modo de abordar las
cuestiones relativas a los patdgenos especificos, la rastreabilidad de los productos y los niveles y la
determinacion de biotoxinas, y que se necesitaba por tanto orientacién adicional con respecto a dichas
esferas.

89) La delegacién de los Estados Unidos de América informé al Comité de que los moluscos tratados
después de la captura representaban un mercado que crecia rdpidamente y que se habia daborado
recientemente un programa basado en |os tratamientos después de la captura como un elemento clave de la
estrategia de vigilancia, con objeto de reducir las enfermedades causadas por € Vidrio vulnificus y € Vibrio
parahaemolyticus. La delegacion de los Paises Bajos informé al Comité de que podia resolverse este
problema utilizando la clasificacion de las aguas de cria para |os patdgenos especificos.

90) El observador de la Comision Europea sefial 6 ala atencion del Comité los niveles para las biotoxinas
gue se aplicaban en la Comunidad Europea (CE) con objeto de proteger la salud de los consumidores. La
delegacion de Israd y € Observador de la CE opinaron que los niveles propuestos de E. coli para los
moluscos vivos eran demasiado altos y cuestionaron la base de su establecimiento.

! CX/FFP 02/7; CX/FFP 02/7-Add. 1 (observaciones de Espafia, Estados Unidos de América, Malasa y Nueva
Zelandia,); CX/FFP 02/7-Add.2 (observaciones de Cuba, Tailandia); CRD 4 (observaciones de la Comunidad
Europes).
Alemania, Canada, Estados Unidos de América, Francia, Irlanda, Noruega, Nueva Zdandia, Paises Bajos y
Tailandia
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91) El Comité tomd nota de la informacién que habia proporcionado € represente de la OMS rdativa a
la evaluacion de riesgos, que la FAO y la OMS estaban realizando sobre la presencia de algunos Vibrio spp.
en e pescado, y acord6 por tanto plantear las siguientes cuestiones relativas a la gestion de riesgos a la
Consulta FAO/OMSS de Expertos sobre Evaluacion de Riesgos Mi crobiol 6gicos en agosto de 2002.

e Si las medidas de inspeccién que se indican a continuacién, aplicadas antes de la captura
(comprobacidn/vigilancia de los siguientes parametrosy € consiguiente cierrede lazona de captura) son
eficaces para d control de la proliferacion de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio wulnificus en los
moluscos bivalvos:

e Andlisis de la carne de los moluscos bivalvos para determinar la presencia de Vibrio
parahaemolyticus y Vibrio vulnificus

¢ Vigilancia delatemperatura del agua de cria

o Andlisis dd agua paradeterminar la presencia de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus

e Supervisiéon delasalinidad

e Si las siguientes tecnologias de tratamientos aplicadas después de la captura, solas 0 combinadas, son
eficaces para reducir o eliminar @ Vibrio parahaemolyticus y € Vibrio wulnificus en los moluscos
bivalvos:

presion hidrostatica

enfriamiento répido

irradiacion

tratamientos a temperatura baja (pasteurizacién)
congelacion y descongel acion

depuracion

Con respecto al Vibrio parahaemolyticus

e Si las enfermedades transmitidas por alimentos se deben a las toxina termoresistente producida por €
patégeno o por d propio patdgeno

¢ Disponibilidad de un método de andlisis para € gen de latoxina de Vibrio parahaemolyticus (hemolisina
directa termoestable, TDH).

92) Con objeto de proteger la salud de los consumidores y elaborar adecuadamente la seccién relativa a
la higiene y manipulacién del Anteproyecto de Norma, € Comité acordd pedir a la FAO y a la OMS que
proporcionasen asesoramiento cientifico sobre las biotoxinas, especialmente en 1o concerniente a sus niveles
en los moluscos bivalvos.

93) El Comité observo que, debido a limitaciones de tiempo y a los cambios sustanciales propuestos en
€ texto, no era posible examinar e Anteproyecto de Norma mas detenidamente y que era preciso realizar un
examen técnico en profundidad sobre las cuestiones que no se habian resuelto.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Nor ma par a M oluscos Bivalvos Vivos y Elabor ados

94) El Comité acordd devolver € Anteproyecto de Norma en la forma revisada en la presente reunion al
Tramite 3 para recabar nuevas observaciones y someterlo a examen del Comité en su siguiente reunion
(véase d Apéndice VII).

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (Tema 8 del programa)®

95) El Comité recordd que en sus 222 23? y 242 reuniones habia examinado |o0s aspectos generales de los
model os de certificados y que en su 242 reunion habia convenido en que se distribuyera € Anteproyecto de

o ALINORM 0/18, Apéndice VIII, CL 2000/20-FFP, CX/FFP 02/8
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Modelo de certificado preparado por las delegaciones del Canada y Noruega a fin de recabar observaciones
en e Tramite 3.

96) La delegacion del Canada present6 € documento revisado preparado en cooperacion con Noruega a
la luz de las observaciones recibidas. Se habian efectuado varios cambios de redaccién en d texto de los
certificados, & cambio principal fue que se afiadio la Introduccion, € Ambito de aplicacion y las
Definiciones con objeto de aclarar la finalidad de dichos certificados, teniendo en cuenta las Directrices para
Modelos Genéricos de Certificados Oficiales y para la Preparacién y Expedicion de Certificados (CAC/GL
38-2001) y otros textos pertinentes sobre inspeccién y certificacion.

97) Varias delegaciones subrayaron las dificultades de los paises exportadores teniendo en cuenta la
multiplicacién de certificados exigidos por los paises importadores y especialmente en los casos en los que
se requeria la certificacién de cada lote, ya que ocasionaba importantes obstaculos comerciales. Por
consiguiente, dichas delegaciones se mostraron favorables a que se prosiguieran los trabajos en materia de
certificados.

98) El Comité acordo centrar la atencion en € texto de introduccién y en d certificado sanitario en esta
fase, ya que reflgiaba un enfoque sistematico, mientras que los otros certificados mostraban un criterio de
lote por lote. EI Comité convino en continuar € examen de los otros tipos de certificados en su siguiente
reunion.

99) El observador de la CE manifesté la opinidn de que deberia mantenerse Unicamente lareferenciaala
autoridad competente y suprimirse la referencia al “ organismo de inspeccién”, ya que deberia quedar claro
gue Unicamente las autoridades oficiales competentes pueden emitir certificados sanitarios. Otras
delegaciones seflalaron que, aunque la autoridad competente gercia la responsabilidad general, otros
organismos autorizados podrian realizar inspecciones y emitir certificados con arreglo a los procedimientos
aplicados a nivel nacional. Asimismo, se sefialé que la Certificacion se refiere a la firma dd “inspector
oficial”.

100) El Comitétomd nota de que no figurabaen & Codex la definicion de laexpresién “ drgano inspector”

Y que requeriria un examen mas afondo si seincluia en € texto. Después de un intercambio de opiniones, €

Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la delegacion del Canada de utilizar la expresién “ érgano de
certificacion”, debido a que ya se habia definido en & Codex.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Modelo de certificado para € pescado y los productos
pesquer os

101) El Comité acord6 adelantar € Anteproyecto de Seccién introductoria y de Certificado sanitario al
Tramite 5, paraque la Comisién del Codex Alimentarius lo aprobara en su 25° periodo de sesiones (véase €
Apéndice V) y devolver € otro Anteproyecto de Modelo de certificados al Tramite 3, con objeto de recabar
nuevas observaciones y someterlo a examen en la siguiente reunion (véase € Apéndice X).

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA PARA LAS LANGOSTAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE (Tema 9 del programa)™

102) El Comité recordd que en su 242 reunion habia examinado un documento preparado por la
delegacion de Chile que contenia informacion bésica sobre la importancia comercial en d ambito
internacional y las caracteristicas taxondmicas de las especies Pleuroncodes monodon y Cervimundia johni,
a efectos de eaborar una norma especifica para los langostinos chilenos. EI Comité en dicha reunion habia
acordado que la Norma para las Langostas Congeladas Répidamente deberia enmendarse para que incluyera
las especies anteriormente mencionadas. Asimismo, se habia acordado que |a delegacion de Chile presentase
un anteproyecto de enmienda que incluyese las enmiendas que habian de introducirse en € titulo y las
secciones pertinentes, en particular @ etiquetado, con miras a someterlo a nuevo examen del Comité.

10 CX/FFP 02/9; CX/FFP 02/9-Add.1 (observaciones de Cuba, Estados Unidos de América y Francia); CX/FFP
02/9-Add. 2 (observacionesdd Canadd); CRD 8 (observaciones de Filipinas).
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103) El Comité Ejecutivo en su 492 reunion habia aprobado la elaboracion del Anteproyecto de Enmienda
a la Norma para las Langostas Congeladas Rapidamente como nuevo trabajo y se habia distribuido dicho
anteproyecto de enmienda en la forma preparada por Chile con € fin de recabar observaciones en el Tramite
3.

104) ElI Comité aceptd la propuesta de la delegacion del Canada de que no era necesario volver a
examinar y enmendar toda la Norma para las Langostas Congeladas Rapidamente y que las secciones que
requerian revision eran las siguientes; Ambito de aplicacion, Descripcion del producto, Etiquetado (nombre
del producto) y Muestreo, Examen y Andlisis.

105) El observador de la CE indicé que los anteproyectos de enmiendas no eran aceptables debido a
problemas linglisticos, especialmente por cuanto e término “langostinos’ en espafiol abarcaba una amplia
gama de especies gque ya estaban incluidas en la norma para camarones y no estuvo de acuerdo en que podia
comercializarse con & nombre de “langostinos’. El observador sugirié que se mantuviese la inclusién de
nuevas especies en las normas hasta que e Comité hubiese elaborado un nuevo procedimiento de inclusion
gue habia de examinarse en relacion con € tema 11 del programa.

106) El Presidente del Comité aclaré que € tema 11 del programa abarcaba aspectos mucho mas amplios
con respecto a la inclusién de las nuevas especies y que € Comité utilizaria € procedimiento actualmente
vigente hasta que se eaborase un nuevo procedimiento.

107) Laddegacion de Chile sefialé a la atencion del Comité el hecho de que € término "langostinos” se
habia utilizado durante muchos afios para la comercializacion de varias especies, incluidos Pleuroncodes
monodon y Cervimundia johni y que no se excluia su utilizacion para nuevas especies. En respuesta a una
pregunta de la delegacion del Reino Unido, € Presidente aclar6 que las especies distintas de las que se
mencionaban en la norma podrian denominarse también “langostinos’ con arreglo a la ley y la costumbre
nacional.

108) La delegacién de Espafia sefiald que la familia de los Galatheidae incluia un amplia gama de
especies y que la denominacion de las especies Pleuroncodes monodon y Cervimundia johni como
langostinos confundia a los consumidores y creaba problemas comerciales debido a que dicho término se
empleaba para otros muchos tipos de productos comercializados en Espafia y en otros paises.

109) El Comité tomé nota de que la confusion estaba principalmente relacionada con la utilizacién del
término “langostinos’ cuando se comercializaban en determinados paises de habla espafiolay que € término
“sguat lobster” no era un problema con respecto a la denominacién inglesa de las especies anteriormente
mencionadas. La delegacion de Francia sugirié que, para evitar la confusiéon de los consumidores de habla
francesa, € nombre para dichas especies deberia traducirse al francés como “galathée” y no “langousting’ o
“homard”, y € Comité aceptd esta propuesta.

110) Después de un amplio debate, € Comité opind que era necesario mantener algunas diferencias entre
las versiones espariola, francesa e inglesa a efectos de aclaracién. Por consiguiente, estuvo de acuerdo en que
en e Ambito de aplicacion de la version inglesa se utilizase el término “squat lobster”, mientras que se les
darian nombres cientificos en las versiones espafiola y francesa.

111) El Comité recordd que habia convenido en incluir en la Norma Unicamente las especies
Pleuroncodes monodon y Cervimundia johni, pero no d género completo de las especies anteriormente
mencionadas, por lo que enmendd la seccion 2.1 relativa a la "Descripcion”. Con respecto al término “ squat
lobster” en las versiones espariola y francesa decidio utilizar la misma redaccion que figuraba en e Ambito
de aplicacién (véase d parrafo 110 supra).

112) El Comité convino en que la redaccién de la version inglesa de la seccién 6.1 v) fuera como sigue
“sguat lobster if derived from the species of Cervimundia johni and Pleuroncodes monodon” (“langostinos si
proceden de las especies Cervimundia johni y Pleuroncodes monodon”).
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113) Lasversiones espafiolay francesa de la seccion 6.1 v) quedarian redactadas como sigue “si proceden
de las especies Pleuroncodes monodon y Cervimundia johni € nombre debera ajustarse a la ley y la
costumbre dd pais en que se comercializa @ producto, de forma que no induzca a error 0 a engafio a los
consumidores’.

114)  El Comité acordd asimismo gue en las versiones espafiola y francesas de la seccion 7.1, Muestreo, se
indicasen los nombres cientificos correspondientes a “ squat lobster”.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Enmienda a la Norma para las L angostas Congeladas
Rapidamente

115) El Comité acordd remitir  Anteproyecto de Enmienda a la Comisidn para su aprobacion en
Tramite5 (véase @ Apéndice VI).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL PEINE (Tema 10 del programa)™*

116) El Comité recordd que en su 242 reunion la ddegacion del Canada habia presentado un documento
de examen acerca de la necesidad de elaborar una norma para los peines con miras a decidir si deberian
elaborarse una o dos normas para los productos anteriormente mencionados. Tras la aprobacion del Comité
Ejecutivo como nuevo trabagjo, la delegaciéon prepard € Anteproyecto de Norma que se distribuyé para
recabar observaciones en el Tramite 3.

117) Teniendo en cuenta las limitaciones de tiempo y & documento resumido preparado por € Canada
sobre las observaciones de los paises colaboradores en la redaccion (Anexo |l del CX/FFP/O2/10), los cuales
destacaron |os e ementos esenciales que habian de examinarse, d Comité decidi6 centrar su debate sobre las
cuestiones que se presentaban entre corchetes y que requerian un examen mas a fondo en la reunién.

118) ElI Comité aclardé que la norma no era aplicable a la carne de peine aglutinada por fibrégeno,
suprimiendo los corchetes del primer parrafo del Ambito de aplicacion. Asimismo, e Comité suprimié los
corchetes del segundo pérrafo del Ambito de aplicacion y 1o enmend6 para que constara que la Norma para
Moluscos Bivalvos Vivos y Elaborados incluia los peines vivos y otros productos derivados del mismo.

119) El Comité enmendd la seccion 2.3 “Presentacion” y 3.1 “Carne de peing” para fines de aclaracion y
decidié suprimir los corchetes con respecto al 5 por ciento de trozos de carne de peine en relacién con €
peso de la muestra.

120) El Comité acordd mantener los corchetes en la seccién 3.3.2 rdativa a las disposiciones sobre €
contenido de humedad, debido a que las delegaciones no estaban de acuerdo respecto de la expresién de la
humedad; algunas del egaciones se mostraron partidarias de su expresién directa, mientras que otras preferian
indicar € contenido de humedad en funcion del contenido proteinico. Asimismo, se sefial6 que € contenido
de humedad dependia de los resultados del examen de polifosfatos.

121) El Comité sostuvo un amplio debate sobre la seccion rdativa a los aditivos. La delegacion de los
Estados Unidos de América propuso que se autorizara la utilizacion de tripolifosfato de sodio, seflalando que
se empleaba de forma inocua en dicho pais y que su uso proporcionaba algunos beneficios especialmente
para impedir pédidas de humedad. Esta opinion fue respaldada por la delegacion del Japdn. Varias
delegaciones sefialaron que esta Norma incluia productos naturales y de alto valor y que no era necesario
utilizar ninglin aditivo paraeste tipo de productos. Teniendo en cuenta estas observaciones, e Comité acordd
mantener |os corchetes en esta seccion.

122)  El Comité opind que e examen de las disposiciones rdativas a los aditivos y especialmente sobre la
humedad requerian una base técnica y un debate en profundidad, por lo que convino en que el Canada, en
cooperacion con Estados Unidos, Francia, Japén y Tailandia, preparase un documento al respecto para su
examen en su siguiente reunion.

n CX/FFP/O2/10; CX/FFPIO2/10-Add.1 (observaciones de Canadé, Cuba, Franciay Estados Unidos de América);
CRD 4 (observacionesdela CE); CRD 8 (observaciones de Filipinas).
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123) El Comité acordd mantener los corchetes en la seccidon 5.2 relativaalas biotoxinas y acepto la
amable oferta de la delegacién de los Estados Unidos de América de eaborar un texto con disposiciones
sobre parasitos en la seccion 8.4, para que  Comité lo volvieraa examinar.

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Norma para la Carne de Musculo Aductor del Peine
Congelada Rapidamente

124)  El Comité acordd devolver e Anteproyecto de Norma en laformarevisada en la presente reunion al
Tramite 3 para recabar nuevas observaciones y someterlo al examen de Comité en su siguiente reunion
(véase d Apéndice VIII).

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE EL PROCEDIMIENTO PARA LA INCLUSION DE OTRAS
ESPECIES Y SOBRE LOS REQUISITOS DE ETIQUETADO RELATIVOS AL NOMBRE DE LAS
ESPECIESEN LAS NORMAS DEL CODEX (Tema 11 del programa)®

125) El Comité recordd que tras € debate sobre la inclusion de Clupea bentincki en la Norma para las
Sardinas y Productos Andlogos en Conserva, habia decidido en su Ultima reunion examinar la inclusion de
especies y las cuestiones relativas al etiquetado desde un punto de vista general. Se habia acordado que la
delegacion de Francia preparase un documento de examen sobre dichas cuestiones, en cooperacion con otros
paises interesados.

126) Ladeegacion de Francia present6 el documento que determinaba las cuestiones principales reativas
a lainclusion y declaracion de especies y propuso algunas opciones para la labor sucesiva en esta esfera,
como se indica a continuacion. La delegacion sefial é que el méodo vigente para indicar en € etiquetado €
nombre de los alimentos confundia a los consumidores e inducia a practicas comerciales desleales, debido
especialmente a que podian figurar las mismas especies en varias normas bajo diferentes nombres comunes
(como la sardina y d arenque). Con objeto de evitar esta confusion, la delegacion de Francia propuso
primero que se exigiera en las disposiciones de etiquetado de todas las normas la declaracién de un nombre
comun de conformidad con la legislacion y la costumbre del pais en que se comercializaba € producto. La
comparacion de todas las normas vigentes para € pescado y los productos pesgueros en conserva mostraba
gue, a excepcion de las disposiciones relativas a las especies, habia pocas diferencias importantes; por
consiguiente, dichas normas podian fundirse en una Unica norma para € pescado en conserva, abordandose
la cuestion de la informacion adecuada sobre la naturaleza del producto mediante @ etiquetado. Ademés del
nombre com(n, deberia declararse e nombre cientifico y € origen del producto con objeto de proporcionar
la informacién apropiada alos consumidores.

127) Ladeegacion sefial 6 también que no eran suficientemente selectivos los criterios que se aplicaban a
los procedimientos vigentes y, en la practica, podrian permitir la inclusién de méas especies que no estaban
real mente relacionadas con las principal es especies descritas en las normas. Por consiguiente, se propuso que
se revisara € procedimiento con objeto de tener en cuenta @ “riesgo de confusion” que pudiera suceder con
las nuevas especies y fortalecer su base cientifica, especialmente mediante la utilizacion de espectros
electroforéicos de proteinas o secuencias de ADN para asegurar la autenticacion de las especies.

128) ElI Comité expres6 su aprecio a la ddegacion de Francia por este amplio documento que
proporcionaba una base claraparad examen de las cuestiones importantes.

129) La delegacién de Marruecos respaldd las conclusiones del documento de examen y subrayé la
importancia de velar por las practicas de mercado leales y € suministro de informacion clara para los
consumidores, debido a que las especies eran un factor de calidad fundamental; su identificacion no deberia
verse afectada por € tipo de elaboracién, si bien deberia basarse en criterios cientificos y en disposiciones de
etiquetado. Esta opinién fue respaldada por varias deegaciones.

130) Varias delegaciones expresaron su preocupacion con respecto a las propuestas de indicar los
nombres cientificos en la etiqueta, debido a que no se proporcionaria hecesariamente una informacién mas

12 CX/FFP/O2/11, CRD 8 (observacionesde Filipinas).
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adecuada para los consumidores y podria crear barreras adicionales al comercio. Algunas delegaciones
expresaron su preocupacion con respecto a la declaracion ddl pais de origen. Sin embargo, hubo acuerdo
general en cuanto a que deberia examinarse el procedimiento de inclusién, con objeto de asegurar que era
coherente con los conocimientos y la metodologia cientificos actuales para establecer la autenticidad de las
especies.

131) En rdacién con la posible consolidacion de las normas, varias delegaciones sefidlaron que las
normas vigentes abarcaban productos muy diferentes en cuanto a las caracteristicas organol épticas esenciales
y a su presentacion (por gemplo @ samén y € bonito). Su inclusién en normas separadas estaba
completamente justificada y reflgjaba las préacticas comerciales vigentes, si bien la fusion de estas normas
podria crear confusion. Se sefialé también que seria necesario que se tuviera en cuenta en los debates
subsiguientes la cuestion rdativa a los requisitos facultativos que habian de incluirse como apéndices del
codigo.

132) El representante de la FAO indicd que la FAO estaba procediendo a compilar la lista de nombres
comunes y cientificos utilizados en todos los paises miembros y se ofrecié también a proporcionar
informacién sobre la labor que se estaba llevando a cabo en materia de autenticacién de las especies de peces
con técnicas como la electroforesis y las secuencias de ADN.

133) El Comité estuvo de convino en que € establecimiento de dicha lista seria muy Util para sus trabajos
subsiguientes en materia de identificacion de especies y, en general, para facilitar la normalizacion del
pescado y los productos pesqueros, por 1o que instd a la FAO a que continuase con su labor. EI Comité
reconocié también la importancia de dicha labor para facilitar la comercializacién y especialmente las
exportaciones de los paises en desarrollo.

134)  El observador de la CE indicé también que los Estados Miembros de la CE habian preparado una
lista de los nombres cientificos y comunes utilizados en los paises de la Unidn Europea y que se mantendria
informado al Comité sobre los progresos en esta esfera. El observador sefialé que si la FAO estaba
trabajando para que se estableciese dicha lista a nivel mundial, dlo resultaria Gtil solamente si la lista se
referia a los nombres comunes utilizados en cada pais miembro y no Unicamente al nombre comin en los
diferentes idiomas.

135) La ddegaciéon de Francia seflal6 que no se habian formulado observaciones con respecto a su
propuesta inicial, cuya finalidad era indicar en @ etiquetado e nombre comin utilizado en € pais en que se
comercializaba € producto, por 1o que considerd que no habia desacuerdo sobre este punto. En relacién con
la propuesta de referirse al nombre comin utilizado en € pais en que se comercializaba € producto, la
delegacion de Alemania sefialé que ya se habia utilizado dicha redaccion en varias normas. EI Comité
observd que la cuestion ya se habia examinado caso por caso, como resultaba de los debates sostenidos
durante la presente reuni én sobre normas especificas.

136) El Comité reconocid que no habia acuerdo sobre la inclusion del nombre cientifico y dd nombre de
origen como requisitos del etiquetado general ni sobre la necesidad de fundir las normas vigentes, pero que
deberia volver a examinarse la posible revision del procedimiento para la inclusion de especies. EI Comité
acordd en consecuencia que la delegacion de Francia revisase € documento de examen para estudiar en qué
forma podria revisarse € procedimiento de inclusion de especies™, especialmente para tener en cuenta los
nuevos datos y metodologia cientificos. La delegacion de Alemania, Brasil, Japén, Marruecos, Mauritania,
Senegal y Espafia expresaron su deseo de participar en la revision dd documento.

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

137)  El Comité recordd que en su 232 reunion habia acordado que se preparase un documento de debate a
fin de examinar la posibilidad de éaborar una norma para € caviar de esturion. La deegacién de la

13 CL 1995/30-FFP (se reproduce d texto del procedimiento aprobado por la Comision en su 13° periodo de
sesiones en 1979)
“ CX/FFP 02/12
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Federacion de Rusia recordd la importancia econémica del caviar de esturion y la larga tradicion de Rusia
como productora y exportadora de este producto tradicional de alta calidad. El documento de debate incluia
estadisticas de mercado, informacion cientificay € marco de una norma que contenia disposiciones relativas
alaseguridad, la garantia de la calidad y d etiquetado. La delegacion sefialé también que los paises dd Mar
Caspio estaban llevando a cabo un programa de conservacion y que se estaba fomentando la acuicultura de
esturion. Teniendo en cuenta la diversificacion del mercado, era necesario una norma internacional, con
objeto de asegurar unas practicas comerciales leales para un producto de elevado valor comercial derivado de
especies en peligro de extincion.

138) El representante de la FAO subrayé la importancia de la pesca responsable e informé al Comité de
gue la FAO estaba colaborando con la Convencién sobre el comercio internacional de especies amenazadas
de faunay flora silvestres (CITES) en lo concerniente al examen de los criterios para la clasificacion de las
especies en peligro, en particular con objeto de asegurar su aplicabilidad a las especies acuéticas.

139) Varias delegaciones sefialaron que no estaba bien desarrollada la labor de normalizacién en esta
esferay, por tanto, eran partidarias de elaborar una norma internacional con € fin de asegurar la inocuidad
delos alimentos, un comercio leal y la conservacién de las especies en peligro.

140) ElI Comité expres6 su aprecio a la Federacién de Rusia por la extensa informacion que se
proporcionaba en € documento y convino en emprender nuevos trabajos sobre la eaboraciéon del
Anteproyecto de Norma para € Caviar de Esturién. A reserva de la aprobacion de la Comision en su 25°
periodo de sesiones, la Federacion de Rusia prepararia un Anteproyecto de Norma para € Caviar de Esturion
afin derecabar observaciones y someterlo a examen en su siguiente reunion. Las del egaciones de Alemania,
Islandia, Reino Unido y Suiza se ofrecieron también para prestar ayuda a Rusia en la daboracién de dicha
Norma.

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE LA DECLARACION DEL CONTENIPO DE PESCADO EN
LAS BARRITAS DE PESCADO - DEFINICION Y METODO DE ANALISIS (Tema 13 del
programa)™

141) El Comité record6 que € Comité sobre Etiquetado de los Alimentos en su 292 reunidn (2000) estuvo
de acuerdo en principio sobre la declaracién del contenido de pescado en las barritas de pescado (Proyecto de
Enmienda a la Norma paralas Barritas de Pescado Congeladas Rapidamente). En relacidn con esta decision,
el Comité habia convenido en que la delegacion del Reino Unido preparase un documento de examen
proponiendo una definicién y un méodo para determinar € “contenido de pescado”.

142) La ddegacién dd Reino Unido presentd € documento en que se reiteraba la necesidad de
suministrar informacién adecuada alos consumidores; propuso una definicion parae contenido de pescado;
y examind la utilizacién de métodos quimicos teniendo en cuenta las variaciones del contenido de nitrégeno
en las diferentes especies de peces, incluyendo la utilizacion de factores de conversiéon para las diferentes
especies. En € documento se subrayaba también la importancia de las buenas practicas de fabricacion en la
elaboracién de barritas de pescado.

143) El Comité expreso su agradecimiento a la delegacion del Reino Unido, Sudéfrica y otros paises que
participaron en la elaboracién de este amplio documento de examen que determinaba las cuestiones que
debian abordarse.

144) Ladeegacion delos Estados Unidos de América opiné que la utilizacion de los recursos empleados
para asegurar la observancia de los requisitos relativos a contenido de pescado no estaba justificada desde €
punto de vista de la proteccién de los consumidores y las practicas comerciales leales. Deberia proseguirse
con e examen de las dificultades practicas con que se tropezaba, con objeto de determinar s era mas
apropiado declarar € contenido de pescado que € “nucleo del pescado”, expresién que se utilizaba de hecho
en los reglamentos nacionales y que |os consumidores comprendian bien.

B CX/FFP 02/13
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145) La delegacion de Sudafrica, respaldada por la ddegacion de Nueva Zelandia, sefidld que las
dificultades précticas relacionadas con la metodologia propuesta, en concreto el establecimiento de una base
de datos sobre € contenido de nitrégeno que regularia todas las especies de interés, incluidas las del
hemisferio sur.

146) La delegacion del Reino Unido indicd que las especies que figuraban en € documento eran las
principales especies utilizadas en las barritas de pescado; que las tolerancias analiticas del méodo de la 1SO
para la determinacion del contenido de nitrégeno eran inferiores a la variabilidad natural de contenido
nitrégeno en € pescado y, por tanto, no deberian influir en los resultados. La delegacion indico también que,
en la practica, esta metodologia se aplicaba a nivel nacional con fines de inspeccién, conjuntamente con la
inspeccion en lafébrica.

147) El Comité convino en que la delegacion del Reino Unido preparase un documento de examen
revisado sobre la definicion y € método para determinar € contenido de pescado para su siguiente reunion e
invitd a los paises que habian realizado estudios en esta esfera a que proporcionasen la informacion
pertinente.

OTROS ASUNTOS, TRABAJOS FUTUROS Y FECHA Y LUGAR DE LA SUGUIENTE REUNION
(Tema 14 del programa)

148) Ladeegacion de Espafia expresd su reserva general debido a que no se habia puesto a disposicion de
los delegados la version completa del informe en espafiol.

Enmiendas a la Norma para el Pescado Salado y € Pescado Salado Seco™®

149) Ladeegacion de Noruega sefial6 a la atencion del Comité e hecho de que, en la comercializacion
del pescado salado y d pescado salado seco, € contenido de agua en € pescado se definia normalmente
desde un punto de vista subjetivo en los contratos comerciales. Dicha subjetividad se basaba en €
aspecto/forma de presentacién del pescado y cuando surgian controversias comerciales sobre e contenido de
agua no se exigia un método oficial paradeterminar e contenido de agua en dichos productos.

150) El Comité convino en que era necesario incluir un méodo especifico para determinar € contenido de
agua en todo e pescado para € pescado salado y € pescado seco de la familia de los Gadidae, asi como un
nuevo procedimiento para la preparacion dd gemplar en € méodo vigente para la determinacion del
contenido de sal. Por consiguiente, decidi6 iniciar un nuevo trabajo sobre la elaboracién de dicho méodo, a
reserva de la aprobacion de la Comisién en su siguientereunion. EI Comité pidio a ladelegacion de Noruega
gue dirigiese un estudio en colaboracion sobre las enmiendas del méodo y acord6 adjuntar € documento
CRD 1 al informe para recabar observaciones y someterlo a nuevo examen (véase € Apéndice 1X).

Trabajos futuros

151) El Comité tomd nota de que, como consecuencia de las conclusiones a las que se habia llegado
durante los debates de la presente reunién, en su siguiente reunién examinaria los temas siguientes:

X3

o

Cddigo de Practicas parad Pescado y |os Productos Pesqueras (Anteproyectos de secciones)
Proyecto de Norma parad Arengue Salado del Atlantico y e Espadin Salado

Proyecto de Enmienda a la Norma para | as L angostas Congel adas Rapidamente

Anteproyecto de Mode o de certificado parad pescado y |os productos pesqueros

Anteproyecto de Norma para Moluscos Bivalvos Vivos y Elaborados

Anteproyecto de Norma para la Carne del Musculo Aductor del Peine Congelada Rapidamente
Anteproyecto de Norma para d Pescado Ahumado

Anteproyecto de Norma para € Caviar de Esturion

Anteproyecto de Enmiendas a la Norma para Pescado Salado y Pescado Seco Salado de la Familia
Gadidae

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

X3

o

16 CRD 1 (Documento de examen sobre la introduccion de enmiendas en la Norma para € Pescado Salado y €

Pescado Seco Salado dela Familia Gadidae, preparado por Noruega).
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++ Documento de examen sobre e procedimiento para lainclusion de otras especies en las hormas para
€l pescado y |os productos pesqueros
++ Documento de examen sobre el contenido de pescado en las barritas de pescado

Fechay lugar dela siguientereunién
152) El Comité sefial 6 que se habia previsto provisionalmente celebrar |a siguiente reunion en Noruega en

octubre de 2003, debiendo determinarse las disposiciones exactas entre €l pais hospedante y la Secretaria del
Codex.
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Tramite7

Junto con € Proyecto de Enmienda ala Norma paralas Barritas de Pescado Congel adas Répidamente, enel

21



22

LIST OF PARTICIPANTS/LISTE DESPARTICIPANTS
LISTA DE PARTICIPANTES

CHAIRMAN / PRESIDENT / PRESIDENTE
Bjarn Rethe Knudtsen

Regional Director of Fisheries and Aquaculture
Directorate of Fisheries

Region Trendelag

Pirsenteret

7462 Trondheim, Norway

Phone:  +47 73 845862

Fax: +47 73 845861

E-mail: bjorn-rothe. knudtsen@th.fiskeridir.dep.no

CO-CHAIRMAN / CO-PRESIDENT / CO-PRESIDENTE -

John Race

Director of Fisheries
Grimgredgt. 11

1515 Moss

Phone: +47 69 273364
E-mail: jrace@frisurf.no

APENDICE |

ANGOLA

Maria Fiolomena Fernanades da Mata
Directrice Technique del'Ingtitut de Recherche
Maritime

Ministére de la Péche et de I'Environnement
Luanda, Rue Murtala Mohamed

P.O.Box 2601, Angola

E-mail: benefit@netangola.com
vbarros@netangola.com

ARGENTINA /ARGENTINE

Dr. Gustavo Pérez Harguindeguy

Coordinador de Pesca

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroali,
Mentaria (Senasq)

Paseo Col6n 367-6° Piso

Buenos Aires, Argentina

Phone: +54 11 4331 6041/49 Int. 1610/12

Fax:  +5411 4342 6209

E-mail: pescasenasa@inea.com.ar

AUSTRALIA/ AUSTRALIE

Jennifer Barnes

Manager — International Policy & Co-ordination
Australian Quarantine & Inspection Service
Agriculture, Fisheries and Forestry — Australian
GPO Box 858

Canberra ACT 2601, Australia

Phone: +61 2 6272 3509

Fax:  +61 262716522

E-mail: jenny.barnes@aqis.gov.au

BRUNEI DARUSSALAM

Mr. Pengiran Dato Paduka Sharifuddin Pg. Haji
Y usof

Director

Fisheries Department

Ministry of Industry and Primary Resources
Bandar Seri Begawan, BB 3910

Brunei Darussalam

Phone: +673 2382878

Fax:  +6732 382069

E-mail: sharifuddin_yusof @fisheries.gov.bn

Ms. Hajah LailaHaji Abdul Hamid

Head of Quality Control Section

Fisheries Department

Ministry of Industry and Primary Resources
Bandar Seri, Begawan BB 3910

Brunei Darussalam

Phone: +673 2 772230/ 383067

Fax:  +6732 770237/ 382069

E-mail: laila_hamid@fisheries.gov.bn

BRAZIL /BRESIL /BRASIL

Dr. Guilherme Anténio da Costa Junior

Fish and Fishery Product Inspection Service

Ministério da Agricultura -Esplanada dos

Ministérios, Ed Anexo — Bloco A

Servigo de Inspecao de Pescado E Derivados

Sepes— Dipoa — Brasilia— Brazil

Phone: +55 61 2182775-2182778

Fax:  +5561 2182672

E-mail:; guilherme@agricultura.gov.br
ggguilherme@hotmail .com



Dr. Francisco das Chagas Silva

Rua Artur Ferreira,

253, Apto ol, Montese, Fortaleza— Ceara
Cep: 60-410-310, Brazil

Phone:  +085 491 7879

Fax:  +0854941771

E-mail: fchiconsilva@hotmail.com

CANADA / CANADA

Dr. Richard Zurbrigg

A/Director

(Head of Delegation)

Fish, Seafood and Production Division
Canadian Food Inspection Agency

59 Camelot Drive

Nepean, Ontario K1A 0Y9, Canada
Phone: +613 225 2342 ext. 4212
Fax:  +613 2286648

E-mail: rzurbrigg@inspection.gc.ca

Mr. Glenn McGregor

National Manager, Product Inspection
Fish, Seafood and Production Division
Canadian Food Inspection Agency

59 Camelot Drive

Nepean, Ontario

K1A 0Y9, Canada

Phone: +613 228 6696 ext. 4512
Fax:  +613 2286648

E-Mail: gmcgregor @inspection.gc.ca

Mr. Alf Bungay

National Manager, Quality Management Program
Fish, Seafood and Production Division

Canadian Food Inspection Agency

59 Camelot Drive

Nepean Ontario K1A 0Y9, Canada

Phone: +613 225 2342 ext. 4576

Fax:  +613 2286654

E-mail: abungay@inspection.gc.ca

Mr. Rhéo Ladouceur

Regional Director, Quebec

Canadian Food Inspection Agency
901 Cap-Diamant

Quebec, G1K 4K1, Canada

Phone: +1 418 648 7373

Fax:  +1418 648 5039

E-mail: ladouceurr@inspection.gc.ca

Mr. Dominic Cheung

Senior Program Officer, International Programs
Fish, Seafood and Production Division
Canadian Food Inspection Agency

59 Camelot Drive

Nepean, Ontario K1A 0Y9, Canada

Phone: +613 225 2342 ext.4542

Fax:  +613 2286648

E-mail: cheungd@inspection.gc.ca

Mr. John Emberley

Industry Representative

B. John Emberley & Associates

9 Josteen Drive - Tanager Woods
Kemptville, Ontario

KOG 1J0, Canada

Phone: +613 258 7023

Fax:  +613258 0514

E-mail: jemberley@compuserve.com

CAPE VERDE / CAP VERT/CABO VERDE

Almeida Janaina

Meédecin Véeérinaire, Inspecteur Officiedl del'Autorité
Compétente pour le contréle et certification sanitaire

des produits de la péche

Cap Vet

Phone: +00 238 32 1199
Fax:  +00238 324362
E-mail: janavet@hotmail.com

CHILE/ CHILI

Ing. Ruth Alarcon G.
Coordinadora Normas Codex
Departamento de Sanidad Pesquera
Servicio Nacional de Pesca
Victoria 2832

Valparaiso, Chile

Phone: +56 32 819202/819203
Fax: +56 32 819200

E-mail: ralarcon@sernapesca.cl

CHINA / CHINE

Song Yi

Deputy Director, Associate professor
Ministry of Agriculture

No. 150 Qingta Cun, South Y ougding Road
Beijing 100039, China

Phone: +86 10 68671130 or. 3912

Fax:  +86 1086671130

E-mail: effpg@ht.rol.cn.net

Zhang Ping

Deputy Director

East China Sea Fisheries Research Institute
300 Jun Gong Road, Shanghai 200090

P. R. China

Phone: +86 21 65680121

Fax: +86 21 65680121

E-mail: scjc@zicn.com

Dr. Gloria Tam

Assistant Director

Food & Environmental Hygiene Dept.

Room 4301, Queensway Government Offices,
Queensway, Hongkong, China

Phone: +852 28675511

Fax:  +852 28933547



24
CUBA

Heriberto Diaz Pérez

Lic. Bioquimico

Ministerio dela Industria Pesquera
Direccién Aseguramiento de la Calidad
5™ Ave. 256, Barlovento

Playa, C. Habana, Cuba

Phone: +2097294

Fax:  +2097294

E-mail: hdiazperez@fishnavy.inf.cu

FINLAND / FINLANDE / FINLANDIA

Ms. Riitta Vikberg

Veterinary Officer - Minigtry of Agricultureand
Forestry

Department of Food and Health

PO Box 30 - 00023 Government, Finland

Phone: +358 9 16052727

Fax:  +3589 16053338

E-mail: riitta.vikberg@mmm.fi

FRANCE / FRANCIA

Henri Loreal

(Head of Delegation)
IFREMER - Centre de Nantes
Ruedel’'lled Yeu - BP 21105
44311 Nantes Cedex 03, France
Phone: +33(0) 240 37 41 52
Fax: +33(0) 2403740 71
E-mail: henri.loreal @ifremer.fr

Pierre Commere

Association desentreprises de produits
Alimentaires élaborés (ADEPALE)
44, rued Alésa

75682 Paris Cedex 14, France

Phone: +33(0) 153 91 44 59

Fax:  +33(0)153914470
E-mail: pcommere@adepale.org

Mr. Francois Fal connet

Association desentreprises de produits
Alimentaires élaborés (ADEPALE)
44, rued Alésa

75682 Paris Cedex 14, France

Phone: +33(0) 15391 44 64

Fax:  +33(0) 153914470
E-mail: ffalconnet@citppm.org

Daniel Hulaud

Ministére del’ Economie, des Finances et de

I’ Industrie, DGCCRF

Bureau D3 — Téédoc 251

59, boulevard Vincent Auriol

75703 Paris Cedex 13, France

Phone: +33(0) 14497 2353

Fax: +33(0) 144 97 30 48

E-mail: daniel.hulaud@dgcerf.finances.gouv.fr

SoniaLitman

C.I.T.P.P.M.

44, rued Alésia

75682 Paris Cedex 14, France
Phone: +33(0) 15391 44 65
Fax: +33(0) 15391 44 70
E-mail: ditman@citppm.org

Francois Petit

Ministere del’ Agriculture et dela Péche
DPMA/BPM

3, place de Fontenoy

75007 Paris, France

Phone: +33(0) 14955 82 57

Fax:  +33(0) 149558200

E-mail: francois.petit@agriculture.gouv.fr

Marie Schaan

Ministere del’ Agriculture et dela Péche
DGAL/SDHA

251, rue de Vaugirard

75732 Paris Cedex 15, France

Phone: +33(0) 14955 84 19

Fax:  +33(0) 14955 56 80

E-mail: marie.schaan@agriculture.gouv.fr

GERMANY /ALLEMAGNE / ALEMANIA

Dr. Achim Viereck

Head of Delegation

Deputy Head of Unit

Federal Ministry of Consumer Protection, Food and
Agriculture - Referat 621

Rochusstrape 1

D-53123 Bonn

Phone:  +49 228 529 4498

Fax:  +49 228 529 4410

E-mail: Achim.Viereck@bmve.bund.de

Dr. Andrea Sanwidi

Federal Ministry of Consumer Protection, Foood and
Agriculture - Referat 316

Rochusstrafe 1

D-53123 Bonn

Phone:  +49 228 529 3828

Fax:  +49 228 529 4944

E-mail: andrea.sanwidi @bmve .bund.de

Dr. Ginter Klein

Senior Scientist

Federal Indtitute for Health Protection of Consumers
and Veterinary Medicine

Thiellallee 88-92

D-14195 Berlin

Phone: +49 1888 412 2107

Fax: +49 1888 412 2951

E-mail: guenter.klein@bgvv.de



Prof. Jorg Oehlenschl&ger

Deputy Director

Federal Research Centre for Fishery

Palmaille 9

D-22767 Hamburg

Phone:  +49 40 38905151

Fax:  +4940 38905262

E-mail: joerg.oehlenschlaeger @ibt.bfa-fisch.de

Dr. Reinhard Schubring

Senior Scientist

Federal Research Centre for Fishery
Palmaille 9

D-22767 Hamburg

Phone:  +49 40 38905181

Fax:  +49 40 38905262

E-mail: reinhard.schubring@ibt.bfa-fisch.de

Dr. Jorn Scabell

Manager Raw Materia Baying

Frozen Fish International GmbH

Am Lunedeich 115

D-27572 Bremerhaven

Phone:  +49 (0) 971 92652 716

Fax: +49 (0) 471 92652 830
E-mail: joern.dr.scabell @unilever.com

GHANA

Mr. Emmanuel Mantey Mensah
Head Marine Fisheries Division
Fisheries Directorate

Ministry of Food and Agriculture
PO Box 630

Accra, Ghana

Phone: +776071/72

Fax: +776005

Mr. Peter K. Fleku

Ghana Standards Board

Head, Standard and Product Certification Dept.

PO Box MB 245

Accra, Ghana

Phone: +233 21 500065 / 312568

Fax:  +23321 500231

E-mail: pfleku@yahoo.co.uk
gsbnep@ghana.com

HUNGARY / HONGRIE/ HUNGRIA

Mr. Janos Gébor

Chief councellor

Ministry of Agriculture and Regional Development
Kossuthter 11.

H-1055 Hungary

Phone:  +36 1 301 4862

Fax:  +3613014781

E-mail: janos.gabor@fvm.hu

25
INDIA/INDE

P. K. Pattanaik

Joint Secretary (Fisheries)

Department of Animal Husbandry & Dairying
Ministry of Agriculture

221-A, Krishi Bhawan, New Delhi-110001, India
Phone: +0091 11 3381994

Fax:  +0091 11 3381994

E-mail: add.prabul @aphind.delhi.nic.in

IRELAND / IRLANDE / IRLANDA

Mr. Michael O’ Driscoll

Senior Sea Fisheries Officer

Department of Marine and Natural Resources
Leeson Lane

Dublin 2, Ireland

Phone: +00353 1 6622410

Fax:  +00353 16761306

E-mail: aoife. smyth@marine.gov.ie

Mr. Paul Ward

Sea Fishery Officer

Department of Marine and Natural Resources
Leeson Lane

Dublin 2, Ireland

Phone: +00353 (0) 87 8211727

Fax: +00353 (0) 21 4313418

E-mail: paulward@sfcd.ie

Mr. Peter Whelan

Director of Service Contracts
Food Safety Authority of Ireland,
Abbey Court, Lower Abbey Street
Dublin 1, Irdland

Phone: +01 8171394

Fax: +01 8171301

E-mail: pwhdan@fsai.ie

ICELAND /ISLANDE /ISLANDIA

Mr. Thordur Asgeirsson
Director General of Fisheries
Directorate of Fisheries
Ingolfsstraeti 1

150 Reykjavik, Iceland
Phone:  +354 5697900

Fax: +354 5697991
E-mail: thordur@fiskistofa.is

Mr. Gudjon Gunnarsson

Chief of Division

Directorate of Fisheries
Ingolfsstraeti 1

150 Reykjavik, Iceland

Phone: +354 5697900

Fax:  +354 5697950
E-mail: gudjong@fiskistofais
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INDONESIA / INDONESIE

Otto Riadi

Embassy of Indonesia
Gangerolvsgt. 5, 0244 Oslo
Norway

Phone: +22 441121

Fax:  +22553444
E-mail: oriadi@online.no

Mr. Putu Sumardika

Deputy Director of Marketing

Directorate General of Capacity

Building and Marketing

Ministry of Marine Affairs and Fisheries of Republic
of Indonesia

Phone:  +021 791 80303 ext. 2354

Fax:  +021 79180308

ISRAEL

Dr. Singer Herbert

Director of the Veterinary Department
Ministry of Health

Food Control Administration

Haabach St. N° 14, Tel Aviv, |srael
Phone: +972 3 5634714 — 5634847
Fax:  +972 35625769

E-mail: herbert.zinger @fcs.heath.gov.il

ITALY /ITALIE/ITALIA

Dr. BrunéllaLo Turco

Secrétaire Général du Comité National du Codex
Alimentarius

Ministere del' griculture

Via Sallustiana 10

Roma, Italie 00100

Phone:  +00 390646656512

Fax: +00 39064880273

E-mail: blturco@tiscali.it

JAPAN / JAPON /JAPON

Dr. Ushio Mitsuhiro

Director for International Food Safety Planning
Department of Food Safety
Pharmaceutical and Food Safety Bureau
Ministry of Health,

Labour and Welfare

Kasumigaseki 1-2-2., Chiyoda-ku,
Tokyo, 100-8916, Japan

Phone: +81-3-3595-2326

Fax:  +81 33503 7965

E-mail: ushio-mitsuhiro@mhlw.go.jp

Mr. Eiichi Y okota

Section Chief

Standards Division, Department of Food Safety
Pharmaceutical and Food Safety Bureau
Ministry of Health, Labour and Welfare
Kasumigaseki 1-2-2., Chiyoda-ku,

Tokyo, 100-8916, Japan

Phone: +81 3 3595 2341

Fax:  +81 33501 4868

E-mail: yokota-eiichi@mhlw.go.jp

Ms. Kiba Takako

Technicd Officia

Processing and Marketing Division, Fisheries Agency
Ministry of Agriculture,

Forestry and Fisheries

Kasumigaseki 1-2-1., Chiyoda-ku,

Tokyo, 100-8950, Japan

Phone: +81-3-3501-1961

Fax:  +81 33591 6867

E-mail: takako kiba@nm.maff.go.jp

Mr. Kitakami Seiichi

Technical Advisor

Nationa Surimi Manufacturers Association
Kita 7 Jou Higashi 1, Abashiri-city,
Hookaido - 093-0057, Japan

Phone: +81 152 447218

Fax: +18 152 447219

E-mail: surimi@nifty.com

Mr. Naoki Takatori

Technical Adviser

Japan Fisheries Association
Akasaka 1-9-13 Minato-ku
Tokyo, 107-0052, Japan

Phone: +81 3 3585 6985

Fax:  +81 335822337
E-mail: takatori @suisankai.or.jp

Mr. Chiba Hiroshi

Technical Adviser

Japan Forzen Foods I nspection Corporation
Shibadaimon 2-12-7, Minato-ku

Tokyo, 105-0012, Japan

Phone: +81 33438 1411

Fax:  +81 33438 1980

E-mail: h_chiba@jffic.or.jp

KENYA

Mr. Kimeto Paul

Kenya Bureau of Standards
P.O.Box 54974

Nairobi, Kenya

Phone: +254 02 502211-19
Fax:  +254 02509332
E-mail: info@kebs.org



MALAYSIA/MALAISIE/MALASIA

Ms. Badariah Mohd Ali

Head, Fish Quarantine Management

and Quality Control Section

Department of Fisheries

Fish Quarantine and Quality Control Centre
47200 Subang,

Selangor Darul Ehsan, Malaysia

Phone:  +603 78465143

Fax:  +603 78465149

E-mail: badariahO1@hotmail.com

Ms. Che Rohani Awang

Senior Research Officer

Malaysia Agriculture Research Development Institute
(Mardi)

MARDI Research Station

P.O. Box 3

20700, Kuala Terengganu, Malaysia

Phone:  +609 6152122

Fax:  +609 6152042

E-mail cra@mardi.my

MAURITANIA/ MAURITANIE

Mohamedine Fall Ould Abdi

Directeur de la Promotion des Produits de Péche
Ministére des Péches et de I’ Economie Maritime
Mauritanie

Phone:  +00 222 5293059

Sarr Amadou Niabina

Chef Service delaValorisation
Ministére des Péches et de I’ Economie
Mauritanie

Phone: +00 222 529359

MOROCCO /MAROC / MARRUECOS

Abde krim Berrada

Chef de Service

Ministere des Péches Maritimes
Direction des Industries de |a Péche
BP 476 Agdal, Rabat, Maroc
Phone: +212 37 688272/78

Fax: +212 37 688294

E-mail: berrada@mp3m.gov.ma

Dr. Hassan Bouayoune

Laboratoire d' Analyses et de Recherches Vétérinaires
Département de I’ Agriculture

45 Rue Nichikra Rahel

Casablanca 12002, Maroc

Phone:  +0 22 305766

Fax:  +022 305532

E-mail: bouayoune@casanet.net.ma
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ZakiaDriouich

Chef de Division - Ministére de la Péche
Direction des Industries de la PEche
BP476 Agdal, Rabat, Maroc

Phone: +00 212 37688272

Fax: +00 212 37688294

E-mail: driouich@mp3m.gov.ma

El-Maéti Benazzouz

Laboratoire Officiel d’ Anayses et de Recherches
Chimiques

25, Rue Nichakra Rahal

20000 Casablanca, Maroc

Phone: +212 22 302196

Fax: +212 22 301972

E-mail: |oarc@casanet.net.ma

Dr. Hassan Tagafait

E.A.C.C.E., 72 Rue Mohammed Smiha,
Casablanca, Maroc

Phone: +212 22 308085

Fax:  +212 22305168

E-mail: tagafait@eacce.org.ma

Majid Joundy

Unicop - 7 Rue d Yarmouk —Long Champ
Casablanca, Maroc

Phone: +00 212 22 365106

Fax: +00 212 22 365154

E-mail: unicop@casanet.net. ma

MEXICO /MEXIQUE / MEXICO

Ing. MarialLuz Diaz Lopez
Subdirectorade Tecnologia Inds.
Ingtituto Nacional dela Pesca
Pitagoras# 1320.Cal. St. Cruz Atoyac
CP 03310 México

Phone: +54223008 - Fax:+56880677
E-mail: maluz_diaz@hotmail.com

MOZAMBIQUE

Ms. Luisa Arthur

Head of Fish Inspection Department
Ministry of Fisheries

P.O.Box 1723

Maputo, Mozambique

Phone: +258 1 309605

Fax:  +2581 309605, 420335
E-mail: luisaarthur@hotmail.com

NETHERLAND / PAY S-BAS/PAISESBAJOS

Mr. Ton. ljldra

Head of Delegation

Ministry of Agriculture, nature management and
Fiskeries

PO Box 20401 - 2500 EK The Hague

Phone: +31 70 3784234

Fax:  +31 703786452

E-mail: ah.ijlstra@viss.agro.nl
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Dr.L.J Zijp

Senior Policy Officer — Dutch Fish Board
PO Box 72

2280 AB Rijswijk, The Netherlands
Phone: +31 70 3969609

Fax:  +31 703999426

E-mail: lzijp@pvis.nl

Mr. Ton de Kok

Ministry of Agriculture, nature management and
Fiskeries

PO Box 20401

2500 EK The Hague, The Netherlands

Phone:  +31 70 3784848

Fax:  +3170 3786452

E-mail: al.dekok@viss.agro.nl

Drs. Gerard L. Roessink

Senior Scientific Officer

Ministry of Public Health
Inspectorate for Health Protection
PO Box 202 - 7200 EA Zutphen
Phone: +31 575588100

Fax: +31 575 588200

E-mail: gerard.roessink@kvw.nl

NEW ZEALAND / NOUVELLE-ZELANDE /
NUEVA ZELANDIA

Ms. Judy Barker

Head of Delegation

Programme Manager (Animal Product Standards)
MAF Food Assurance Authority

Ministry of Agriculture and Forestry

PO Box 2526

Wedlington, New Zealand

Phone: +64 4 474 4270

Fax:  +64 4474 4239

E-mail: barkerj@maf.govt.nz

Ms. Rachel Harvie

Executive Officer

New Zealand Seafood Standards Council
Private Bag 24901

Wédlington, New Zealand

Phone: +64 4 385 4005

Fax: +64 4 385 2727

E-mail: rachel @seafood.co.nz

NORWAY / NORVEGE / NORUEGA

Geir Valset

(Head of Delegation)

Chief Inspector

Department of Quality, Control and Regional
Management - Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen,, Norway

Phone:  +47 55 238000

Fax:  +47 55238090

E-mail: geir.valset@fiskeridir.dep.telemax.no

Aksd 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

E-mail: aksd.eikemo@fiskeridir.dep.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 55238090

E-mail: gunnar.tertnes@fiskeridir.dep.no

Marit Fallebg

Head of Section

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone:  +47 55 238000

Fax:  +47 55238090

E-mail: marit.fallebg@fiskeridir.dep.no

Malin Elisabeth Pedersen

Adviser

Department of Quality, Control and Regional
Management

Directorate of Fisheries

PO Box 185

5804 Bergen, Norway

Phone:  +47 55 238000

Fax:  +47 55238090

E-mail: malin-elisabeth.pedersen@fiskeridir.dep.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

E-mail: dan-viggo.aarsand@ro.fiskeridir.dep.no

Sverre O. Roald

Regional Director of Fisheries and Aquaculture
Directorate of Fisheries

Mere og Romsdal Region

PO Box 1323, Sentrum

6004 Alesund, Norway

Phone: +47 70 101207

Fax: +47 70 101201

E-mail: sverre-olaroad@nr.fiskeridir.dep.no



Trygg Barnung

Head of Laboratory - Directorate of Fisheries
Mere og Romsdal Region

PO Box 1323, Sentrum

6004 Alesund, Norway

Phone: +47 70 101244

Fax:  +47 70101201

E-mail: trygg.barnung@mr.fiskeridir.dep.no

NilsA. Berg

Quality Manager - Norway Seafoods ASA
PO Box 195 - 1324 Lysaker, Norway
Phone:  +47 67 524600

Fax:  +47 67 524700

E-mail: nils.berg@norsea.com

Jorulf Straume

General Manager

Federation of Norwegian Fishing Industry —
Unidos AL

PO Box 514, Sentrum

6001 Alesund, Norway

Phone:  +47 70 124560

Fax:  +47 70123002

E-mail: bacalao@c2i.net

Mr.Frode Veggeland

Norwegian Agriculturad Economics Research Institute
PO Box 8024 Dep. - 0030 Oslo, Norway

Phone: +47 22367239

Fax:  +4722367299

E-mail: frode.veggland@nilf.no

Ms. Christel Elvestad

Agricultural Economics Research Ingtitute
Merkvebukta - 8020 Bodg, Norway
Phone: +47 75551605

Fax:  +47 75551609

E-mail: christd.€lvestad@nilf-nn.no

Bjarne Bjarshol

Department of Fisheries

Postboks 8118 Dep.

0032 Oslo, Norway

Phone: +00 47 22 246473

E-mail: bjarne.bjorshol @fid.dep.no

PHILIPPINES FILIPINAS

Ms. LiliaPelayo

Officer in Charge

Post-harvest Fisheries Research and
Development Divison

National Fisheries Research and Devel opment Institute
Bureau of Fisheries and Aquatic Resources
860 Arcadia Building, Quezon Avenue,
Quezon City, Philippines

Phone: +(632) 372 5043 ext. 5032

Fax:  +(632) 3725048 ext. 4045
E-mail: |lpelayo@edsamail.com.ph

29
POLAND / POLOGNE / POLONIA

Ms. Lidia Kacalska — Bierikowska

Head of Divison

Ministry of Agricultural and Rura Development
Fishery Department

30 Wspdlna Street - 00-930 Warsaw, Poland
Phone: +48 22 6232566

Fax:  +48 226232204

E-mail: |.kacalska@minrol.gov.pl

Ms. Jolanta Hillar

Assistant, Sea Fisheries Ingitute
Department of Fish Processing Technology
1 Kollatgja Street

81-332 Gdynia, Poland

Phone: +48 58 6201728 ext. 156

Fax:  +4858 6202831

E-mail: quality@mir.gdynia.pl

Mr. Sawomir Pietrzak

Deputy Director - Agricultural and Food Quality
Inspection

30 Wspdlna Street

00-930 Warsaw, Poland

Phone: +48 22 6216421

Fax:  +4822 6214858

E-mail: spietrzak@zigzag.pl

Ms. Ewa Domurad

Department of European Integration and Foreign
Cooperation

Agricultural and Food Quality Inspection

30 Wspdlna Street

00-930 Warsaw, Poland

Phone: +48 22 6216421

Fax:  +48 226214858

E-mail: normy@cis.gov.pl

SENEGAL

Mr. BA Boubacar

Directeur des Etudes et de la Planification des Péches
1 rue Joris BP: 289 Dakar,

République du Sénégal

Phone: +821 94 69

E-mail: syfed@refer.sn

RUSSIA/ RUSSIE

Svetlana Filippova
VNIRO

V. Krasnosdl skaya
Moscow, Russia
Phone:  +26 4 9090
Fax:  +2649187
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Nina Chupakhina

VNIRO,

17 V. Krasnosel skaya

Moskow, Russia

Phone: +26 4 9090 - Fax: +26 4 9021
Sitova Marina Vladimirovna

State Committee of the Russian Federation for
Fisheries

Rozhdestvenskii blvd. 12

103031, Moscow, Russia

Phone: +928 8313

Fax: +928 4798

E-mail: sitova@fishcom.ru

Mr. Riazantsev
VNIRO

17 V. Krasnosel skaya
Moscow, Russia
Phone: +264 17 85
Fax: +264 90 21

Alexander V. Zdentsov
Representative of State Committee for
Fisheries of Russiain Norway
Gardeveien 2c

0363 Oslo, Norway

Phone:  +47 22 694455

Fax:  +47 22 694455

E-mail: fishattache@mail..ru

SOUTH AFRICA / AFRIQUE DU SUD /
SUDAFRICA

Mr. Michael Young

Head of Delegation

Manager — Food & Associated Industries
Regulatory Affairs and Consumer Protection
SA Bureau of Standards

PO Box 615

Rondebosch, 7701 South Africa

Phone: +27 21 6895511

Fax:  +27 216896128

E-mail: youngmj@sabs.co.za

Mr. Terry Bennett

Group Technical manager
Irvin & Johnson Ltd

PO Box 1628

Cape Town 8000, South Africa
Phone:  +27 21 402 9232

Fax:  +27 21402 9276
E-mail: terryb@ij.co.za

Mr. Pieter Truter

Subject Specialist Advisor

Food & Associated Industries

Regulatory Affairs and Consumer Protection
SA Bureau of Standards

PO Box 615

Rondebosch 7701, South Africa

Phone: +27 21 689 5511

Fax: +27 21 689 6128

E-mail: truterpj@sabs.co.za

SPAIN / ESPAGNE / ESPANA

Sr. D. César Sanchez Calvo

Head of Delegation

Subdirector General de Comercidization Pesquera
Secretaria General de Pesca Maritima

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion
Corazdn de Maria, 8-5°

28071 Madrid, Spain

Phone: +34 91 3473681

Fax:  +34913478445

E-mail: c.secanez@mapya

Sr. D. Jestis Carrion Marcos

Jefe de Area de Comercializacion Pesquera
Sub. Gral. de Comercializacion Pesguera
Secretaria General de Pesca Maritima

M© de Agricultura, Pescay Alimentacion
Corazdn de Maria, 8-5°

28071 Madrid, Spain

Phone: +34 91 347 3689

Fax:  +34 913478445

E-mail: jcarrion@mapya.es

D. Juan Vieites

Secretario General

Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de
Pescados y Mariscos (ANFACO)
FEICOPESCA - Aptdo. 258
Ctra. Colegio Universitario, 16
Lagoas— Marcosende

362000- VIGO, Spain

Phone: +34 986 469330

Fax: +34 986 469269
E-mail: jvieites@anfaco.es

SWITZERLAND / SUISSE /SUIZA

Dr. Roland Charriére

Chief of Division

Division of Food Law Enforcement,
Federal Office of Public Health
CH-3003 Berne

Switzerland

Phone: +41 31 323 3104

Fax: +41 31 3229574

E-mail: roland.charriere@bag.admin.ch

THAILAND / THAILANDE / TAILANDIA

Dr. Maitree Duangsawasdi

Head of Delegation

Deputy Director-Genera

Department of Fisheries

Kasetsart University Campus, Chatuchak
Bangkok 10900, Thailand

Phone: +662 562 0524

Fax:  +662 562 0554

E-mail: maitreed@fisheries.go.th



Mrs. Pearmporn Boonswang
Standards Officer

Thai Industrial Standards Ingtitute
Ministry of Industry

Rama 6, Bangkok 10400, Thailand
Phone:  +662 202 3442

Fax:  +662 248 7987

E-mail: permporn@tisi.go.th

Ms. Anongnuch Lertprasert

Trade Technical Officer

Department of Foreign Trade

Ministry of Commerce

44/100 Sanambin — Num Road, Nonburi
11000 Thailand

Phone: +662 5475118

Fax:  +662 5474802

E-mail: anongnuchl @hotmail.com

Dr. Panisuan Jamnarnwej

Vice President

Thai Frozen Foods Association
92/6 Sathorn Rd. Bangkok, 10500
Thailand

Phone: +662 235 5622-4

Fax:  +662 2355625

E-mail: panisuan@therange.com

Mr. Chanawat Wongsichanalai
Director

The Federation of Thai Industries
Thai Food Processors Association

170/21-22 9" Floor Ocean Tower 1 Bldg.

New Ratchadapisek Rd. Klongtoey,
Bangkok 10110, Thailand

Phone: +662 261 2684-6 ext. 261 2995
Fax:  +662 261 2996-7

E-mail: thaifood@thaifood.org

Mr. Srilak Suwanrangs

Special Exchange Project Officer

Fish, Seafood and Production Division

Canadian Food Inspection Agency

59 Carmelot Drive, Nepean, Ontario,

KIA 0Y9, Canada

Phone: +613 225 2342 ext. 4541

Fax:  +613 2286648

E-mail: suwanrangs@inspection.gc.ca
sirilaks@fisheries.go.th

Ms. Supatra Rewpairgj

Secretary of Tuna Packers Group
Tha Food Processors’ Association
170/21-22 9" floor

Ocean Tower 1 Bldg, New Ratchadapisek Rd.,

Klongtoey, Bangkok 10110, Thailand
Phone: +662 261 2684 6, 261 2995
Fax:  +662 2612996 7

E-mail: tuna@thaifood.org

UNITED KINGDOM / ROYAUME-UNI /
REINO UNIDO

Dr. Mark Woolfe

Head of UK Delegation

Room 123, Aviation House

125 Kingsway

London WC2B 6NH

United Kingdom

Phone:  +44 (0) 20 7276 8176

Fax:  +44(0) 20 7238 6763

E-mail: mark.woolfe@foodstandards.gsi.gov.uk

Miss Pendi Najran

Food Standards Agency

Room 115B, Aviation House

125 Kingsway

London WC2B 6NH

United Kingdom

Phone:  +44 20 72768157

Fax:  +44 2072768193

E-mail: pendi.ngjran@foodstandards.gsi.gov.uk

UNITED STATESOF AMERICA /
ETATS-UNISD'AMERIQUE /
ESTADOSUNIDOS DE AMERICA

Mr. Philip C. Spiller

Head of Delegation

Director - Office of Seafood, (HFS-400)
Food and Drug Administration

5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740, USA

Phone: +301 436 1428

Fax:  +301436 2601

E-mail: pspiller@cfsan.fda.gov

Alternate Delegate

Mr. Samuel W. McKeen
Director - Seafood Inspection Program

Nationa Oceanic and Atmospheric Administration

U.S. Department of Commerce

1315 East-West Highway

Room 10837, Silver Spring, MD 20910, USA
Phone: +301 713 2351

Fax:  +301 7131081

E-mail: sam.mckeen@noaa.gov

Government Advisors

Mr. Syed A. Ali

Staff Officer - U.S. Codex Office
Food Safety and Inspection Service
U.S. Department of Agriculture
1400 Independence Avenue, SW
Washington, DC 20250, USA
Phone: +202 205 7760

Fax:  +202 7203157

E-mail: syed.ali@fsis.usda.gov
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Mr. Timothy Hansen

Chief Palicy Guidance Branch (HFS-416)

Office of Seafood, Food and Drug Administration
5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740, USA

Phone:  +301 436 1405

Fax:  +301436 2599

E-mail: thansen@cfsan.fda.gov

Dr. George P. Hoskin

Office of Seafood, (HFS-425)

Division of Science & Applied Technology
5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740, USA

Phone:  +301 436 1402

Fax:  +301436 2601

E-mail: ghoskin@cfsan.fda.gov

Mrs. Janet J. Walraven

Consumer Safety Officer

Office of Seafood, (HFS-416)

Food and Drug Administration

5100 Paint Branch Parkway
College Park, Maryland 20740, USA
Phone: +301 436 1404

Fax:  +301436 2601

E-mail: jwalrave@cfsan.fda.gov

Non-Gover nment Advisors

Mr. George E. Berkompas

Senior Scientist

Head of Inspection

National Food Processors Association
CNWS, 1600 South Jackson Street
Seattle, WA 98144, USA

Phone: +206 323 3540

Fax:  +206 323 3543

E-mail: gberkompas@nfpa-food.org

Mr. Robert Collette

Vice President of Science and Technology
National Fisheries Ingitute

1901 North Fort.Myer Drive, Suite 700
Arlington, VA 22209, USA

Phone: +703 524 8880

Fax:  +703524 4619

E-mail: bcollette@nfi.org

Mr. Randy Rice

Alaska Seafood Marketing Ingtitute
311 North Franklin Street, Suite 200
Juneau, AK 99801, USA

Phone:  +907 465 5560

Fax: +907 465 5572

E-mail: rrice@alaskaseafood.org

Ms. Martha Wiberg

Manager, Quality & Regulatory Affairs
Gorton’s

128 Rogers Street

Gloucester, MA 01930, USA

Phone: +978 281 7349

Fax:  +978 2815416

E-mail: martha.wiberg@gortons.com

INTERNATIONAL ORGANIZATIONS
ORGANISATIONSINTERNATIONALES
ORGANIZACIONESINTERNACIONALES

COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION

Kari Tollikkd

Principal Administrator

Council of the European Union
Ruedelaloi 175

B-1048,Brussdls, Belgium

E-mail: kari.tollikko@consilium.eu.int
Phone: +32 22857841

Fax:  +3222456198

E-mail: kari.tollikko@consilium.eu.int

EUROPEAN COMMUNITY

Mr. Richard Bates

European Commission
Directorate-General Fisheries
J99 6/85

B — 1049 Brussels, Belgium
Phone: +32 2 2991202

Fax: +32 2 2984489

E-mail: richard.bates@cec.eu.int

Mr. Paolo Caricato

European Commission

Directorate-General, Health and Consumer Protection
Unit D2 Rue Bdliard 232 C/106

B — 1049 Brussels

Phone: +32 2 2993202

Fax: +32 2 2969062

E-mail: paolo.caricato@cec.eu.int

Mr. Antonio Fernandez Aguirre

European Commission

Directorate-General Fisheries

B — 1049 Brussels

Phone: +32 2 2951611

E-mail: antonio.fernandez-aguirre@cec.eu.int



I.A.F.I. (International Association of Fish
I nspectors)

Mr. John Emberley

Executive Director

International Association of Fish Inspectors
9 Josteen Drive

Tanager Woods

Kemptville, Ontario

KOG 1J0, Canada

Phone: +613 258 7023

Fax:  +6132580514

E-mail: jemberley@compuserve.com

Mr. Cliff Morrison

Group Technical Advisor

Y oung Bluecrest Seafoods Ltd.

Ross House

Grimsby DN31 3SW
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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros ha elaborado € presente Cadigo de Précticas
parad Pescado y los Productos Pesqueros combinando los distintos codigos de préacticas que se enumeran en
el Apéndice XII* y afiadiendo una seccién sobre la acuicultura y otra sobre @ surimi congelado. El caracter
de dichos codigos era eminentemente tecnolégico, ya que contenian recomendaciones generales sobre la
produccién, € almacenamiento y la manipulacién del pescado y 10s productos pesqueros tanto a bordo de las
embarcaciones de pesca como en tierra. Este documento trata también de la distribucion y presentacion del
pescado y los productos pesqueros en el comercio a por menor.

El Cadigo de Practicas combinado se ha modificado ulteriormente para incorporar € sistema de analisis de
riesgos en puntos criticos de control (HACCP) descrito en € Cédigo 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 (Suplemento al Volumen 1B del Codex). En d Cédigo
se describe un programa de requisitos previos que comprende directrices tecnoldgicas y las condiciones
esenciales de higiene para la produccién 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. Ademas, e Codigo brinda orientacion para @ uso dd sistema de HACCP, cuya
aplicacién se recomienda a fin de garantizar que la produccién de pescado y productos pesqueros se realice
en condiciones de higiene, satisfaciendo |os requisitos de salud e inocuidad.

En d ambito de este Codigo se ha aplicado un criterio sistemético analogo a las disposiciones esenciales
sobre calidad, compasicion y etiquetado que figuran en las normas del Codex para los productos en cuestion.
A lo largo del Cadigo este enfoque se denomina “analisis en puntos de correccion de defectos (PCD)”. Sin
embargo, la aplicacion esopcional.

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, en su 202 reunion, recomendd que los defectos
comerciales, es decir, de preparacion, que se habian suprimido de las normas del Codex para los productos
pesqueros, se trasladaran alos codigos de practicas correspondientes para uso facultativo entre compradores
y vendedores durante las transacciones comerciales. Asimismo, € Comité recomendd que estos detalles se
describieran en una seccion de especificaciones para @ producto final, que se presenta ahora en los
Apéndices 11-XI” de este documento. Un enfoque similar a sistema de HACCP se ha incorporado al Cadigo
en forma de directrices para d contral delos defectos (Anélisis en PCD).

Este Cédigo ayudara a todos aquellos que se ocupan de la manipulacion y la produccién de pescado y/o
productos pesqueraos, o bien de su almacenamiento, distribucion, exportacion, importacion y venta, a obtener
productos inocuos y sanos que puedan venderse en los mercados nacionales e internacionales y cumplan con
los requisitos de las normas del Codex (véase d Apéndice XI11*).

COMO DEBE USARSE ESTE CODIGO

La finalidad de este CAdigo es ofrecer, en un documento de facil empleo, la informacion de referenciay la
orientacion necesarias para aplicar a la daboracion de pescado y mariscos unos sistemas de gestion que
incorporen buenas préacticas de fabricacion (BPF), asi como € sistema de HACCP, en paises donde hasta €
momento no se han desarrollado. También podria emplearse en la capacitacion de pescadores y empleados
de laindustria de elaboracién de pescado y mariscos.

La aplicacién préctica de este Codigo internacional a la actividad pesquera nacional requerird, 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 CAdigo no pretende reemplazar  asesoramiento o la
orientacion de técnicos experimentados respecto de compleos problemas tecnolégicos 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 Cadigo se divide en secciones distintas pero relacionadas entre si. El propésito que se persigue es que
sean consultadas, cuando proceda, para establecer un programa de HACCP o de PCD:

a) Seccién 2 - Definiciones — Un profundo conocimiento de las definiciones esimportante y facilitara la
comprension general del Cadigo.

b) Seccion 3 - Programa de requisitos previos — Antes de que € sistema de HACCP o los principios
gue en d se basan puedan aplicarse en forma apropiada a un proceso, es importante que exista una
base sdlida de buenas précticas de higiene. Esta seccion se refiere a las actividades preparatorias que
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han de considerarse como las condiciones minimas que debe cumplir un establecimiento de elaboracion

<)

f)

0)

h)

i)

previamente al andlisis deriesgosy defectos.

Seccion 4 - Consideraciones generales para la manipulacion de pescado, mariscos y otros
invertebrados acudticos frescos — En esta seccion se ofrece un panorama general de los posibles
pdigrosy defectos que tal vez hayan de tenerse en cuenta a formular un plan de HACCP o de PCD.
No pretende ser una lista exhaustiva, sino que esta destinada a ayudar al equipo encargado del
programa de HACCP o de PCD areflexionar sobre los peligros o defectos que han de preverse en €
pescado, los mariscos frescos y otros invertebrados acuéticos; corresponde entonces al equipo
determinar laimportancia del peligro o defecto en relacion con € proceso.

Seccidon 5 - Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y analisis en puntos de
correccion de defectos (PCD) — Solo cuando se haya realizado satisfactoriamente la labor
preparatoria que se expone en la Seccion 3 deberaafrontarse la aplicacion de 1os principios indicados
en la Seccién 5. En dla se utiliza e ggemplo de la daboracién de un producto de atin en conserva
para ayudar acomprender cdmo deben aplicarse los principios de HACCP a un proceso.

Las Secciones 6 y 7 — Produccion acuicola y Moluscos tratan de la produccion antes de la
recoleccién y de la produccion primaria de pescado, crustaceos y mariscos que no serecolectan en €
medio acuético.”

Aungue en las secciones sobre daboracién se enumeran los posibles peligros y defectos para casi
todas las fases, hay que sefidlar que las indicaciones tienen un carécter orientativo, y que tal vez sea
conveniente considerar otros peligros y/o defectos. Ademaés, la forma de presentacion de esas
secciones sobre elaboracion se ha concebido de manera que se facilite al méximo su empleo, por lo
gue sblo se enumeran los “ posibles pdigros’ 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.

Ademas, hay que destacar que los pdigros y defectas, asi como sus posteriores puntos de control o
de correccidn, son especificos para cada producto y cadena de produccién, de manera que para cada
operacion serd necesario efectuar un andlisis critico completo basado en la Seccidn 5.

Seccion 8 — Elaboracién de pescado fresco, congelado y picado — Esta seccién constituye €
fundamento para la mayoria de las secciones posteriores sobre elaboracion de pescado y marisco.
Trata de las fases principales en € proceso que va de la manipulacion del pescado crudo hasta €
almacenamiento en frio y brinda orientacion y gjemplos sobre los tipos de peligros y defectos que
pueden preverse en las distintas fases. Esta seccion deberd utilizarse como base para todas las demas
operaciones de elaboracion de pescado (secciones 9-16), en las que se proporciona orientacion
adicional especifica paralos sectores que tratan de los productos correspondientest.

Secciones 9 a 16 — Secciones especificas sobre elaboracién de pescado y marisco— Las personas que
se ocupan de la elaboracion en sectores especificos habran de consultar la Seccién correspondiente a
fin de encontrar informacién complementaria especifica para € sector en cuestion*.

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. El transporte y la venta se aplican a la
mayoria o practicamente a todas las secciones para la transformacion de productos especificos. Se
deberian considerar con cuidado asimismo como las otras etapas de la elaboracién.*

En los Apéndices* se encontrard informacién suplementaria.

SECCION1 AMBITO DE APLICACION

El presente Cédigo de Précticas se aplica a la cria, recoleccidon, manipulacion, produccion, elaboracion,
almacenamiento, transporte y venta al por menor de pescado, mariscos y otros invertebrados acuéticos
marinos o de agua dulce y sus productos, destinados al consumo humano.

*
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SECCION2 DEFINICIONES

Para |os fines de este Cédigo se adoptaran las siguientes definiciones:

21 DEFINICIONES GENERALES

Biotoxinas

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 tales organismos,

Enfriamiento

proceso mediante € cual se enfria el pescado y mariscos a una
temperatura proxima alade hielo en fusion;

Agualimpia

agua de cualquier origen en que la contaminacion
microbiolégica, sustancias dafiinas y/o plancton toxico no estén
presentes en cantidades tales que puedan afectar a la calidad
sanitaria de pescado, mariscos y sus productos;

Limpieza

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

Contaminante

cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afadida ddiberadamente a alimento que pueda
poner en pdigro lainocuidad de éste o su idoneidad,

Contaminacion

Introduccion o presencia de un contaminante en € pescado,
mariscos y sus productos;

M edida de contr ol

toda accién o actividad que pueda utilizarse para evitar o diminar
un peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo a un nivel
aceptable. Para los fines de este Cédigo, las medidas de control
se aplican también a los defectos;

M edida correctiva

toda medida que haya de adoptarse cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indiquen una pérdida de control. Para los
fines de este Cédigo €lo se aplica también alos PCD;

Punto critico de control (PCC)

punto en & que es posible efectuar un control que es esencial para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad del alimento o
reducirlo a un nivel aceptable;

Limitecritico

criterio para distinguir entre aceptabilidad e inaceptabilidad. Para
los fines de este CAdigo dlo se aplica también alos PCD;

Arbol de decisiones

serie de preguntas que se aplican en cada fase del proceso en la
gue existe un pdigro identificado, a fin de establecer cuéles de
las fases constituyen PCC. Para los fines de este Cadigo €lo se
aplicatambién alos PCD;

Descomposicion

deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluido el
menoscabo de la textura, que causa un olor o sabor objetable
persistentey bien definido;

Defecto

condicion observada en un producto que no cumple las
disposiciones esenciales sobre calidad, composicion y/o
eliquetado de las correspondientes normas del Codex sobre
productas;

Punto de correccion de defectos
(PCD)

fase miento en que es posible efectuar un control y prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable un defecto de calidad (no
relacionado con la inocuidad), o bien eiminar un riesgo de
fraude

Desinfeccion

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

Pescado limpio

parte que queda del pescado tras la diminacion de la cabezay las
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visceras;

Establecimiento de elaboracion

cualquier tipo de establecimiento donde se preparan, se eaboran,
se enfrian, se congelan, se envasan 0 se almacenan productos
pesqueros. Para los fines de este Codigo, incluye también a las
embarcaciones;

Pez cualquiera de los vertebrados e invertebrados acuéticos de sangre
fria (ectotérmicos). No incluye a los anfibios ni a los reptiles
acudaticos;

Riesgo/peligro agente biol6gico, quimico o fisico presente en d alimento, o bien

condicion en que éste se hala, que puede causar un efecto
adverso parala salud;

Analisisde peligros

Proceso de acopio y evaluacién de informacién sobre los
peigros, y sobre las condiciones que dan lugar a su presencia,
para decidir cudles de ellos son significativos para la inocuidad
de un alimento y por consiguiente deben tenerse en cuenta en d
plan de HACCP,

Sistemas de analisis de peligrosy
de puntos criticos de control
(HACCP)

sistema que permite identificar, evaluar y controlar los peligros
significativos para lainocuidad de un alimento;

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

Agua potable agua dulce, apta para d consumo humano. Las normas de

potabilidad no deberdn ser inferiores a las especificadas en la
Ultima edicion de las “Normas Internacionales para d Agua
Potable”, de la Organizacion Mundial de la Salud;

Programa derequisitos previos

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

Materiaprima

pescado y mariscos y/o partes de pescado y mariscos frescos y
congelados que pueden utilizarse para producir productos de
pescado 0 mariscos destinados al consumo humano;

Aguarefrigerada

agua limpia, enfriada mediante un sistema de refrigeracion
apropiado;

Tiempo de conser vacién

periodo durante € cual € producto mantiene su inocuidad
microbiolégica y quimica y sus cualidades sensoriales a una
temperatura de almacenamiento especifica. Este periodo se
determina teniendo en cuenta los peligros identificados para d
producto, los tratamientos térmicos o de otro tipo aplicados para
conservarlo, e mé&odo de envasado y otras barreras o factores de
inhibicion que puedan utilizarse,;

Mariscos especies de moluscos y crustéceos, incluidos los cefal Gpodos, que
habitual mente se usan como alimento;
Fase punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena dimentaria,

incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta
e consumo final;




Validaciéon obtencion de datos que indican que los elementos del plan de
HACCP son €ficaces;

Verificacion aplicacion de méodos, procedimientos, pruebas u otras
evaluaciones, ademads de la vigilancia, para constatar €
cumplimiento del plan de HACCP. Paralos fines de este Cédigo,
se aplicatambién alos PCD;

Pescado entero pescado tal como se captura, Sin eviscerar.

24 PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Examen a contraluz

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

Deshidratacion

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

Filete tajada de carne de forma y dimensiones irregulares, separada del
cuerpo mediante cortes paralelos a la columna vertebral;
Congelador equipo que sirve para congelar pescado y otros productos

alimenticios reduciendo rapidamente su temperatura, de tal
manera que después de la estabilizaciéon térmica la temperatura
del centro térmico del producto es igual a la temperatura de
almacenami ento;

Proceso de congelacion

e que se realiza con equipo apropiado de manera que se
sobrepasen rdpidamente los limites de temperatura de
cristalizacion maxima. El proceso de congelacion rapida 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;

Establecimiento de congelacién

un establecimiento donde se puede mantener la temperatura del
pescado a—18°C;

Pescado fresco

pescado o productos pesqueros que no han recibido ningin
tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento;

Pescado congelado

pescado que ha sido objeto de un proceso de congelacion
suficiente para reducir la temperatura de todo € producto a un
nivel 1o suficientemente bajo para conservar la calidad inherente
del pescado, y que se ha mantenido a esa baja temperatura,
especificada en la Norma para d Pescado Congelado
Répidamente, Eviscerado y Sin Eviscerar, durante e transporte,
almacenamiento y distribucion hasta e momento de la venta final
inclusive. Paralos fines de este Cédigo |os términos “ congelado”,
“congelado profundamente” y “congelado rapidamente’ se
consideraran sinénimos, salvo indicacion en contrario;

Glaseado

capa protectora de higlo 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,
segun € caso;

Pescado picado

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

Envasado en atmésfer a
modificada (EAP)

envasado en € que la atmosfera que rodea @ pescado es diferente
de la composicion normal del aire;
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Separacion proceso mecanico para la produccion de pescado picado, por €
gue se separa de la carne la mayor partedelapid y las espinas;
Separador dispositivo mecéanico empleado para la separacion;
Rodaja seccion de pescado obtenida mediante cortes efectuados

aproximadamente en angulo recto con la columna vertebral.

25SURIMI CONGELADO

Desaguado

eliminacion del agua en exceso de la carne de pescado picada;

Surimi congelado

producto de proteina de pescado destinado a elaboracion ulterior,
gue se ha obtenido tras € descabezado, eviscerado y limpieza dd
pescado fresco y la separacion mecanica entre d musculo
comestible y la piel y espinas del animal. Posteriormente €l
mlsculo de pescado picado se lava, se depura, se desagua, se
mezcla con ingredientes alimentarios crioprotectores y se
congela;

Capacidad de formacién de gel

capacidad del surimi de formar un gdl dastico cuando la carne de
pescado se desmenuza con adicién de sal, seleda unaformay se
calienta. Esta dasticidad es una propiedad de la miosina,
componente primario de la proteina miofibrilar;

Proteina miofibrilar

término genéico que designa las proteinas de los musculos
esguel é&icos, como miosinay acting;

Depuracion

procedimiento que consiste en eiminar de la carne lavada,
mediante un refinador, las pegqueiias espinas, tendones, escamas y
trozos de carne sanguinolenta que podrian no mezclarse
adecuadamente en @ producto final, a fin de aumentar la
concentracion de proteina miofibrilar;

Productos a base de surimi

toda una gama de productos elaborados a partir del surimi con
adicion de ingredientes y aromas, como d “gel de surimi” y
productos analogos a base de moluscos;

Componentes hidrosolubles

todas las proteinas, sustancias organicas y sales inorganicas
hidrosolubles contenidas en la carne de pescado;

L avado

procedimiento mediante & cual se eliminan con agua fria la
sangre y los componentes hidrosolubles del pescado picado,
empleando un filtro rotatorio, a fin de aumentar la concentracién
de proteina micfibrilar;

Carnelavada

carne de pescado que se ha lavado y de la que se ha escurrido €
agua.

212 PESCADO Y MARISCOSEN CONSERVA

Para los fines de este Cadigo, silo se ofrecen las definiciones de los principal es términos relacionados
con la industria conservera y utilizados en la Seccion 13. Para un conjunto general de definiciones,
véase € Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y
Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/PRC 23-1979, Rev. 2 (1993)).
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Alimento en conserva aimento comercialmente estéril envasado en recipientes
herméticamente cerrados;

Esterilidad comercial de alimentos| estado conseguido mediante la aplicacion de calor suficiente, sdlo
sometidos atratamientotérmico | 0 en combinacion con otros tratamientos apropiados, para que €
aimento quede exento de microorganismos capaces de
desarrollarse en los alimentos sin refrigerar en las condiciones
normales en las que probablemente se mantendran durante la
distribucion y e almacenamiento;

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

Autoclave recipiente a presién destinado al tratamiento térmico de alimentos
envasados en recipientes cerrados herméticamente;

Proceso programado (o programa | proceso térmico que € elaborador ha elegido para un producto y
de egterilizacion) un tamafio de recipiente determinados a fin de conseguir como
minimo su esterilidad comercial;

Temperatura de esterilizacién temperatura que se mantiene durante e tratamiento térmico,
seguin se especifica en @ proceso programado;

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

Proceso térmico tratamiento en el que se aplica calor para conseguir la esterilidad

comercial. Se cuantifica en funcién del tiempo y la temperatura;

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

SECCION3 PROGRAMA DE REQUISITOSPREVIOS

Previamente a la aplicacion dd sistema de HACCP a cualquier segmento de la cadena de daboracién del
producto, en ese segmento se debe contar con e apoyo de un programa de requisitos previos basado en las
buenas précticas de higiene o en lo que requiera la autoridad competente.

El establecimiento de programas de requisitos previos permitird a equipo encargado dd sistemade HACCP
centrarse en su aplicacion a los peligros para la inocuidad de los alimentos que estdn directamente
relacionados con € producto y e proceso sdeccionado, evitandose la consideracion y repeticion
injustificadas de peligros procedentes dd medio circundante. El programa de requisitos previos sera
especifico para cada establecimiento o cada embarcacién y exigira actividades de vigilancia 'y evaluacion a
fin de constatar su continua eficacia

Para més informacion que pueda ser de ayuda en la formulacién de programas de requisitos previos
aplicables a un establecimiento de eaboracion o una embarcacion, véase € Caodigo 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 continuacién, como por g emplo las rdativas a
los dafios, tienen por objeto mantener la calidad y no la inocuidad de los alimentos y no siempre son
esenciales en un programa de requisitos previos para un sistema de HACCP orientado a la inocuidad.

Los principios del sistema de HACCP pueden aplicarse también a los puntos de correccién de defectos.

31 DISENO Y CONSTRUCCION DE EMBARCACIONES DE PESCA Y DE RECOLECCION

En todo & mundo se utilizan muchos tipos distintos de embarcaciones pesgueras, que se han desarrollado en
regiones particulares en funcién de las condiciones econdémicas y ambientales alli imperantes y de los tipos
de peces y mariscos que se capturan o recolectan. En esta seccién se procura indicar las condiciones
esenciales para una facil limpiezay parareducir al minimo los dafios, la contaminacién y la descomposicion
gue, en la medida de lo posible todas las embarcaciones deberian respetar a fin de garantizar la
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manipulacion higiénica y de buena calidad del pescado y mariscos frescos destinados a ser ulteriormente
elaborado y congelado.

Para d disefio y la construccién de las embarcaciones empleadas en la pesca y en la recoleccién de peces
cultivados se deberan tener en cuenta | as siguientes recomendaciones:

3.1.1 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

en € disefio y la construccion de los buques pesqueros se evitaran salientes y angulos
cerrados que facilitan la acumulacién de suciedad;

la construccion de la embarcacion debe permitir un abundante drenaje;

se debe disponer de una buena reserva de agua de mar limpia o agua potable+* a la presion
adecuada.

3.1.2 Parareducir al minimo la contaminacion

todas las superficies de las zonas de manipulacion de laembarcacion deberan ser de material
atoxico, lisas e impermeables, y estar en buen estado, a fin de que se reduzca al minimo la
acumulaciéon de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya € riesgo de
contaminacion fisicay microbiol 6gica;

cuando proceda, deberan preverse instalaciones apropiadas para la manipulaciéon y € lavado
del pescado y mariscos, con un suministro adecuado de agua fria potable o agua limpia aesos
efectos;

deberén preverse instalaciones apropiadas para € equipo de lavado y desinfeccion, cuando
proceda;

latoma de agua limpia estara situada en un lugar donde dicha agua no pueda contaminarse;
todas las cafierias y tubos de desaglie deberan poder sostener la carga maxima;

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

se evitara la contaminacién del pescado y de los mariscos con sustancias extrafas, entre las
gue podrian incluirse aguas de sentina, humo, combustible, grasa, desechos de drenaje y otros
residuos solidos o semisolidos;

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

se dispondra de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacién del pescado
y de los material es secos, como por g emplo los envases, por:

- sustancias venenosas 0 nocivas;

- materiales almacenados en seco, envases, etc.;

- despojosy materiales de desecho;

cuando proceda, se dispondra de lavabos y retretes en cantidad suficiente, aislados de la zona
en gue se manipula e pescado y |os mariscos,

cuando proceda, seimpediralaentrada de aves, insectos, otros animales, plagas y parasitos.

3.1.3 Parareducir al minimo los dafios al pescado

en las zonas de manipulacién sereducira al minimo la presencia de bordes afilados o salientes
en las superficies;

las zonas destinadas al almacenamiento en cajas y estantes estaran proyectadas para evitar
gue el pescado y los mariscos sufran una presion excesiva;

las canaletas y transportadores estaran proyectados para evitar al 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 al minimo los
dafios al pescado y los mariscos y € deterioro de éste.

3.1.4 Parareducir al minimo los dafios dur ante la recoleccién de peces cultivados

Cuando los peces y mariscos cultivados se recojan mediante jdbegas o redes u otros medios** y se
transporten vivos hasta | os establecimientos:

las jabegas, redes y nasas se seleccionaran cuidadosamente para garantizar que se produzcad
menor dafo posible durante la recoleccion;

! Directrices dela OMS para la calidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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las zonas de recoleccion y todos los equipos que se empleen para la recoleccion, captura,
seleccion, clasificacién, acarreo y transporte de los productos vivos se proyectaran de manera
gue se manipulen con rapidez y eficiencia 'y sin ocasionarles dafios mecanicos; deberian ser
faciles de limpiar y libres de contaminacion;

los equipos que se empleen para d transporte de productos vivos y faenados estaran
construidos en materiales idoneos resistentes a la corrosién que no transmitan sustancias
téxicas y no deberdn provocar dafios mecanicas;

cuando el pescado se transporte vivo se debera hacer |o posible por evitar su hacinamiento y
reducir al minimo las magulladuras;

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

32 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSESTABLECIMIENTOS

L os establecimientos deberan incluir un mode o de circulacion de los productos proyectado de manera que se
eviten posibles fuentes de contaminacion, se reduzcan al minimo las demoras en los procesos que pudieran
dar lugar a una ulterior disminucién de la calidad y se evite la contaminacion cruzada de los productos
acabados con las materias primas. El pescado, los mariscos y otros invertebrados acuéticos son alimentos
sumamente perecedero, que debe manipularse con cuidado y enfriarse sin mas dilacion. Por consiguiente, los
establecimientos estarén proyectados de modo que permitan € tratamiento rapido y € almacenamiento

siguiente.

Para d disefio y la construccion de establecimientos de elaboracion de pescado se deberan tener en cuenta las
recomendaciones siguientes:

3.2.1 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

las superficies de las paredes, 1os tabiques y los pisos deberan estar hechas de materiales
impermeables y atdxicos;

todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto € pescado, los mariscos y sus
productos deberan estar hechas de materiales resistentes a la corrosion e impermeables, de
color claro, lisos y faciles de limpiar;

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

los pisos deberan estar construidos de una manera que facilite su drenaje;

los techos y accesorios situados en lugares e evados deberdn estar construidos y terminados
de manera que se reduzca al minimo laacumulacién de suciedad y la condensacion, asi como
el esparcimiento de particulas;

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

la superficie delas puertas seralisae impermeable;

las uniones de suelos y paredes estaran construidas para facilitar la limpieza (uniones
redondeadas).

3.2.2 Parareducir al minimo la contaminacion

la disposicion de los establecimientos estard proyectada para reducir al minimo la
contaminacion cruzada, lo que podra conseguirse mediante una separacion fisica o
cronol égica;

todas las superficies de las zonas de manipulacion deberan ser de materiales no toxicos, lisas
e impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzca al minimo la
acumulacién de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya € riesgo de
contaminacion fisica;

las superficies de trabajo que entren en contacto directo con € pescado, los mariscos y sus
productos deberan hallarse en buen estado y ser duraderas y faciles de mantener. Estaran
hechas de materiales lisos, no absorbentes y atdxicos, e inertes para al pescado, |os mariscos
y sus productos, |os detergentes y los desinfectantes en condiciones normales de trabgjo;

se dispondra de instalaciones adecuadas para la manipulacion y € lavado de los productos,
con un suministro suficiente de agua fria potable a esos efectos;

se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para € almacenamiento o la produccion
de hielo;
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las l&mparas de los techos estardn cubiertas o dotadas de proteccion idénea para impedir que se

produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales;
habra suficiente ventilacion paradiminar € exceso de vapor, humo y olores desagradables, y
se evitardn la contaminacién cruzada por aerosoles;
se dispondra de | os medios necesarios para lavar y desinfectar € equipo, cuando proceda;
las tuberias de agua no potable deberan identificarse claramente y separarse de las de agua
potable, a fin de evitar la contaminacion;
todas las cafierias y conductos de evacuacién de desechos estaran en condiciones de soportar
una carga maxima;
se reducira a minimo la acumulacién de desechos sélidos, semisdlidos o liquidos para
impedir la contaminacion;
cuando proceda, se identificaran claramente los recipientes para despojos y materiales de
desecho, los cuales estaran convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectamente y
construidos con material impermeable;
se dispondra de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacién del pescado
por:

- sustancias venenosas 0 nocivas;

- materiales almacenados en seco, envases, €c;

- despojos y materiales de desecho;
se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos y retretes, aisladas de la zona donde se
manipula e pescado;
se impedira la entrada de aves, insectos, y otros animaes, plagasy parasitos;
g sistema de abastecimiento de agua estara provisto de un dispositivo de reflujo cuando
proceda.

3.2.3 Paraproporcionar unailuminacién suficiente

en todas las superficies de trabgjo.

3.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSEQUIPOSY UTENSILIOS

Los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion de productos pesqueros en las embarcaciones o en
los establecimientos variardn considerablemente segliin € carécter y d tipo de la operacion que se efectle.
Durante su utilizacién, estédn constantemente en contacto con e pescado, los mariscos y sus productos. El
estado de los equipos y utensilios debera ser tal que se reduzca a minimo la acumulacion de residuos y se
impida que lleguen a ser una fuente de contaminacién.

Para d disefio y construccién de los equipos y utensilios se tendran en cuenta las recomendaciones
siguientes:

3.3.1 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

los equipaos deberdn ser duraderos y moviles y/o poder desarmarse para permitir las operaciones
de mantenimiento, limpieza, desinfecciony control;

los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con € pescado, 10s mariscos y sus
productos estardn proyectados para permitir un drenaje adecuado y construidos para poder ser
limpiados, desinfectados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion;

los equipos y utensilios estaran proyectados y construidos para reducir al minimo la presencia de
angulos estrechos internos y salientes y pequefias grietas o huecos donde pueda acumularse
suciedad;

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

3.3.2 Parareducir al minimo la contaminacion

todas las superficies del equipo empleado en las zonas de manipulacion deberan ser de material
no téxico, lisas e impermeables, y hallarse en buen estado, de manera que se reduzca a minimo la
acumulacién de baba, sangre, escamas Yy visceras de pescado y disminuya € riesgo de
contaminacion fisica;

se reducird a minimo la acumulacion de desechos sélidos, semisdlidos o liquidos paraimpedir la
contaminacion del pescado;

los recipientes y equipos empleados en d almacenamiento dispondran de un drenaje apropiado;

no se permitira que las aguas de drenaje contaminen |os productos.
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3.3.3 Parareducir al minimo los dafios

¢ enlas superficiesse reduciraal minimo lapresencia de bordes afilados y salientes,

e l|as canaleas y transportadores estaran proyectados para evitar dafios fisicos ocasionados por
aplastamientos o caidas desde gran altura;

o ¢ equipo empleado en e almacenamiento debera ser idéneo para tal fin y no permitir €
aplastamiento.

34 PROGRAMA DE CONTROL DE LA HIGIENE

En todo momento han de tenerse presentes |os posibles efectos sobre la inocuidad e idoneidad del pescado,
de los mariscos y sus productos de la recoleccion y manipulacion de productos, asi como de la manipulacién
a bordo de los pesqueros o las actividades de produccién en los establecimientos. En particular se prestara
atencion atodos los puntos donde puede producirse contaminacion, y se adoptardn medidas especificas para
garantizar la abtencién de un producto inocuo y sano. El tipo de medidas de control y supervision necesarias
dependera del tamarfio de la operacién y la naturaleza de sus actividades.

Se aplicaran programas para:

- evitar laacumulacién deresiduos y detritos;

- proteger al pescado, |0s mariscos y sus productas contra la contaminacion;
- asegurar ladiminacién higiénica de todos | os material es desechados;

- vigilar lahigiene personal y la observancia de las normas sanitarias;

- vigilar laaplicacién del programa de lucha contra las plagas;

- vigilar laaplicacién de los programas de limpieza y desinfeccion;

- vigilar lacalidad e inocuidad de los suministros de aguay higlo.

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

Se establecerd un programa permanente de limpiezay desinfeccién para garantizar que todas las partes de la
embarcacion, e establecimiento de elaboracion y los equipos que éstos contienen, se limpien
sistematicamente y en forma apropiada. Este programa se evaluara de nuevo cada vez que se produzcan
modificaciones en las embarcaciones, los establecimientos de elaboracién o los equipos. El programa
incluird, entre otras cosas, una politica de “limpieza continua’.

Un proceso tipico de limpieza y desinfeccién puede abarcar hasta ocho operaciones diferentes:

Preparacion paralalimpieza | Preparacion de la zona y los equipos que han de limpiarse. Incluye
actividades como retirar todo d pescado y los productos pesqueros
presentes en la zona degida, proteger los componentes delicados vy
materiales de envasado para que no se mojen, eiminar manualmente o

mediante escobillas los desperdicios de pescado, etc.

Pre-enjuague

Enjuague con agua paradiminar la suciedad gruesa y suelta.

Limpieza Supresién de tierra, residuos de aimentos, suciedad, grasa u otros
materiales objetables.

Enjuague Enjuague con agua potable o agua limpia, seglin €l caso, para eiminar toda
la suciedad y los residuos de detergente.

Desinfeccion Aplicacion de productos quimicos, aprobados por € organismo oficial

competente, y/o calor para destruir la mayor parte de los microorganismaos
presentes en las superficies.

Enjuague final

Un Ultimo enjuague, cuando proceda, con agua potable o agua limpia para
eliminar toda la suciedad y los residuos de desinfectante.

Almacenamiento

Los equipos, recipientes y utensilios limpios y desinfectados deberan
almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

Comprabacion de la

eficienciade lalimpieza

Deberd comprobarse la eficiencia de la limpieza, cuando proceda.

Las personas que manipulan los productos o € personal encargado de la limpieza, seglin proceda, deberan
haber recibido capacitacién sobre € uso de instrumentos especiales y productos quimicos de limpieza y la
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forma en que se debe desarmar € equipo para limpiarlo; asimismo deberén ser conscientes del significado
dela contaminaciony delos pdigraos conexos.

3.4.2 Designacion del personal encargado delalimpieza

e En cada establecimiento de eaboracién o embarcacion deberd designarse a una persona capacitada
para gque se haga responsable de la higiene del establecimiento de elaboracion o embarcacion y de los
€quipos que éstos contienen.

3.4.3 Mantenimiento delasinstalaciones, equiposy utensilios

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

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

¢ se estableceran procedimientos para € mantenimiento, reparacion y ajuste, cuando proceda, de todos
los instrumentos. En ellos se especificaran, para cada equipo, los métodos que han de emplearse, las
personas encargadas de aplicarlos y la frecuencia de las operaciones de mantenimiento.

3.4.4 Sistemasdecontrol deplagas

¢ seadoptaran buenas practicas de higiene para evitar que se cree un medio propicio para € desarrollo
de plagas;

e |os programas de control podrian incluir medidas para impedir € acceso de las plagas, diminar sus
posibles refugios asi como toda infestacién, y establecer sistemas de vigilancia, deteccion y
erradicacion;

e |os agentes fisicos, quimicos y hioldgicos habran de ser aplicados de manera conveniente por
personal debidamente calificado.

3.45 Suministro deagua, hieloy vapor
3.45.1 Agua

e sedispondré de un suministro abundante de agua potable friay caliente’ y/o agua limpia ala presion
adecuada;
e seutilizaraagua potable cuando sea necesario paraevitar la contaminacion.

3452 Hiedo

e o hielo sefabricara con agua potable %o con agua limpia;
o ¢ higlo se protegera contra la contaminacion.

3453 Vapor
e para las operaciones que requieran vapor, se mantendrd un suministro adecuado a una presién
suficiente;

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

3.4.6 Gestion dedesechos

o |os despojos y otros materiales de desecho se retiraran periddicamente de los locales de
establecimiento de elaboracion o de |aembarcacion;

e |os instalaciones destinadas a contener despojos y materiales de desecho se mantendrén en forma
adecuada;

e |os vertidos de desechos de las embarcaciones no contaminaran € sistema de toma de agua ni los
productos que entran en dichas embarcaciones.

35 HIGIENE PERSONAL Y SALUD

La higiene personal y las instalaciones deberdn ser tales que permitan e mantenimiento de un nivel de
higiene personal apropiado paraevitar la contaminacion.

3.5.1 Instalacionesy equipos

2 Directrices dela OMS para la calidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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Las instalaciones y equipos deberan incluir:

35.2

3.6

medios adecuados paralavarse 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 debera emplearse en la preparacién, manipulacién o transporte ninguna persona de la que se sepa

gue sufre o es portadora de una enfermedad contagiosa, o que tenga heridas infectadas o lesiones

abiertas;

cuando sea necesario, se llevaran ropas protectoras, gorrosy calzado suficientes y apropiados;

todas las personas que trabajen en un establecimiento deberan mantener un alto grado de limpieza

personal y adoptar todas las precauciones necesarias paraimpedir la contaminacion;

todo & personal deberd proceder alavarse las manos:

- al comenzar actividades de manipulacion del pescado o de los mariscos y al entrar de nuevo en
una zona de e aboracion;

- inmediatamente después de haber utilizado |os retretes;

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

- fumar

- escupir

- mascar goma o comer

- estornudar o toser sobre un alimento sin proteccién

- llevar efectos personales como joyas, relojes, insignias u otros adornos que, en caso de caida,
podrian representar una amenaza paralainocuidad e idoneidad de los productos.

TRANSPORTE

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

3.7

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

cuando proceda, estén dotados de un equipo de refrigeracion, para mantener € pescado o los
mariscos refrigerado durante e transporte a una temperatura lo mas préxima a 0°C que sea posible o,
en € caso del pescado, mariscos y sus productos congelados, a —18° C o0 a temperaturas inferiores
(con la excepcién del pescado congelado en salmuera destinado al enlatado que se pueden
transportar a—9° C o atemperaturas inferiores);

€l pescado y 10s mariscos vivos se deben transportar a una temperatura adecuada paralaespecie;

se proporcione a pescado 0 mariscos proteccion contra la contaminacion con polvo, la exposicion a
temperaturas extremas y la desecacion por efecto del sol o del viento;

se permitalalibre circulacién de aire frio en torno a la carga, cuando los vehiculos estén dotados de
medios de refrigeracién mecanicos.

RASTREO DE LOSPRODUCTOSY RECUPERACION DE LOS PRODUCTOS

La experiencia ha demostrado que un sistema de recuperacién de los productos es un componente necesario
en todo programa de requisitos previos, puesto que no existe ninglin proceso que esté a salvo de fallas. El
rastreo de los productos, que incluye la identificacién de los lotes, es esencial para un procedimiento eficaz
de recuperacion.

los administradores deberan cerciorarse de que se aplican procedimientos eficaces para permitir €
rastreo completo y la recuperacion rapida de cual quier lote de productos pesqueros en e mercado;

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

cada recipiente de pescado, mariscos y sus productos destinados al consumidor final 0 a una
elaboracion ulterior se marcara claramente para poder identificar € productor y € lote;

en caso de pdigro para lasalud 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 examinara la necesidad de difundir avisos publicos al respecto;

los productos recuperados se mantendran bajo supervision hasta que sean destruidos, empleados para
fines diferentes del consumo humano o bien reglaborados de una manera que garantice su inocuidad.
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3.8 CAPACITACION

La capacitacion en materia de higiene del pescado y de los mariscos reviste una importancia fundamental.
Todo d personal debe ser consciente de su funcion y responsabilidad en la proteccién del pescado y de los
mariscos contra la contaminacion y € deterioro. Las personas que manipulan @ pescado y los mariscos
deben tener los conocimientos y aptitudes necesarios para poder desarrollar sus tareas en condiciones
higiénicas. Quienes utilizan sustancias quimicas concentradas para la limpieza u otros productos quimicos
potencialmente peligrosos, deben ser instruidos sobre | as técnicas seguras de manipulacion.

Se debe constatar que las personas que trabajan en cada establecimiento que eabora pescado y mariscos
hayan recibido capacitacién suficiente y apropiada para la formulacién y aplicacién correcta de un sistema de
HACCP y de los correspondientes controles del proceso. La capacitaciéon del personal en € uso del sistema
de HACCP es esencial para que pueda aplicarse y gjecutarse con buenos resultados en un establecimiento de
elaboracion de pescado o mariscos. La aplicacién préactica de estos sistemas mejorara cuando la persona
responsable del HACCP haya completado con buenos resultados un curso. Los administradores deberan
disponer también 1o necesario para que los empleados relevantes en € establecimiento reciban
periddicamente la capacitacion adecuada, a fin de que puedan comprender los principios en que se basa €
sistema de HACCP.

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

En ningln caso debe aceptarse pescado, mariscos y otros invertebrados acuaticos del que se sepa que
contiene parasitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios o sustancias
extrafas, téxicas o descompuestas a no ser que puedan reducirse a un nivel aceptable mediante los
procedi mientos normales de clasificacién y/o elaboracién. Cuando se encuentre pescado 0 marisco que haya
sido declarado no apto para € consumo humano, debera ser retirado y almacenado en un lugar separado de
las capturas, y ser elaborado de nuevo o eliminado en forma apropiada.

Todo @ pescado y marisco que se consideren aptos para € consumo humano habran de manipularse
correctamente, prestando especial atencion alaregulacién del tiempo y de la temperatura.

4.1 REGULACION DEL TIEMPOY LA TEMPERATURA

La temperatura es e factor individual méas importante que influye en la rapidez del deterioro de pescado y
mariscos en la multiplicacién de microorganismos. En el caso de las especies proclives a la produccién de
escombrotoxinas, laregulacion del tiempo y latemperatura puede ser  método mas eficaz para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Por consiguiente, es fundamental que tanto € pescado fresco, los filetes y otros
productos como e marisco y sus productos, que deben ser enfriados, se mantengan a una temperatura lo mas
cercana posible a 0°C.

4.1.1 Reduccién al minimo del deterioro - Tiempo
Parareducir al minimo € deterioro del pescado:
¢ ¢ enfriamiento comenzara lo antes posible;

¢ ¢ pescado fresco se mantendra en frio y se manipulard, daboraray distribuira con cuidado y en €
menor tiempo posible.

4.1.2 Reduccién al minimo del deterioro— Regulacién delatemperatura
En lo que concierne a laregulacion de la temperatura:

o seaplicara una cantidad adecuada y suficiente de hielo o se utilizaran sistemas de agua enfriada o
refrigerada, segln € caso, para que € pescado se mantenga a una temperatura lo mas cercana
posible a 0°C;

¢ ¢ pescado se amacenara en bandgjas poco profundasy se rodearade hielo picado;

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

e cuando e pescado se almacene en sistemas de agua refrigerada se evitara alcanzar una densidad
gue impida a dichos sistemas funcionar eficazmente;

e seprocedera periddicamente avigilar y regular d tiempo y latemperatura y la homogeneidad del
enfriado.
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4.2 REDUCCION AL MiNIMO DEL DETERIORO -~ MANIPULACION

Unas practicas deficientes de manipulacion pueden causar dafios al pescado, mariscos y otros invertebrados
acuaticos frescos que aceleren su descomposicién y aumentar las pérdidas innecesarias después de la captura
0 recoleccion. Parareducir los dafios durante la manipulacién:

o ¢ pescado y los mariscos se manipularan y acarreardn 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 vivos, se tendra cuidado de mantener las condiciones que
puedan influir en su salud (por g. CO,, O,, temperatura, desechos nitrogenados, €c.);

® no se debe pisar & pescado ni subirse encima de é;
e cuando se utilicen cajas para almacenar € pescado, no se deberd llenarlas ni apilarlas excesivamente;

e mientras € pescado esta en cubierta, debera mantenerse en € nivel mas bajo posible la exposicion a
las inclemencias del tiempo con € fin de evitar una deshidratacion innecesaria;

e siempre que sea posible, se utilizara hido picado que permita reducir al minimo los dafios al pescado
y obtener la maxima capacidad de enfriamiento;

e en las zonas de almacenamiento en agua refrigerada, se controlara la densidad del pescado para
evitar que sufra dafios.

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y
ANALISISDE LOSPUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

El andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) es un sistema basado en principios cientificos
gue tiene por objeto prevenir problemas de inocuidad de los alimentos, en lugar de reaccionar cuando €
producto acabado no cumple los requisitos. El sistema de HACCP permite hacerlo mediante la identificacion
de los pdligros especificos y la aplicacién de medidas de control. Un sistema eficaz de HACCP reducira la
necesidad de recurrir alos ensayos tradicionales del producto final. Enla Seccién 5 se explican los principios
del sistema de HACCP aplicado ala acuiculturay a la produccion de mariscos moluscos y a manipulacion y
elaboracion de pescado y productos pesqueros, pero e Cadigo sélo puede ofrecer orientacion sobre como
utilizar esos principios y hacer sugerencias en cuanto al tipo de peligros que podrian presentar los diversos
tipos de pescado y productos pesqueros. El plan de HACCP, que deberd incorporarse en € plan de gestion de
alimentos, habra de estar bien documentado y ser lo mas sencillo posible. En esta seccién se presenta un
model o que puede tenerse en cuenta a elaborar @ plan de HACCP.

En la Seccién 5 se explica también cémo aplicar de manera mas general un enfoque similar, que comprende
muchas 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 de puntos de correccion de defectos. Este méodo de andlisis de los defectos es facultativo,
pudiéndose estudiar otras técnicas para conseguir € mismo objetivo.

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

5.1 PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP
El sistema de HACCP consiste en siete principios® que son los siguientes:
PRINCIPIO 1
Andlisis delos pdigraos
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 € control de los PCC

Cadigo Internacional Recomendado de Précticas— 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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PRINCIPIO 5

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

PRINCIPIO 6

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

PRINCIPIO 7

Establecimiento de documentacion relativa atodos los procedimientos y de registros apropiados para
€s0s principios y su aplicacion.
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1 Formacién deun equipo de HACCP
2. Descripcion dei producto
3. Identificacion dd uso previsto
4, Construccién deun diagrama de flujo
5. Confirmaciér*del diagrama def%
e Este plan puede aplicarse también a los PCD
6. Realizacién del andlisis de riesgos 6. Realizacién del andlisis de defectos
7. Deter minaci% delosPCC 7. Deter minacion de 108 PCD
Aplicacion del arbol de decisiones a cada fase en la que se hayan identificado riesgos o defectos
P.1 ¢Existen medidas de control ? <
Si T No Modificar lafase, el‘ proceso o € producto
¢Senecesitacontrol en estafase  por razones
deingcuidad o calidad ~ esencial? Si
—_—
~
No No esun PCC/PCD Fin*
> >
P.2 ¢Lafase del proceso se ha concebido
especificamente para eliminar o reducir aun ,
nivel aceptable o riesgo/defecto? S
No i
P.3 ¢Podria producirse contaminacion o pérdidade

éstas aumentar a nivel esinaceptables?

calidad esencial en niveles inaceptables, 0  podrian

Si | o~ Noesun CC/PCD — Fin*

P.4 ¢Se eliminarén los peligros/defectos Punto critico detontrol o punto de
identificados o se reducira su posible presenciaa correccion de,, defecto
un nivel aceptable. I
Si ~.Noesun PCC/PCD_> Fin*
*) Pasar al siguiente peligro o defecto identificado en e proceso descrito.

\ \

8. Egtablecimiento delimitescriticosparacada 8. Establecimiento de limites criticos para cada
PCC } PCD

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia 9. Establecimiento de un sistema de vigilancia
para cada PCC v para cada PCD v

10. Establecimiento de medidas correctivas 10. Establecimiento de medidas correctivas

11. Establecimiento?je procedimientos de 11. Establecimiento dgprocedimientos de
verificacion ¢ verificacion

12 Establecimiento de procedimientos de 12 Establecimiento de procedimientos de
documentacion y mantenimiento de registr os documentacion y mantenimiento de registr os

(s esnecesario)

13. Revision del plan basado en € sistema de
HACCP

Revision de los planes de HACCP y de PCD (Seccién 5.3.10)

Figura5.1 Esquema resumido de la aplicacion de un sistema de HACCP y un andlisis de defectos
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Estos principios deben seguirse en todo examen del sistema de HACCP.

El sistema de HACCP es un importante instrumento de gestién que los encargados pueden utilizar para
garantizar unadaboracién inocuay eficiente. Debe reconocerse también que la capacitacion del personal es
fundamental para que € sistema de HACCP resulte eficaz. Cuando se siguen los principios de HACCP se
pide a los usuarios que enumeren todos los posibles riesgos que es razonabl e prever que se produciran para
cada tipo de producto y en cada fase o procedimiento que integran € proceso, desde @ punto de recol eccion,
pasando por la descarga, € transportey € almacenamiento, hasta la elaboracion, seglin corresponda en €
proceso definido. Es importante que los principios de HACCP se examinen para cada situacion concreta afin
detener en cuenta los riesgos de la operacion.

52 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 produccién, incluidas las disposiciones esenciales sobre calidad,
composicion y eiquetado de los productos que figuran en las normas sobre productos elaboradas por la
Comision ddl Codex Alimentarius, no sélo se han descrito en é 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 consideracién los parametros relativos a la calidad, y no a la
inocuidad, en las diversas fases.

53 APLICACION

En cada establecimiento donde se elaboran productos de la acuicultura, moluscosy pescado se garantizarala
observancia de las disposiciones de las normas del Codex correspondientes. Para dlo, en cada
establecimiento se aplicard un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en |os principios de
HACCP y se estudiara como minimo un sistema analogo para los defectos, que en ambos casos se describen
en este Cédigo. Previamente a la aplicacion del sistema de HACCP a cualquier segmento de una cadena de
cria, manipulacién y elaboracién de pescado y productos pesqueros, se debe contar en dicho segmento con €
apoyo de un programa de requisitos previos basado en unas buenas préacticas de higiene (véase la Seccion 3).
Cabe sefidar que, en € ambito 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 debera indicar la responsabilidad, la autoridad y las rdaciones
reciprocas de todo d personal encargado de dirigir, redlizar y verificar las tareas relacionadas con €
funcionamiento de tales sistemas. Es importante que la recopilacion, cotgjo y evaluacion de datos cientificos
y técnicos estén a cargo de un equipo multidisciplinario. Lo ideal 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 g emplo, €
director del establecimiento de elaboracién, 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.

Seindicarde ambito de aplicacién ddl plan de HACCP y se describiran los segmentos de la cadena a los que
afectay las categorias generales de riesgos que han de afrontarse.

Al formular este programa se identificarén los puntos criticos de control de la operacion en la que haya de
inspeccionarse d establecimiento o0 € producto, la especificacién o norma que debe cumplirse, la frecuencia
delos controles y e plan de muestreo que se utilizara en € punto critico de control, asi como € sistema de
vigilancia utilizado para registrar los resultados de estas inspecciones y toda medida correctiva que sea
necesaria. Se dispondra de un registro para cada punto critico de control, en € gque se demuestre que se estan
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 de programa de HACCP se establecera un método para identificar, describir vy
localizar los registros relacionados con los programas de HACCP.

Las actividades de veificacion comprenden la aplicacibn de mé&odos, procedimientos
(examen/comprobacion) y pruebas, ademas de las que se utilizan en las operaciones de vigilancia para
determinar:
e |a €ficacia del plan de HACCP o de PCD para obtener los resultados previstos, es decir la
validacion;
o ¢ cumplimiento del plan de HACCP o de PCD, por g emplo auditoria/lexamen;
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e s @ plan de HACCP o de PCD, o su método de aplicacion, requieren una modificacion o una
revalidacion.

Cuadro 5.1

Descripcién del producto para atlin en conserva en agua salada

Nombre o nombres
del producto

Objetivo

Ejemplo

Identificar la especie y € méodo
de elaboracién

Atln en conserva en agua salada

Procedenciadela
materiaprima

Describir el origen del pescado

Rabil o atiin de aleta amarilla capturado con red
de cerco en & Golfo de Guinea
Congelado entero en salmuera

Caracteristicas
importantes del
producto final

Enumerar las caracteristicas que
afectan alainocuidad y calidad
esencial de producto,
especialmente las que influyen en
laflora microbiana

Cumplimiento de la Norma del Codex parad
Atlny Bonito en Conserva; alimento “poco
acido”; integridad del cierre hermético del envase

Ingredientes Enumerar toda sustancia afiadida | Agua, sal
durante la eaboracion. Solo
podran utilizarse ingredientes
aprobados por € organismo oficial
competente.

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

Como hade Indicar como hade prepararseel | Listo parad consumo

utilizarse € producto final antes de servirlo,

producto final

especialmente si esta listo parad
consumo

Tiempo de Indicar la fecha en que cabe prever | 3 afios
conservacion (si que €l producto empezarda
procede) deteriorarse si se almacena
conforme a las instrucciones
Dondesevenderael |Indicar € mercado de destino. Esta| Mercado minorista interno
producto informacion facilitara
cumplimiento de los reglamentos y
normas del mercado de destino
I nstrucciones Enumerar todas las instrucciones | “ Preferiblemente antes de la fecha que figura en
especiales de necesarias parad amacenamiento |la etiqueta”
etiquetado y preparacion sin riesgo del
producto

Control especial de
ladistribucién

Enumerar todas las instrucciones
necesarias parala distribucion sin
riesgo dd producto

Ninguna

El modo de poner en préctica los principios de HACCP queda mejor reflgiado en la secuencia légica de
aplicacién del sistema de HACCP (Figura5.1).
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Este diagrama de flujo se presenta aqui atitulo meramente ilustrativo.

Para la aplicacién concreta del sistema de HACCP en un establecimiento serd necesario preparar un
diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.

Los numeros remiten a las secciones correspondientes del Cadigo.

Salmuera (—) Recipientes vacios
1 Recepcion
Agu v [ Recepci 6n/Al macenamiento )

Mezd ¢ [ Retirada de las bandegjas ]
a .
* 3 (D&eoongelacién con agua (por J (au OMAteco
illlllud.l:!ll}
z .
v 4 (D&eoabezado/Evi scerado (manual ] *
— \ ( Lavado/Vudta )
:
5 [ Recorte/Fil eteado/Desuell o (manual) ]
v - Residuos
;
6 Corte (mecanico)
. Recepci 6n/Almacenamiento
~ I
7 (Enlatado (mecénico) ] \J
(e ) 1
liquido >m 8
temperatura 0 *
>60°C P i rylitty Sl i 1
- . 0 [ Sallado/Codiificacid Codificacion por grabado en relieve
Intercambiador de calor n -
10 (Lavado delaslatas )
|
v
1 %mbalado en cajas (agranel) }
: r
—————— con agua a sobrepresion (tipo Steriflow)
12 Eratamiento térmico J e
\ 4
13 [ Enfriado/secado J
|
v
14 CD&eembalado delascajas j
v
15 f
( Embaladen cajas (agrand) ]
v
16 ( Almacenamiento/Entrega de | os productos final es J
17 ( Expedici6n/Transporte/Venta al por menor J

Figura 5.2 Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elabor acién de atlin 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 megjor. De
este modo se facilitara la identificacion de los posibles peligros o defectos. En € Cuadro 5.1 se ofrece un
gjemplo del tipo de informacién que ha de utilizarse para describir un producto.

5.3.2 Diagramadeflujo

Para efectuar un andlisis de riesgos y defectos es necesario examinar atentamente tanto el producto como €
proceso, y preparar € diagrama o los diagramas de flujo correspondientes. Cada diagrama de flujo debe ser
lo més sencillo posible. En @ deberan indicarse claramente, en € correspondiente orden de sucesién, todas
las fases dd proceso, incluidas las demoras, desde la sdleccion de las materias primas, pasando por la
elaboracion, la distribucion y la venta, hasta la manipulacion del producto por el consumidor, con datos
técnicos suficientes para evitar ambigliedades. Si un proceso es demasiado complgo para que pueda
representarse facilmente en un anico diagrama de flujo, se podra subdividir en sus distintos componentes, a
condicion de que se definan con claridad las 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 al 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 elaboracién. En la Figura 5.2 se presenta un gemplo de diagrama de flujo para una
cadena de elaboracion de atiin en conserva. Para g emplos de los diferentes procesos, véanse las Figuras 6.1a
15.1 en las distintas secciones dd Cédigo relativas alae aboracion.

5.3.3 Realizacion del analisis de peligrosy defectos

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

5.3.3.1 Identificacion de peligrosy defectos

Nunca se insistira suficientemente en que, siempre que sea posible y viable, cada establecimiento ha
de reunir datos cientificos y técnicos apropiados para cada fase, desde la produccién primaria, la
elaboracion, la fabricacion, € almacenamiento y la distribucién hasta € punto de consumo. La
compilacion y d cardcter de esta informacién deberdn ser tales que permitan al equipo
multidisciplinario identificar y enumerar, en cada fase del proceso, todos los posibles pdigros y
defectos que, si no se aplicaran medidas de control, podrian dar lugar a la produccion de un alimento
inaceptable. En € Cuadro 5.2 se resumen posibles pdigros para la inocuidad del pescado y los
mariscos que entran en e establecimiento, antes de su captura/recoleccién y durante ésta, y en €
Cuadro 5.3 se resumen posibles peligros para la inocuidad del pescado y |0s mariscos que entran en
el establecimiento, después de su captura/recol eccion y durante su elaboracion ulterior.

Es importante identificar para cada operacion los posibles peligros y defectos relacionados con la
construccién de las instalaciones, los equipos utilizados en ellas y las préacticas de higiene, incluidas
las que pudieran estar asociadas con d empleo de hido y agua. Esto forma parte del programa de
requisitos previos, y se utiliza para sefialar peligros que estén presentes préacticamente en todos los
momentos del proceso.
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Cuadro5.2:  Ejemplos de peligros para el pescado y los mariscos que entran en e establecimiento,
antes de su captur a/recolecciéon y en el curso de ésta

Bioldgicos Quimicos Fisicos
Par asitos: Parésitos Productos Plaguicidas, Materias | Anzuelosde
importantes parala | agroquimicos: herbicidas, extrafias | pesca
salud publica: algicidas,
trematodos, fungicidas,
nematodos, anti oxidantes
cestodos (afadidos a los
piensos)
Bacterias Salmonella, Residuos de Antibidticos,
patogenas. Sighella, E. Cali, medicamentos promotores del
Vibrio cholerae, veterinarios: crecimiento
Vibrio (hormonas), otros
parahaemolyticus, aditivos
Vibrio vulnificus alimentarios
Virus VirusdeNorwalk |Metalespesados: | Metales lixiviados
entéricos: de sedimentos
marinosy del suelo,
desechos
industriales, aguas
negras o estiércol
Toxinas Biotoxinas
biologicas: Escombrotoxina
Varios. Petrdleo
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Cuadro5.3: Ejemplos de peligros introducidos en el pescado y los mariscos que entran en el
establecimiento, después de su captur a/recoleccion y durante su ulterior elaboracion *

Bioldgicos Quimicos Fisicos
Bacterias Listeria Productos Desinfectantes, Materias | Fragmentos de
patdégenas. | monocytogenes, quimicos: agentes de extrafas: | 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
aprobadaos)
Toxinas Escombrotoxina,
biologicas: | enteratoxina de
estafil ococo,
toxina del
botulismo
Ingredientes | Aplicacion incorrecta
y aditivos: y productos no
aprobados

Nota: En lo que concierne alos peligros biolégicaos, los factores ambientales (como por jemplo la temperatura,
la disponibilidad de oxigeno, e pH y laAy), desempefian una funcidn importante en su actividad y crecimiento,
por lo que € tipo de elaboracién a la que se sometera € pescado, y su almacenamiento posterior, determinaran
su peligro para la salud humana y su inclusién en un plan de gestién de la inocuidad de los alimentos. Ademas,
algunos pdigros pueden mostrar, a través de su existencia y manifestaciéon en e abastecimiento de agua, cierto
grado de superposicion entre |os dos niveles de accién.

*Para |os pedligros relacionados con productos concretos, véase la Seccidn sobre elaboracion correspondiente.

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

Cuadro5.4:  Ejemplo deposibles peligros esenciales para €l atlin en conserva

En las materias primas (atun | Durante la elaboracion, almacenamiento o transporte
congelado)

Bioldgicos | Presenciade Cl. botulinum. | Contaminacién por Cl. botulinum,crecimiento de Cl. botulinum,
Presencia de escombrotoxina | supervivencia de esporas de Cl. botulinum, contaminacién y
proliferacion de Saphyl ococcus aureus.

Recontaminacién microbiana después del tratamiento térmico.
Producci6n de escombrotoxina durante la elaboracion.
Produccion de estafil otoxina.

Quimicos | Presencia de metal es pesados| Recontaminaci 6n por metal es procedentes de las latas.
Recontaminacién por productos de limpieza, salmuera, grasa dela
maguinaria,...
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Fisicos Presencia de materias Recontaminacién durante la elaboracién (trozos de cuchillos,

extrafias recontaminacion por las latas, ...)

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

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

En las materias primas (atun | Durante la elaboracion, almacenamiento o transporte de latas
congelado)
Bioldgicos | Descomposicién Descomposicion, supervivencia de microorganismos causantes de
la descomposicion, ...
Quimicos Oxidacion durante d almacenamiento, ...
Fisicos Materias extrafias (visceras, escamas, pid, ...), formacion de cristals
de estruvita, defectos de |os recipientes (abombamiento, ...)...
Otros Sustitucion de especies Sabores andmal 0s, peso incorrecto, codigo incorrecto, etiqueta
incorrecta

5.3.3.1.1 Peligros

Es igualmente importante tener en cuenta los peligros para la inocuidad naturalmente presentes en e medio
en gue se recolecta o captura d pescado. En general, los alimentos marinos que proceden de mares no
contaminados suponen un riesgo bajo parae consumidor s se han manipulado de acuerdo con las principios
de las buenas practicas de fabricacion. Sin embargo, como sucede con todos los alimentos, existen ciertos
riesgos sanitarios asociados con € consumo de determinados productos, gue 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 € consumidor un
pdigro 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 d medio marino. Los pdigros de enfermedades transmitidas por € 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 analisis de pdigros como parte del
proceso de formulacién de un plan de HACCP, las personas que elaboran pescado deben disponer de
informacion cientifica sobre |os posibles peligros relacionados con las materias primas y los 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 compasicién que se
describen en las normas dd Codex enumeradas en € Apéndice XI1*. Cuando no existen normas del Codex,
deberan tenerse en cuenta los reglamentos nacionales y/o las especificaciones comerciales.

Las especificaciones para @ producto final descritas en los Apéndices 11-XI™ constituyen requisitos
facultativos, con los que se procura ayudar a los compradores y vendedores mediante la descripcién de
disposiciones frecuentes en las transacciones comerciales o la formulacién de especificaciones para los
productos finales. Estos requisitos estan destinados al empleo voluntario por los interlocutores comerciales y
no alaaplicacion por parte delos gobiernos.

5.3.3.2  Significacién de los peligrosy 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 eaboracion consiste en determinar s los peligros o
defectos identificados en cada fase son importantes. Los dos factores basicos que determinan si un peligro o
defecto es importante a efectos del sistema de HACCP son la probabilidad de que se produzca un efecto
perjudicial para la salud y la gravedad de ese efecto. Un peligro que tenga efectos muy graves, como la

*

en € proceso de elaboracion
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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
HACCP (es decir serd un peligro importante a efectos del sistema de HACCP). En consecuencia, en € atln
elaborado en conserva, Clostridium botulinum se considerara un pdigro importante que habra de controlarse
mediante la aplicacién 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 sera importante a efectos del
sistema de HACCP.

La informacién recogida durante la actividad de descripcién del producto (véase la Seccion 5.3.1,
Descripcion del producto) podria ser también de ayuda para determinar la importancia, ya que factores como
el modo en que & consumidor consumira probablemente e producto (por gemplo, crudo o cocido), € tipo
de consumidor que probablemente |o consumira (por gemplo, personas inmunodeficientes, ancianas, nifios,
etc.) y d mé&odo de almacenamiento y distribucion (por gemplo, refrigerado o congelado) afectardn a la
probabilidad de que se produzca un peligro o defecto.

Unavez se hayan identificado peligros y defectos importantes, deberan evaluarse las posibilidades de que se
introduzca o controle en cada fase del proceso. La utilizacion de un diagrama de flujo (véase la Seccién 5.3.2
— Diagrama de flujo) es Util para ese fin. Deberdn estudiarse medidas de control para € pdigro o peligrosy
el defecto o defectos importantes asociados con cada fase, con € fin de diminar 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 tituloilustrativo, los Cuadros 5.6 y 5.7 muestran un mé&odo para enumerar los peligros y defectos
importantes y las correspondientes medidas de control para lafase de eaboracién “ Tratamiento térmico”.

Cuadro56  Ejemplo dd peligro 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 peigro posible pdigro?
12. Tratamiento | Esporas Si Un tratamiento térmico | Cerciorarse de que se
térmico viables de Cl. ineficaz podria dar aplica calor 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 e almacenamiento de atln
congelado para la elabor acién de at(in en conserva

Fase de Posible ¢Es Justificacion Medidas de control
elaboracioén defecto importante
e posible
defecto?
2. Almacenamiento | Olores o Si El producto no cumple | Regulacion de latemperatura en
de atlin congelado | sabores los requisitos de los locales de almacenamiento
Sgr %Sak;les ggligsa%gnlgj;?gglgos Prpcedi mi entos de gestion de las
: existencias
persistentes
gueindican Procedimientos de
ranciedad mantenimiento del sistema de
refrigeracion
Capacitacion y calificacion del
personal.
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Cuadro58 Ejemplo esguemético de andlisis de riesgos con las medidas de control
correspondientes y la aplicacion del érbol de decisiones del Codex para determinar un
punto critico de control en la fase de elaboracion 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
peigros control
Esporas Cerciorarsede | P1: ¢Existen | P2: ¢Seha P3: ;Podria | P4: ¢;Sediminardo
viables de gueseaplica | medidasde concebido producirse una | reducira e peligro aun
Clostridium calor control ? expresamente | contaminacion | nivel aceptable en una
botulinum suficiente , . estafasepara |superior alos |fase posterior?
durante un Sl esasi ~ eliminar la niveles . .
. pasar a P2. Si esasi —estafaseno es
periodo de . probable aceptables o un PCC
tiempo Sinoesasi — |presenciade |podrian '
apropiado en | examinar si Cl. botulinum | aumentar Si no esasi — estafase es
autoclave estén oreducirlaa |estosniveles |unPCC.
disponibleso | un nivel hasta ser - P
. ) ¢Qué sucederia si se
rsnogd ?;;s?élas a.cqotabl,e? |rTaceptzi1bI es? exem na’r) a una fase
control dentro fs'a;eﬁéslljr: esta Sase;rzs:DZ anterior’
del proceso. PCC P :
' Sinoesasi —
Pasar al . .
siguiente Sinoesasi — |estafasenoes
pdligro pasar a P3. un PCC.
identificado.
R: Si, seha R: Si, esta
definido fase se
claramente un | concibi6
procedimiento | expresamente
(programa, paradiminar
método) para |las esporas.
el tratamiento
térmico.
Decision: Lafase de eaboracion N° 12, “Tratamiento térmico”, esun
punto critico de control.

5.3.4 Deter minacion de puntos criticos de contr ol y de puntos de corr eccién de defectos

Para asegurar tanto la inocuidad de los alimentos como & cumplimiento de los elementos relacionados con
las disposiciones sobre calidad esencial, compasicion y eiquetado de las normas dd Codex
correspondientes, es importante determinar de manera minuciosa y concisa los puntos criticos de control y
los puntos de correccién de defectos en un proceso. El arbol 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
paralos PCD. La utilizacién de este arbol 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 diminar la probable presencia del
peligro o defecto a un nivel aceptable. A titulo ilustrativo, en los Cuadros 5.8 y 5.9 se ofrecen g emplos de la
aplicacién del arbol de decisiones del Codex a un pdigro y a un defecto, respectivamente, utilizando una
cadena de elaboracion de attin en conserva.
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Cuadro59 Ejemplo esquemético de un andlisis de defectos con las medidas de control
correspondientes y la aplicacion del érbol de decisiones del Codex para determinar un
punto de correccién de defectos en |la fase de elaboracién N° 2 del proceso que se cita
como g emplo en la Figura 5.2.

Fase de elaboracion N°2 Aplicacion 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: ¢;Sediminarao
sabores temperaturaen | medidas de concebido producirse reducira la probable
objetables los locales de control ? expresamente |unaranciedad |presenciadela
cIar(_)sy almacenamiento Si es asi — pasar e;ta_fase para sgperior alos |ranciedad a un nivel
persistentes, Procedimientos | a P2 eliminar o niveles aceptable en una fase
gueindican . ' reducir la aceptableso | posterior?
ranciedad de gestion delas | g 1 e aqf probable podrian ,
existencias. , : . Si esasi —estafase no
examinar s presenciade |aumentar es un PCD
estén ranciedad a un | estos niveles '
disponibles o nivel hasta ser Si no esasi — estafase
son necesarias | aceptable? inaceptables? |esun PCD. (Qué
medidas de S esasi —esta | Si esas — sucederia si se
control dentro fase es un Pasar a P4 examinara una fase
del proceso. PCD : anterior?
P ' Sinoesasi —
asar al . .
siguiente Sinoesasi — |Estafaseno
defecto pasar a P3. esun PCD.
identificado.
R: Si, seha R: No. R: Si, d R: No.
regulado la tiempo de
temperaturade almacenamien
almacenamiento toes
y existen los demasiado
procedi mientos prolongado
oportunos. ylola
temperatura
de
almacenamien
toes
demasiado
ata

Decision: Lafase de e aboracion N° 2, “ Almacenamiento de atlin
congelado”, es un punto de correccion de defectos.

5.3.5 Establecimiento de limites criticos

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 control en relacion con un determinado
pdigro o defecto. El establecimiento de limites criticos se basara en datos cientificos y sera validado por
expertos técnicos competentes a fin de garantizar su eficacia para controlar € pdigro o defecto en cuestiéon.
En @ Cuadro 5.10 seindican limites criticos para un PCC y un PCD utilizando € gemplo de una cadena de
elaboracion de atlin en conserva.
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5.3.6 Establecimiento de procedimientos devigilancia

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 documentard en forma concisa, ofreciendo informacion detallada sobre la persona
encargada de la observacion o medicion, la metodologia utilizada, € pardmetro o los parametros que se estan
vigilando y la frecuencia de las inspecciones. También se examinara atentamente la complgidad del
procedimiento de vigilancia. Entre los factores que han de tenerse en cuenta se incluyen la determinacién del
nimero idoneo de personas que han de efectuar la medicién y la sdeccion de los méodos apropiados con los
gue se obtendran resultados rapidos (por gemplo: tiempo, temperatura, pH). Por lo que respecta a los PCC,
una persona encargada de la verificacion certificardy fecharalos registros de vigilancia.

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

5.3.7 Establecimiento de medidas correctivas

Para que resulte €eficaz, d plan de HACCP o de PCD ha de tener caracter 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 € 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 € 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 € control del proceso. En € Cuadro 5.10 se ofrece un gemplo de programa de
medidas correctivas para un PCC y un PCD basado en la utilizacién de una cadena de elaboracion de attin en
conserva.

5.3.8 Establecimiento de procedimientos de verificacion

Todo establecimiento de eaboracion debera establecer un procedimiento de verificacion para evaluar
periédicamente s los planes de HACCP y de PCD son completos y se aplican y funcionan correctamente.
Este tramite permitird determinar s los PCC y PCD estan bajo control. Cabe citar como gemplos de
actividades de verificacion la validacién de todos las componentes del plan de HACCP, con inclusién 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 fallo inexplicado del sistema, cuando se prevé introducir un cambio importante en € proceso, €
producto o € envasado, o cuando se han identificado nuevos peligros o defectos. También deberan
incorporarse al procedimiento de verificacion, cuando proceda, actividades de observacién, medicion e
inspeccion dentro del establecimiento de elaboracion. Las actividades de verificacion deberan estar a cargo
de personas competentes y calificadas. La frecuencia de la verificacién de los planes de HACCP y de PCD
deberd ser suficiente para ofrecer garantias de que su formulacién y aplicacion impediran que se planteen
problemas de inocuidad y cuestiones relacionadas con las disposiciones sobre calidad esencial, composicion
y eiquetado de la norma dd Codex correspondiente, a fin de poder detectar los problemas y resolverlos
prontamente. En d Cuadro 5.10 se ofrece, a titulo ilustrativo, un gemplo de procedimiento de verificacion
paraun PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de atlin en conserva.

5.3.9 Establecimiento de procedimientos de documentacion y mantenimiento deregistros

La documentacion puede incluir € andlisis de pdigros, la determinacion de los CCP, la determinacion de los
limites criticos, y los procedimientos de vigilancia, accién correctivay verificacion.

Un sistema de mantenimiento de registros actualizado, preciso y conciso aumentara enormemente la eficacia
del programa de HACCP vy facilitara € proceso de verificacion. En esta seccidon se han ofrecido, a titulo
ilustrativo, giemplos de los e ementos de un plan de HACCP que deberdn documentarse. Los registros de las
inspecciones y de las medidas correctivas deberdn ser préacticos y recoger todos los datos necesarios y
apropiados para demostrar € control “en tiempo real” o € control de una desviacion respecto de un PCC.
Para los PCD los registros son recomendables, pero no imprescindibles salvo cuando se produce una pérdida
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de control. En & Cuadro 5.10 se ofrece, a titulo ilustrativo, un gemplo de procedimiento de
mantenimiento de registros para un PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de
atin en conserva.

5.3.10 Examen delos planesdeHACCPYy de PCD

Una vez finalizadas todas las fases para @ establecimiento de planes de HACCP y de PCD que se esbozan en
laFigural, sellevara a cabo un examen detallado de todos |os componentes. La finalidad de ese examen es
verificar quelos planes pueden cumplir sus objetivos.

Cuadro5.10 Ejemplo de los resultados de la aplicacion de los principios de HACCP a dos fases
concr etas del proceso de eaboracion de atlin 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 Veificacion
critico devigilancia
Los Quién: Persona | Quién: Personal Registros de Validacion, evaluacion de
pardmetros | calificada capacitado competente | vigilancia, delas productos acabados,
especificos | asignada d . ' . medidas correctivas, | auditoriainterna, examen
relacionados | tratamiento Qué: Readiestramiento delaevaluacion del | deregistros, calibracién
P del personal o
con ¢ térmico producto, dela de lamaquinaria (puede
tratamiento Qué Todos los Nuevo tratamiento calibracién, dela Ser un requisito previo),
térmico. wén oS térmico o destruccion validacion, delas examen del plan de
P del lote auditorias, del HACCP, auditoria
Frecuencia: Mantenimiento examen del plan de | externa
Cadalote correctivo del equipo HACCP
Cémo: -
Conservacion del
Crontrr;)rlnei gj producto hasta que
programa c pueda evaluarse su
esterilizacion y inocuidad
de otros factores
Quién: Personal
capacitado competente
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PCD

Fase de daboracién N° 2: Almacenamiento de atin congelado

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

Limitecritico Procedimiento  de| Medida correctiva | Registros Veificacion
vigilancia

El nimero de Quién: Personal Qué: Vigilancia Resultados del Auditoria sobre €
unidades rancias | capacitado intensificada andlisis terreno
dﬁgj&i&:rm competente Conarregloalos Formulariosde | Examen delosinformes
3 o nimero de Cbémo: Examen resultados de esa existencias sobre vigilanciay
aceptaciones del organol éptico :m:ggd Registros delas medidas correctivas
plan de muestreo | Ensayos quimicos cana, temperaturas
establecid elaboracion

ecldo. Comprobacién dela | inmediata,
Temperaturay  |temperaturaen e clasificacion o
tiempo de lugar de rechazo del atiin

almacenamiento

almacenamiento

Comprobacién de
|los formularios de

congelado que
exceda delos limites
criticos.

existencias Regjuste de la
Qué Calidady | temperaturade
aceptabilidad del | Almacenamiento
pescado tomando Readiestramiento

como base la norma

del personal

del Codex parad

producto Quién: Personal

capacitado
Frecuencia: Cuando | competente
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En la Seccion 5 se ha ofrecido una demostracion de los principios de HACCP y de cémo han de aplicarse a
un proceso para garantizar la inocuidad 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 Cédigo sblo e posible indicar los 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 evaluar
efectivamente @ proceso, sus objetivos, las condiciones en que se desarrolla y os resultados previstos. El
gjemplo de la cadena de elaboracion de atlin en conserva tiene por objeto ilustrar cdmo han de aplicarse los
principios y por qué cada plan de HACCP y de PCD ha de ser especifico para cada operacion.

L as secciones restantes ddl Cadigo se centran en ladaboracion depescado y productos pesquerosy 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, serd necesario consultar las Secciones 3 y 5 antes de pasar a las
secciones sobre elaboracién correspondientes en busca de asesoramiento concreto. Se observard también que
la Seccidn 8 trata de la elaboracion de pescado fresco, congelado y picado, y ofrece orientacion Gtil para cas
todas las operaciones de elaboracién de pescado.

SECCION8 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Con miras areconocer los controles en las distintas fases de eaboracion, en esta seccién se ofrecen g emplos
de posibles peigros y defectos y se describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo 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 esencial consultar la Seccién 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los



67
principios de HACCP y de PCD. Sin embargo, dentro del dmbito de aplicacion de este Cédigo de
Practicas, no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, d mantenimiento de registros y la
verificacion para cada una de las fases, ya que son especificos delos pdigrosy defectos concretos.

En general, la complgjidad de los procesos de elaboracion de pescado fresco, congelado y picado varia
considerablemente. En su forma mas sencilla, € pescado fresco, congelado y picado eaborado 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 daboracién de pescado fresco, congelado y
picado constituye a menudo una fase intermedia para la obtencién de productos con valor afiadido (por
gemplo, pescado ahumado, que se describe en la Seccion 12, pescado en conserva, que se describe en la
Seccién 16, o pescado congelado empanado o rebozado, que se describe en la Seccidon 15). Cuando se
formula un proceso, prevalecen a menudo los méodos tradicionales. Sin embargo, la tecnologia de los
alimentos moderna y cientifica esta contribuyendo de manera creciente a mgiorar la conservacion y la
estabilidad en almacén de los productos. Independientemente de la complgidad de cada proceso, la
fabricacion del producto deseado se basa en la g/ ecucion consecutiva de las distintas fases. Como se subraya
en este Cadigo, la aplicacién de los dementos apropiados del programa de requisitos previos (Seccién 3) y
de los principios de HACCP (Seccién 5) en esas fases proporcionara a los elaboradores una garantia
razonable de que se cumpliran las disposiciones sobre calidad esencial, composicion y eiquetado de las
normas del Codex correspondientes y de que se controlaralainocuidad de los alimentos.

El gemplo del diagrama de flujo (Figura 8.1) 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 atmdsfera
modificada (EAM), pescado picado y pescado congelado. Como en d caso de la elaboracién ulterior de
pescado fresco para obtener un producto EAM, de pescado picado o de pescado congdado, la Seccidon
“Preparacion del pescado” constituye la base para todas las demés operaciones de elaboraciéon de pescado
(Secciones 9-16)", si es e caso.

Secciones 10-15 en € proceso de elaboracion
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los numeros remiten a las Secciones correspondiente del Cédigo

Secci6n 6.1.1

Seccién6.5.1
1 —
R 4 26 Recepcién de b e R —
Recepcion de pescado crudo N\ ecepcion
ingredientes Seccién 6.5.1 fresco o 3 de envases
. [ATmacenamiento
B Almacenamiento| | congelado
Seccién 6.1.3 : len congelador
en refrigerador Seccién
Descongela- 6.1.4 .
27 cion controlada o Almacenamiento
Almacenamiento » : Seccion 6.1.5 de envases |
de ingredientes | Seccion 65.2
. L. Seccién6.5.2
5 Clasificacion
Preparacion del Pescado |
(Seccion 6.1) &
Lavado
| Seccién 6.1.6
7 n
Evisceradd
/lavado
8 [Fileteado/d
esuello
| Secci6n6.1.7
Seccion 6.4.1 9 Recorte/exanen
Seccion 6.4.2 e — A contraluz
Picado [€——
22 — |
Lavado 10 Pesaij
Seccion 6.2.1 esaje Congelacién '°  seccion63.1
23
Mezclado 16
Glaceado Section 6.3.2
Seccién | 25
6.4.3 )
241 Aplicacion de Envolura 1 11 Envasado en Envoltura | 17 Sectin6.4.4
—P| aditivos e Seccion 622 | atmosfera <
ingredientes Seccion 644 modificada*
i 18
| Etiquetado Seccion 6.2.3
» 12 Etiquetado
Seccién 6.2.3
. 19
. Deteccién i6
13 Deteccion dp de metales Seccion 624
Seccion 6.2.4 metales
T 20
14 I Almacena-
A macena miento en Seccion 6.1.5
Secci6n 6.1.4 miento en copgelador
refrigerador
30 ‘
Distribucion/ * Esta fase se incluye sélo a
31 Venta al por transporte titulo ilustrativo; en muchas
menor cadenas de elaboracion no es
necesario envasar en
atmosfera modificada.
Figura8.1 Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de prepar acién defiletes de

pescado, incluidas las oper aciones de EAM, picado y congelacion
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8.1 PREPARACION DEL PESCADO

Las condiciones de higiene y los mé&odos técnicos de preparacion son similares para los distintos tipos de
pescado y d fin a que éstos se destinan (distribucion directa o elaboracion ulterior) no influye excesivamente
en dlos. Sin embargo, se observan variaciones entre las formas en que se presenta la carne del pescado
fresco. Estas formas incluyen, entre otras, € pescado ya limpio, losfiletes y las rodajas.

8.1.1 Recepcion de pescado crudo fresco o congelado (Fase de elabor acion 1)

Posibles pdigros: Patdgenos microbiolGgicos, parasitos viables, biotoxinas, productos quimicos
(incluidos residuos de medicamentos veterinarios) y contaminacion fisica.

Posibles defectos:  Descomposicion, parasitos, contaminacion fisica

Orientacion técnica:

e parad pescado crudo, las especificaciones del producto podrian incluir las caracteristicas siguientes:

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

— indicadores quimicos de la descomposicion y/o contaminacién, por gemplo, TVBN,
histamina, metales pesados, residuos de plaguicidas, nitratos, €c.;

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

— materias extranas;

— caracteristicas fisicas como e tamafio del pescado;

— homogeneidad de las especies.

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

e |as personas que manipulan pescado y € personal competente deberan adquirir conocimientos
especializados en relaciéon con las técnicas de evaluacion sensorial para garantizar que d pescado
crudo cumple las disposiciones esenciales de calidad de las normas correspondientes del Codex;

e s € pescado debe ser eviscerado a su llegada a establecimiento de elaboracion, esta operacion se
efectuara en forma eficiente, sin excesiva demora y cuidando de evitar la contaminacion (véase la
Seccién 8.1.5 — Lavado y eviscerado);

e serechazard d pescado dd 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;

o sefacilitara informacién sobre la zona de captura.

8.1.1.1 Evaluacién sensorial del pescado

La mgior manera de evaluar € grado de frescura o descompasicion 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 esencial de las normas correspondientes del Codex. Por gemplo, € pescado
fresco de especies blancas se considerainaceptable s presenta las caracteristicas siguientes:

Pidl/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta
Qjos: cdncavos, opacos, hundidos, descoloridos
Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca, compacta o coagulada.

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

° Directrices parala Evaluacién Sensorial de Pescado y Marisco en Laboratorios (CAC/GL 31-1999)
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8.1.2 Almacenamiento en refrigerador (Fasesde elaboracion 2y 14)

Posibles pdigros:  Patdgenos microbiol gicos y biotoxinas.

Posibles defectos:  Descomposicion, dafios fisicos

Orientacion técnica:

¢ ¢ pescado sellevaraalas instalaciones derefrigeracion sin excesiva demora;

¢ las instalaciones seran capaces de mantener € pescado a una temperatura comprendida entre 0°C y
+4°C;

¢ |a camara de refrigeracion estara equipada con un termégrafo calibrado. Es muy recomendable que
se instale un termOémetro con registro de la temperatura;

¢ |os planes de rotacién de las existencias garantizaran una utilizaci én adecuada del pescado;

¢ ¢ pescado se almacenara en bandegjas poco profundas y se rodeara de cantidades suficientes de hielo
picado o de unamezcla de hielo y aguaantes de su elaboracion;

¢ ¢ pescado se almacenara de manera que se eviten dafios a causa ddl apilamiento o llenado excesivos
delascajas,

e cuando proceda, serepondra d hielo que cubre e pescado o se modificara latemperaturadd local.
8.1.3 Almacenamiento en congelador (Fases de elabor acién 3y 20)
Posibles peligros:  Poco probables. Patégenos micrabiol 6gicos, toxinas, parasitos viables.
Posibles defectos:  Deshidratacion, ranciedad, pérdida de calidad nutricional.
Orientacion técnica:

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

o ¢ almacén estara equipado con un termografo calibrado. Es muy recomendable que se instale un
termOmetro con registro de la temperatura;

e seedaboraray mantendra un plan sistemético de rotacion de las existencias;
¢ ¢ producto se glasearay/o envolvera para protegerlo contra la deshidratacion;

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

e para la destruccién de los parasitos dafiosos a la salud humana, la temperatura de congelacion y la
vigilancia ddl tiempo de congelacién se deberian combinar con un control adecuado para asegurar un
enfriamiento suficiente.

8.1.4 Descongelacién controlada (Fase de elabor acién 4)

Posibles pdigros:  Patdgenos microbiol gicos y biotoxinas.

Posibles defectos:  Descomposicion.

Orientacion técnica:

o se definird claramente e mé&odo de descongelaciéon y se tendrd en cuenta la duracién y la
temperatura dd proceso, € instrumento utilizado para medir latemperaturay la ubicacion de este
instrumento. Se controlara cuidadosamente € programa de descongel acion (pardmetros de tiempo
y temperatura). Parala sdeccion del método de descongelacion se tendra en cuenta, en particular,
el espesor y la uniformidad de las dimensiones de los productos que han de descongelarse;

e seseleccionaran limites criticos para € tiempo y la temperatura de descongelacion idéneos 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 descomposicion o ranciedad;

¢ cuando se utilice agua como medio de descongelacion, debera ser de calidad potable;
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e cuando se utilice agua reciclada, se procurara evitar la acumulacion de microorganismos,

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

e durante la descongelacion, y segin € méodo empleado, los productos no se expondran a
temperaturas demasiado e evadas;

e seprestard especial atencion al control de la condensacion y € exudado del pescado, debiéndose
disponer un drengje eficaz;

¢ ¢ pescado se daborara inmediatamente después de la descongelacion, o bien se refrigeraray se
mantendrd a latemperatura adecuada (temperatura del hielo en fusion);

¢ ¢ programa de descongelacion se examinara cuando procesay se modificarden caso necesario.
8.1.5 Evisceradoy lavado (Fasesde elaboracién 6y 7)
Posibles pdigros:  Patdgenos microbiol 6gicos y biotoxinas.

Posibles defectos:  Presencia de visceras, magulladuras, malos olores, fallasde corte.

Orientacion técnica:

o ¢ eviscerado se considera completo cuando se han eliminado d tubo intestinal y los érganos
internos;

o sedispondra de un suministro suficiente de agua de mar limpia 0 agua potable paralavar:

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

— € pescado eviscerado con € fin de diminar la sangre y las visceras de la cavidad ventral;

— lasuperficie del pescado con € fin de diminar escamas sudltas;

— d equipo y los utensilios utilizados en € eviscerado para reducir a minimo la
acumulacién de baba, sangre 'y despojos,

e 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 € régimen de temperaturas con objeto de controlar la histamina o un defecto, d pescado
eviscerado se escurrira 'y se cubrira totalmente con hielo o se refrigerara de manera apropiada en
recipientes limpios, y se almacenard en zonas especialmente designadas e idoneas de
establecimiento de elaboracion;

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

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

Posibles pdigros:  Parasitos viables, patdgenos microbiol 6gicos y biotoxinas, presencia de espinas

Posibles defectos:  Parasitos, presencia de espinas, materias objetables (por gjemplo pid, escamas, €tc.),
descomposicion

Orientacion técnica:

e para reducir a minimo los tiempos de espera, las cadenas de fileteado y de examen a contraluz,
seguin proceda, deberén proyectarse de manera que sean continuas y secuenciales, de modo que haya
un flujo uniforme sin interrupciones ni demoras y puedan eiminarse |os desechos;

o sedispondra de un suministro suficiente de agua del mar limpia o agua potable para lavar:

— d pescado antes dd fileteado o € corte, especialmente si se ha descamado;

— los filetes después dd fileteado, € desuello o € recorte con € fin de eliminar cualquier
rastro de sangre, escamas o visceras,

— d equipoy los utensilios utilizados en € fileteado para reducir al minimo la acumulacién
de baba, sangre 'y despojos,
— en d caso de los productos que hayan de comercializarse y eiquetarse como filetes sin
espinas, las personas que manipulan € pescado emplearan técnicas adecuadas de
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inspeccion y utilizardn los instrumentos necesarios para diminar las espinas que no
cumplan las normas del Codex ® 0 las especificaciones comerciales;

o ¢ examen a contraluz de los filetes sin piel por personal especializado en un lugar idéneo que
aproveche al maximo la iluminacién es una técnica eficaz para controlar los parasitos (en € pescado
fresco) y deberd emplearse cuando se utilicen especies de peces expuestas;

¢ |a mesa utilizada para d examen a contraluz deberd limpiarse con frecuencia durante la operacion
para reducir al 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 parala duracién de la operacion y € régimen
de temperaturas con objeto de controlar la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubriran
totalmente con hielo o se refrigeraran de manera apropiada en recipientes limpias, se protegeran
contraladeshidrataciony se almacenaran en zonas idoneas ddl establecimiento de elaboracién.

8.2 ELABORACION DE PESCADO ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

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

8.2.1 Pesaje(Fasedeelaboracién 10)
Posibles pdigros:  Poco probables.

Posibles defectos:  Peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

e |a balanza utilizada para pesar se calibrara periédicamente con unas pesas normalizadas para
garantizar la precision.

8.2.2 Envasado al vacio o en atmdésfera modificada (Fase de elaboracién 11)

Posibles peligros:  Patdgenos microbiolégicos y biotoxinas posteriores, contaminacion fisica (con
metales).

Posibles defectos:  Descomposicion posterior.

Orientacion técnica:

La medida en que € tiempo de conservacion del producto pueda prolongarse al vacio o mediante e EAM
dependera de la especie, d contenido de grasa, la carga bacteriana inicial, la mezcla de gases, € tipo de
material de envasado que se utilice y, sobre todo, la temperatura de almacenamiento. Para cuestiones
relacionadas con € control del proceso de envasado en atmosfera modificada, véase e Apéndicel.

¢ ¢ envasado en atmésfera modificada requiere un control estricto de:

la proporcion de gases con respecto al producto;

los tipos de gases utilizados y |as proporciones empleadas en la mezcla;
e tipo de pelicula utilizada;

¢ tipo decierre hermético y su integridad;

e control delatemperaturadd producto durante € almacenamiento;

¢ |aexistenciadeun vacio y envasado adecuados;
¢ lacarnede pescado debe quedar fuerade la zona de la costura;

e seinspeccionara € material de envasado antes de utilizarlo para comprobar que no esté dafiado o
contaminado;

Normadel Codex para los Bloques de Filetes de Pescado, Carne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y Pescado
Picado Congelados Répi damente (Codex Stan. 165-1989, Rev. 1-1995).
Normadel Codex paralos Filetes de Pescado Congelados Répidamente (Codex Stan. 190-1995).
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e persona debidamente capacitado inspeccionara a intervalos periddicos la integridad del envase del

producto acabado para verificar la eficacia del cierre herméico y e correcto funcionamiento de la
maguina de envasar;

e una vez cerados herméticamente, los productos EAM o envasados al vacio se trasladaran con
cuidado y sin demoras excesivas al refrigerador donde se almacenaran;

e Asegurar que € grado de vacio adecuado se alcance, y que les cierres herméticos sean intactos.
8.2.3 Etiguetado (Fasesdeelaboracion 12y 18)
Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto.

Orientacion técnica:

o Se veificaran las etiquetas antes de aplicarlas para cerciorarse de que toda la informacién que
contienen se gjusta, seglin proceda, a la Norma General del Codex para d Etiquetado de Alimentos
Preenvasados’®, a |as disposiciones sobre etiquetado de las correspondientes normas del Codex para
productos y/0 a otros requisitos legislativos nacionales que sean aplicables;

e en muchos casos, serd posible etiquetar de nuevo productos que no han sido correctamente
eliquetados. Se efectuard una evaluacion apropiada para determinar las razones del etiquetado
incorrecto y se modificarad plan de PCD si es necesario.

8.2.4 Deteccidon de metales (Fases de elaboracion 13y 19)
Posibles peligros.  Contaminacion con metales

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

e s importante que la velocidad de la cadena se ajuste de manera que permita € correcto
funcionamiento de un detector de metales;

o se establecerdn procedimientos ordinarios para que, cuando € detector rechace un producto, se
estudie la causa de ese rechazo;

e s seutiliza un detector de metales, éste se calibrara periddicamente con un patrén conocido para
asegurar € correcto funcionamiento.

8.3 ELABORACION DE PESCADO CONGELADO

Esta seccion tiene por objeto incorporar en la seccién relativa a la elaboracién de pescado fresco otras fases
especificamente relacionadas con la daboracién de pescado congelado.

8.3.1 Proceso de congelacion (Fase de elabor acion 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 indtiles 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 accién de microorganismos y de reacciones
guimicas no deseadas.

8 Norma General del Codex parad Etiquetado de Alimentos Preenvasados (Codex Stan. 1-1985, Rev. 2-1991).
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o se establecera un régimen de temperaturas para la congelacion y se tendra en cuenta € equipo y la

8.3.2

capacidad de congelacién disponibles, la naturaleza del producto pesquero, incluida la conductividad
térmica, @ espesor, laformay la temperatura y @ volumen de la produccion, para garantizar que €
producto pase por la gama de temperaturas de cristalizacion maxima con la mayor rapidez posible;

el espesor, laformay latemperatura dd producto pesquero que se somete al proceso de congelacion
serén o mas uniformes que sea posible;

la produccion del establecimiento de daboracion estara en funcién de la capacidad de los
congeladores,

e producto congelado se trasladara con la mayor rapidez posible al lugar donde se almacenara en
congelador;

se vigilara sistematicamente la temperatura en € centro del pescado congelado para comprobar s se
ha completado € proceso de congdlacion;

se ef ectuaran controles frecuentes para verificar que los congeladores funcionan correctamente;
se mantendrd un registro exhaustivo de todas las operaciones de congelacion;

para la destruccién de los parasitos dafiosos a la salud humana, la temperatura de congelacion y la
vigilancia dd tiempo de congelacién se deberian combinar con un control adecuado para asegurar un
enfriamiento suficiente.

Glaseado (Fase de elabor acién 16)

Posibles pdigros.  Patdgenos microbiol bgicos y biotoxinas

Posibles defectos:  Deshidratacion posterior, peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

e se considera que € glaseado esta completo cuando toda la superficie del producto pesgquero

8.4

congelado queda adecuadamente cubierta por una capa protectora de hielo, debiendo estar algado de
zonas expuestas donde puede sufrir una deshidratacion (quemaduras de congelador);

si se utilizan aditivos en e agua destinada al glaseado, habra que tener cuidado a fin de garantizar
gue las proporciones sean adecuadas y que la aplicacién se guste a las especificaciones del producto;

en lo que respecta al etiquetado del producto, deberd conservarse informaciéon sobre la cantidad o
proporcién de glaseado que se aplica al 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 pul verizaci6n no se obturen;

cuando se utilicen sistemas de goteo para @ glaseado, es importante sustituir periédicamente la
solucion del glaseado para reducir al minimo la carga bacteriana y la acumulacion de proteinas de
pescado, que pueden obstaculizar € rendimiento de la congelacion.

ELABORACION DE PESCADO PICADO

Esta seccidn tiene por objeto incorporar en la seccién relativa a la eaboracion de pescado fresco (antes del
picado) y en la seccion relativa al pescado congelado (después del picado) otras fases especificamente
relacionadas con la elaboracién de pescado picado.

84.1

Picado del pescado mediante un proceso de separ acioén mecanica (Fase de elaboracion 21)

Posibles peligros:  Patdgenos microbioldgicos y biotoxinas, contaminacion fisica (metales, espinas,

caucho de la correa del separador, €tc.)

Posibles defectos:  Separacion incorrecta (es decir, materias objetables), descomposicién, presencia de

espinas, parasitos

Orientacion técnica:

o ¢ separador se alimentard de manera continua, pero no excesiva;

e serecomienda € examen a contraluz para d pescado del que se sospeche una fuerte infestacién con

parasitos;
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el pescado troceado o los filetes se introducirén en e separador de manera que la superficie de corte
esté en contacto con la superficie perforada;

¢ ¢ tamafio del pescado introducido en el separador se adecuara a la capacidad de éste;

e 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 el aboracion de los distintos |otes;

¢ ¢ tamarfio de las perforaciones de la superficie del separador y la presion sobre la materia prima se
ajustaran a las caracteristicas del producto final que se desea obtener;

o ¢ material residual separado se diminara cuidadosamente, de manera continua o casi continua antes
de pasar a lasiguiente fase de elaboracion,;

e sevigilaralatemperatura paraevitar aumentos excesivos de la temperatura del producto.
8.4.2 Lavado del pescado picado (Fase de elaboracién 22)
Posibles pdligros:  Patdgenos microbiol 6gicos y toxinas bioguimicas.

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 e lavado, € agua debera agitarse cuidadosamente, pero con la mayor suavidad posible a fin
de evitar una desintegracién excesiva del pescado picado que reduzca € rendimiento por la
formacion de trozos finos;

e l|a carne picada de pescado podra desaguarse parcialmente mediante tamices rotatorios 0 una
centrifugadora, completandose @ proceso con una presion para obtener € contenido apropiado de
humedad;

e de ser necesario y segln cual sea € uso final, la carne picada desaguada deberd escurrirse o
emulsionarse;

e sepondra especial cuidado en que la carne picada escurrida se mantenga a baja temperatura;
e ¢ aguaresidual debera eliminarse en forma adecuada.

8.4.3 Mezclado y aplicacion de aditivos e ingredientes al pescado picado (Fases de elaboracion 23 y
24)

Posibles pdigros:  Contaminacién fisica, aditivos y/o ingredientes no aprobados.

Posibles defectos:  Contaminacion fisica, adicién incorrecta de aditivos

Orientacion técnica:

e s han de afiadirse al pescado ingredientes y/o aditivos, éstos se mezclaran en las debidas
proporciones para conseguir la calidad sensorid deseada;

e |os aditivos deben cumplir los requisitos de la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios;

¢ ¢ producto de pescado picado se envasardy congelard inmediatamente después de su preparacion; si
no se congela o utiliza inmediatamente, debera ser refrigerado.

8.4.4 Envolturay envasado (Fases de elaboracion 17y 25)
Posibles pdigros.  Poco probables.

Posibles defectos:  Deshidratacion posterior, descomposicion.
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Orientacion técnica:

o ¢ material de envasado deberd estar limpio e integro y ser duradero, suficiente para € uso previsto y
de calidad alimentaria;

¢ las operaciones de envasado deberdn realizarse de manera que se reduzca al minimo € riesgo de
contaminacion y descomposicion;

o ¢ etiquetado y € peso de los productos deberan ajustarse alas normas correspondientes.
85. ENVASES ETIQUETASE INGREDIENTES

8.5.1 Recepcidon de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de elaboracion 26
y 28)

Posibles pdligros.  Patdgenos microbiol bgicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos:  Descripcidn incorrecta.

Orientacion técnica:

¢ end establecimiento de elaboracion solo se aceptaran ingredientes, material de envasado y etiquetas
gue cumplas las especificaciones de los elaboradores;

¢ las etiquetas que hayan de entrar en contacto directo con € pescado deberan fabricarse con un
material no absorbente y la tinta o colorante utilizados en ellas deberan contar con la aprobacién del
organismo oficial competente;

e seinvestigaran y rechazaran en e momento de la recepcion los ingredientes y material de envasado
gue no hayan sido aprobados por € organismo oficial competente.

8.5.2 Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de eabor acién
27y 29)

Posibles pdligros.  Patdgenos microbiol 6gicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos:  Pérdida de caracteristicasde calidad de los materiales de envasado o los ingredientes.

Orientacion técnica:

e |osingredientesy envases se almacenaran en condiciones adecuadas de temperaturay humedad;
se elaborard y mantendra un plan sistematico de rotacion de las existencias para evitar la caducidad
delos materiaes;

e |os ingredientes y envases se protegeran debidamente y se mantendran separados para evitar la
contaminacion cruzada;

e no se utilizaran ingredientes o envases defectuosos.

SECCION9. ELABORACION DE SURIMI CONGELADO
(Anteproyecto de Seccidn en el Tramite 5/8 del Procedimiento)

Con miras areconocer los controles en las distintas fases de elaboracion, en esta seccién se ofrecen giemplos
de posibles peigros y defectos y se describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo 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 esencial consultar la Seccién 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los
principios de HACCP y d andlisis en PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacién de este Codigo de
Practicas, no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, d mantenimiento de registros y la
verificacion para cada una de las fases, ya que son especificos delos pdigros y defectos concretos.

El surimi congelado es un ingrediente alimentario intermedio, hecho con proteina miofibrilar de pescado que
se ha separado de otra proteina de la carne de pescado mediante operaciones sucesivas de lavado y
desaguado de pescado picado. Se afiaden crioprotectores para que d pescado picado pueda congelarse y
conserve la capacidad de formar un gel cuando se somete a tratamiento témico después de la
descongelacion. El surimi congelado suele mezclarse con otros componentes y someterse a una eaboracion
ulterior para obtener productos a base de surimi, como kamaboko o sucedaneos del cangrejo aprovechando la
capacidad de formacion de gel.

Aungue en la fabricacion de surimi congelado se utilizan diversos métodos, este diagrama de flujo muestra
el procedimiento mas comdn
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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 serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y
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Figura 9.1 Ejemplo de diagrama de flujo para un proceso de produccién de surimi congelado

En esta seccién del codigo se trata principalmente de ofrecer orientacion para la fabricacion de surimi
congelado elaborado a partir de especies marinas de fondo, como € colin de Alaskay € merlan ddl Pacifico,
mediante operaciones mecanicas que son frecuentes en Japén, Estados Unidos y algunos otros paises en los

gue los procesos de elaboraci én estdn mecanizados.
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La mayor parte ddl surimi congelado se elabora a partir de peces marinos de fondo como € colin de
Alaska y € merlan del Pacifico. Sin embargo, los adelantos tecnoldgicos y 1os cambios en las principales
especies de pescado crudo utilizadas para la produccion de surimi congelado haran necesaria una revision
periddica de esta seccién del Codigo de Préacticas.

9.1 CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LOSPELIGROSY DEFECTOS PARA LA
PRODUCCION DE SURIMI CONGELADO

9.1.1 Peligros

El surimi congdlado es un ingrediente intermedio que serd objeto de una eaboracién ulterior para obtener
productos a base de surimi, como kamaboko o sucedaneos del cangrejo. Durante la elaboracién posterior se
controlaran muchos de los posibles pdigros relativos a la inocuidad de los alimentos. Por g emplo, durante
las fases de coccion o pasterizacion de la elaboracion final deberan controlarse bacterias patdgenas, como
Listeria monocytogenes, o productoras de toxinas, como. Clostridium botulinum (que pasa a ser un peligro
cuando € producto final se envasa en atmdsfera modificada). En @ programa de requisitos previos deberd
controlarse en forma apropiada la posible contaminacion por Saphylococcus aureus, que produce
enterotoxinas termoestables. Los parasitos no constituirdn un peligro, dado que € producto final se sometera
a coccion o pasterizacion.

Si en la produccion de surimi congelado se emplea pescado que forma escombraotoxinas, como d atin o la
caballa, o pescado de arrecifes tropicales que puede acumular ciguatoxinas, deberan establecerse controles
apropiados para esos pdigros. Asimismo, teniendo en cuenta que la daboracion de surimi estd muy
mecanizada, se aplicaran controles apropiados para cerciorarse de que se han excluido o eliminado los
fragmentos de metal (como por gjemplo cojinetes, tornillos, arandelas y tuercas) que pudieran estar presentes
en € producto final.

En los paises donde se produce surimi congelado para € consumo local a partir de especies locales de
pescado y aplicando métodos tradicional es no mecanizados, se prestara especial atencion a los programas de
requisitos previos que se describen en la Seccién 3.

9.1.2 Defectos

Ciertas caracteristicas de calidad del surimi congelado son importantes para fabricar productos satisfactorios
a base de surimi, como kamaboko o sucedaneos dd cangrgjo, que satisfagan las expectativas de los
consumidores. Entre esas caracteristicas hay que destacar € color, € contenido de humedad, € pH vy la
firmeza ddl gel. Estos y otros factores se describen con més detalle en d Apéndice X del cbdigo titulado
Requisitos facultativos para d producto final — Surimi congelado®.

Myxosporida es un parasito comuin en peces marinos de fondo como € merlan del Pacifico. Este organismo
contiene enzimas de proteasa que en Ultimo término pueden afectar a la firmeza del gel de surimi aun si su
incidencia es muy baja. Cuando se emplean especies de las que se sabe que contienen este parasito, puede
gue sea necesario utilizar como aditivo inhibidores de |la proteasa, tales como proteina de plasma de bovino o
clara de huevo, a fin de conseguir un gel con la firmeza necesaria para producir kamaboko o sucedaneos de
cangregjo.

No debera utilizarse pescado descompuesto como materia prima para producir surimi congelado. Las
cualidades sensoriales no serian suficientes para obtener productos finales aceptables de kamaboko o
sucedaneos de cangrejo. También es necesario tener presente que no se ha de emplear pescado descompuesto
como materia prima para la produccién de surimi congelado porque la proliferacion de bacterias de la
putrefaccion, que provocan la descomposicion del producto final, reduciria la capacidad de formacion de gel
del surimi congelado al desnaturalizar la proteina soluble en sal.

El ciclo de lavado y desaguado debera ser suficiente para poder separar las proteinas hidrosolubles de las
proteinas miofibrilares. La presencia residual de proteinas hidrosolubles en € producto menoscabara la
capacidad de formacion de gel y € tiempo de conservacion del producto durante su almacenamiento
prolongado en congelador.

Se reducird al minimo la presencia de materias objetables, como espinas pequefias, escamas y trozos de
membrana negra que recubre € vientre, porque reduce la posibilidad de que € surimi congelado pueda
utilizarse para obtener productos finales.

6 En ¢ proceso de e aboracion
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Al ser é surimi crudo un producto picado, puede que haga falta utilizar aditivos alimentarios para conseguir
e nivel de calidad que se desea. Estos aditivos se introduciran en € surimi con arreglo a las
reglamentaciones aplicables y a las recomendaciones de | os fabricantes, a fin de evitar problemas de calidad
y medidas de fiscalizacion.

También habra de tenerse en cuenta la estabilidad térmica de las proteinas de pescado. A la temperatura
ambiente normal, casi todas las proteinas de pescado sufren una desnaturalizacion que inhibe la capacidad de
formacion de gel del producto. Durante la elaboracion, € colin de Alaska y otros peces marinos de aguas
frias no deberan someterse a temperaturas superiores a 10°C. Puede que d pescado de aguas célidas se
desnaturalice a un ritmo més lento y que no sea tan sensible a la temperatura.

En los paises donde se produce surimi congelado para € consumo local a partir de especies locales de
pescado y aplicando méodos tradicionales no mecanizados, se prestara especial atencién a ciertos defectos.
Puesto que la proliferacion de bacterias de la putrefacciéon que provocan la descomposicién de los productos
y la desnaturalizacion de las proteinas es mayor a medida que aumenta la temperatura, sera preciso vigilar
cuidadosamente las condiciones a que estdn sometidos |os productos tanto crudos como elaborados.

9.2 PREPARACION DEL PESCADO (FASESDE ELABORACION 1A 8)

Para informacién sobre la preparacion del pescado destinado a la eaboracion, véase la Seccion 8.1, fases 1 a
8. En lo que concierne a la daboracién de surimi congelado, para cada fase habran de tenerse en cuenta los
elementos siguientes:

9.2.1 Recepcion del Pescado fresco y congelado (Fase de elaboracién 1)

Posibles peligros:  Poco probables cuando se utilizan como materia peces marinos de fondo

Posibles defectos:  Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

o ¢ pescado capturado que se destine a la eaboracién de surimi congdlado se mantendra
preferiblemente a 4°C o atemperaturas inferiores;

e setendran en cuenta la edad y € estado del pescado utilizado para eaborar surimi, ya que son
factores que afectan a la capacidad final de formacion de un gel firme. En especial, se prestara
atencion al pescado crudo que se reciba muchas horas después de su captura. Si bien como mejor se
conservara la calidad del surimi congelado serd daborandolo |o antes posible después de la captura,
serén aceptables |os periodos que se indican a continuaci6n a titulo de g emplo:

- pescado entero: en un plazo de 14 dias después de la captura, siempre que se haya
almacenado a 4°C o atemperaturas inferiores;

- pescado limpio: en un plazo de 24 horas después de la limpieza, siempre que se haya
almacenado a 4°C o atemperaturas inferiores;

e seregistraran e identificaran debidamente los siguiente datos: fecha y hora de la captura, origen de
los productos recibidos y persona que los ha capturado o vendido;

e no se permitira la presencia de descomposicién en los productos crudos, ya que perjudicaria a la
capacidad del producto final para formar gd . Puede darse d caso de que € pescado capturado en
malas condiciones no presente las caracteristicas de color especificadas;

e lacarne del pescado utilizado para daborar surimi congelado deberia tener una capacidad suficiente
de formacion de gel. Por gemplo € pH de la carne ddl colin de Alaska (Theragra chalcogramma)
deberia ser de 7,0+0,5;

o e retirard de la cadena @ pescado que se haya aplastado o sofocado por haber sido arrastrado
durante demasiado tiempo en e momento de la captura, con € fin de evitar efectos negativos en la
capacidad de formacién de gel.

[ ]
9.2.2 Almacenamiento en refrigerador (Fase de elaboracion 2)

Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Desnaturalizacién de la proteina

Orientacion técnica:
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. el almacenamiento en refrigerador en € establecimiento de elaboracion serd o mas breve posible
y se procedera a una el aboracion rapida para reducir a minimo la desnaturalizacién de la proteinay
la pérdida de capacidad de formacién de gel;

e en caso de almacenamiento de pescado crudo, éste se almacenara preferiblemente a 4°C o a
temperaturas inferiores, y se identificara @ lote haciendo constar la fecha de la captura o € tiempo
de conservacion.

9.2.3 Lavadoy descamado (Fase de laboracién 6)

Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Desnaturalizacién de la proteina, color, materias objetables

Orientacion técnica:

e antes del descabezado y € eviscerado se diminaran la epidermis (capa babosa), las escamas y los
pigmentos sueltos. De este modo se reducira @ nivel de las impurezas y las materias extrafias que
pueden ser perjudiciales para la capacidad de formacion de gel y € color ddl producto final.

9.2.4 Lavado (Fasede€elaboracion 8)
Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Impurezas, materias extrafias

Orientacion técnica:

o ¢ pescado descabezado y eviscerado se someterd a un nuevo lavado. De este modo se reducira €
nivel de las impurezas y las materias extrafias que pueden ser perjudiciales para la capacidad de
formacion degel y d color dd producto final.

9.3 PROCESO DE SEPARACION DE LA CARNE (FASE DE ELABORACION 9)
Posibles pdigros: Fragmentos de metal

Posibles defectos:  Impurezas

Orientacion técnica:

¢ |a carne de pescado se pica mediante un proceso de separacion mecanica, por 1o que en €
punto mas apropiado del proceso se instalard un equipo de deteccion de metales capaz de
detectar los productos contaminados con fragmentos de metal de unas dimensiones que
pudieran causar dafios a las personas, paradiminar € peligro;

o se establecerdn procedimientos para cerciorarse de que no existe la probabilidad de
contaminacion quimica del producto;

e unavez separada, la carne picada se distribuird inmediatamente en € agua y se pasara a la
fase de lavado y desaguado para impedir que la sangre se coagule y que se produzca una
pérdida de |la capacidad de formacién de gel.

9.4 LAVADO Y DESAGUADO (FASE DE ELABORACION 10)
Posibles peligros:  Desarrollo de microbios patégenos

Posibles defectos:  Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina, proteina hidrosoluble
residual

Orientacion técnica:

e se controlara debidamente la temperatura del agua y de la carne de pescado picada en la
cribarotatoria o € agua de lavado paraevitar € desarrollo de microbios patdgenas;

e para obtener surimi congelado de buena calidad, € agua de lavado debera estar a 10°C 0 a
una temperatura inferior, a fin de lograr una separacion adecuada de las proteinas
hidrosolubles. El agua para d lavado del merlan del Pacifico debera estar a una temperatura
inferior a 5°C, ya que esta especie suele tener una actividad de proteasa devada. Ciertas
especies de aguas cdlidas se pueden elaborar atemperaturas de hasta 15°C;

e ¢ producto se eaborara répidamente para reducir al minimo e posible desarrollo de
microbios patdégenos,
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e ¢ pescado picado se distribuira en € agua de manera uniforme para asegurar la dilucién de
los componentes hidrosolubles y llevar a cabo una separacion apropiada de la proteina
miofibrilar;

o seprestaraespecial atencidn ala preparacion especifica de la fase de lavado y desaguado en
lo que concierne al rendimiento deseado, la calidad y |as especies de peces utilizadas;
parad lavado se dispondra de una cantidad suficiente de agua potable;

o ¢ pH dd agua empleada en € lavado debera ser cercano a 7.0; es preferible que € agua que
se emplea en el lavado tenga una dureza total de 100 mg/kg, o menos, de CaCO3 convertido;

e enla lltima fase de lavado podra afadirse sa u otros coadyuvantes de desaguado(menos de
0,3% de sal) a efectos de aumentar la eficacia de la deshidratacion;

e s se utilizan aditivos alimentarios en este proceso, deberdn afadirse de acuerdo con los
reglamentos nacionales y con las instrucciones de | os fabricantes;

e ¢ aguaresidual se debera diminar de maneraidénes;
el agua dd lavado no se reutilizara a menos que se controle debidamente su calidad
microbiana.

95 PROCESO DE DEPURACION (FASE DE ELABORACION 11)

Posibles pdigros: Desarrollo de microbios patdégenos, fragmentos de metales

Posibles defectos:  Materias objetables, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

e se controlara debidamente la temperatura de la carne de pescado picada durante € proceso
de depuracion paraevitar € desarrollo de microbios patogenos;

e durante d proceso de depuracién, la temperatura de la carne de pescado picada no debera
exceder de 10°C para evitar ladesnaturalizacién de la proteing;

e ¢ producto se eaborara répidamente para reducir al minimo e posible desarrollo de
microbios patdégenos,

e end punto mas apropiado del proceso se instalara un equipo de deteccidon de metales capaz
de detectar los productos contaminados con fragmentos de metal de unas dimensiones que
pudieran causar dafios a las personas, paradiminar € peligro;

o antes ded desaguado final se déiminardn de la carne lavada, mediante un equipo de
depuracién apropiado, las materias objetables como pequefias espinas, membranas negras,
escamas, carne sanguinolenta, tendones, etc.;

¢ d equipo se gjustara en forma apropiada para asegurar unaproduccion eficiente;
no se permitira que los productos depurados se acumulen en la criba durante periodos de
tiempo prolongados.

9.6 PROCESO DE DESAGUADO FINAL (FASE DE ELABORACION 12)
Posibles peligros:  Desarrollo de microbios patégenos

Posibles defectos:  Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

e secontrolard debidamente la temperatura de la carne de pescado depurada durante €l proceso
de desaguado final paraevitar e desarrollo de bacterias patdgenas;

e para obtener surimi congelado de buena calidad, la temperatura de la carne de pescado
depurada no deberd exceder de 10°C en € caso de especies de agua fria, como € colin de
Alaska. En €l caso del merlan del Pacifico, la temperatura no deberd exceder de 5°C, ya que
esta especie suele tener una actividad de proteasa devada. Ciertas especies de aguas calidas
se pueden eaborar a temperaturas de hasta 15°C;

e ¢ producto se eaborara répidamente para reducir al minimo e posible desarrollo de
microbios patégenos,

e se controlard con un equipo apropiado de desaguado (centrifugadora, prensa hidraulica,
prensa de husillo) s € grado de humedad del producto depurado se ajusta a los valores
especificados;

e setendran en cuenta las variaciones en € grado de humedad del pescado crudo debidas a la
edad, d estado o e modo de captura. En ciertos casos se efectuara una deshidratacion antes
de la depuracion.
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97 MEZCLA Y ADICION DE COADYUVANTES DE ELABORACION (FASE DE
ELABORACION 13)

Posibles pdigros: Desarrollo de microbios patdégenos, fragmentos de metal

Posibles defectos:  Utilizacion inadecuada de |os aditivos alimentarios, desnaturalizacion de
la proteina

Orientacion técnica:

e se controlara debidamente la temperatura del producto durante € proceso de mezcla para
evitar @ desarrollo de bacterias patdgenas;

e paraobtener surimi congelado de buena calidad, durante la mezcla la temperatura de la carne
de pescado deshidratada no deberd exceder de 10°C en el caso de especies de agua fria, como
e colin de Alaska. En € caso del merlan dd Pacifico, la temperatura no debera exceder de
5°C, ya que esta especie suele tener una actividad de proteasa elevada. Ciertas especies de
aguas calidas se pueden elaborar atemperaturas de hasta 15°C;

e ¢ producto se eaborara répidamente para reducir al minimo e posible desarrollo de
microbios patégenos,

e end punto mas apropiado del proceso se instalard un equipo de deteccidon de metales capaz
de detectar los productos contaminados con fragmentos de metal de unas dimensiones que
pudieran causar dafios a las personas, paradiminar € peligro;

e |os aditivos alimentarios deberdn afiadirse de acuerdo con la Norma General Codex para
Aditivos;

o |os aditivos alimentarios deberdn mezclarse de forma homogénes;
en e surimi congelado deben emplearse crioprotectores. Se trata por lo general de azlcares
y/o polialcoholes que se emplean para impedir la desnaturalizacion de la proteina por
congelacion;

e paralas especies como € merlan del Pacifico, con niveles elevados de actividad protedlitica
de las enzimas que reducen la capacidad de formacién de gd de surimi durante la
elaboraciéon de kamaboko o sucedaneos de cangrgo, se empleardn inhibidores enzimaticos
de calidad alimentaria (por gemplo, clara de huevo, plasma de proteina de bovino). La
utilizacién de plasma de proteina debe figurar en € etiquetado de manera apropiada.

9.8 ENVASADO Y PESAJE (FASE DE ELABORACION 14)

Posibles pdigros: Desarrollo de microbios patégenos, contaminacién cruzada

Posibles defectos:  Materias extrafias (envasado), peso heto incorrecto, envasado incompleto,
desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

e se controlara debidamente la temperatura del producto durante e envasado para evitar €
desarrollo de bacterias patdgenas;

e ¢ producto se envasara rdpidamente para reducir al minimo € posible desarrollo de
microbios patdégenos,

e la operacion de envasado se efectuara con arreglo a unos procedimientos establecidos para
gue no exista la probabilidad de una contaminacion cruzada;

e ¢ producto seintroducira en bolsas de plastico limpias 0 se envasara en recipientes limpios
gue se hayan almacenado correctamente;

e sedaraal producto una forma apropiada;
g envasado se efectuara rdpidamente para reducir a minimo € posible riesgo de
contaminacion o descomposicion;

¢ |os productos envasados no deberan presentar huecos;

¢ ¢ producto debera cumplir las normas pertinentes parad peso neto.

V éanse también la Seccidn 8.2.1 “Pesaje’ y la Seccion 8.4.4 “ Envoltura y envasado”.
9.9 OPERACION DE CONGELACION (FASE DE ELABORACION 15)

Véanse las consideraciones generales relativas a la congelacion de pescado y productos pesqueros en la
Seccion 8.3.1.
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Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Desnaturalizacién de la proteina, descomposicion

Orientacion técnica:

e Unavez envasado y pesado, se congelara cuanto antes € producto para mantener su calidad;
o se establecerdn procedimientos en los que se especifiquen los limites méximos del tiempo
gue ha de transcurrir entre  envasado y la congelacion.

9.10 DESMONTAJE DE LA CUBETA DE CONGELACION (FASE DE ELABORACION 16)
Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  dafios a las bolsas de plastico y al producto
Orientacion técnica:

e setendra cuidado para evitar larotura de las bolsas de pléstico y de los propios productos con € fin
de evitar una deshidratacion profunda durante el almacenamiento prolongado en frio.

9.11 DETECCION DE METALES (FASE DE ELABORACION 17)
Para informacién general, véase la Seccién 8.2.4 “ Deteccion de metales”
Posibles peligros:  Fragmentos de metales

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

e en d punto mas apropiado del proceso se instalara un equipo de deteccién de metales capaz de
detectar los productos contaminados con fragmentos de metal de unas dimensiones que pudieran
causar dafios a las personas, para eiminar € pdigro.

9.12 COLOCACIONEN CAJASY ETIQUETADO (FASE DE ELABORACION 18)
V éanse las secciones 8.2.3 “ Etiquetado” 8.4.4 “Envolturay envasado”.

Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto, dafios al envasado

Orientacion técnica:

e lascagjasestaran limpiasy seran duraderas e idoneas para € Uso previsto;
e |a operacién de colocacién en cajas se redlizard de manera que se eviten dafios en los
material es de envasado;
e |os productos de las cgjas dafiadas se colocaran en cgjas nuevas, de manera que queden
debidamente protegidos;
9.13 ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR (FASE DE ELABORACION 19)

Para informacién general relativa al pescado y los productos pesquercs, véase la Seccion 8.1.3
“ Almacenamiento en congelador”

Posibles pdigros:  Poco probables

Posibles defectos:  Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

e & surimi congelado se almacenard a —20°C o a temperaturas inferiores para impedir que se
produzca una desnaturalizacion de la proteina. La calidad y € tiempo de conservacion se
mantendran mejor si @ producto se almacena a—25°C o atemperaturas inferiores;

e ¢ producto que se almacene congelado contara con una circulacion del aire adecuada para
mantenerlo debidamente congelado. Para dlo sera necesario, entre otras cosas, que se evite
almacenar d producto directamente sobre € piso del congelador.

9.14 RECEPCION DE MATERIASPRIMAS—-ENVASESE INGREDIENTES (FASES DE
ELABORACION 21Y 22)

Véase la Seccidn 8.5.1 “Recepcion de materias primas — Envases, eiquetas e ingredientes”.
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915 ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS — ENVASES E INGREDIENTES
(FASESDE ELABORACION 23Y 24)

Véase la Seccidn 8.5.2 “ Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes”.

SECCION 16 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS
ACUATICOSEN CONSERVA

Esta seccion se aplica a pescado, alosmariscos, cefalépodosy otros invertebrados acuaticos.

Con miras areconocer los controles en las distintas fases de eaboracion, en esta seccién se ofrecen giemplos
de posibles peigros y defectos y se describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo 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 esencial consultar la Seccion 5 (Andlisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP) y
andlisis de puntos de correccion de defectos (PCD)), en la que se ofrece orientacion para la aplicacién de los
principios de HACCP y d andlisis en PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacién de este Codigo de
Practicas, no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, d mantenimiento de registros y la
verificacion para cada una de las fases, ya que son especificos de los pdigros y defectos concretos.

Esta seccion se refiere a la eaboracion 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 al consumo humano.

Como se subraya en este Codigo, la aplicacion de los dementos apropiados del programa de requisitos
previos (Seccion 3) y de los principios de HACCP (Seccion 5) en esas fases proporcionara a los fabricantes
una garantia razonable de que se cumpliran las dispaosiciones sobre calidad esencial, compasicion y
etiquetado de las normas del Codex correspondientes y de que se controlara la inocuidad de los alimentos. El
gjemplo del diagrama de flujo (Figura 16.1) servira de guia en algunas de las fases que son habituales en una
cadena de preparacion de pescado 0 marisco en conserva.

Este Codigo no comprende el llenado aséptico. Lareferenciaal cédigo pertinente figuraen el Apéndice XII.
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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 serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los numeros remiten a las secciones correspondientes de Cadigo.

MATERIAS PRIMAS (PESCADO Y MARISC{, OTROS INGREDIENTES)

l

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

[ERN

|

2 ALMACENAMIENTO

3 DESEMBALADO

PREPARACION DEL PESCADO

(Seccibn 6.1)

| Seccion 13.3.3
ELIMINACION DE LA ENVOLTURA

|
5| DESCONGELACION Seccién 13.3.4

[

6 PREPARACION DEL PESCADO Y EL MARISCO (EVISCERAECGIPRBES)S

RECEPCION DE | 7 PRECOCCION Y OTROS TRATAMIENTOS PREVIOS .z
Seccidn 13.3.6

1 | D:r‘lrmﬂ:c
l LLENADO

2 ALMACENAMIENTO DE CIERRE HERMETICO

RECIPIENTES _> 8 ENVASADO EN RECIPIENTES Seccion 133“ SALSA, ACEITE, HORTALIZAS

CODIFICACION

MANIPULACION Y ESPERA ANTES DEL TRATAMIENTO TER

CO
Seccion 13.3.8

|

10 TRATAMIENTO TERMICO Seccion 13.3.9

|

11 ENFRIAMIENTO Seccién 13.3.10

|
12 |ETIQUETADO, EMBALADO EN CAJAS Seccion 13.3.12

EL ORDEN DE SUCESION DE LAS .

OPERACIONES PUEDE VARIAR EN ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS EN CONSERVA Seccidn 13.3.12
FUNCION DE LOS PROCESOs13
CONCRETOS QUE SE REALICEN \

EN EL ESTABLECIMIENTO.
TRANSPORTE Seccidn 13.3.13

v

VENTA AL POR MENOR

14

Figura16.1 Ejemplo dediagrama deflujo parala elaboracién de pescadoy marisco en
conserva
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16.1 CONSIDERACIONES GENERALES QUE COMPLEMENTAN EL PROGRAMA DE
REQUISITOS PREVIOS

En la Seccién 3 (Programa de requisitos previos) se indican los requisitos minimos relativos a las buenas
practicas de higiene que han de aplicarse en los establecimientos de elaboracién antes de llevar a cabo
andlisisdelos peligros y defectos.

En las féabricas 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 dlos se
enumeran a continuacion, pero también habra que consultar € Cadigo 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.

o ¢ disefio, funcionamiento y mantenimiento de los cestos y dispositivos parala manipulacion y carga
destinados al autoclave serén apropiados para € tipo de recipientes y materiales utilizados. Estos
dispositivos deberan impedir € uso incorrecto de los recipientes;

e se debera disponer de un nimero suficiente de maquinas para € cierre herméico a fin de evitar
demoras innecesarias en la eaboracion;

¢ |os autoclaves deberan contar con un suministro de energia, vapor, agua y/o aire idéneo para que se
mantengan a presion suficiente durante e tratamiento térmico de esterilizacion, y ser de dimensiones
adecuadas parala produccion a fin de evitar demoras innecesarias,

e cada autoclave estara equipado con un termégrafo, un mandémetro y un registrador de tiempo y
temperatura;

o enlasaladeautoclaves seinstalara unreoj preciso y bien visible

o |as fébricas de conservas que utilizan autoclaves a vapor deberan estudiar la posibilidad de dotarlos
de dispositivas autométicos de control;

e |os 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 a la calibracion de los instrumentos.

16.2 IDENTIFICACION DE PELIGROSY DEFECTOS
V éase también la Seccién 4.1 (Posibles peligros asociados con e pescado y marisco frescos).

En esta Seccidon se describen los posibles peligros y defectos mas importantes que son especificos del
pescado y marisco en conserva.

16.2.1 Peligros
A Peligros biol6gicaos
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 ASP también son termoestables, de modo que es importante conocer € origen
y la situacion de la zona de origen de los moluscos u otras especi es af ectadas que se destinan a elaboracion.

A2 Escombrotoxinas
Histamina

La histamina es termoestable, y por consiguiente su toxicidad se mantiene practicamente intacta en los
recipientes. Para prevenir la produccion de esta toxina es esencial que se apliquen buenas préacticas de
conservacion y manipulacién, desde la captura hasta € tratamiento térmico. En sus normas para ciertas
especies de pescado la Comisién del Codex ha adoptado niveles maximos admisibles de histamina.
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Clostridium botulinum

El riesgo de botulismo sélo suele darse cuando € 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 evados de esterilizacion. La
eficacia del proceso térmico depende de grado de contaminacion en € momento del tratamiento. Por
consiguiente, conviene limitar la proliferaciéon y los riesgos de contaminacién durante la elaboracion. Un
riesgo méas alto de botulismo puede resultar de cualquier de los siguientes factores. tratamiento térmico
inadecuado, integridad del envase inadecuada, agua de enfriamiento de mala calidad sanitaria después del
proceso y equipo de carreo himedo de mala calidad sanitaria.

Saphylococcus aureus

L as toxinas de Staphylococcus aureus pueden estar presentes en una materia prima sumamente contaminada
0 bien ser producidas por la proliferacion bacteriana durante la eaboracion. Después del envasado, existe
también e riesgo potencial de contaminacioén post proceso con Saphylococcus aureus si los envases
himedos calientes no se manipulan de manera sanitaria. Estas toxinas son termoestables, de modo que deben
tenerse en cuenta en € andlisis de los peligros.

B Peligros quimicos

Se debe tener cuidado de evitar la contaminacion del producto por componentes de |os recipientes empleados
(por ggemplo, plomo) y productos quimicos (lubricantes, desinfectantes, detergentes).

C Peligros fisicos
Puede darse € caso de que | os recipientes contengan fragmentos de metal o vidrio antes de su |lenado.
16.2.2 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 XII. Cuando no existan Normas del
Codex, setomaran en consideracion los reglamentos nacionales y/o las especificaciones comercial es.

En las especificaciones relativas al producto final que se esbozan en e Apéndice IX seindican los requisitos
facultativos para los productos en conserva.

16.3 OPERACIONES DE ELABORACION

Los fabricantes pueden consultar también el 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 las operaciones relativas a los productos en conserva.

16.3.1 Recepcidon dematerias primas

16.3.1.1 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros: Contaminacion quimica y bioquimica (DSP, PSP, histamina, metales
pesados...).

Posibles defectos: Sustitucién de especies, descomposicion, parasitos.

Orientacion técnica:

Véase la Seccidn 8.1.1 (Recepcidn de pescado crudo fresco o congelado) y también:

e cuando se reciban mariscos (crustaceos) vivos para la eaboracion de productos en conserva, se
efectuara una inspeccién a fin de descartar |os animales muertos 0 muy dafiados.

16.3.1.2 Recipientesy materiales de envasado (Fase de elabor acién 1)
Posibles peligros: Contaminacion microbiol égica posterior
Posibles defectos: Contaminacion del producto.

Orientacion técnica:

V éase la Seccidn 8.5.1 (Recepcidn de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y
también:
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16.3.2

16.3.3

los recipientes y materiales de envasado deberdn ser idéneo para € tipo de producto, las
condiciones de almacenamiento, € equipo de llenado, cierre hermético y envasado, y las
condiciones de transporte;

e |os recipientes en los que se envasaran los productos de pescado y marisco estaran hechos de un
material idoneo y fabricados de tal manera que sea facil cerrarlos y hacerlos herméticos a fin de
impedir la entrada de cualquier sustancia contaminante;

e |osrecipientes parad pescado y marisco en conserva deberan cumplir 10s siguientes requisitos:

- deberan proteger € contenido contra toda contaminacion producida por
microorganismos o cualquier otra sustancia;

- sus superficies interiores no deberan reaccionar con el contenido de ninguna forma
gue pueda perjudicar al producto o a los recipientes,

- sus superficies exteriores deberdn ser resistentes a la corrosion en cua esquiera
condiciones posibles de almacenamiento;

- deberan ser lo suficientemente sélidos para soportar todos los esfuerzos mecanicos y
térmicaos que puedan producirse durante € proceso de envasado y resistir también
cualquier dafio fisico que puedan sufrir durante la distribucion;

16.3.1.3 Otrosingredientes (Fase de elaboracién 1)

Véase la Seccidn 8.5.1 (Recepcidn de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)
Almacenamiento de materias primas, recipientesy materiales de envasado

16.3.2.1 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 2)

Véanse las secciones 8.1.2 (Almacenamiento en refrigerador), 8.1.3 (Almacenamiento en
congelador) y 7.6.2 (Acondicionamiento y almacenamiento de moluscos en tanques, cubetas, etc. de

agua).

16.3.2.2 Recipientesy envases (Fase de elabor acién 2)
Posibles peligros: Poco probables
Posibl es defectos: Materias extrafas.

Orientacion técnica:

Véase la Seccidn 8.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y

también:

e todos los materiales para recipientes 0 envases se almacenardn en condiciones satisfactorias de
limpieza e higiene;

e durante e almacenamiento, l0s recipientes vacios y sus tapas se protegeran contra la suciedad, la
humedad y las oscilaciones de la temperatura, con d fin de evitar condensaciones en los
recipientes y, en €l caso de latas de estafio, €l riesgo de corrosion;

e durante la carga, estiba, transporte y descarga de recipientes vacios, se evitara todo golpe. Los
recipientes no se pisaran. Estas precauciones son alln mas necesarias cuando 10s recipientes se
colocan en sacos o sobre bandejas. Los golpes pueden causar deformaciones en |os recipientes
(cuerpo o bordes de la lata) que pongan en peligro su estanqueidad (golpes en la costura, bordes
deformados) o perjudiquen su aspecto.

16.3.2.3 Otrosingredientes (Fase de elabor acién 2)
Véase la Seccion 8.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)

Desembalado, eliminacién dela envoltura (Fases deelaboracion 3y 4)

Posibles peligros: Poco probables

Posibles defectos: Materias extrafas
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Orientacion técnica:

e durante las operaciones de desembalado y eiminacién de la envoltura, se tomaran precaLciones
a fin de limitar la contaminacién del producto y la introduccion en @ de materias extrafias. A
efectos de evitar la proliferacion microbiana, deberdn reducirse al minimo los periodos de espera
antes de la elaboracion ulterior.

16.3.4 Descongelacion (Fase de elabor acion 5)

Véase la Seccidn 8.1.4 (Descongelacién controlada)

16.3.5 Procesosde preparacion del pescadoy e marisco (Fase de elabor acién 6)

16.4

16.4.1

16.35.1 Preparacion del pescado (eviscerado, recorte...)
Posibles peligros: Contaminacion microbiol 6gica, desarrollo biogquimico (histamina)
Posibles defectos: Materias objetables (visceras, pid, escamas, ... en ciertos productos), malos

olores, presencia de espinas, parasitos...

Orientacion técnica:

Véanse las secciones 8.1.5 (Lavado y eviscerado) y 8.1.6 (Fileteado, desuello, recorte y examen a
contraluz); y también:

e i paradesollar € pescado se recurre al remojo en una solucién de soda, se debera poner especial
cuidado en efectuar una neutralizacién apropiada.

16.3.5.2 Preparacion delos moluscosy cr ustaceos
Posibles peligros: Contaminacin microbiol 6gica, fragmentos de caparazon
Posibles defectos: Materias objetables

Orientacion técnica:

V éanse las secciones 7.7 (Tratamiento térmico/desconchado térmico aplicado alos moluscos en €
establecimiento), y también:

e cuando se utilicen mariscos vivaos, se llevara a cabo una inspeccion para descartar los animales
muertos 0 muy dafiados;

e setendra especial cuidado en cerciorarse de que se hayan eliminado todos los fragmentos de
caparazén de la carne del marisco.

PRECOCCION Y OTROS TRATAMIENTOSPREVIOS

Precoccion

Posibles pdigros: Contaminacién quimica (componentes polares de aceites oxidados), desarrallo

microbiol 6gico o bioguimico (escombrotoxina)

Posibles defectos:  Liberacion de agua en el producto final (para productos envasados en aceite), sabores

anomal os

Orientacion técnica:

16.4.1.1 Consider aciones gener ales

e |os méodos utilizados para la precoccién del pescado 0 marisco destinado a conservas deberdn
escogerse de tal forma que produzcan los efectos deseados con un minimo de demora y con la
menor manipulacién posible; por lo general, en la €eccion dd méodo influird
considerablemente la naturaleza del material tratado. En € caso de productos envasados en
aceite, como sardinas o0 atin, la precoccién debera ser suficiente para evitar una liberacién
excesiva de agua durante € tratamiento térmico;

e siempre que sea posible, deberan hallarse los medios adecuados para reducir la manipulacion con
posterioridad a la precoccion;
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si se utiliza pescado eviscerado, éste debera colocarse durante la precoccion con € vientre
hacia abgjo afin de que escurranlos aceites y jugos que pudieran haberse acumulado, afectando
alacalidad del producto en € curso del proceso de calentamiento;

e cuando proceda, los moluscos, langostas y cangrejos, camarones Yy langostinos y cefaldpodos
deberdn someterse a precoccion con arreglo a la orientacion técnica que se ofrece en las
secciones 7 (Elaboracion de moluscos), 13 (Elaboracion de langostas y cangrejos), 14
(Elaboracion de camarones y langostinos) y 15 (Elaboracién de cefalpodos);

e se debera tener cuidado para evitar que las especies escombraotéxicas alcancen una temperatura
excesiva antes de la precoccion.

16.4.1.1.2 Programa de precoccién

¢ sedefinira con claridad d méodo de precoccion, especialmente en lo que concierne al tiempo y la
temperatura. Se comprobara e programa de precoccion;

¢ cuando se someta a precoccidn en lotes, € pescado debera ser de tamafio muy similar. De esto se
deduce también que todo e pescado debera estar a la misma temperatura cuando entre en €
cocedor.

16.4.1.1.3 Control delacalidad de los aceitesy otros liquidos empleados en la precoccion

e en la precoccion del pescado o marisco destinado a conservas deberdn usarse Unicamente aceites
vegetales de buena calidad [véase la norma pertinente del Codex paralos aceites vegetales];

e |los aceites de coccion deberan cambiarse con frecuencia a fin de evitar la formacién de
compuestos polares. Asimismo se cambiara a menudo € agua empleada en la precoccion, a
efectos de prevenir la presencia de contaminantes,

¢ se debe tener cuidado de que e aceite y otros liquidos empleados, por gemplo agua o vapor de
agua, no confieran al producto un sabor no deseado.

16.4.1.1.4 Enfriamiento

e con la excepciodn de los productos que se envasan aln calientes, @ enfriamiento del pescado o
marisco precocido deberd efectuarse con la mayor rapidez posible a fin de que alcance
temperaturas que permitan limitar la proliferacién o produccion de toxinas, y en condiciones en
gue pueda evitarse la contaminacién del producto;

e S se emplea agua para enfriar los crustaceos a fin de separar inmediatamente € caparazdn, se
habra de usar agua potable o agua de mar limpia. No debera usarse la misma agua para enfriar
més de un lote.

16.4.1.2 Ahumado
e Véasela Seccién 12 (Elaboracion de pescado ahumado)
16.4.1.3 Empleo de salmueray otros bafios

Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica y quimica por la solucién empleada en el bafio

Posibles defectos: Adulteracion (aditivos), sabores anémalos

Orientacion técnica:

e cuando, como operacion preparatoria para la conserva, € pescado 0 marisco se sumerja 0 se
bafie en salmuera o en soluciones de otras clases de agentes de acondicionamiento, aromatizantes
o aditivos, la concentracion de la solucion y € tiempo de inmersién deberan controlarse
cuidadosamente para obtener unos resultados dptimos;

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 estefin;

e setendra cuidado en verificar s las correspondientes normas del Codex, asi como la legislacion
de los paises donde se comercializara € producto, autorizan o no, para @ pescado y marisco en
conserva, los ingredientes o aditivos empleados en | os bafios.



91

16.4.2 Envasado en recipientes (Llenado, cierre hermético y codificacion) (Fase de elaboracion 8)

16.4.2.1 L lenado

Posibles Desarrollo microbiolégico (periodo de espera), desarrollo microbiol6gico y

pdigros: recontaminacion después del tratamiento térmico debido a un llenado
incorrecto 0 a unaos recipientes defectuosos

Posibles Peso incorrecto, materias extranas

defectos:

Orientacion técnica:

Se inspeccionard un nimero representativo de recipientes y tapas inmediatamente antes de que
pasen a las maguinas de llenado 0 mesas de envasado, para asegurarse de que estén limpios y no
presenten dafios ni desperfectos visibles;

de ser necesario, se deberan limpiar los recipientes vacios. También es una buena medida de
precaucién poner todos |os recipientes boca abajo para cerciorarse de que no contienen ninguna
materia extrafia antes de ser utilizados;

se debera tener cuidado de diminar los recipientes defectuosos, ya que podrian atascar la
maguina de llenado o de cierre hermético de los recipientes o bien causar problemas durante el
tratamiento térmico (esterilizaci6n inadecuada, pérdidas);

no deberdn dejarse recipientes vacios en las mesas de envasado o en los sistemas de transporte
durante las operaciones de limpieza de los locales, para evitar que sufran contaminacion o
salpicaduras,

cuando proceda, a fin de prevenir la proliferacién microbiana los recipientes deberan llenarse
con pescado 0 marisco caliente (>63°C, por gemplo, para las sopas de pescado) o bien llenarse
rgpidamente (tras un periodo de espera lo méas breve posible) una vez terminados los
tratamientos previos;

si e pescado y marisco se deben tener fuera de los recipientes durante un periodo de tiempo
prolongado antes de ser envasados, sera necesario refrigerarlos;

los recipientes de pescado y marisco en conserva se deberan llenar de la manera que prescribe €
procedi miento programado;

se debera controlar que en d llenado mecanico o manual de los recipientes se observe la
proporcién y la distancia respecto al cierre que especifique e programa de esterilizacién
adoptado. Un llenado regular es importante no sélo por razones econdémicas, sino también
porgue cambios excesivos en d llenado pueden afectar a la penetracién del calor y la integridad
delos recipientes,

la cantidad de espacio libre necesaria dependera en parte de la naturaleza del contenido. En €
[lenado también se debera tener en cuenta € méodo de tratamiento térmico empleado. Se debera
dejar d espacio libre que especifique @ fabricante de | os recipientes;

ademas, los recipientes deberan llenarse de tal modo que € producto final cumpla las
disposiciones obligatorias 0 las normas aceptadas que regulan d peso del contenido;

si el pescado o marisco en conserva se envasa manual mente, se debera contar con un suministro
continuo de pescado, marisco y, en su caso, otros ingredientes. Se evitara la acumulacion de
pescado, marisco y recipientes ya llenos en la mesa de envasado;

es preciso dedicar especial cuidado al funcionamiento, € mantenimiento, la inspeccion periddica
y d ajuste de las maguinas de llenado. Se deberan seguir atentamente las instrucciones de los
fabricantes de estos equipos;

a fin de obtener € efecto éptimo deseado, serd necesario un atento control de la calidad y
cantidad de los otros ingredientes, como por jemplo aceite, salsa, vinagre, €c.;

si el pescado se ha congelado en salmuera o se ha almacenado en salmuera refrigerada, al afiadir
sal como aromatizante se debera tener en cuenta la cantidad de sal ya absorbida por  producto;
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€s necesario ingpeccionar |os recipientes llenados a fin de:

- cerciorarse de que se han llenado correctamente y de que cumplen las normas aceptadas en
loreferente al peso ddl contenido

-y veificar la calidad del producto y de su confeccién inmediatamente antes de cerrar los
recipientes;

o |os operarios deberan controlar atentamente los productos |lenados manualmente, como especies
pelégicas pequefias, para verificar que en los bordes o la superficie de la tapa del recipiente no
gueden restos del producto que pudieran impedir la consecucién de un cierre hermético. En €
caso de productos que se llenan a maquina se aplicara un plan de muestreo.

16.4.2.2 Cierre hermético

El cierre hermético de | os recipientes constituye uno de los procedimientos mas importantes en la
fabricacion de conservas.

Posibles peligros: Contaminacion posterior debida a una costura defectuosa

Posibles defectos: Poco probables

Orientacion técnica:

e espreciso dedicar especial cuidado al funcionamiento, € mantenimiento, la inspeccion periédica
y d gjuste de las maguinas de cierre hermético. Estas maquinas deberdn adecuarse y ajustarse a
cada uno de los tipos de recipiente y métodos de cierre empleados. Cualquiera que sea d tipo de
equipo empleado para cerrar herméticamente |0s recipientes, se seguirdn meticulosamente las
instrucciones proporcionadas por su fabricante o proveedor;

e las costurasy otros cierres estaran bien hechas y sus dimensiones estardn comprendidas dentro
de los margenes de tolerancia para € recipiente en cuestion;

o |aoperacion de cierre debera ser ef ectuada por personal calificado;

e S durante & envasado se utiliza vacio, debera ser suficiente para impedir la deformacion de los
recipientes en cualquier condicion (temperatura eevada o baja presién atmosférica) que pueda
verificarse durante la distribucién del producto. Esto resulta Gtil para los recipientes altos y los
de vidrio. En los recipientes de poca altura, con tapa flexible y relativamente ancha, crear €
vacio es mas dificil pero raravez resulta necesario;

e un grado excesivo de vacio puede hacer que los bordes de los recipientes se aplasten,
especialmente si se ha dgado mucho espacio libre, y también provocar la aspiracion de
contaminantes en caso de que la costura presente alguna ligera imperfeccion,

¢ a fin de encontrar los mgiores métodos para crear d vacio se deberd consultar a técnicos
competentes;

e en € curso de la produccion se efectuaran inspecciones periédicas para detectar posibles
defectos en € exterior delos recipientes. A interval os suficientemente breves para garantizar que
e cierre se gjuste a las especificaciones, € aperario, € supervisor de las operaciones de cierre o
cualquier otra persona competente deberd examinar las costuras, 0 € sistema de cierre en caso de
gue se usen recipientes de otro tipo. Las inspecciones incluiran, por gemplo, mediciones del
vacio y comprobaciones de la solidez de las costuras. Para realizar los controles se aplicara un
plan de muestreo;

e en particular, debera efectuarse un control cada vez que comienza una cadena de produccion,
cada vez que se cambia de tamafio de recipientes, o bien después de un atasco, de un nuevo
ajuste, o cuando se empieza a trabajar nuevamente tras un periodo prolongado de inactividad de
la maguina cerradora;

e deberdn registrarse todas las observaciones apropiadas.
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16.4.2.3 Codificacion

Posibles peligros: Contaminacion posterior debida a reci pientes dafiados

Posibles defectos: Imposibilidad de rastreabilidad debida a una codificacion
incorrecta

Orientacion técnica:

e cadarecipiente de pescado y marisco en conserva deberd llevar marcados en forma indeleble los
codigos que permitan averiguar todos los detalles importantes de su fabricaciéon (tipo de
producto, fabrica en la que se ha producido € pescado o marisco en conserva, fecha de
produccién, etc.);

¢ los equipos empleados para la codificacion deberdn ajustarse cuidadosamente a fin de que los
recipientes no sufran dafios durante esta operacion y € codigo se mantenga legible;

¢ lacodificacion podra ef ectuarse en ocasiones después de la fase de enfriamiento.

16.4.8 Manipulacion de los recipientes después del cierre — Periodo de espera antes del. tratamiento
térmico (Fase de elaboracién 9)

Posibles peligros: Desarrollo microbioldgico(periodo de espera), contaminacion posterior debida a
r eci pi entes dafiados

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

e unavez cerrados, los recipientes se deberdn manipular siempre con cuidado, de manera que se evite
todo dafio que pueda producir defectos o recontaminacién microbiol dgica;

e de ser necesario, los recipientes metélicos |lenados y cerrados herméticamente se lavaran a fondo
antes del tratamiento térmico a fin de diminar la grasa, la suciedad y las manchas de pescado o
Marisco en sus paredes externas;

o ¢ periodo de espera serdlo mas breve posible a ef ectos de evitar la proliferacién microbiana;

e g losrecipientes llenados y cerrados herméticamente deben esperar un tiempo prolongado antes del
tratamiento térmico, € producto debera mantenerse en unas condiciones térmicas que reduzcan al
minimo la proliferacién de microbios;

e cadafébrica de conservas establecera un sistema para impedir que el pescado y marisco en conserva
gue no se ha sometido a tratamiento térmico se lleve accidentalmente a la zona de almacenamiento
sin haber pasado por € autoclave.

16.4.9 Tratamiento térmico (Fase de elaboracion 10)

El tratamiento térmico es una de las operaciones mas importantes en la fabricacion de conservas. Los
fabricantes pueden consultar € Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos
Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993) para
obtener asesoramiento detallado sobre e tratamiento térmico. En esta Seccidn sblo se indicaran algunos
elementos fundamental es.

Posibles pdigros:  Supervivencia de esporasde Clostridium botulinum

Posibles defectos:  Supervivencia de microorganismos causantes de la descomposicion

Orientacion técnica:

16.4.9.1 Programa de esterilizacion

e para determinar € programa de esterilizacion se debera establecer, en primer lugar, cull es d
tratamiento térmico que se requiere para obtener la esterilidad comercial, teniendo en cuenta
factores como la flora microbiana, € tipo de recipiente, las dimensiones del mismo, la
formulacion ddl producto, etc. Se establecera un programa de esterilizacion para un determinado
producto envasado en un recipiente de un determinado tamafio;
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Se deberan asegurar la penetracién ddl calor y la distribucion de la temperatura. Un experto
comprobara y validara los procedimientos habituales de tratamiento térmico y 1os programas de
esterilizacion establecidos experimentalmente, con objeto de confirmar que sus valores sean
apropiados para cada producto y para cada autoclave utilizado;

antes de efectuar cualquier cambio en las operaciones (temperatura inicial de llenado,
composicién del producto, tamafio de los recipientes, proporcion en que se llena d autoclave,
€tc.), se consultard a técnicos competentes paradeterminar si se debe volver aevauar € proceso.

16.4.9.2 Operacion detratamiento térmico

los autoclaves deberan ser mangjados solamente por personal calificado con la capacitacion
adecuada. Por tanto, es necesario que quienes manejan los autoclaves controlen las operaciones
de eaboracion y sigan cuidadosamente € programa de esterilizacion, poniendo un cuidado
meticuloso en la regulacion de los tiempos de tratamiento y la vigilancia de las temperaturas y
presiones, asi como en d mantenimiento de |os registros;

es esencial que se respete la temperatura inicial indicada en d 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 € tiempo de espera antes del tratamiento térmico, d
programa de esterilizacién debera tener en cuenta tales temperaturas;

paraque € tratamiento térmico sea eficaz, y se controle su temperatura, se deberd evacuar d aire
del autoclave mediante un procedimiento de purga que un técnico competente considere eficaz.
Deberan tenerse en cuenta € tipo y las dimensiones de los recipientes, las instalaciones de los
autoclaves y d equipo de carga, asi como |os procedimientos empleados;

no se comenzara a contar € tiempo del tratamiento térmico hasta que se haya alcanzado la
temperatura de especificaday se hayan establecido las condiciones para mantener la temperatura
uniforme en todo e autoclave. En particular, debera haber transcurrido € tiempo minimo seguro
depurgadeaire

para otros tipos de autoclaves (de agua, vapor/aire, llama, etc.). véase e Codigo 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 tamarios, se debera procurar que € programa de tratamiento utilizado sea
suficiente para asegurar laesterilidad comercial de los recipientes de todos |os tamafios;

si e tratamiento se aplica a pescado y marisco envasados en recipientes de vidrio, se debera
procurar que la temperatura inicial del agua dd autoclave sea ligeramente méas baja que la del
producto que se introduce en é. La presién de aire debera aplicarse antes de aumentar la
temperaturade agua.

16.4.9.3 Vigilancia dela operacion detratamiento térmico

durante la aplicacién 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 al programa de esterilizacion;

las temperaturas dd autoclave deben determinarse siempre observando e termdgrafo, nunca el
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 termOmetros se comprobaran periddicamente para cerciorarse de su exactitud. Se mantendran
registros de la calibracion; las lecturas del registrador de temperaturas nunca deberan las exceder
las lecturas ddl termografo;
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o peiddicamente se efectuardn inspecciones a fin de cerciorarse de que los autoclaves estan

equipados y maneados de manera que proporcionan un tratamiento térmico exhaustivo y eficaz,

y de que cada autoclave esta equipado adecuadamente y es llenado y empleado en forma

apropiada para que toda la carga se lleve rapidamente a la temperatura de daboracion y pueda
mantenerse atal temperatura durante todo € periodo del tratamiento;

e estas ingpecciones se llevardn a cabo bajo la supervision de un técnico en fabricacion de
conservas.

16.4.10 Enfriamiento (Fase de elaboracion 11)
Posibles pdigros:  Recontaminacion debida a una costura defectuosa o a agua contaminada

Posibles defectos:  Formacién de cristales de estruvita, abombamiento delos recipientes, chamuscado

Orientacion técnica:

siempre que sea posible, después del tratamiento térmico € 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 recirculacién del agua, sélo se empleara para este fin agua potable clorada.
Se comprobard d nivel de cloro residual en e agua utilizada para € enfriamiento y € tiempo de
contacto en € curso de éste a fin de reducir al minimo € riesgo de contaminacion después de la
elaboracion. La€eficacia de los otros tratamientos se debera controlar y verificar;

para evitar defectos organolépticos del pescado y marisco en conserva, como por gemplo
chamuscado o coccidn excesiva, se reducira la temperatura interna de 1os recipientes con la mayor
rapidez posible;

si los recipientes son de vidrio, a principio la temperatura dd liquido de enfriamiento en €
autoclave se reducira lentamente al comienzo para que sea menor @ riesgo de rotura del recipiente
por choque térmico;

si los productos de pescado y marisco en conserva no se enfrian con agua después ddl tratamiento
térmico, se deberan apilar de manera que puedan enfriarse rapidamente al aire;

los recipientes de pescado y marisco en conserva sometidos a tratamiento térmico no deberan tocarse
con la mano ni estar innecesariamente en contacto con prendas de vestir antes de que estén frios y
totalmente secos. No deberdn manipularse nunca bruscamente o de manera que su superficie, y en
particular sus costuras, queden expuestas ala contaminacion;

e enfriamiento rapido del pescado y marisco en conserva evita la formacién de cristales de estruvita;

cada fabrica de conservas deberda establecer un sistema para evitar que los recipientes que no han
sido objeto de tratamiento se mezclen con los que si 1o han sido.

16.4.10.1 Vigilancia después del tratamiento térmico y € enfriamiento

e ¢ pescado y marisco en conserva deberd ser inspeccionado inmediatamente después de su
produccién y antes de su etiquetado para detectar posibles fallasy evaluar su calidad,

e sedeberan examinar muestras representativas de cada lote codificado, para asegurarse de que los
recipientes no presentan defectos externos y 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 € estado del liquido de conservacion;

e S serequiere se realizardn ensayos de estabilidad del producto para verificar @ tratamiento
térmico;

o este examen se habrd de realizar 1o antes posible una vez producido € pescado o marisco en
conserva, con objeto de que si existe algin desperfecto debido a fallos de los trabajadores o del
equipo de la fébrica de conservas, estas faltas puedan corregirse sin demora. Se garantizara la
retirada y eliminacién efectiva de todas las unidades o lotes defectuosos que no sean aptos para
el consumo humano.
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16.4.11 Etiquetado, colocacion en cajas y almacenamiento del producto terminado (Fases de
elaboraciéon 12y 13)

V éase la Seccidn 8.2.3 Etiquetado

Posibles pdigros: Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes 0 a la
exposicién a condiciones extremas

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto

Orientacion técnica:

o |os materiales utilizados para € eiquetado y la colocacion en cajas ddl pescado y |os mariscas no
deberan resultar en una corrosion del recipiente. El tamafio de las cajas debera ser adecuado para que
los recipientes se gjusten a las cgjas y para evitar dafios causados por movimientos por dentro; €
tamafio de las cajas y cajones debera ser adecuado y deberan ser bastante resistentes para proteger a
pescado y los mariscos durante la distribucion;

e |os codigos que aparezcan inscritos en los recipientes de pescado y marisco en conserva también
deben figurar en las cajas en que se hayan embalado tales recipientes;

¢ ¢ amacenamiento de pescado y marisco en conserva se efectuard de manera tal que los recipientes
no resulten dafiados. En particular, no deberan formarse pilas excesivamente altas de productos
acabados en las bandgas, y las caretillas elevadoras para almacenar los recipientes deberan
utilizarse correctamente;

o ¢ pescado y marisco en conserva se almacenara en de manera que se mantenga Seco y ho esté
expuestos a temperaturas extremas.

16.4.12 Transporte de productos acabados (Fase de elabor acién 14)

Posibles pdigros: Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes 0 a la
exposicién a condiciones extremas

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

Véase la Seccién 17 (Transporte): y también:

o ¢ transporte de pescado y marisco en conserva debera realizarse de forma que no se dafien los
recipientes. En particular deberan usarse correctamente las carretillas elevadoras empleadas en la
cargay descarga de los productos;

e |as cajas y cajones deberdn estar completamente secos, ya que la humedad modificaria sus
caracteristicas mecanicas y la prateccién de |os recipientes contra dafios durante el transporte podria
no ser suficiente;

e durante € transporte, los recipientes metalicos se deberan mantener secos para evitar que se oxiden o
sufran corrosion.
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ALINORM 03/18
APENDICE |1

PROYECTO DE NORMA PARA LASANCHOASHERVIDAS SECAS SALADAS
(en el Tramite 8 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicara al pescado de todas las especies comerciales de la familia Engraulidae que
haya sido salado, hervido y secado. Este producto debera cocerse antes de su consumo. La presente norma no
abarcalos productos que se han sometido a maduraci 6n enziméatica en salmuera.

2. DESCRIPCION
21 DEFINICION DEL PRODUCTO

El producto se preparara 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 lavando € pescado fresco en salmuera o agua de mar limpia y salandolo
hirviéndolo en salmuera o agua de mar limpiay 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 a los gases. Se daborardy envasara de manera que se reduzca a minimo laoxidacion.

2.3 PRACTICASDE MANIPULACION

Las anchoas frescas que no se sometan a eaboracién inmediatamente después de la captura deberan
manipularse en unas condiciones de higienes tales que se mantenga la calidad durante @ transporte y €
almacenamiento hasta  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 d "Cadigo Internacional Recomendado de Précticas para d Pescado Fresco”
(CAC/RCP 9-1976) y se mantenga a una temperatura suficiente para evitar d deterioro y la proliferacion de
bacterias antes de su elaboracion. El proceso de secado debera 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 sd

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

3.2 PRODUCTO FINAL

3.2.1 El producto debera satisfacer los requisitos de esta norma cuando los lotes examinados de
conformidad con la Seccién 9 cumplan lo dispuesto en la Seccién 8. Los productos se examinaran de
acuerdo con los méodos que seindican en la Seccion 7.

3.2.2 El producto deberd cumplir los requisitos indicados en € 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
Ceniza insoluble en &cido, % en peso, maximo (referido al p.s.) 15
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3.3 PESCADO QUEBRADO

3.3.1 Por pescado quebrado se entiende €l pescado (excluidas las aletas y escamas) que ho esté intacto. El
porcentaj e de pescado quebrado se determina por d nimero de peces quebrados con respecto al nimero total
de peces dela muestra del ensayo.

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

34 DESCOMPOSICION

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

35 CLASIFICACION POR TAMARNOS

Seglin el Anexo A.

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

En este producto no esta permitido el uso de ningun aditivo alimentario.
5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que & producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare y manipule
de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Préacticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1997), d Cadigo Internacional
Recomendado de Préacticas para € Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976) y d Cdbdigo Internacional
Recomendado de Précticas parae Pescado Salado (CAC/RCP 26-1976).

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

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

54 El producto no contendra ninguna otra substancia en cantidades que puedan representar un pdigro
parala salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comision del Codex Alimentarius.

6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para d Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev. 2-1991), se aplicaran las siguientes disposi ciones especificas:

6.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del producto deberd ser "anchoas hervidas secas saladas’, in adicion e nombre comin del
pescado se declarara con arreglo a la legislacion y costumbre del pais donde se venda € producto y de
manera que no induzca aengafio al consumidor.

6.2 CALIDAD Y TAMANO DEL PRODUCTO

Si dedeclaran la calidad y € tamafio del producto, se aplicara d Cuadro del Anexo A.

6.3 NOMBRESCIENTiIFICOSY COMUNES

Deberan indicarse los nombres cientificos y comunes del pescado en los documentos comerciales.
6.4 REQUISITOSADICIONALES

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

7. MUESTREO Y ANALISIS
7.1 MUESTREO

El muestreo delos lotes para d examen de los productos debera ser conforme a los Planes de Muestreo del
Codex paraAlimentos Preenvasados (1969) (NCA-6,5) (CODEX STAN 233-1969).

7.2 DETERMINACION DEL CLORURO DE SODIO
De conformidad con e mé&odo AOAC 937.09 (méodo volumétrico).
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7.3 DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA
De conformidad con e mé&odo AOAC 987.18.
7.4 DETERMINACION DE LA CENIZA INSOLUBLE EN ACIDO
De conformidad con € méodo que figuraen & Anexo B.
7.5 HISTAMINA
De conformidad con e mé&odo AOAC 977.13
7.6 EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Las unidades de muestra para € examen sensorial y fisico deberdn ser evaluadas por personas capacitadas
paratal exameny de conformidad con € Anexo C.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualquiera de las caracteristicas que
se determinan a continuacion:

81 MATERIAS EXTRANAS

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de la familia Engraulidae, que no
constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte
mediante cualquier méodo, incluso mediante € uso de una lente de aumento, que revele € incumplimiento de
las buenas précticas de fabricacién e higiene.

8.2 PESCADO QUEBRADO

Degradacion extensa dd pescado que se caracteriza por laparte ddl cuerpo dividido o quebrado o despedazado
en dos 0 mas pedazos en mas de 25% del pescado en la unidad de muestra.

8.3 OLOR Y SABOR

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que sean signo de
descomposicién (tales como putrido) o rancidez.

84 COLOR ROSA

Cualquier evidencia visible de rodobacterias hal6filas en la superficie dd pescado en mas de 25% dd pescado
en launidad de muestra.

8.5 RACIMOSDE MOHOS

Pescado con una superficie agregada de racimos de mohos pronunciados en mas de 25% de la unidad de
muestra.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

1 e nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Seccidn 8 no es superior
al nimero de aceptacion ddl plan de muestreo apropiado indicado en los Planes de muestreo para alimentos
preenvasados (1969) (NCA-6.5) (CODEX STAN 233-1969);

2. e peso neto medio de todas las unidades de muestra examinadas no es inferior al peso declarado,
siempre que ninguno de los envases tomado por separado presente menos del 95% del peso declarado; y

3. se cumplen los requisitos sobre higiene, envase y etiquetado de las secciones5y 6.
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ANEXO A

1 CLASIFICACION POR TAMANOS
El tamarfio se determinara por lalongitud del producto (pez entero).

Denominacion del tamafio Longitud
Pequefio menos de 3,5 cm
Mediano 3,5-6,5cm
Grande masde 6,5 cm

2. CLASIFICACION POR CALIDADES

Cada uno de los tamaros 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 del 15%

Coalor (la comparacion del Blanquecino o azulado o De color méas oscuro

color debe efectuarse entre amarillento (caracteristico

pescados de la misma 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

21 Diluir acido clorhidrico, 1:1.

3. PROCEDIMIENTO

31 Pesar con precision alrededor de 2 g de la muestra secada (de Al.1) en una cdpsula tarada de
porcdana, silice o platino. Quemar en un horno de combustion durante una hora aproximadamente.
Completar la ignicién colocando la muestra en un horno de mufla a 600 + 20° C hasta que se convierta en
cenizagris.

3.2 Enfriar y afladir 25 ml de acido clorhidrico diluido, cubrir con un vidrio para rdojes y calentar a
bafiomaria durante 10 minutos.

3.3 Enfriar y filtrar con papd defiltrar Whatman N° 42, u otro equivalente.

34 Lavar d residuo 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 € papel defiltrar y d residuo.
Meterla en un horno déctrico de aire caliente manteniéndola a 135 + 2°C durante 3 horas aproximadamente.

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

3.6 CALCULO

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

en que,
P s € peso, en gramos, de la cipsula vacia
P: s € peso, en gramos, de la cdpsula con la muestra secada tomada del ensayo

P, es € peso més bajo, en gramos, de la capsula con la ceniza insoluble en &cido.
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ANEXO C

EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

La unidad de muestra utilizada para la evaluacién sensorial no deberia ser la misma que la unidad utilizada
para otros examenes.

1 Examinar cada pescado en la unidad de muestra para determinar la presencia de materias extranas,
pescado quebrado, color rosay racimos de mohos.

2. Evaluar d olor en unidades en e estado sin cocer en conformidad con las Directrices para la
Evaluacion Sensorial del Pescado y |os Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999)

3. Evaluar d sabor en unidades cocidas en conformidad con las Directrices para la Evaluacion
Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).

La unidad se debera cocer antes de la evaluacion en conformidad con las instrucciones de coccion en €
envase. Cuando no existen tales instrucciones, la unidad deberd freirse in aceite fresco a 190° C por 1-2
minutos seglin su tamafio.
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ALINORM 03/18
APENDICE IV

PROYECTO DE NORMA PARA EL ARENQUE DEL ATLANTICO SALADO
Y EL ESPADIN SALADO
(En el Tramite 6 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al arenque del Atlantico (Clupea harengus) salado y al espadin (Sprattus
sprattus)’ salado. Quedan excluidos de €lla los productos del pescado producidos mediante la adicion de
preparados enziméticos naturales o artificiales, acidos y/o enzimas artificiales.

2. DESCRIPCION
21 Definicién 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 Definicién del proceso

El pescado, tras una preparacion idonea, sera sometido a un proceso de salado y debera ajustarse a las
condiciones que se establecen a continuacion. El proceso de salazdn incluyendo la temperatura deberd
regularse lo suficientemente para prevenir € desarrollo de Clostridium botulinum o € pescado deberd ser
eviscerado.

221 Salazdn

La salazén es d proceso consistente en mezclar € 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
soluci6n salina de concentracién apropiada. La salazon se efectlia en recipientes (barriles, etc.) herméticos al

agua.
2.2.2 Tiposdepescado salado

2.2.2.1 Pescado muy ligeramente salado

El contenido de sal del musculo del pescado es 4 ¢/100 g o inferior en fase acuosa
2.2.2.2 Pescado ligeramente salado

El contenido de sal del musculo del pescado es superior a4 ¢/100 g en fase acuosa e inferior o igual a10 g
de sal/100 g en fase acuosa.

2.2.2.3 Pescado mediamente salado

El contenido de sal del musculo ddl pescado es superior a 10 g de sal/100 g en fase acuosae inferior oigual a
20 g de sal/100 g en fase acuosa.

2.2.2.4 Pescado muy salado
El contenido de sal del musculo ddl pescado es superior a 20 g de sal/100 g en fase acuosa.
2.2.3 Temperaturas de almacenamiento

Los productos se mantendran refrigerados o congelados a una combinaciéon de tiempo/temperatura que
asegure su inocuidad y su calidad de conformidad con lo dispuesto en las Secciones 3y 5.

23 PRESENTACION
Se permitira cualquier presentacion ddl producto siempre que:
2.3.1 satisfagatodos los requisitos de la presente norma, y

2.3.2 esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o induzca a eror al
consumidor.

! Paralos fines de esta norma, por pescado se entiende arenques'y espadines.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD

31 PESCADO

El arenque dd Atlantico salado y € 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.

3.2 SAL Y OTROSINGREDIENTES

La sal y todos los demés ingredientes que se utilicen deberan ser de calidad alimentariay ajustarse atodas las
normas del Codex aplicables.

3.3 PRODUCTO FINAL

Los productos deberan satisfacer los requisitos de la presente norma cuando los lotes examinados de
conformidad con la Seccion 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los productos serén
examinados mediante |os méodos establecidos en la Seccion 7.

34 DESCOMPOSICION

L os productos no contendran mas de 10 mg/100 g de histamina en la carne ddl pescado, tomando como base
el promedio de la unidad de muestra sometida aensayo.

4. ADITIVOSALIMENTARIOS
SAlo esta autorizado € uso de los aditivos siguientes:
Dosis maxima en d producto final
Acido ascorbico

300 Acido ascorbico BPF

330 Acido citrico BPF

Antioxidante

310 Galato de propilo 100 mg/kg

200-203 Sorbatos 200 mg/kg (expresado como &cido sorhico)

Conservantes

210-213 Benzoatos 200 mg/kg (expresado como &cido
benzoico)

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Préacticas
— Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1985, Rev. 3, 1997) y otros textos
pertinentes del Codex, como por gemplo los cédigos de préacticas y cddigos de practicas de higiene
siguientes:

i) Cadigo Internacional Recomendado de Practicas parad Pescado Salado (CAC/RCP 26-1979)
i) Cadigo Internacional Recomendado de Practicas parad Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976)
iii) Cadigo Internacional Recomendado de Practicas parad Pescado Congelado (CAC/RCP 16-1978
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5.2 Los productos deberan gjustarse a los criterios microbiol 6gicos establecidos de conformidad con
los Principios para d Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

5.3 Los productos no contendran ninguna otra substancia en cantidades que pueden constituir un pdigro para
la salud con arreglo a las normas establecidas por la Comision del Codex Alimentarius.

54 HISTAMINA

Ninguna unidad de muestra deberd contener histamina en cantidades que superen los 20 mg por 100 g de
musculo de pescado.

6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para d Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

La informacion correspondiente a las disposiciones sefialadas méas arriba aparecerd en d envase o en los
documentos de acompafiamiento, salvo que e nombre ddl producto, la identificacion del lote y  nombrey la
direccién dd fabricante o envasador 0 importador apareceran siempre en € envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y @ nombre y la direccion podran sudtituirse con una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca pueda identificarse claramente en los documentos acompafiantes.

6.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

6.1.1 El nombre del producto deberd ser ...-arenque salado o ...- espadin salado de conformidad con la ley
y costumbres del pais en que se vende € producto, de forma que no seinduzca a engafio al consumidor.

6.1.2 Ademas, la eiqueta deberdincluir otros términos descriptivos que eviten que se induzca a engafio o
confusion a consumidor.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 PLAN DE MUESTREO PARA LOSRECIPIENTES (BARRILES)

i) El muestreo de los lotes para € examen del producto debera ef ectuarse de conformidad con € plan
de muestreo que se expone a continuacién. La unidad de muestra es € recipiente entero.

Tamarfio del lote Tamario de la muestra NUmero de aceptaciones (€)

(NUmero de recipientes) (NUmero de recipientes que

habran de analizarse) (n)

<15 2 0

16-50 3 0

51-150 5 1

151-500 8 1

501-3 200 13 2

3201-35 000 20 3

>35 000 32 5

Si e nimero de recipientes defectuosos en la muestra es inferior o igual a c, se aceptara € lote de lo
contrario, serechazara

i) El muestreo de los lotes para d examen dd peso neto deberd realizarse de conformidad con un plan
de muestreo apropiado que satisfaga los criterios establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

iii) Para los productos presentados en recipientes menores, se aplicaran los Planes de Muestreo del
Codex paraAlimentos Preenvasados (NQA - 6,5)(CODEX STAN 233-1969).

7.2 EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Las muestras sdleccionadas para d examen sensorial y fisico serédn evaluadas por personas capacitadas para
tal examen y de conformidad con los procedimientos € aborados en las Secciones 7.3 a7.8y los Anexosy de
conformidad con las Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio
(CAC/GL 31-1999).

7.3 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SAL: Véased Anexo Il
7.4 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE AGUA: Véase € Anexo IV
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Por eaborar

7.5 DETERMINACION DE LA VIABILIDAD DE LOSNEMATODOS: Véase el Anexo |
7.6 DETERMINACION DE LA HISTAMINA

AOAC 977.13

7.7 DETERMINACION DEL PESO NETO

Debera determinarse @ peso neto (excluido € material de envasado) de cada unidad de muestra dd lote de
muestras.

Método especifico por elaborar

7.8 DETERMINACION DEL PESO ESCURRIDO

Por aborar

8. DEFINICION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

8.1 La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en dla se observen cualesquiera de las
propiedades que se definen a continuacion.

8.1.1 Materiasextranas

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 amplificacién o se encuentra a un nivel determinado por
cualquier mé&odo que incluya la amplificacion que indique la no observancia de las buenas préacticas de
fabricacion e higiene.

8.1.2 Parésitos

[Presencia de parasitos visibles facilmente en una unidad de la porcion comestible de la unidad de muestra,
detectada mediante inspeccion visual de la carne del pesccado.]

8.1.3 Olor y sabor

Pescado afectado por olores o sabores objetables persistentes y claros que indican descomposicién (tales
como agrio, putrido, de pescado, rancio, €c.) o contaminacion por sustancias extrafias (tales como petréleo,
compuestos de limpieza, €c.).

9. ACEPTACIONDEL LOTE
Se considerara que un lote satisface |os requisitos de esta Norma, cuando:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccién 8 no supera €
nimero de aceptaciones (¢) del plan de muestreo establecido en la Seccién 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 al 95 por ciento del peso declarado; y

iii) no exceda del niUmero de aceptaciones (c) del plan de muestreo establecido en la Seccién 7;

iv) se satisfacen |os requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y manipulacién y etiquetado
estipulados en las Secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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ANEXO |
DETERMINACION DE LA VIABILIDAD DE LOSNEMATODOS
(méodo madificado con arreglo ala Referencia 1)
Principio
Se aidan los nematodos de | os fil etes de pescado por digestion, se transfieren en una solucion de digestién de
pepsina con una concentracion de 0,5% y se controlan visualmente para determinar la viabilidad. Las

condiciones de digestion corresponden a las condiciones encontradas en d tubo digestivo de los mamiferosy
aseguran la supervivencia de los nematodos.

Equipo
- tamices apilados (didmetro: 14 cm 6 mas, amplitud de malla: 05 mm)
- agitador magnético con lamina de calefaccién con termostato
- equipo usual de laboratorio
Productos quimicos
- Pepsina 2000 FIP-U/g
- &cido clorhidrico
Solucién
A: 0,5% (w/v) pepsinaen 0,063 M HCI
Procedimiento

Desmenuzar manualmente filetes de aproximadamente 200g y colocarlos en un vaso de precipitados de 2 |
gue contiene una solucion de pepsinade 1 |. Calentar esta mezcla en un agitador magnético hasta 37°C por 1
- 2 horas con agitacion lenta continua. Si la carne no se disuelve, versar la solucion en un tamiz, lavar con
aguay remplazar la carne residual de manera cuantitativa en € vaso. Afiadir 700 ml de solucién de digestion
Ay agitar la mezcla de nuevo con calentamiento bajo (max 37°C) hasta que no se queden pedazos largos de
carne.

Decantar la solucién de digestién por un tamiz y enjuagar € contenido del tamiz con agua.

Transferir con cuidado los nematodos con pequefias pinzas in capsulas de Petri que contienen una solucién
fresca de pepsina. Colocar las capsulas en una ldmina de examen al trasluz, y cuidarse de no exceder 37°C.

Los nematodos viables muestran movimientos o reacciones espontaneas cuando punzados suavemente con
agujas de disecciéon. Una simple relajacién de los nematodos arrollados, que ocurre a veces, no es un sefial
de viabilidad. Los nematodos deben mostrar un movimiento espontaneo.

Cuidado

Cuando se verifica la viabilidad de nematodos en productos salados o con azlcar, € tiempo de reanimacion
de los nematodos puede ser dos horasy mas.

Notas
Varios otros métodos existen parala determinacion de la viabilidad de los nematodaos (por g emplo ref 2,3)

El méodo descrito se selecciond porque es facil por realizar y combina € aisamiento de los nematodosy la
prueba de la viabilidad en una etapa.

Referencias

1. Anon.: Vorlaufiger Probenahmeplan, Untersuchungsgang und Beurteilungsvorschlag fir die amtliche
Uberpriifung der Erfullung der Vorschriften des § 2 Abs. 5 der Fisch-VO. Bundesgesundheitsblatt 12, 486-
487 (1988).

2. Leinemann, M. and Karl, H.: Untersuchungen zur Differenzierung lebender und toter Nematodenlarven
(Anisakis sp.) in Heringen und Heringserzeugnissen. Archiv Lebensmittelhygiene 39, 147 — 150 (1988).
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Anexo ||

Procedimientos de tratamiento suficientes paraeiminar los nematodos vivas

- por gjemplo congelacién a -20°C durante no menos de 24 h en todas |as partes de producto

- combinacion apropiada de contenido de sal y tiempo de almacenamiento (por elaborar por
Alemania)

- 0 por otros procedimientos con € efecto equivalente (por elaborar).

Anexo |11

Determinacion del contenido de sal en € arenque del Atlantico salado (méodo tomado de la norma del
bacalao salado).

Anexo |V

Determinacion del contenido de agua: por eaborar.
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ALINORM 03/18
APENDICE V

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO PARA EL PESCADO Y LOSPRODUCTOS
PESQUEROS
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

INTRODUCCION

La certificacion es un méodo que pueden utilizar las agencias de reglamentacion de los paises importadores
y exportadores para complementar d control del sistema de inspeccién para pescado y productos pesqueracs.
Al fin de facilitar d comercio internacional, la cantidad y los tipos de certificados deberian limitarse y
podrian promoverse tramite los model os de certificados internacionales (Codex). Sin embargo, siempre que
sea posible, deberdn considerarse medidas alternativas a uso de certificados oficiales y oficialmente
reconocidos', sobre todo cuando & sistema de inspeccion y 1os requisitos de un pai's exportador se consideren
equivalentes alos del pais importador. El establecimiento de acuerdos bilaterales o multilaterales, tales como
acuerdos de reconoci miento mutuo pueden dar una base |égica paradiscontinuar |a emisién de certificados .

AMBITO DE APLICACION

El modelo de certificado se aplica al pescado y los productos pesqueros presentados en € comercio
internacional que cumplen con los requisitos de inocuidad, salubridad y conformidad a la produccion de
alimentos del pais importador. No se tratan de los asuntos de sanidad animal y vegetal. Cuando sea posible
del punto de vista administrativo y econémico, se pueden emitir los certificados en forma electronica
siempre que las autoridades relevantes en ambos paises, importador y exportador estén de acuerdo con la
seguridad del sistema de certificacion.

Los certificados deberan describir adecuadamente la conformidad de uno o més lotes con los requisitos de la
reglamentacién basados en inspecciones regulares por € servicio de inspeccién. Se pueden también certificar
examenes adicionales, resultados analiticos, la evaluacion de los procedimientos de garantia de calidad o
especificaciones parad producto.

DEFINICIONES®

Certificacién es e procedimiento mediante €l cual 10s organismos oficiales de certificacion o las autoridades
oficiales reconocidas garantizan por escrito o de un modo equivalente que € pescado y los productos
pesqueros o sus sistemas de control sean conformes a los requisitos. La certificacion del pescado y de los
productos pesqueros puede basarse, seglin los casos, en una serie de actividades de inspeccion, como por
giemplo, la inspeccion continua y directa, la verificacién de los sistemas de garantia de calidad y € examen
de los productos terminados.

Organismos _de certificacion:* son los organismos oficiales de certificacion y los organismos de
certificacion oficialmente reconocidos

I nspeccion es € examen ddl pescado y de los productos pesgueros o de |os sistemas de control del pescado y
productos pesqueros, materias primas alimenticias, su eaboracién y su distribucién, en € que se incluyan
ensayos durante € proceso y pruebas dd producto terminado, con € fin de comprobar que los productos se
ajustan alos requisitos.

Sistema de inspeccién: son los sistemas de inspeccion oficialesy oficialmente reconocidos.

Sistemas oficiales deinspeccion y sistemas oficiales de certificacion son los sistemas administrados por un
organismo oficial competente facultado para g ercer una funcion de reglamentacion o de gecucion o ambas.

Para los fines de este documento "certificados' significa "certificados oficiales' y "certificados oficialmente
reconocidos’

Principios para la Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 20-
1995)

Directrices para la Elaboracion de Acuerdos de Equivalencia sobre Sstemas de Inspeccion y Certificacion de
I mportaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 34-1999)

Directrices para Modelos Genéricos de Certificados Oficiales y para la Preparacion y Expedicién de
Certificados (CAC/GL 38-2001)
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Sistemas de inspeccién oficialmente reconocidos y sistemas de certificacion oficialmente reconocidos
son | os sistemas que han sido oficialmente autorizadoso reconocidos por un organismo oficial competente.

Certificados oficiales:® son los certificados expedidos por un organismo de certificacion oficial de un pais
exportador, de acuerdo con los requisitos del pais importador o exportador.

Certificados reconocidos oficialmente®: son los certificados expedidos por un organismo de certificacion
oficialmente reconocido de un pais exportador, de acuerdo con las condiciones de dicho reconocimiento y
con los requisitos del pais importador o exportador.

Requisitos: son los criterios establecidos por las autoridades competentes en relacién con € comercio de
productos alimenticios y que comprenden la proteccién de la salud publica, la proteccién de los
consumidoresy las condiciones para unas practicas comerciales |eales.

CONSIDERACIONES GENERALESPARA LA PRODUCCION Y EMISION DE CERTIFICADOS

4.1 Se recomienda que la produccion y emisién de certificados se aplique en conformidad con los principios
y secciones apropiadas de |os textos siguientes:

o Directrices para Moddos Genéricos de Certificados Oficiales y para la Preparaciéon y Expedicion de
Certificados (CAC/GL 38-2001)

e Principios para la Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL
20-1995)

o Directrices paralaFormulacién, Aplicacion y Acreditacion de Sistemas de I nspeccion y Certificacion de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 26-1997)

o Directrices paralaElaboracién de Acuerdos de Equivalencia sobre Sistemas de I nspeccién y
Certificacién de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 34-1999)

e Anteproyecto de Cédigo de Etica Revisado parad comercio internacional de alimentos (en revision por
el CCGP)

4.2 Lasdeccion del idioma o idiomas de los certificados debera basarse en laidoneidad paralos fines del
pais importador, lacomprension por e funcionario de certificacion y la reduccion de las cargasindtiles para
€l pais exportador.

5.EL FORMATO Y USO DE LOSMODELOSDE CERTIFICADOS
51 FORMATO

5.1.1 Modelo de certificado sanitario (Anexo 1) El formato del modelo de certificado sanitario se deberia
considerar cuando se establezca un certificado para confirmar que € pescado y los productos pesqueros
contenidos en un lote han sido producidos en un establecimiento bajo € control de y producidos en
conformidad con las regulaciones y requisitos del pais exportador, o bajo condiciones mencionadas in
acuerdos de equivalencia o de conformidad.

52Us0

Cada &ea dd Modelo de Certificado Sanitario o certificado de inspeccion se deberd llenar o marcar de
manera a prevenir la alteracion del certificado. El modelo de certificado deberia incluir los siguientes
elementos:

5.2.1 Namero de referencia : deberia ser Unico para cada lote y 1o deberia mantener y atribuir la autoridad
competente en € pais exportador. Cuando més de un certificado se emite para un lote tal como especificado
en 5.1.3 arriba, cada certificado deberia llevar € mismo niimero de referencia.

5.2.2 Pais de expedicion para los fines dd modelo de certificado, es d nombre del pais [en € cual €
pescado se manipul6 por ultimo] [de la autoridad competente para gercer una funcion de reglamentacion
sobre el establecimiento de produccion].

° Directrices para Modelos Genéricos de Certificados Oficiales y para la Preparacion y Expedicién de
Certificados (CAC/GL 38-2001)
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5.2.3 Autoridad competente®: esla organizacion oficial competente facultada para gercer varias funciones.
Su responsabilidad puede incluir la gestion de los sistemas oficiales de inspeccion o certificacion a nivel
regional o local.

5.2.4 Organismos certificador es son |os organismos de certificacién oficiales y oficialmente reconocidos.

5.2.5 Estado o tipo de tratamiento describe € estado en el cual € pescado y producto pesqueros se presenta
(por gjemplo fresco, congelado, en conserva, €c..) y/o los méodos de elaboracién utilizados (por g emplo
ahumado, empanados, €c.).

5.2.6 Tipo deenvasado: puede ser cartones, cajas, bolsas, cgones, bidones, barriles, bandejas, etc.

5.2.7 Identificador_del lote/ codificacion de la fecha es el sistema de identificacion del lote desarrollado
por un fabricante para dar cuenta de su produccién de pescado y productos pesqueros y por eso facilitar la
rastreabilidad del producto en € caso de investigaciones y rastreo con respecto a la salud publica.

5.2.8 Medios de transporte : deberia describir  nimero de vuel o/tren/camién/contenedor, como apropiado
y @ nombre de la linea aérea, barco, etc.

5.2.9 Certificacion es una declaracién confirmando la conformidad del producto o de los lotes de productos
con los requisitos de reglamentacién del pais importador o exportador u otros requisitos internacional es.

5.2.10: Certificado original se deberia identificar y su estado se deberia exponer apropiadamente con le
designacion "ORIGINAL" o una copia si necesario. El término "REEMPLAZQ" esta reservado para € uso
en los certificados donde, por cualquiera razén suficiente (tal como un dafio al certificado original en €
transito), € oficial certificador emite un certificado de reemplazo.

5.2.11 Numer acion de paginas. se debera utilizar cuando € certificado ocupa méas de una pagina

5.2.12 Sello y firma: deberdn ser de un color diferente a de la impresiéon para minimizar € riesgo de una
fraude.

Directrices para la Elaboracion de Acuerdos sobre sistemas de Inspeccidn y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 34-1999)



ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO SANITARIO
PARA EL PESCADO Y LOSPRODUCTOS PESQUEROS
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

(MEMBRETE o LOGOTIPO)
NUmero dereferencia:
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ANEXO |

Pais de expedicion: Tel:
Autoridad competente: Fax:
Organo inspector: Correo electrénico:(facultativo)

|. Detalles deidentificacion delos productos pesqueros

Descripcion-Especie |Estado otipode | Tipode Identificador del lote/ NUmero de
(nombre cientifico): | tratamiento: envasado: | codificacion delafecha: | envases:

Peso neto:

Total:

Temperatura necesaria durante € almacenamientoy € transporte: °C

I'1. Procedencia delos productos pesquer os

Direccién(es) y/o nUmero de registracion del establecimiento(s) de produccion autorizado para exportar por

la autoridad competente:

Nombrey direccion del remitente;

I11. Destino de los productos pesquer os

L os productos pesqueros se expiden desde:;

(Lugar de expedicién)

(Lugar y pais de destino)

por los siguientes medios de transporte:

Nombre ddl destinatario y direccion en lugar de destino:
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V. Certificacion
El inspector oficial abajo firmante por la presente certifica que:

1) Los productos que se describen mas arriba son originarios de un establ ecimiento 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 sistematicamente de
conformidad con los requisitos establecidos en € Cadigo Internacional Recomendado de
Précticas del Codex Alimentarius parae Pescado y los Productos Pesqueros, CAC/RCP .

Emitido
en d de de20
(Lugar) (Fecha)
Sdlo
(Firma ddl inspector oficial) (Nombre y cargo oficial)

en elaboracion
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ALINORM 03/18
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA LANGOSTAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE!

(En & Tramite 5 dd Procedimiento)
CODEX STAN 95-1981, Rev. 1-1995

1 AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las langostas, bogavantes y escilaros crudos o cocidos congeados
répidamente’. Ademas se aplica a congelado répido de Pleuroncodes monodon y Cervimundia johnii,
crudos o cocidos.

2. DESCRIPCION

21 Definicién del producto

2.1.1 El producto estara preparado con langosta dd género Homarus de la familia Nephropidae y de las
familias Palinuridae y Scyllaridae. También podra estar preparado con Nephrops norvegicus, siempre y
cuando se presente como langosta de Noruega. En € caso de Pleuroncodes monodon y Cervimundia johnii
el producto debe ser preparado con estas especies pertenecientes ala familia Galatheidae.

212 El paguete no contendrd una mezcla de especies.
2.2 DEFINICION DEL PROCESO
El agua utilizada para la coccidon sera agua potable 0 aguade mar limpia.

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso de congelacion y debera
satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacion se llevard a cabo en un
equipo apropiado, de forma que se atraviese rapidamente € intervalo de temperaturas de cristalizacion
maxima. El proceso de congeacion rapida no se considerard completo hasta que @ producto alcance una
temperatura de -18 °C o inferior en @ centro térmico, una vez estabilizada la temperatura. El producto se
conservard ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante d transporte, d almacenamiento y la
distribucion.

Las langostas congeladas rgpidamente se daborardn y envasaran de manera que la deshidratacion y
la oxidacién sean minimas.

23 PRESENTACION
23.1  Sepermitiracualquier presentacion del producto, siemprey cuando:
i) cumplatodos los requisitos de la presente Norma; y

ii) esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error 0 a engafo al
consumidor.

232 Las langostas podran estar envasadas con indicacion ddl nimero de g emplares por unidad de peso o
por envase o dentro de ciertos limites de pesos declarados.

Enmiendas en negrita
2 En addante [lamados "langostas”



118
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 LANGOSTAS

El producto estara preparado con langostas sanas de una calidad apta para venderse frescas para €
consumo humano.

3.2 GLASEADO

Si d producto esta glaseado, € agua utilizada para d glaseado o para la preparaciéon de soluciones
de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, € agua dulce apta para €
consumo humano. Los criterios de potabilidad no seran menos estrictos que los estipulados en la Ultima
edicion de las "Guias para la calidad dd agua potable' de la OMS. Se entiende por agua de mar limpia, €
agua de mar que cumple los mismos criterios microbioldgicos que se aplican al agua potable y esta exenta de
sustancias objetables.

3.3 OTROSINGREDIENTES

Todos los demés ingredientes utilizados seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todas las
normas del Codex aplicables.

3.4 PRODUCTO FINAL

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes
examinados con arreglo a la Seccidén 9 se gjusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinaran aplicando losmétodos que se indican en la Seccién 7.

4, ADITIVOSALIMENTARIOS

SAlo esta permitido & empleo de los siguientes aditivos:
ADITIVOS DOSISMAXIMA EN EL PRODUCTO FINAL

Humectantes y agentes de retencion del agua

451 1) Trifosfato pentasddico 10 g/kg, expresado como P,0s,
451 ii) Trifosfato pentapotasico solos 0 en combinacién (con inclusion de
452 1) Polifosfato de sodio fosfatos naturales
452 iv) Palifosfato de calcio
Sustancias conservadoras
221 Sulfito de sodio 100 mg/kg de sulfito en la parte comestible
223 Metabisulfito de sodio dd producto crudo o 30 mg/kg en la parte
224 Metabisulfito de potasio comestible dd producto cocido, expresado
225 Sulfito de potasio como S0, solos 0 en combinacién
228 Bisulfito de potasio (para utilizar

Unicamente en € producto crudo)

Antioxidantes

300 Acido ascorbico

301 Ascorbato de sodio BPF
303 Ascorbato de potasio

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estara exento de todo material extrafio que constituya un peligro para la salud
humana.
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5.2 Cuando se someta a los méodos apropiados de toma de muestreo y analisis prescritos por la
Comisién del Codex Alimentarius, € producto:

i) estara exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en cantidades
gue puedan constituir un pdigro para la salud humana, con arreglo a las normas establecidas por
la Comision dd Codex Alimentarius; y

ii) no contendra ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo parala salud,
con arreglo a las normas establecidas por la Comisién de Codex Alimentarius.

53 Se recomienda que € producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule en conformidad con las secciones pertinentes dd Cadigo Internacional Recomendado de
Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997) ylos

siguientes codigos afines:

i) d Caodigo Internacional Recomendado de Précticas para las Langostas (CAC/RCP 24-1979);

ii) @ Cdbdigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de
Alimentos Congdados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976);

iii) las secciones sobre los productos de acuicultura en € Anteproyecto de Cédigo Internacional de
Précticas para Pescados y Productos Pesgueros (en preparacion)® .

6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General para € Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991) se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1 NOMBRE DEL ALIMENTO
El producto se denominara:
i) si procede dd género Homarus. bogavante;
ii) si procede de especies de lafamilia Palinuridae: langosta
iii) si procede de especies de lafamilia Scyllaridae: escilaro
iv) si procede de la especie Nephrops norvegicus: langosta de Noruega.

v) s procededelas especies Cervimunida johnii y Pleuroncodes monodon, € nombre se debera
declarar con arreglo a la legislacion y costumbre del pais donde se venda € producto, de
manera que no induzca a engafio el consumidor.

6.1.1 En la etiqueta y muy cerca del nombre del producto, se hara referencia alaformade presentaciéon en
términos que describan adecuada y plenamente la naturaleza de |la presentacion del producto sin inducir aerror
0 engario al consumidor.

6.1.2 Ademas de las denominaciones especificadas més arriba, podra afiadirse el nombre comercia
corriente o habitual de la variedad, siempre y cuando no induzca a engafio a consumidor del pais en que
se distribuyae producto.

6.1.3  Los productos se designardn como cocidos o crudos, segun corresponda.
6.1.4  Cuando € producto esté glaseado con agua de mar, deberd indicarse explicitamente.

6.1.5 Enlaetiqueta figurara también la expresion "congelado rapidamente”, si bien podrd utilizarse la
palabra "congelado” en los paises donde este término se emplee corrientemente para designar € producto
elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

3 El Anteproyecto de Cadigo de Précticas, una vez finalizado, reemplazard al actual Codigo de Précticas para

Pescado y Productos Pesgueros.
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6.1.6  En la etiqueta se indicara que e producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante € transporte, € dmacenamientoy la distribucion.

6.2 CONTENIDO NETO (PRODUCTO GLASEADO)

Cuando e aimento esté glaseado, en la declaracion del contenido neto del aimento no se
incluira e glaseado.

6.3 INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Se indicara en la etiqueta que € producto debe almacenarse a una temperatura de -18 °C o
inferior.

6.4 ETIQUETADO DE ENVASESNO DESTINADOSA LA VENTA AL POR MENOR

La informacion especificada en las secciones anteriores debe indicarse en € envase o en los
documentos que lo acomparian, pero € nombre del alimento, la identificacion del lote y € nombre y la
direccion del fabricante o envasador, asi como las instrucciones para la conservacion apareceran en €
envase.

No obstante, laidentificacion del lote y  nombrey la direccién pueden sustituirse por una sefid
de identificacion, siempre y cuando dicha sefid se identifique claramente con los documentos que
acompahan al envase.

1. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 MUESTREO

i) El muestreo de lotes para examinar €l producto estara en conformidad con los Planes del
Codex Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos preenvasados
(NCA-6.5) (CODEX STAN 233-1969). En las langostas con caparazén, la unidad de
muestra serd una langosta. En las langostas sin caparazén, la unidad de muestra sera una
porcion del envase primario de a menos 1 kg de langosta. En e caso de Pleuroncodes
monodon y Cervimundia johnii la unidad de muestra sera al minimo una porcion de 1
kilo.

i) El muestreo de lotes parala determinacion del peso neto se realizara de conformidad con un
plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisiéon del
Codex Alimentarius.

7.2 EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Las muestras que se tomen para €l examen sensoria y fisico serén evaluadas por personas
especialmente capacitadas paraello, gustandose a | os procedi mientos previstos en los apartados 7.3 a 7.6,
ene Anexo A y enlas Directrices parala Evaluacion Sensoria del Pescado y los Mariscos en Laboratorio
(CAC/GL 31-1999).

7.3 DETERMINACION DEL PESO NETO

7.3.1 Determinacién del peso neto delos productos no glaseados
El peso neto (excluido € materia de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinara en estado de congelacion.

7.3.2 Determinacién dd peso neto delos productos glaseados (métodos alter nativos)

1. Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar suavemente con agua
fria hasta que se haya eliminado todo € hielo del glaseado que pueda verse o paparse. Eliminar
el agua de la superficie utilizando unatoalla de papel y pesar €l producto.

2. Una vez pesada, la muestra glaseada se sumerge con la mano en un bafio de agua hasta que se
haya eliminado todo € glaseado; éste se palpa mejor con los dedos. Apenas la superficie se haya
vuelto aspera, la muestra todavia congelada se saca del bafio de aguay se seca con una toalla de
papel antes de proceder a estimar € contenido neto del producto mediante una segunda pesada.
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Este procedimiento permite evitar las pérdidas por goteo del producto descongelado y/o la
recongelacion de lahumedad adherida.

i) Apenas extraido € envase del congelador, colocar e producto en un recipiente que
contenga una cantidad de agua potable a 27 °C (80 °F) equivalente a ocho veces e peso
declarado del producto. Déjese e producto en € agua hasta que todo € hielo se haya derretido.
Si e producto se hubiera congelado en bloque, dar vuelta varias veces durante la
descongelacion. Puede determinarse € punto en que la descongelacion es completa tratando de
separar con cuidado €l bloque.

i)  Pesar un tamiz limpio y seco de malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm
(Recomendacion R565 dela |SO) o 2,38 mm (tamiz normalizado N° 8 de los EE.UU.):

a) Si e contenido total del envase es de 500 g (1,1 Ibs) o menos, utilizar un tamiz con un
diametro de 20 cm (8 pulgadas).

b) Si & contenido total del envase es de mas de 500 g (1,1 Ibs), utilizar un tamiz con un
diametro de 30 cm (12 pulgadas).

iii)  Después de haber eliminado todo € glaseado que pueda verse o palparse y cuando las
langostas puedan separarse facilmente, vaciar e contenido del envase en e tamiz ya
pesado. Inclinar € tamiz con un angulo de aproximadamente 20° y degjar escurrir durante
dos minutos.

iv) Pesar e tamiz con € producto escurrido. Restar e peso del tamiz; € resultado se
consideraré parte del contenido neto del envase.

7.4 RECUENTO

Cuando deba declararse en la etiqueta e recuento se efectuara contando todas las langostas o
colas presentes en e envase primario y dividiendo ese nimero por € peso medio de producto
desglaseado para determinar € nimero por unidad de peso.

7.5 PROCEDIMIENTO DE DESCONGELACION

La unidad de muestra se descongela dentro de una bolsa de plastico sumergida en agua a la
temperatura ambiente (no superior a los 35 °C). La descongelacion completa del producto se determina
gierciendo de vez en cuando una leve presion en la bolsa, procurando no dafiar la textura de la langosta,
hasta que & nicleo haya dgjado de estar duro y no queden cristales de hielo.

7.6 METODOS DE COCCION

Los procedimientos que se indican a continuacion consisten en calentar € producto hasta que
alcance en suinterior unatemperatura de 65 °C - 70 °C. El producto no debe cocerse en exceso. El tiempo
de coccion varia segun el tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de
coccion del producto se determinaran con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccion al horno: Envolver € producto en unalamina de aluminio y distribuirlo uniformemente
en una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccidn al vapor: Envolver € producto en una lamina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccidn en bolsas: Colocar € producto dentro de una bolsa de plastico resistente a la coccion y
cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en aguahirviendoy cocer.

Coccién por microondas: Introducir e producto en un recipiente apropiado para la coccion por
microondas. Si se utilizan bolsas de pléstico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningtn olor.
Cocer el producto siguiendo las instrucciones para e uso del equipo.
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8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cuaquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacion.

8.1 DESHIDRATACION PROFUNDA

En més dd 10 por ciento en peso del contenido de langosta de la unidad de muestra 0 mas del
10 por ciento de la superficie del bloque se observa una pérdida excesiva de humedad que se manifiesta
claramente en forma de ateraciones de color blanco o amarillo de la superficie, que enmascaran €l color
de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse féacilmente raspando con un
cuchillo u otro instrumento afilado sin afectar en exceso el aspecto de la langosta.

82 MATERIASEXTRANAS

Cuaquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de langostas, que no
constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca fécilmente sin una lente de aumento o se
detecte mediante cualquier método, incluso mediante € uso de una lente de aumento que revele €
incumplimiento de las buenas précticas de fabricacion e higiene.

8.3 OLORY SABOR

Una langosta afectadas por olores o sabores anormales persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicidn o ranciedad o caracteristicos delos piensos.

8.4 ALTERACIONESDEL COLOR

Un ennegrecimiento evidente en més del 10 por ciento de la superficie del caparazén de una
langosta enterao de medialangosta o, si setratade carne de la cola u otra carne, alteraciones evidentes de
color negro, marrén, verde o amarillo, solas 0 en combinacion, que afecten a mas del 10 por ciento del
peso declarado.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se consderara que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) e nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Seccion 8 no es
superior a nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en los Planes
para la toma de muestras de los aimentos preenvasados (NCA-6.5) (CODEX STAN 233-
1969);

ii) e ndmero total de unidades de muestra que no se gjusta a nimero ni peso declarados
conforme a lo establecido en la Seccion 2.3 no es superior a nimero de aceptacion (c) del
plan apropiado de los Planes para la toma de muestras de |os aimentos preenvasados (NCA-
6.5) (CODEX STAN 233-1969);

iii) el peso neto medio de todas las unidades de muestra examinadas no es inferior a peso
declarado, siempre que ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de
peso injustificado;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de las secciones
4,5, y6.
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ANEXO "A": EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Completar la determinacion del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la
Seccion 7.3 (eliminar € glaseado segln corresponda).

Examinar la langosta congelada para determinar la presencia de deshidratacion profunda.
Determinar €l porcentaje de langosta af ectada.

Descongelar mediante €l procedimiento descrito en la Seccién 7.5 y examinar por separado cada
unidad de muestra para determinar la presencia de materias extrafias y objetables.

Examinar el producto para verificar las declaraciones sobre e nimero y € peso, en conformidad
con los procedimientos definidos en la Seccion 7.4.

Evaluar €l olor y las dteraciones de color de lalangosta conforme alo estipulado.

En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre el olor o € sabor en € estado
descongelado, preparar sin demora una pequefia porcion de la unidad de muestra (de 100 g a
200 g) paracocerlay confirmar € olor o sabor utilizando uno de los métodos de coccidn descrito
enlaSeccion 7.6.
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ALINORM 03/18
APENDICE VII

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOSMOLUSCOS BIVALVOSVIVOS
Y ELABORADOS

(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los moluscos bivalvos vivos y eaborados incluidos los peines con génadas y
viscerasy las gbnadas de | os peines.

[Rastreabilidad]/Debera asegurarse € rastreo del producto ya que es una caracteristica importante por lo que
respecta alos moluscos bivalvos.

(El' Anteproyecto de Norma para la Carne del Musculo Aductor de los Peines Congelada Rapidamente
incluye peines sin gbnadasyy visceras)

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

L os moluscos bivalvos vivos son productos que se encuentran vivos inmediatamente antes de su consumo. El
producto se presenta con la concha. Los moluscos bivalvos elaborados son productos que ya no se
encuentran vivos inmediatamente antes de su consumo, pero que se encontraban vivos hasta d momento
inmediatamente anterior al comienzo de la daboracién. Las formas de presentacion de los moluscos bivalvos
elaborados comprenden, s bien no se limitan necesariamente a dichas formas de comercializacion, las
siguientes: congelados rapidamente, [tratados después de la captura], empanados, ahumados, marinados,
salados, secos, desbullados, cocidos listos para € consumo y en conserva. Los moluscos bivalvos en
conserva pueden prepararse con productos ya sometidos a e aboracion.

[Los moluscos bivalvos tratados después de la captura son productos preparados con moluscos bivalvos
vivos que han recibido un tratamiento después de la captura para diminar, reducir o limitar determinados
organismos en el producto y obtener las cualidades sensorial es de un molusco bivalvo vivo].

2.2 Definicion del proceso

[Los moluscos bivalvos vivos deberdn ser organismos que se han capturado vivos para d consumo humano
en una zona de cria autorizada y/o en otra zona clasificada como apropiada tras un proceso de depuracion
autorizado como, por g emplo, reinstalacién o depuracién natural en un contenedor (balsa, flotador o tanque)
0 en un centro de depuracién autorizado]. La autorizacion mencionada en esta subseccién debe ser otorgada
por € organismo oficial competente.

Los moluscos bivalvos congelados, tras la preparacion adecuada, deberan proceder de organismos que
cumplan los requisitos para moluscos bivalvos vivos y, d producto, una vez preparado convenientemente
[desconchado], se sometera a un proceso de congelacion y deberd satisfacer las condiciones que se enuncian
a continuacion. El proceso de congelacion se realizara en un equipo apropiado, de forma que se atraviese
rgpidamente € intervalo de temperaturas hasta la cristalizacién maxima. El proceso de congelacion no se
considerara completo hasta que € producto alcance la temperatura de -18°C o inferior en e centro térmico,
una vez estabilizada la temperatura. El producto debera conservarse congelado de modo que se mantenga su
calidad durante € transporte, € almacenamiento y la distribucion. Los moluscos bivalvos congelados se
elaboraran y envasaran de manera que la deshidratacion y la oxidaci 6n sean minimas.
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Los moluscos bivalvos daborados deberan proceder de organismos que satisfagan los requisitos para los
moluscos bivalvos vivos.

L os moluscos hivalvos en conserva se presentaran en envases cerrados herméicamente y deberdn haber sido
objeto de una eaboracién suficiente que asegure su esterilidad para fines de comercializacion.

Se podran aplicar otros procesos autorizados de esterilizacion, incluido € tratamiento térmico (distinto del
envasado).

Regulado en e Cadigo de Practicas.
[Los moluscos hivalvos tratados después de la captura deberan ser organismos que satisfagan los requisitos
para moluscos bivalvos vivos, bien porque derivan de organismos que satisfacen dichos requisitos o bien
porque han recibido un tratamiento posterior a la captura o por una combinacion de ambos. El tratamiento
posterior a la captura deberd asegurar la diminacién, reduccion o limitacién de los organismos objeto del
tratamiento conforme lo requiera e organismo oficial competente].
2.3 PRESENTACION
Se permitira cualquier forma de presentacién del producto, siemprey cuando:

e satisfagatodos|os requisitos de la presente Norma; y

» esté debidamente descrita en la eiqueta de modo gque no se induzca a error 0 a engafio al

consumidor.

L os moluscos bivalvos podran envasarse en un himero determinado por unidad de peso o por envase.

En d caso de moluscos bivalvaos vivos, podran envasarse por peso, nlimero, recuento por unidad de peso,
volumen o envase.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD

3.1 Moluscos bivalvos vivos

Los moluscos bivalvos destinados al consumo directo o a 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 hivalvos deberan responder adecuadamente a la percusion y deberan contener una cantidad
normal de liquido intravalvar determinada por especialistas en  producto que conozcan las especies.

3.2 Glaseado (par a moluscos bivalvos congelados)

Si los moluscos estan glaseados, el agua utilizada para € glaseado o para la preparaciéon de soluciones de
glaseado debera ser agualimpia. (Agua limpia segiin se define en d Cédigo).

3.3 Otrosingredientes

El medio de envasado y todos los demés ingredientes utilizados seran de calidad alimentaria y se gjustaran a
todas las normas del Codex aplicables.

3.4 Producto final
Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes examinados

con arreglo a la seccion 9 se gjusten a las disposiciones establecidas en la seccion 8. Los productos se
examinaran aplicando |os métodos que se indican en la seccion 7.
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4. ADITIVOSALIMENTARIOS

SAlo se permite & uso de los siguientes aditivos alimentarios en los moluscos bivalvos € aborados.
Antioxidantes

En d caso de moluscos marinados y sometidos a tratamiento completo de conservacién (moluscos en
conserva), cualquier antioxidante numerado en d Cuadro |1l de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

En d caso de moluscos frescos desbullados, cualquier antioxidante indicado en la categoria alimentaria
09.1.2 (moluscos, crustaceos y equinodermos frescos) de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(CODEX STAN 192-1995) en dosis que no superen las buenas practicas de fabricacién (BPF).

En d caso de moluscos frescos crudos congelados, cualquier antioxidante indicado en la categoria
alimentaria 09.2.1 (pescado, filetes de pescado y productos pesqueros, congelados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos) dela Norma General paralos Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995)
en dosis que no superen las buenas practicas de fabricacién (BPF).

En d caso de moluscos frescos crudos congelados, cualquier antioxidante indicado en la categoria
alimentaria 09.2.2 (pescado, filetes de pescado y productos pesqueros, rebozados congelados, incluidos
moluscas, crustaceos y equinodermos) de la Norma General paralos Aditivos Alimentarios (CODEX STAN
192-1995) a niveles que no superen las buenas practicas de fabricacion (BPF).

En d caso de moluscos frescos crudos congelados, cualquier antioxidante indicado en la categoria
alimentaria 09.2.5 (pescado y productos pesqueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos
moluscas, crustaceos y equinodermos) de la Norma General paralos Aditivos Alimentarios (CODEX STAN
192-1995) en dosis que no superen las buenas practicas de fabricacién (BPF).

Secuestrantes

En € caso de moluscos bivalvos en conserva cualquier secuestrante numerado en € Cuadro |11 de la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en dosis que no superen las buenas
practicas de fabricacién (BPF).

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estara exento de cualquier material extrafio que constituya un pedigro para la salud
humana.

5.2 Los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo directo deberan poseer caracteristicas visuales
asociadas con la frescura y viabilidad, en particular conchas exentas de suciedad, respuesta adecuada a la
percusion y cantidad normal de liquido intravalvar determinada por especialistas en € producto que
conozcan las especies.

5.3 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién del Codex
Alimentarius (CAC), d producto debera cumplir los siguientes requisitos.

i) Los moluscos bhivalvos vivos estaran exentos de microorganismos, sustancias derivadas de
microorganismos o Vvirus en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, de conformidad con
las normas establecidas por la CAC.

ii) [Los moluscos bivalvos vivos no deberan contener més de 300 coliformes fecales ni mas de 230 E.coli por
cada 100 g de carne de molusco y liquido intravalvar. El NMP se determinara mediante e método de cinco
tubos, con tres niveles de dilucién, o cualquier otro méodo equivalente).

Y/O — paradebate
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[Los moluscos bivalvos vivos no deberan contener méas de 330 coliformes fecales. En un andlisis que
comprenda cinco muestras (5), hinguna podra contener mas de 330 coliformes fecales; en caso de que dos
(2) o mas de las cinco (5) muestras contuvieran entre 230 y 330 coliformes fecales, las cinco muestras
deberdn analizarse con respecto a E.coli. En dichos andlisis, ninguna muestra podra contener méas de 330
E. cali, y sdlo una (1) delas cinco (5) muestras podra contener entre 230 y 330 E. cali].

iii) [Los moluscos bivalvos vivos y productos aqui mencionados no podran contener Salmonella en 25 g de
carnel.

iv) [El contenido total de la toxina de la pardlisis toxica de los moluscos (PSP) en la parte comestible de los
moluscos bivalvos (en toda €lla 0 en cualquier parte que pueda comerse separadamente) no podra superar los
80 microgramos de equivalente de saxitoxina por 100 g de carne de molusco.

V) [S se utilizan los métodos de andlisis biol dgicos habituales (en ratas o ratones) la presencia de latoxina de
laintoxicacion diarreica por ingestion de mariscos (DSP) en la parte comestible de los moluscos bivalvos (en
toda ela o en cualquier parte que pueda comerse separadamente) no podra resultar positival.

El nivel maximo de acido okadaico, dinofisistoxinas y pectenotoxinas juntos no debera superar los 160
microgramos de equivalente de acido okadaico por Kg en la parte comestible de los moluscos bivalvos (en
toda ela o en cualquier parte que pueda comerse separadamente).

vi) [El contenido de latoxina de laintoxicacién amnésica por ingestion de moluscos (A SP) no podra superar
los 20 microgramos de &cido domoico por g de carne de molusco en la parte comestible de los moluscos
bivalvos (en toda ella o en cualquier parte que pueda comerse separadamente)].

vii) [El contenido total de latoxina de laintoxicacién neurotdxica por ingestion de moluscos (NSP) no podra
superar en 20 unidades de ratén en la parte comestible de los moluscos bivalvas (en toda ella o en cualquier
parte que pueda comerse separadamente)].

viii) El nivel de azaspiracido (AZP) no podra superar los 16 microgramas por 100 g de la parte comestible de
los moluscos bivalvos (en toda ella 0 en cualquier parte que pueda comerse separadamente).

iX) El nivel de yesotoxinas no podra superar los 100 microgramos por 100 g de la parte comestible de los
moluscos bivalvos (en toda €lla 0 en cualquier parte que pueda comerse separadamente).

(Nota: las observaciones sobre metodologia se transfieren ala seccion 7).

X) El producto no deberd contener ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un peligro para
la salud con arreglo a las normas establecidas por la CAC.

5.4 Serecomienda que @ producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas
— Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)) y con los cédigos
siguientes:

e [d [Proyecto] de Cdédigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado y los
Productos Pesqueros,

» ¢ [Proyecto Revisado] de Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para € Pescado en
Conserva;

¢ Cdbdigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracién y Manipulaciéon de
Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976);

« d Proyecto de Cdadigo Internacional de Précticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacion, 1994);

« ¢ Codigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos
Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979).
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6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para d Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1, 1991), se aplicaran las siguientes disposi ciones especificas:

6.1 Nombredel alimento

El nombre del producto que se declare en la etiqueta deberd ser [el nombre de las especies de moluscos
bivalvos [el nhombre vulgar 0 comin de las especies de moluscos bivalvos] de conformidad con la
legislacion, la costumbre o la préactica del pais en que se distribuya € producto.

6.1.1 En la diqueta deberd aparecer una referencia a la presentacion segiin lo dispuesto en la seccion 2.3-
Presentacion, muy cerca del nombre dd producto, utilizando términos tales que describan adecuada y
cabalmente la naturaleza de la presentacion del producto de manera que no se induzca a error 0 a engafio al
consumidor.

6.1.2 Ademés de las susodichas designaciones especificas de etiquetado, se podra afiadir d nombre vulgar o
comun con € que se comercializa la variedad, en la medida en que €llo no induzca a error 0 a engafio al
consumidor del pais en @ que sedistribuya € producto.

6.2 Declaracién del contenido

Los moluscos hivalvos deberan etiquetarse seglin € peso, humero, recuento por unidad de peso o volumen
segun sea apropiado parae producto.

L os moluscos bivalvos elaborados deberan tener una declaracion de peso neto de conformidad con: remitir a
otras normas del Codex.

6.3 Ingruccionesparalaconservacion

Se especificardn en la éiqueta las condiciones para la conservacion y/o la temperatura del producto para que
mantenga la calidad y viabilidad durante € transporte, € almacenamiento y ladistribucion.

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor (para transporte a granel de
moluscos bivalvos vivos crudos desbullados)

En d envase 0 en los documentos que |o acompafian deberd especificarse la informaci6n siguiente:
* nombrede aimento
identificacion del lote
lugar dela captura
fecha de la capturay/o
fecha de daboracién y
nombrey direccion, asi como el nimero de autorizacion o registro, del envasador o fabricante e
[instrucciones de almacenamiento, segin proceda).

No obstante, la identificacion del lote y e nombre y la direccién pueden sustituirse por una sefial de
identificacion, siempre y cuando dicha sefial se claramente identificable con los documentos que acompafian
al envase.

6.5 Otrosrequisitosde etiquetado

6.5.1 En d caso de los moluscos bivalvos vivos se declarara la fecha de duracion minima, la fecha de
captura o la fecha de envasado, 0 una declaracién atal efecto.

6.5.2 [En d caso delos moluscos bivalvos vivos crudos desbullados] O [En d caso delos moluscos bivalvos
vivos y elaborados], se identificara € establecimiento autorizado por € organismo oficial competente para
producir dicho producto.
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6.5.3 [Las declaraciones en materia de inocuidad formuladas para los moluscos bivalvos tratados después de
la captura deberan referirse expresamente a los organismos que se han eliminado, reducido o limitado
mediante tratamiento posterior a lacaptura).

6.5.4 [Cada envase que contenga moluscos bivalvos depurados debera estar previsto de una etiqueta en la
gue se certifique que todos los moluscos han sido depurados).

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para d examen del producto se efectuara de conformidad con los Planes de Muestreo
del Codex Alimentarius para Alimentos Preenvasados (NCA - 6.5) (CODEX STAN 233-1969).

i) El muestreo de lotes para la determinacion del peso neto se realizara de conformidad con un plan de
muestreo apropiado que satisfaga |os criterios establecidos por la CAC.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para d examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas especial mente
capacitadas para elo y de conformidad con las dispaosiciones establecidas en las secciones 7.3 a 7.6 y de las
Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31 -1999).

7.3 Determinacion del peso neto y del peso escurrido

El peso neto y € peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinardn mediante los
procedi mientos descritos o indicados en las secciones 7.3.1, 7.3.2, 7.3.3y 7.3.4.

7.3.1 Determinacion del peso neto
i) Pesar d envase sin abrir;
ii) Abrir €l envasey extraer el contenido;

iii) Pesar d envase vacio, (incluida la tapa) después de haber eiminado € liquido restante y la carne
adherida;

iv) Restar € peso del envase vacio del peso del envase sin abrir.
v) Lacifraresultanteserad contenido neto total.
7.3.2 Determinacion del peso neto de productos congelados no glaseados

El peso neto (excluido € materia de envasado) de cada unidad de muestra que represente un lote se
determinara en estado de congelacion.

7.3.3 Determinacion del peso neto de productos glaseados
Serealizara con arreglo a método oficia 963.18 de laAOAC, Net Contents of Frozen Seafoods .

7.3.4 Para determinar € peso neto de productos “congelados en bloque’ con agua afiadida se aplicara €
método 963.26 de laAOAC.

7.3.5 Determinacion del peso escurrido
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i) En & caso de moluscos bivalvos en conserva, mantener € envase a una temperatura de 20°C a 30°C
durante un periodo minimo de 12 horas antes del examen,

ii) abrir d envase e inclinarlo para distribuir € contenido en un tamiz circular previamente pesado, que
tenga una malla de alambre [con aperturas cuadradas de 2,8 mm por 2,8 mm — confirmar la apertura de malla
delaAOAC] 0[2,5mm X 2,5 mm];

iii) inclinar & tamiz con un angulo de 17 a 20° aproximadamente y dejar escurrir los moluscos bivalvos
durante dos minutos, a partir del momento en que @ producto se haya vertido en € tamiz;

iv) pesar € tamiz con los moluscos bivalvos escurridos;

v) determinar € peso de los moluscos bivalvos escurridos restando el peso del tamiz del peso dd tamiz con
el producto escurrido.

7.4 Recuento por unidad de peso o volumen

Cuando se declare en la etiqueta, € recuento de moluscos bivalvos se efectuara contando los moluscos
bivalvos contenidos en € envase o en una muestra representativa del mismo y dividiendo ese nimero por €
peso/volumen efectivo del molusco bivalvo para determinar el nimero de moluscos por unidad de peso o
volumen.

7.5 Preparacion delamuestra

7.5.1 Procedimiento de descongelaciéon

Tratéandose de productos congelados, la unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de
plastico y sumergiéndola en agua a la temperatura ambiente (35°C como méximo). La descongelacion
completa dd producto se determina gjerciendo de vez en cuando una leve presion en la bolsa, procurando no
dafiar latexturadd molusco bivalvo, hasta que desaparezca el niicleo duro o los cristales de hielo.

7.5.2 Métodos de coccion

Los procedimientos que se indican a continuacion consisten en calentar € producto hasta que alcance en su
interior una temperatura de 65-70°C.

El producto no debe cocerse excesivamente. El tiempo de cocciodn varia segiin € tamafio del producto y de la
temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccidn exactos ddl producto se determinaran mediante
experimentacion previa.

Caccién al horno: Envolver  producto en una lamina de aluminio y distribuirlo uniformemente en
una bandeja de horno plana poco profunda.

Coccién al vapor: Envolver € producto en una ld&mina de aluminio y colocarlo en una rgjilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coaoccién en bolsas: Colacar € producto dentro de una bolsa de lamina resistente a la coccién y
cerrarlaherméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Caccién por microondas. Introducir € producto en un recipiente apropiado para la coccion por

microondas. Si se utilizan bolsas de pléstico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningln olor.
Cocer d producto siguiendo las instrucciones para€ uso del equipo.

7.6 Méodo NMP parael andlisisde E.Coali/coliformes fecales
(por elaborar)

Méodo parad andlisisdeE. coli propuesto por Alemania:
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Donovan et al. (1998): (Modification of the standard UK method for the enumeration of Eschericia coli in
live bivalve molluscs). Modificacion de méodo estandar uniforme utilizado en € Reino Unido para €
recuento de Eschericia coli en moluscos bivalvos vivos). Communicable Disease and Public Health, 1 188-
196.

A falta de procedimientos ordinarios de analisis de virus y del establecimiento de normas de virologia, la
evaluacion de los riesgos derivados de virus debera basarse en € recuento de bacterias fecales y en estudios
sanitarios de la costa.

Se podra modificar o remplazar en d futuro este indicador por otros indicadores méas adecuados como, por
gjemplo, bacteriéfagos.

7.7 Deter minacion de biotoxinas
(por elaborar)

PSP - mé&odo de andlisis biol6gico combinado, si fuera necesario, con un méodo quimico para la deteccién
de saxitoxina.

DSP - mé&odos habitual es de andlisis biol 6gicos (en ratas o ratones).

Acido okadaico, dinofisistoxinas y pectenotoxinas (medicion de equivalente en &cido okadaico), méodos
biolégicos (bioensayo en ratones, bioensayo en ratas), métodos quimicos alternativos autorizados ELISA,
HPLC, LCMS.

ASP — mé&odos de andlisis HPL C.

NSP — méodo actual de la American Public Health Association Inc. u otro méodo autorizado por €
organismo oficial competente.

AZP —HPLC u otro méodo autorizado por el organismo oficial competente.
Y esotoxina— método biol 6gico u otro méodo autorizado por € organismo oficial competente.

Los mé&odos anteriores podran reemplazarse por otros méodos quimicos aceptables a medida que se
dispongan y se autorice su uso.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualesquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

8.1 Deshidratacion profunda (productos congelados)

En mas del 10 por ciento en peso del contenido de moluscos bivalvos de la unidad de muestra 0 en més del
10 por ciento de la superficie del blogue se observa una pérdida excesiva de humedad, que se manifiesta
claramente en forma de alteraciones de color blanco o anormal en la superficie, que enmascaran € color de
la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse facilmente raspando con un cuchillo u
otro instrumento afilado sin afectar excesivamente al aspecto del molusco bivalvo.

8.2 Materias extrafas

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de moluscos bivalvos, no constituya un
pdigro para la salud humana y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante
cualquier méodo, incluso mediante e uso de una lente de aumento que revele  incumplimiento de las
buenas précticas de fabricacion e higiene.

8.3 Olor y sabor
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L os moluscos bivalvos afectados por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que sean signo
de descomposicién o ranciedad.

8.4 Textura

Alteraciones de la textura de la carne que indiquen descomposicion, caracterizadas por una estructura
demasiado blanda o pastosa del misculo.

8.5 Materias objetables (productos en conserva)

Una unidad de muestra que presente uno o mas cristales de estruvita, de mas de 5 mm de longitud.
Ennegrecimiento por sulfuro (tizén): mancha de la carne en méas del [5%] del contenido escurrido.

8.6 Producto muerto o dafiado

En los casos de moluscos hivalvos que se venden vivos, la presencia dd producto dafiado o muerto. El
producto muerto se caracteriza por no responder a la percusion. El producto dafiado incluye productos que se
han dafado hasta d punto de no poder mantener la funcion bioldgica. Deberan rechazarse las muestras si €
nimero de productos muertos o dafiados es superior a 5 por ciento.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote satisface |os requisitos de la presente Norma si:

i) e nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la seccién 8 no es superior al
nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en los Planes de Muestreo para los
Alimentos Preenvasados (NCA-6.5) (CODEX STAN 233-1969);

i) d nimero total de unidades de muestra que no se gjusta a nimero declarado conforme alo establecido en
la seccidn 2.3 no es superior a nimero deaceptacion () dd plan de muestreo apropiado de los Planes de

Muestreo para los Alimentas Preenvasados (NCA-6.5) (CODEX STAN 233-1969);

iii) € peso neto medio de todas las unidades de muestra examinadas no es inferior al peso declarado, siempre
gue ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso injustificado;

iv) se satisfacen requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2, 5.3y
6.
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ALINORM 03/18
APENDICE VIII

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA CARNE DEL
MUSCUL O ADUCTOR DEL PEINE CONGELADA RAPIDAMENTE
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1 AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica ala carne crudadd muscul o aductor del peine' congelada répidamente al que se
ha quitado la concha, las visceras y las huevas, y que se presenta para € consumo humano directo o para
elaboracion ulterior. No se aplica ala carne de peine adherida mediante fibrinGgeno u otros agl uti nantes.

Los peines vivos y la carne de peine con la concha, visceras y huevas adheridos deberan cumplir los
requisitos que se aplican a los moluscos bivalvos vivos y elaborados del Anteproyecto de Norma para los
Moluscos Bivalvos Vivosy Elaborados (en preparacion).

2. DESCRIPCION
21 Definicién del producto

La carne de peine congelada répidamente se prepara eliminando completamente e musculo aductor de la
conchay separando completamente las visceras y/o las huevas del musculo aductor de los peines vivos de la
familia Pectinidae.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacion y debera
satisfacer las condiciones que se exponen a continuacién. El proceso de congelacion se realizard en un
equipo apropiado, de manera que se atraviese rapidamente € intervalo de temperaturas hasta la cristalizacion
maxima. El proceso de congelacion rdpida no se considerara completo hasta que € producto alcance una
temperatura de -18°C oinferior en € centro térmico, una vez estabilizada la temperatura. El producto debera
conservarse congelado de modo que se mantenga su calidad durante € transporte, el almacenamiento y la
distribucion.

Se permite la aplicacién de précticas reconocidas de reenvasado de productos congelados rapidamente en
condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de una nueva aplicacion del
proceso de congelacion rapida.

Estos productos se prepararan y envasaran de manerague la deshidratacion y laoxidacion sean minimas.
2.3 Presentacion

2.3.1 Sepermitira cualquier presentacién del producto, siemprey cuando:

e Cumpla con todos los requisitos de la presente Norma, y esté debidamente descrita en la
eliqueta, de manera que no induzca aerror 0 aengafio al consumidor, y;

* lacarne de peine podra envasarse con indicacion del nimero de gjemplares por unidad de peso
0, como “trozos’ 0 una expresion atal efecto, si @ envase de la carne de peine presenta mas del
5 por ciento del peso de la muestra de trozos partidos.

En addantellamada carne de peine.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD

31 Carnedepene

El producto debera preparase con peines enteros y sanos de la familia Pectinidae de una calidad apta para
gue puedan ser vendidos frescos para € consumo humano.

3.2 Glaseado

Si @ producto estd glaseado, € agua utilizada para € glaseado o para la preparacion de soluciones de
glaseado deberd ser agua potable. Se entiende por agua potable, € agua dulce apta para d consumo humano.
Las normas de potabilidad no seran menos estrictas que las estipuladas en la Ultima edicién de las “ Guias
para la calidad del agua potable’ de la OMS. El agua de mar que se utilice para @ glaseado deberd cumplir
los mismos criterios microbiol 6gicos que se aplican al agua potable y estar exenta de sustancias objetables.

33 Producto final

3.3.1 Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes
examinados con arreglo a la seccion 9 se gjusten a las disposiciones establecidas en la seccion 8. Los
productos se examinaran aplicando los métodos que se indican en la seccion 7.

3.3.2 El contenido de humedad del |ote de carne de peine no debera ser [superior al 81,0 por ciento] o, [s
el contenido de humedad es superior a 81,0 por ciento, debera indicarse en la etiqueta que se ha afiadido
agua o una declaracién atal efecto].

4. ADITIVOSALIMENTARIOS
[En estos productos no esta permitido & empleo de aditivos alimentarios).
5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estara exento de toda materia extrafia que constituya un peligro para la salud
humana.

5.2 [En € caso los peines respecto de los cuales se haya determinado que acumulan bictoxinas marinas
en la carne del misculo aductor a niveles que constituyan un peligro para la salud humana), su carne debera
satisfacer los criterios sobre biotoxinas establecidos en la seccion 5 y ser sometida a muestreo y andlisis
aplicando los méodos que se indican en la seccién 7 dd “Anteproyecto de Norma para los Moluscos
Bivalvos Vivosy Elaborados (en preparacion)”.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen y manipulen de conformidad con las secciones apraopiadas dd Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, 1997) y otros
textos del Codex afines como:

i) el Codigo de Précticas Revisado para € Pescado y los Productos Pesqueros (en preparacion)

i) el Cddigo Internacional Recomendado de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de
Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

54 Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbiol dgicos establecidos de conformidad con los
Principios para € establecimiento y la aplicacion de criterios micraobioldgicos a los alimentos (CAC/CL —
21-1997).

55 El producto no debera contener ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un
peligro para la salud de conformidad con las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.
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6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para d Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, (Rev. 1, 1991)) se aplicaran las disposiciones especificas siguientes:

6.1 Nombredel alimento

6.1.1 El nombre dd producto que se declare en la etiqueta deberd ser el nombre vulgar o comin de
las especies de peines, de conformidad con la legislacién, la costumbre o la practica dd pais
en que se distribuya € producto y de manera que no induzca a eror o a engafo al
consumidor.

6.1.2 En la etiqueta, muy cerca dd nombre del producto, se hara referencia a la forma de
presentacion segun lo dispuesto en la seccidn 2.3.3, utilizando términos tales que describan
adecuada y cabalmente la naturaleza de la presentacion del producto de manera que no se
induzca aerror 0 aengafio a consumidor.

6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando € producto esté glaseado, en la declaracion del contenido neto del alimento no se incluira €
glaseado.

6.3 I nstrucciones par a la conservacion

Se indicara en la éiqueta que e producto debe conservarse a una temperatura de - 18°C o inferior para
describir que & producto ha sido elaborado de conformidad con la subseccion 2.2 de la presente Norma.

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion especificada en la seccién anterior debera indicarse en d envase o en los documentos que lo
acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y € nombrey la direccion, asi como las
instrucciones de almacenamiento deberan figurar siempre en € envase.

No obstante, la identificacion del lote y e nombre y la direccién pueden sustituirse por una sefial de
identificacion, siempre y cuando dicha sefial se claramente identificable con los documentos que acompafian
al envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 M uestreo

)] El muestreo de los lotes para € examen del producto se efectuara de conformidad con los
Planes de Muestreo del Codex Alimentarius FAO/OMS para Alimentos Preenvasados
(NCA: 6.5) CAC/RM 42-1969. La unidad de muestra serd d envase primario o cuando se
trate de productos congelados rapidamente por piezas individuales o envasados a grand,
una porcién de al menos 1 kg de launidad de muestra.

1)) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizara de conformidad con
un plan apropiado de muestreo que satisfaga | os criterios establecidos por la Comisién.
7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para @ examen sensorial y fisico serédn evaluadas por personas capacitadas para
ello gjustandose a los procedimientos descritos en las secciones 7.3 a 7.7 y Anexos, de conformidad con las
Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Masiscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).
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7.3 Deter minacién del nUmeroy delostrozos

Cuando se declare asi en la éliqueta, d nimero de unidades de carne de peine se determinara contando las
unidades de carne de peine contenida en € envase o en una muestra representativa del mismo y dividiendo
ese nimero por € peso efectivo del producto desglaseado, para determinar asi  nimero por unidad de peso.

Se entiende por trozo de peine la carne de peine de peso inferior a 50 por ciento del peso medio de 10
unidades de carne de peine no partidas contenidas en € envase. Se puede determinar € porcentaje de piezas
de peine en la unidad de muestra aplicando la ecuacién siguiente:

peso ¢ de trozos de peine en una unidad de muestrax 100

% detrozos de peine =
peso de la unidad de muestra

7.4 Deter minacién del peso neto de los productos glaseados

Eliminar € glaseado de la superficie de la carne de peine en agua corriente hasta que no se note la presencia
de hidlo con la punta de los dedos en la superficie de la carne de peine y que resulte evidente que los cristales
de hielo permanecen en d interior del producto (es decir, d interior que € producto sigue congelado). En €
caso del producto congelado en blogue, se separara con cuidado cada unidad de peine o los trozos de peine y
se diminara @ hido del bloque hasta que la superficie del producto quede sin hielo (de reshaladizo a aspero).
Coalocar la carne de peine en un tamiz de tamafio adecuado y degjar escurrir de 1 minuto a 1 minuto y medio.
Pesar € producto en una balanza tarada.

75 Deter minacion de la humedad

Eliminar € glaseado de la carne de peine utilizando |os procedimientos que se indican en la seccion 7.4 y
obtener un total de aproximadamente 100 gramos de carne de peine de las cinco unidades de muestra.
Desmenuzar los 100 gramos de la muestra hasta obtener una mezcla homogénea. Recoger la muestra
homogénea en una taza de plastico limpia o en una botella de cristal que se puedan cerrar herméticamente.
Conservar la muestra en un frigorifico o congelador hasta que se necesite. Antes de pesarla, asegurarse de
gue la muestra preparada es todavia homogénea. Si de la muestra se desprende todavia liquido, mezclar de
nuevo antes de su utilizacion.

Pesar con precision un recipiente de humedad de tamafio adecuado. Afiadir aproximadamente 10 gr. de la
muestra desmenuzada y pesar de nuevo. Colocar € recipiente en un horno al vacio a 100°C y con menos de
100 mm de Hg durante cinco horas aproximadamente. Retirar € recipiente del horno, taparlo, enfriarlo en un
desecador y pesarlo. Secar de nuevo durante una hora y repetir d proceso hasta que se alcance un peso
constante, es decir, cuando e cambio de peso entre los sucesivos secados en d intervalo de una hora sea
inferior a5 mg. Se puede determinar € contenido de humedad utilizando la ecuacién siguiente:

peso de la muestra — peso de lamuestraen seco

% de humedad = x 100
peso total

7.6 Procedimientos de descongelacion

La unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de plastico y sumergiéndola en agua a
temperatura ambiente (35°C como maximo). La descongelacion completa del producto se etermina
gjerciendo de vez en cuando una leve presiéon en la bolsa, procurando no dafiar la textura de la carne de
peine, hasta que desaparezca el niicleo duro o los cristales de higlo.
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7.7 M éodos de coccion

Los procedimientos que se indican a continuacion consisten en calentar € producto hasta que alcance en su
interior una temperatura de 65° - 70°C. El producto no deberd cocerse excesivamente. El tiempo de coccion
varia seglin € tamarfio del producto y de la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccién
exactos de cada producto se determinaran mediante experimentacion previa.

Coccidn al horno: Envolver € producto en una lamina de aluminio y distribuirlo uniformemente en una
bandeja de horno plana poco profunda.

Coccidn al vapor: Envolver @ producto en una ldmina de aluminio y colocarlo en una rgilla de alambre
suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccidn en balsas: Colocar € producto dentro de una bolsa de |dmina resistente a la coccién y cerrarla
herméicamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Coccidn por microondas: Introducir € producto en un recipiente apropiado para la coccién por microondas.
Si se utilizan bolsas de pléstico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningun olor. Cocer  producto
siguiendo las instrucciones para @ uso del equipo.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualesquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

8.1 Deshidratacion profunda

En més dd 10 por ciento en e peso del contenido de la carne de peine 0 en mas del 10 por ciento de la
superficie del blogue se observa una pérdida excesiva de humedad, que se manifiesta claramente en forma de
alteraciones de color blanco o amarillo anormales en la superficie, que enmascaran € color de la carne,
penetran por debajo de la superficie y no pueden diminarse facilmente raspando con un cuchillo u otro
instrumento afilado sin afectar excesivamente al aspecto ddl producto.

8.2 Materias extr afias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de peines, que no constituya un peigro
para la salud humana, y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante cual quier
método, incluso mediante € uso de una lente de aumento que revele d incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacién e higiene.

8.3 Olor y sabor

La carne de peine afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que sean signo de
descomposicion y/o ranciedad.

[8.4  Parasitos
(Por daborar)

9. ACEPTACION DE LOTE
Se considerara que un lote satisface |os requisitos de la presente Norma si:
i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la seccidon 8 es

superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en los Planes
de Muestreo para los Alimentos Preenvasados (NCA 6.5) (CODEX STAN 233-1969);
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10.

i) cuando proceda, € nimero total de unidades de muestra que no se agjusta al nimero o
presentacion conforme a los establecido en la seccién 2.3.3 no es superior al nimero de
aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado de los Planes de Muestreo para los Alimentos
Preenvasados (NCA 6.5) (CODEX STAN 233-1969);

iii) se cumple @ requisito relativo a contenido de humedad de la carne de peine de la seccion
332

iv) €l peso neto medio de todas las unidades de muestra no es inferior al peso declarado, siempre
gue ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso injustificado; y

V) se satisfacen |os requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y etiquetado de las secciones
4,5.1,52,54,55y6.

kkkkkkkhkhkkkkhkhkhkkkhkhkhkhkkkkk*%x
“ANEXO A”
EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Completar la determinacion del peso neto de conformidad con los procedimientos estipulados en la
seccion 7.4.

Examinar la carne de peine congelada en la unidad de muestra o la superficie del blogue para
determinar la presencia de deshidratacion. Determinar € porcentaje de carne de peine o de la
superficie afectada.

Descongdlar mediante @ procedimiento descrito en la seccion 7.6 y examinar por separado cada
unidad de muestra de carne de peine para determinar la presencia de materias extrafias y defectos de
presentacion. Determinar € peso de la carne de peine que tenga defectos de presentacion.

Examinar € producto para verificar las declaraciones sobre d nimero de conformidad con los
procedi mientos de la seccion 7.3.

Evaluar d olor y [parasitos], segin sea necesario, de la carne de peine.
En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre € olor en d estado descongelado,

preparar, sin demora, una pequefia porcion de la unidad de muestra (de 100 a 200 g) para cocerlay
comprobar d olor o sabor utilizando uno de los métodos de coccion descritos en la seccion 7.7.
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ALINORM 03/18
APENDICE IX

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA PARA PESCADO SALADOY PESCADO
SECO SALADO DE LA FAMILIA GADIDAE
(En el Tramite 3 del Procedimiento)*

7. MUESTREO, EXAMEN, Y ANALISIS

Seccién 7.1 “Muestreo” se amplia con un pérrafo.
Nuevo
iii)  Cada muestrade pescado se envasa en una bolsa de pléastico sellada con una cinta.

Las muestras de pescado se enfriardn o refrigeraran desde € momento del muestreo hasta €
momento del andlisis

El andlisis serealizaradentro de las 48 horas siguientes al muestreo del pescado.
La seccién 7.4. “Determinacion del contenido de sal” se tradada a la seccion 7.5, y la seccion 7.4 se
denominara “ Determinacién del contenido de agua en € pescado entero mediante e méodo de seccidon
transversal”.

Nuevo

Seccion 7.4. Deter minacion del contenido de agua en el pescado entero mediante e méodo de seccién
Transversal

1 Principio

El pescado se corta en secciones segln se describe en d método. Las secciones se cortan en trozos
mas pequefios para obtener una muestra. El contenido de agua de la muestra recogida se determina
mediante su desecacion. Se ha demostrado mediante exdmenes y la experiencia que € contenido de
agua de esta muestra recogida se acerca al contenido “ efectivo” de agua del pescado.

2 Equipo
—  Cepillo blandos
—  Cubeta (metalica, cristal, porcelana)
— Tijeras
— Siera
—  Cuchillo
— Peso, conunaprecisiondelg
—  Peso analitico (4 decimales)
— Horno, 103-105°C
—  Desecador

3 Preparacion dela muestra
Se quitan con un cepillo las particulas de sal de la superficie del pescado.

Se determina el peso del pescado con una precision de 1 g.

Se mide la longitud ddl pescado desde la fisura en la cola hasta una linea trazada entre |os extremaos
delas espinas.

Sujeto alaaprobacidon de la Comision en su 25° periodo de sesiones como nuevo trabajo.
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4 Procedimiento

i) En la figura adjunta se describe € muestreo ddl pescado.
A) El pescado salado en hiimedo se corta en secciones con un cuchillo,
B) El pescado salado y € pescado seco salado se cortan en secciones con una sierra de cinta.

1) Se corta una seccién de 20 mm medida desde una linea trazada entre las espinas,
linea de puntos de la figura.

2) El siguiente corte seredlizaa2 mm. Del primero. Serecoge este corte.

3) El siguiente corte es una seccion de 38 mm.

4)  Serecoge un nuevo corte de 2 mm.

5) El siguiente corte es una seccion de 38 mm.

6) Secortad pescado entero en secciones de 2 y 38 mm, véase la figura adjunta.

7) Para obtener una muestra se recogen todas las secciones de 2 mm, marcadas en la
figura con los nimeros pares 1, 1V, VI, VIII.

ii)  Lassecciones de 2 mm de lamuestra se cortan con tijeras en trozos mas pequefios y se ponen
directamente en cubetas metalicas inmediatamente después que se ha cortado €l pescado.

iii)  Sepesan las cubetas que contienen la muestra.

iv)  Se meten en d horno a 103-105°C las cubetas con las muestras para que se sequen hasta
alcanzar un peso constante (18 horas durante la noche).

v)  Sesacanlas cubetas del hornoy se ponen en e desecador.

vi)  Sepesan las cubetas.

5. Célculo deresultados
En la ecuacién parael célculo deresultados se utilizan los siguientes ssimbol os:
W, = Peso del pescado vy las cubetas antes del secado, en g.
W, = Peso del pescado y las cubetas después del secado, en g.
s = Peso de las cubetas, en g.

El contenido de agua del pescado se calcula aplicando laecuacién siguiente:

Contenido de agua, en ¢g/100 g = 100*(W;1-W5)
(W1 —Wy)

El resultado se presenta con un decimal, junto con lalongitud y € peso del pescado analizado.
6. Método der eferencia

Como método de referencia deberd utilizarse un método queincluya €l secado del pescado entero.
7. Observaciones

Antes del andlisis, d pescado debera conservarse en frigorifico en bolsas de pléastico. El andlisis
debera realizarse dentro de las 48 horas siguientes al muestreo del pescado.

Trabajar con la sierra de cinta puede ser peligroso. Siga las instrucciones de uso indicadas en €
manual de dicha sierra.

Para reducir al minimo la pérdida de agua de las secciones de 2 mm es importante pesar la muestra recogida
inmediatamente después de que se corte € pescado en secciones.

Se deben limpiar lo antes posible € equipo, lasierray las mesas para evitar la corrosion.
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FIGURA

Sampling procedure

VIII
IX
X

XI
XII

XIII
XIV
XV

XVI
XV1I /
W ———— y
XIX

XX

XXIT = 4
XXITI \
XXIV
XXV
XXVI

XXVII
XXVIII

XXIX
XXX
XXXI

All pieces of fish labelled by even numbers in Roman numerals as
indicated on the figure are cut and collected to constitute one

sample.
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Procedimiento de muestreo

Tal y como se indica en la figura, para formar una Unica muestra se cortan y se recogen todos los
trozos del pescado numerados con nimeros romanos pares.

Enmiendas a la seccién 7.5:
Suprimir € antiguo apartado 7.4.3 y reemplazarlo por un nuevo apartado 7.5.3.

Nuevo

75 Deter minacion del contenido de sal

3. Preparacion de la muestra

Antes de preparar una submuestra, deberan quitarse mediante cepillado, sin utilizar agua, los cristales de sal
adheridos a la superficie de la muestra.

Si s6lo ha de determinarse € contenido de sal, € pescado entero debera someterse a un proceso sistemético
de recorte en trozos segun se ha descrito en la seccién 7.4 “Determinacion del contenido de agua’ parte 4.
Procedimiento, puntosi) aii).

Si ha de determinarse en la muestra tanto € contenido de agua como € contenido de sal, deberdn recogerse
dos submuestras. Se recogerd primero, segin se ha descrito en la seccion 7.4, la submuestra para la
determinacion ddl contenido de agua. La submuestra para determinar € contenido de sal se recoge cortando
piezas de 2 mm de entre las secciones restantes de 38 mm determinadas por los nimeros impares I11, V, VI,
etc. delaFiguradela seccion 7.4.

Deberdn homogeneizarse por completo las submuestras enteras de 2 mm recogidas para determinar €
contenido de sal, preferentemente empleando un homogenei zador el éctrico.

La determinacion deberarealizarse al menos dos veces.
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ALINORM 03/18
APENDICE X

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADOS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS
(En el Tramite 3 del Procedimiento)™

5.1 FORMATO

5.1.1 Moddo de certificado de inspeccion (Anexo | 1) - El formato del model o de certificado de inspeccion
se deberia considerar cuando se establezca un certificado para confirmar que el pescado y los productos
pesqueros contenidos en un lote han sido producidos en un establecimiento bajo € control de y producidos
en conformidad con las regulaciones y requisitos del pais exportador, o bajo condiciones mencionadas in
acuerdos de equivalencia o de conformidad y que la inspeccion del producto final ha sido conducida por un
inspector de la autoridad competente.

5.1.1 Moddo de documento de declaracion (Anexos 111 y 1V) - Cuando la emision de un certificado Unico
Nno sea practica para tratar todos los requisitos del pais importador 0 s existen requisitos especiales de
inspeccion para un pais importador, un modelo de documento de declaracién se puede también considerar. El
modelo de documento de declaracion se puede adjuntar a certificado principal sanitario/de inspeccion
declarando los ensayos de vigilancia llevados a cabo y los niveles resultantes. Por gemplo, tales ensayos
pueden incluir radioactividad o metal es trazadores contaminantes.

52USO

Cada &ea dd Modeo de Certificado Sanitario o certificado de inspeccion se deberd llenar o marcar de
manera a prevenir la alteracion del certificado. EI modelo de certificado deberia incluir los siguientes
elementos:

5.2.1 Namero de referencia : deberia ser Unico para cada lote y 1o deberia mantener y atribuir la autoridad
competente en € pais exportador. Cuando més de un certificado se emite para un lote tal como especificado
en 5.1.3 arriba, cada certificado deberia llevar € mismo niimero de referencia.

5.2.2 Pais de expedicion para los fines dd modelo de certificado, es  nombre del pais [en € cual €
pescado se manipul6 por ultimo] [de la autoridad competente para gercer una funcion de reglamentacion
sobre el establecimiento de produccion].

5.2.3 Autoridad competente™: es la organizacion oficial competente facultada para gercer varias
funciones. Su responsabilidad puede incluir la gestion de los sistemas oficiales de inspeccion o certificacion
anive regional o local.

5.2.4 Or ganismos cer tificador es'® son |os organismos de certificacion oficiales y oficialmente reconocidos,

5.2.5 Estado o tipo de tratamiento describe € estado en € cual d pescado y los productos pesqueros se
presentan (por ejemplo fresco, congelado, en conserva, etc..) y/o los métodos de elaboracion utilizados (por
gjemplo ahumado, empanados, €tc.).

5.2.6 Tipo de envasado: puede ser cartones, cajas, bolsas, cgjones, bidones, barriles, bandgas, etc.

5.2.7 Identificador del lote/ codificacion de la fecha es e sistema de identificacion del lote desarrollado
por un fabricante para dar cuenta de su produccién de pescado y productos pesqueros y por eso facilitar la
rastreabilidad del producto en € caso de investigaciones y rastreo con respecto a la salud publica.

1 Se debe | eer junto con & Apéndice V

B Directrices para la Elaboracién de Acuerdos de Equivalencia sobre Sstemas de Inspeccion y Certificacion de
I mportaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 34-1999)

Directrices para Modelos Genéricos de Certificados Oficiales y para la Preparacion y Expedicion de
Certificados (CAC/GL 38-2001)

16
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5.2.8 Medios de transporte : deberia describir  nimero de vuel o/tren/camién/contenedor, como apropiado
y @ nombre de la linea aérea, barco, etc.

5.2.9 Certificacion es una declaracién confirmando la conformidad del producto o de los lotes de productos
con los requisitos de reglamentacién del pais importador o exportador u otros requisitos internacional es.

5.2.10 Certificado original se deberia identificar y su estado se deberia exponer apropiadamente con le
designacion "ORIGINAL" o una copia si hecesario. El término "REEMPLAZQ" esta reservado para € uso
en los certificados donde, por cualquiera razén suficiente (tal como un dafio al certificado original en €
transito), € oficial certificador emite un certificado de reemplazo.

5.2.11 Numer acion de péginas. se debera utilizar cuando € certificado ocupa méas de una pagina

5.2.12 Sdllo y firma: deberan ser de un color diferente a de la impresiéon para minimizar € riesgo de una
fraude.



145
ANEXO [l

ANTEPROYECTO DE MODELO DE CERTIFICADO DE INSPECCION PARA EL PESCADO Y
LOSPRODUCTOS PESQUEROS
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

(MEMBRETE O LOGOTIPO)

NUmero dereferencia:

Pais de expedicion:

Autoridad competente:

Organo inspector:

Tel:
Fax:

Correo electronico:(facultativo)

|. Detalles deidentificacion de los productos pesquer os

Descripcion-Especie |Estadootipo | Tipode Identificador del lote/ | NUmero de Peso neto:
(nombre cientifico): | detratamiento: |envasado: |codificacion dela envases:

fecha

Total:
Temperatura necesaria durante € almacenamientoy € transporte: °C

I'1. Procedencia delos productos pesquer os

Direccién(es) y/o nimero de registracion del establecimiento(s) de produccion autorizado para exportar por

la autoridad competente: :

Nombrey direccion del remitente;

I11. Destino de los productos pesquer os

L os productos pesqueros se expiden desde:;

(Lugar de expedicién)

a

(Lugar y pais de destino)

por los siguientes medios de transporte:

Nombre ddl destinatario y direccion en d lugar de destino:
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V. Certificacion
El inspector oficial abajo firmante por la presente certifica que:

1)

2)

3)

Emitido en

Los productos que se describen mas arriba son originarios de un establ ecimiento autorizado/
establ ecimientos autorizados, y

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
Practicas del Codex Alimentarius para el Pescado y |os Productos Pesqueros, CAC/RCP xx-
XXXX, Y

se gjustan a la Norma del Codex Alimentarius para (xxxx pescado), CODEX STAN Xx-
XXXX.

d de de200

Sdllo

(Lugar) (Fecha)

(Firma ddl inspector oficial) (Nombrey cargo oficial)
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ANEXO I11
(LOGOTIPO)
(PAIS)
(NOMBRE DE LA AUTORIDAD COMPETENTE)
DECLARACION REFERENTE AL NIVEL DE RADIOACTIVIDAD EN EL PESCADO

EMITIDA POR EL (NOMBRE DEL ORGANISMO DE INSPECCION)
Como Apéndice al Certificado sanitario N°:

Uno de los principales cometidos del (Nombre del organismo de inspeccion) es garantizar la comestibilidad
y buena calidad del pescado y los productos pesqueros exportados por (nombre del pais).

La (Nombre de la autoridad competente) vigila @ nivel de cesio 134 y cesio 137 radioactivas en el pescado
de valor comercial. El programa de vigilancia comenzé en (afio) y no se han detectado casos en que € nivel
de radioactividad sobrepasarad nivel del ambiente natural.

El limite de deteccion para este andlisis esde ...Bg/ kg parad cesio 134 y € cesio 137 combinados.

(Nombre del Organo Inspector)

(Firma) (Firma)

NN XX

Director General del “Organo Inspector” Jefe del (Nombre de la Division)

EMitido €N, ..o , A o (o [T 20--
Lugar Fecha

Sdlo

Firmadd Inspector COficial.................... Nombrey posicién oficial)
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ANEXO IV

(LOGOTIPO)
(PAIS)
(NOMBRE DE LA AUTORIDAD COMPETENTE)

DECLARACION REFERENTE A LOSMETALES TRAZADORESEN EL CARBONERO
(Nombr e de la especie de pescado + nombr e cientifico)

EMITIDA POR (NOMBRE DEL ORGANISMO DE INSPECCION) PARA PESCADO
Y PRODUCTOS PESQUEROS

Uno de los principal es cometidos del (nombre del organismo de inspeccién) es garantizar la comestibilidad y
buena calidad del pescado y los productos pesqueros exportados por (nombre ddl pais).

Con estafinalidad se llevan a cabo andlisis microbiol gicos, quimicos, y sensoriales.

Se han realizado andlisis quimicos para d (Nombre de la especie de pescado + nombre cientifico) de los
siguientes metales trazadores, todos |os valores se expresan en miligramos por kg de peso en hiimedo:

Hg, mercurio :

Cd, cadmio:

Pb, plomo :

Otros metales

Estas concentraciones representan los valores normales para d pescado capturado en altamar. Como se
observara, todos los valores son bajos y muy inferiores a las concentraciones admisibles para los metales
trazadores respecto de | os cuales |0s organismos internacional es reguladores, han establecido valores [imite.
(Nombre del Organismo Inspector)

(Firma) (Firma)

NN XX

Director General del  (Nombre de la autoridad Jefe de (Nombre dela Division)
competente)

EMitido en....ccocoveiieeeeece e, (< I deee de20

(Sdllo)

Firmadel Inspector Oficial.......ccccocevveveeeececiennen, (Nombrey posicion oficial)



