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A: Puntos de contacto del Codex
Organismos internacionales interesados

DE: Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, 00153 Roma, Italia

TEMA: Distribucion del informe de la 322 reunion del Comité del Codex sobre el Pescado y
los Productos Pesqueros (REP 13/FFP)

A CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 36° PERIODO DE SESIONES

Proyecto de Normas y Textos Afines en el Tramite 8 y en el Tramite 5/8 del Procedimiento

1. Proyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo
(pérr. 40 y Apéndice I11):

2. Proyecto de Norma relativa al Abalon Vivo y al Abalén Crudo Refrigerado o Congelado destinado al
Consumo Directo o a su Elaboracion Ulterior (parr. 83 y Apéndice IV):

3. Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas de Pescado Congeladas Répidamente (parr. 108 y
Apéndice V);

4. Anteproyecto de Revisién del procedimiento de inclusion de nuevas especies en normas para el pescado y
los productos pesqueros (parr. 128 y Apéndice VI); y

5. Enmiendas a las secciones 1-6.5, 1-8.5 y 11-8.7 de la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los

Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008) y las Secciones 7.1 y 7.2.2.2 del Cédigo de
Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP52 —2003) (péarr. 12 y 14, Apéndice II).

Se invita a los gobiernos interesados en proponer enmiendas o formular observaciones sobre los documentos
mencionados que lo hagan por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las normas en el Tramite 8 y
en el Trdmite 5/8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius) remitiéndolos a la
direccion arriba indicada, antes del 15 de mayo de 2013.

Anteproyectos de Norma y Textos Afines en el Tramite 5 del Procedimiento

6. Anteproyecto de Criterios de Rendimiento para los Métodos de Referencia y Confirmacién para
Biotoxinas Marinas (Seccion 1-8.6 Determinacion de biotoxinas) en la Norma para Moluscos Bivalvos
Vivos y Crudos (CODEX STAN 292-2008) (parr. 99 y Apéndice VII):

Se invita a los gobiernos interesados en proponer enmiendas o formular observaciones sobre los documentos
mencionados que lo hagan por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las normas en el Tramite 5
(véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius) remitiéndolos a la direccién ya
indicada, antes del 15 de mayo de 2013.

B. PETICION DE OBSERVACIONES
Anteproyectos de Norma y Textos Afines en el Tramite 6 del Procedimiento

7. Proyecto referente a la Seccion 4, Aditivos alimentarios, en el Proyecto de Norma para el Pescado
Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo (parr. 40 y Apéndice VIII); y

8. Proyecto de Norma para los Productos de los Pectinidos, Crudos, Frescos y Congelados Répidamente
(parr. 68 y Apéndice 1X);

Se invita a los gobiernos interesados en presentar observaciones que lo hagan por escrito, remitiéndolas a la
direccion arriba indicada, antes del 30 de junio de 2013.




RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 322 reunién del Comité del Codex sobre el Pescado y los Productos
Pesqueros son los siguientes:

Asuntos que se someten a la adopcidn de la Comision:
El Comité:

- avanz6 al Tramite 8 y al Tramite 5/8 el Proyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a
Humo y Pescado Secado con Humo (parr. 40, Apéndice 111); el Proyecto de Norma relativa al Abalén
Vivo y al Abalon Crudo Refrigerado o Congelado destinado al Consumo Directo o a su Elaboracion
Ulterior) (parr. 83, Apéndice 1V); el Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas de Pescado
Congeladas Rapidamente (parr. 108, Apéndice V); y el Anteproyecto de Revision del procedimiento de
inclusion de nuevas especies en las normas del Codex para el pescado y los productos pesqueros (parr. 128
y Apéndice VI):

- avanz6 al Tramite 5 el Anteproyecto de Criterios de Rendimiento para los Métodos de Referencia y
Confirmacion para Biotoxinas Marinas en la Norma para Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (seccién 1-8.6
Determinacion de biotoxinas) (parr. 99, Apéndice VII) y suspendié el Anteproyecto de Criterios de
Rendimiento para los Métodos de Deteccién de Biotoxinas Marinas en la Norma para Moluscos Bivalvos
Vivos y Crudos (parr. (103); y

- remitié las enmiendas a las secciones 1-6.5, 1-8.5 y 11-8.7 de la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y
los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008) segln el asesoramiento de CCFH vy las
enmiendas a las Secciones 7.1y 7.2.2.2 del Cddigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP52 — 2003) (pérr. 12, Apéndice 11) dada la decision mencionada referente a la Norma para los
Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos y posteriormente a la adopcién de las
Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de
Virus en los Alimentos durante el 35° periodo de sesiones de CAC. (pérr. 12 y 14, Apéndice II).

Propuestas de Nuevos Trabajos

El Comité acordd remitir a la Comisién, por medio del Comité Ejecutivo, la siguiente propuesta de nuevos
trabajos:

- Anteproyecto de Codigo de Préacticas para la Elaboracion de Salsa de Pescado (parr. 153 y Apéndice X);
Otros asuntos de interés para la Comision
El Comite:

- acordo devolver el Proyecto referente a la Seccién 4, Aditivos alimentarios, en el Proyecto de Norma para
el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo (pérr. 40, Apéndice VIII); y
el Proyecto de Norma para los Productos de los Pectinidos Crudos, Frescos y congelados rapidamente
(parr. 68, Apéndice IX) al Tramite 6 para recabar observaciones y deliberacién ulterior en la reunion
siguiente;

- acordé devolver al Tramite 2/3 el Anteproyecto de Practicas para la Elaboracién de Carne de Pectinidos
(parr. 90-91) y el Anteproyecto de Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (seccion
referente al caviar de esturion) (parr. 135), para su reelaboracion, recabar observaciones y deliberacion
ulterior en la reunién siguiente; y

- convino en suprimir el Apéndice XII del Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros e
incluir referencias a los textos afines y pertinentes del Codex en las secciones correspondientes de dicho
Cobdigo (péarr. 141) y solicitar observaciones sobre la manera de proceder con respecto a los otros apendices
sobre los requisitos opcionales para el producto final en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (parr. 140); proseguir con la consideracién de las disposiciones referentes a los
aditivos alimentarios en las normas para el pescado y los productos pesqueros (parr. 142-143); la histamina
en el pescado y los productos pesqueros (parr. 144-150); y la utilidad de los factores de nitrogeno (parr.
109-112).

Cuestiones de interés para otros Comités y Grupos Especiales

Comité sobre el Etiguetado de los Alimentos (CCFL)

A la vista de la labor referente a la acuicultura organica, el Comité acordé solicitar al CCFL que tuviera en
cuenta el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros, si fuera pertinente. (parr. 7 — 8)




Comité sobre Contaminantes en los Alimentos (CCCF)

El Comité convino en que si CCCF emprendia nuevos trabajos sobre niveles orientativos para el metilmercurio
en el pescado y pescados depredadores, el CCFFP deberia ser informado y consultado al respecto (parr. 9).

Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA)

El Comité acord6 establecer una dosis maxima de 200 mg/kg (como tartratos) en la disposicion para los tartratos
en la Norma para la Salsa de Pescado, siguiendo la recomendacion del CCFA (parr. 13).

El Comité acordo6 solicitar al CCFA que considere la inclusion de “agente de carga” como clase funcional en los
Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracién de Aditivos Alimentarios (CAC/GL 36-1989) (parr.
34).

El Comité acordd proponer al CCFA que incluya una nota sobre ciertos aditivos para especificar que no se
permite su uso en los productos objeto de la Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y
Pescado Secado con Humo, en la categoria 09.2.5 (parr. 37-38).

Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccién y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos (CCFICS)

El Comité acordd pedir asesoramiento a CCFICS sobre la conveniencia de establecer disposiciones que
estipulen que los paises pueden establecer sus propios criterios cientificos basados en la ciencia y de permitir
que un pais importador discuta la implementacién de este criterio en base a especie por especie en las normas
para productos y las implicaciones de ello, o si tales cuestiones se podrian tratar en un texto méas general
(parr. 62, seccién 8.7 del Proyecto de Norma para los Productos de los Pectinidos Crudos, Frescos y
Congelados Rapidamente (Apéndice 1X).

Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS)

El Comité acordd solicitar aclaraciones al Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras acerca de
si los métodos debian cumplir los LD y los LC o s6lo uno de ellos. (parr. 96).

Comité sobre Higiene de los Alimentos (CCFH)

El CCFFP establecié un grupo de trabajo por medios electronicos para tratar la histamina en el pescado y que
consideraria, entre otras cosas, la opinion del CCFH sobre el informe de la Reunién conjunta FAO/OMS de
expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras aminas biégenas del pescado y
los productos pesqueros, de corresponder (parr. 150).
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REP13/FFP 1

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) celebrd su 322 reunién en Bali,
Indonesia, del 1 al 5 de octubre de 2012, por cordial invitacion del Gobierno de Indonesia. El Dr. Bjgrn
Rethe Knudsen, director regional de la Autoridad Noruega de Inocuidad Alimentaria, presidié la reunion.
Participaron en la misma 152 delegados, en representacion de 58 paises miembros, 1 organizacién miembro
y observadores de 1 organizacién internacional. La lista de participantes se adjunta al presente informe
como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. El Sr. Suprapto, director general en funciones de la Agencia Nacional de Normalizacion de Indonesia,
dio la bienvenida a los participantes. Agradeci6 al Gobierno de Noruega el haberle brindado la oportunidad
de ser uno de los paises hospedantes de la reunion, que para Indonesia es un hito de cara a futuras reuniones
de comités del Codex. Sefial6 que el CCFFP es uno de los comités de productos mas importantes del Codex
cuyas normas son una referencia para las legislaciones nacionales de numerosos paises.

3. El Dr. Gellwynn Jusuf, Secretario General del Ministerio de Asuntos Marinos y Pesca de la Republica
de Indonesia, abrio la sesion. También dio la bienvenida a los participantes y subrayo la especial importancia
del Codex, en particular del CCFFP, para Indonesia, productor y uno de los principales consumidores de
productos pesqueros. El Secretario General comenté que Indonesia cuenta con mas de 323 normas
nacionales para productos pesqueros derivadas de las normas del Codex y que Indonesia seguiria elaborando
normas nacionales sobre productos pesqueros para producir productos inocuos, sostenibles, competitivos y
de alta calidad.

Division de competencia®

4, El Comité tom6 nota de la division de competencia de la Unién Europea y de sus Estados Miembros
en virtud del parrafo 5 del articulo Il del Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius,
segun se presenta en el CRD 1.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)®
5. El Comité aprobd el programa provisional como programa de la reunién.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y
OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2a del Programa) ®

6. El Comité tomd nota de la informacion contenida en CX/FFP 12/32/2 y expreso6 las observaciones o
decisiones siguientes:

Acuicultura organica

7. El Comité considerd la propuesta de Noruega, contenida en DRD19, de solicitar al CCFL que
considere, en su trabajo sobre acuicultura organica, el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros, entre otros, para evitar la duplicidad de esfuerzos. La Secretaria aclard que el trabajo sobre
acuicultura organica esta especificamente orientado a los requisitos de la produccion organica y por tanto no
se entreveia duplicidad. La Secretaria sefial6 ademas que el documento aun se hallaba en fase de elaboracién
en el Tramite 2/3 y se consideraria en la siguiente reuniéon del CCFL en 2013, tras lo cual se remitiria al
CCFFP para su informacion y/o recabar sus observaciones. La Secretaria subrayé también la necesidad de
gue hubiera coordinacion a nivel nacional cuando el asunto se estudie en el CCFL.

8. A la vista de la preocupacion suscitada por esta cuestion, el Comité acordd solicitar al CCFL que
tuviera en cuenta el Codigo de Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros, si fuera pertinente.

Revisién del valor de referencia del metilmercurio

9.  El Comité tomé nota de que el Comité sobre Contaminantes en los Alimentos debatird en su proxima
reunion los valores de referencia del metilmercurio en el pescado y peces depredadores. EI Comité acordd
que, en caso de que el CCCF emprendiera un nuevo trabajo al respecto, mantendria informado de ello al
CCFFPy lo consultaria.

'crD1 (Division de Competencia de la Union Europea)
2 CX/FFP 12/32/1
® CXIFFP 12/32/2, CRD 19 (observaciones de Noruega)



REP13/FFP 2

Criterio para la Salmonella en la Norma Codex para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos
Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008)

10. El Comité acordd suprimir el criterio para la Salmonella en la seccion 1-6.5 y modificar en
consecuencia las secciones 1-8.5 y 11-8.7, de conformidad con las conclusiones del Grupo de Expertos de la
FAO/OMS sobre la Salmonella en bivalvos (véase Tema 2b de Programa) y la recomendacion de la 432
reunion del CCFH.

11. El Comité considerd la propuesta del CCFH de incluir en la seccion 7.2.2.2 del Codigo de Précticas
para el Pescado y los Productos Pesqueros: “Cuando sea pertinente, teniendo en cuenta la situacion
epidemioldgica evidenciada por los resultados de control ambiental y/o de cualquier otro tipo de vigilancia,
la autoridad competente podria decidir aplicar un criterio para la Salmonella”. Algunas delegaciones
comentaron que este afiadido no era necesario ya que esta cuestion esta suficientemente tratada en la seccion
7.2.2.2; otra delegacion opiné que dicha orientacion del CCFH es contraria a las conclusiones y
recomendaciones de la reunion de expertos y que no se deberia incluir. Varias delegaciones respaldaron la
modificacion de la seccidn 7.2.2.2 haciendo valer que dicha seccion versa sobre la vigilancia y que la
propuesta del CCFH est4 especificamente encaminada a la aplicacion de un criterio. A la luz del debate
producido, el Comité acordé enmendar la seccion 7.2.2.2 en el sentido propuesto por el CCFH.

12. El Comité acordd remitir al 36° Periodo de Sesiones de la Comision, para su adopcion, las enmiendas a
la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (secciones 1-6.5, 1-8.5y 11-8.7
) y al Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (seccion 7.2.2.2) (Apéndice 11).

Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011)

13. El Comité acord6 establecer una dosis maxima (DM) de 200mg/kg para tartratos, siguiendo la
recomendacion del Comité sobre Aditivos Alimentarios.

Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de
Virus en los Alimentos

14. El Comité tomo nota de las directrices y las respaldé aunque comentd la necesidad de que hubiera en
general mas comunicacién entre los comités para evitar la duplicidad de tareas, y sefial6 que se tendria que
haber consultado al CCFFP en una etapa mas temprana de la elaboracién de las directrices. Dado que el
Cadigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) también contiene una
seccidn sobre bivalvos, se acordo afiadir una referencia en el Anexo acerca del control del virus de Hepatitis
A (VHA) y el Norovirus (NoV) en los bivalvos en la seccion 7.1, parrafo 4 de las Directrices sobre la
Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de Virus en los Alimentos.
Se acordd ademas hacer referencia a las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene
de los alimentos para el control de las especies patégenas de vibrio en los alimentos de origen marino
(CAC/GL 73-2010), por estimarse pertinente. EI Comité acord6 remitir estas enmiendas al 36° Periodo de
Sesiones de la Comision, para su adopcion (Apéndice 11).

15. El Comité, ademas, tomd nota de una propuesta de revision de las Directrices sobre la Aplicacién de
Principios Generales de Higiene en los Alimentos para el Control de Virus en relacion con enfoques de
control de virus mediante muestreo e interpretacion de los resultados PCR, y alent6 a los delegados a que
atrajeran la atencién del CCFH sobre este asunto.

CUESTIONES DERIVADAS DE LA LABOR DE LAFAO Y LA OMS (Tema 2b del Programa)*

16. El representante de la FAO, en nombre de la FAO y la OMS, explico las conclusiones de la reunién de
expertos FAO/OMS sobre la Salmonella en los moluscos bivalvos (20-21 octubre de 2011) en la que se
abordaron las cuestiones planteadas por el CCFFP, a saber: si existe un riesgo significativo para la salud
publica asociado a la Salmonella en los bivalvos vivos y crudos, y si el criterio, y el plan de muestreo que lo
acompafia en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN
292-2008), serian significativos para la proteccion de la salud publica. El panel de expertos sefialo que en
algunas partes del mundo donde la recoleccion de bivalvos para consumo humano directo (HDHC, por sus
siglas en inglés) se controla mediante estudios sanitarios que emplean coliformes fecales o Escherichia coli,
un 0,5-2% de las muestras puede dar un resultado positivo para la Salmonella. No obstante, datos
epidemioldgicos de estas regiones indican que se han producido muy pocos brotes (del orden de uno cada

* CX/IFFP 12/32/2-Add.1
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pocos afos) y, por lo general, han afectado a un nimero relativamente reducido de consumidores (<10). Asi
pues, el panel de expertos concluyd que los bivalvos recolectados de las zonas HDHC no provocan brotes
frecuentes de salmonelosis.

17.  El panel de expertos utiliz6 dos métodos para abordar la cuestién relativa a la utilidad del criterio. El
primero, basado en datos disponibles, estudid el valor incremental de la prueba de la Salmonella respecto a la
prueba de contaminacion fecal (coliformes fecales/E. coli). Con ello se constaté que al realizar pruebas de
deteccion de Salmonella, ademés de las pruebas de E. coli, se aumentaria de 9 a 9,5% el nimero de lotes
inadmisibles detectados. El segundo método, tedrico, se basé en el comportamiento de n=5, c=0 y m=0/25
g, mediante el cual no se puede detectar de manera fiable niveles de contaminacion inferiores a 2-5 células
de Salmonella por cada porcion de 200 g. Segun el modelo FAO/OMS de relacion dosis-efecto para la
Salmonella, la probabilidad de contraer la enfermedad por la ingesta de 2 células de Salmonella es de 1 por
200. Por tanto, el criterio garantiza que el riesgo fue inferior a 1 por 200 y los datos epidemiolégicos indican
gue es aun menor. Por consiguiente, el panel de expertos concluyé que el criterio para la Salmonella
proporciona poca 0 ninguna proteccion adicional respecto a la obtenida mediante la estrategia en vigor de
gestion del riesgo que emplea indicadores de contaminacion fecal.

18. El representante de la FAO también inform6 acerca de los avances del trabajo realizado sobre el
patégeno Vibrio spp en base a lo recomendado por la 422 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos. Durante la reunion de expertos celebrada del 17 al 19 de octubre de 2011 se trataron las fases 1y
2 recomendadas por el CCFH se identificaron los posibles usos finales de la metodologia de deteccién del
Vibrio, se evaluaron las caracteristicas de rendimiento de los métodos disponibles y se formularon
recomendaciones sobre los requisitos para los distintos usos finales y la recopilacion de datos que respalden
las evaluaciones de riesgo nacionales y regionales. Para empezar a abordar la fase 3, se ha previsto un
programa regional de formacion en Asia que se impartira en Singapur del 19-23 de noviembre de 2012.

19. Al objeto de prestar apoyo cientifico a la labor del CCFFP sobre la histamina en el pescado y los
productos pesqueros, la FAO/OMS organiz6 una reunién de expertos conjunta del 23 al 27 de julio de 2012
gue verso sobre los riesgos para la salud publica que plantea la histamina y otras aminas bidgenas en estos
productos. Durante la reunion de expertos se concluyé que la histamina no es un indicador fiable de
descomposicidon del pescado y se decidié hacer hincapié en la proteccion del consumidor. Se acordd que una
concentracién de 50 mg de histamina es el nivel sin efecto adverso observado (NOAEL) que se puede
utilizar como nivel de peligro adecuado; para una racioén de 250 g, se establecié que la concentracion de
histamina que no causaria efecto adverso seria de 200 mg/kg. El panel elabord una lista exhaustiva de
pescados asociados a la intoxicacion por escombrotoxina (SFP). Los expertos concluyeron que la mejor
manera de mitigar los riesgos derivados de la SFP es la aplicacién de buenas practicas de higiene basicas Y,
cuando sea factible, utilizar un sistema HACCP y planes de muestreo y andlisis para verificar la efectividad
de las medidas de control y detectar los fallos en el sistema. A fin de proporcionar una orientacién mas
explicita sobre los enfoques de muestro, el panel analiz6 una serie de planes de muestreo aplicados a
escenarios con niveles de histamina diversos, definidos por la desviacion tipica y la media, y presentd
ejemplos de planes de muestreo por atributos, adecuados para diferentes niveles de tolerancia, para muestras
superiores a 200 mg/kg. Durante la reunion, se programd una presentacién a cargo del Dr. Tom Ross,
presidente del grupo encargado de los planes de muestreo del panel de expertos, al objeto de proporcionar
directrices mas detalladas sobre los planes de muestreo.

20. El representante de la FAO informé sobre la reunion conjunta de expertos FAO/OMS que se celebré
del 3 al 7 de septiembre de 2012 sobre los parasitos transmitidos por los alimentos: orden de prioridades para
la gestion del riesgo. Situd los trematodos transmitidos por el pescado (opisthorchiidae) en el 8° puesto en la
clasificacion de riesgos y en el 5° segln criterios socioeconémicos; en cuanto a los parasitos de la familia
Anisakidae, los clasifico en el 17° puesto segun el riesgo, pero los situd en el 4° puesto por su repercusion en
el comercio. Pese a que la reunién se centr6 en la clasificacion del riesgo, también se abordaron opciones
generales de gestion del riesgo y opciones especificas respecto a los parasitos que se sitlan en los primeros
puestos en la clasificacion.

21. El representante de la FAO informé al CCFFP sobre la publicacion del Documento Técnico de Pesca y
Acuicultura n°® 551 que contiene documentacién actualizada preparada por el panel de expertos
FAO/OIC/OMS sobre biotoxinas en bivalvos moluscos asi como los resultados de los grupos de trabajo del
CCFFP que desembocaron en la elaboracion de la Norma del Codex para los Moluscos Bivalvos Vivos y los
Moluscos Bivalvos Crudos. También informé acerca de la proxima publicacion del Documento Técnico de
Pesca y Acuicultura n® 574 titulado “Evaluacion y gestion de la inocuidad y calidad del marisco".



REP13/FFP 4

PROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR AHUMO Y
PESCADO SECADO CON HUMO (TEMA 3 DEL PROGRAMA)®

22. El Comité recordd que en su ultima reunion se habia acordado mantener el Proyecto de Norma en el
Tramite 7 a la espera de que se completara la seccién sobre aditivos alimentarios, que se devolvié al Tramite
6 para su reelaboracién por un grupo de trabajo electronico presidido por la Unién Europea y Estados Unidos
de América, que ademas se ocupaba de otras disposiciones de las normas para el pescado y los productos
pesqueros sobre aditivos. EI Comité sefialé que en el informe del grupo de trabajo se proponia una seccion
sobre aditivos alimentarios que se adjuntd como Apéndice | a CX/FFP 12/32/3. Sin embargo, el Comité,
consciente de la necesidad de seguir trabajando en las secciones relativas a aditivos, acordd establecer un
grupo de trabajo que se reuniria durante la sesion, presidido por Estados Unidos de América y cuya lengua de
trabajo seria el inglés, con el siguiente cometido:

1) atenerse a las disposiciones del Manual de Procedimiento;
2)  acordar la categoria de alimento aplicable en el Cuadro 2;
3)  acordar la clase funcional aplicable;
4) en cada clase funcional,
a. especificar los aditivos alimentarios que pueden emplearse (justificacion tecnolégica),
b. especificar los aditivos alimentarios que no pueden emplearse (justificacion tecnoldgica),

5) si se considera la posibilidad de trasladar aditivos del Cuadro 3 al 2, proporcionar una justificacion
tecnolégica.

23. El Comité agradecio a las delegaciones de la Union Europea y de Estados Unidos de América y al
grupo de trabajo la excelente labor realizada para permitir avanzar en cuestiones complejas y considero las
recomendaciones expresadas en CRD 24.

24, Se acord6 atenerse a las disposiciones del Manual de Procedimiento (Formato de las Normas del
Codex) y se indico que la categoria de alimento pertinente es la 09.2.5. No obstante, no se considerd
adecuada la referencia general a la NGAA puesto que las disposiciones sobre aditivos de la norma difieren de
las disposiciones mas generales sobre la categoria de alimento 09.2.5 de la NGAA.

25. Se recordd que el Comité sobre Aditivos Alimentarios habia acordado considerar los reguladores de
acidez para la categoria 09.2.5 de forma individual. EI Comité acord6 enumerar los aditivos de forma
individual y proporcionar la justificacion tecnolédgica pertinente para los aditivos alimentarios identificados
en cada clase funcional, como se propone en CRD 24.

Pescado ahumado

26. El Comité tomd nota de la propuesta de incluir una definicion de “BPF” en la parte superior del
cuadro; sin embargo, se decidié no incluirla ya que este concepto se define en el Preambulo de la NGAAYy se
utiliza ampliamente en las normas del Codex sin repetir la definicion.

217. El Comité acord6 incluir en la seccion varios reguladores de acidez, antioxidantes y gases de
envasado con su correspondiente justificacion.

28. Respecto a los colorantes, el Comité sefiald que no existia una justificacion tecnoldgica clara para el
Azul brillante FCF y el Caramelo 1-caramelo natural, y se acord6 devolverlos al Tramite 6 para estudiarlos
con mayor detenimiento en la siguiente reunién e incorporar a la seccién los demas colorantes propuestos.

29. La delegacion de la Unidn Europea expresé sus reservas respecto al uso del Amarillo anaranjado S
para el pescado ahumado y el pescado con sabor a humo, pues recordd que EFSA habia revaluado su
inocuidad y reducido la IDA, y que, teniendo en cuenta las disposiciones de la NGAA sobre estos aditivos, se
podia superar la IDA.

> CXIFFP 12/32/3; CX/FFP 12/32/3-Add.1 (Observaciones de Canadd, Estados Unidos de América, IFAC e IOFI); CRD 4
(Observaciones de Indonesia); CRD 5 (Observaciones de la Unién Europea); CRD 6 (Observaciones de Ghana); CRD 7
(Observaciones de Japdn); CRD 8 (Observaciones de Kenia); CRD 10 (Observaciones de Filipinas); CRD 16 (Observaciones de
Malasia); CRD 19 (Observaciones de Noruega), CRD 20 (Observaciones de Brasil) y CRD 24 (Informe del grupo de trabajo reunido
durante la sesidn).
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30. El Comité acordd incluir los gases de envasado sélo para los productos envasados en condiciones de
oxigeno reducido puesto que los productos objeto de la norma pueden ser envasados en atmosfera
modificada.

31. Se reconocid la necesidad tecnolégica del uso de conservantes para algunos tipos de productos, en
concreto de sorbatos y benzoatos, que impiden la proliferacion de Listeria monocytogenes; y se incluyeron
con sus correspondientes referencias SIN.

32. Algunas delegaciones expresaron su inquietud respecto al uso de nitrito sédico ya que los nitritos
pueden reaccionar con las aminas de las proteinas del pescado y producir nitrosaminas carcindgenas. Otra
delegacion opind que su uso para el control del Clostridium botulinum estd muy extendido y que los
beneficios superan los riesgos. EI Comité acordd devolver el limite de nitrito sédico al Tramite 6 para
estudiarlo con mayor detenimiento.

Pescado con sabor a humo

33. El Comité llegd a las mismas conclusiones que en la seccion sobre pescado ahumado respecto a los
reguladores de acidez, antioxidantes, gases de envasado y conservantes.

34. El Comité acord6 incluir el agente de carga SIN 1400 dextrina, almidon tostado, con una nota que
rece: “transferencia procedente de sustancias aromatizantes”, para aclarar que guarda relacion con sustancias
aromatizantes; y se modificd en sentido andlogo el emulsionante para SIN 433 Monooleato de sorbitan
polioxietinelado (20) incluido en la lista. Habida cuenta de que actualmente “agente de carga” no se reconoce
como una clase funcional, para el SIN 1400 dextrina, almidén tostado, el Comité acord6 solicitar al CCFA
que considere la inclusion de “agente de carga” como clase funcional para este aditivo en los Nombres
Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios (CAC/GL 36-1989).

Pescado secado con humo

35. El Comité debati6é sobre cémo tratar los aditivos en las especias utilizadas para todos los productos
objeto de la norma, y reconoci6 que aunque normalmente se usan especias en todos esos productos, estas no
se mencionan de forma explicita. Por consiguiente, se acordd especificar en la Definicion del producto
correspondiente a las tres categorias de producto que “se pueden emplear especias y otros ingredientes
opcionales™, sefialando que en la seccion Ingredientes ya se especifica que “Todos los ingredientes utilizados
deberan ser de calidad alimentaria y cumplir con todas las normas aplicables del Codex”; por tanto, si se
utilizan aditivos en las especias, no es necesario incluirlos si no cumplen una funcion tecnolégica en el
producto final.

36. El Comité tom6 nota de una propuesta de la delegacion de Canada consistente en autorizar el uso de
acido sorbico como conservante para el pescado secado con humo. No obstante, otras delegaciones
indicaron que el contenido de humedad era muy bajo en estos productos y que no era preciso usar
conservantes. EI Comité confirm6 que no se deberian emplear aditivos en estos productos.

37. El Comité sefial6 que el uso de los siguientes aditivos de la NGAA destinados a otros productos de la
categoria de alimentos 09.2.5 en las clases funcionales aplicable no se justifica desde el punto de vista
tecnoldgico para los alimentos especificos objeto de la norma:

Antioxidantes
Galato de propilo
Sulfitos
Colorantes
Cantaxantina
Caramelo 111 —al amoniaco
Caramelo 1V (solo para uso en productos de surimi y hueva de pescado)
Carmines
Carotenoides (solo para uso en productos de surimi y hueva de pescado)

Beta-carotenos (vegetales)
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Clorofilas y clorofilinas, complejos clpricos
Verde sélido FCF
Extracto de piel de uva
Indigotina (Carmin de indigo)
Oxidos de hierro
Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A)
Riboflavinas
Conservantes
Butilhidroxianisol
Butilhidroxitolueno
Sulfitos
Potenciadores del sabor o edulcorantes
Acesulfame de potasio (s6lo para uso en productos agridulces)
Aspartamo (s6lo para uso en productos agridulces)

38. Por tanto, el Comité acordd proponer al Comité sobre Aditivos Alimentarios que incluya una nota
sobre estos aditivos para especificar que no se permite su uso en los productos objeto de la presente norma,
en la categoria 09.2.5.

39. El Comité recordd que la seccion relativa a los aditivos es la Unica que queda pendiente puesto que
todas las demas secciones ya se han abordado en las reuniones anteriores y que por tanto la norma esta lista
para su terminacion.

Estado de Tramitacion del Proyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo
y Pescado Secado con Humo

40. El Comité acord6 avanzar el Proyecto de Norma al Tramite 8 para su adopcion en el 36° Periodo de
Sesiones de la Comisién (véase el Apéndice I11) y devolver al Tramite 6 los aditivos que precisan un examen
mas detenido, tal y como se indica anteriormente (véase el Apéndice VIII). Las disposiciones relativas a
aditivos, etiquetado y métodos de muestreo y analisis se enviaran a los Comités correspondientes para su
aprobacion.

PROYECTO DE NORMA PARA LA CARNE DEL MUSCULO ABDUCTOR DE LOS PECTINIDOS
CONGELADA RAPIDAMENTE (Tema 4 del Programa) °

41. El Comité recordd que el Proyecto de Norma se avanzo al Tramite 5 en su ultima reunion, que la
Comisidn lo adopt6 en el Tramite 5y se distribuyd para recabar observaciones en el Tramite 6.

42. El Comité consider6 el texto seccidn por seccidn y efectud las siguientes enmiendas y observaciones,
ademas de otros cambios de forma.

Titulo

43. El Comité acordé modificar el titulo para que rezara ‘“Proyecto de Norma para los Productos de los
Pectinidos Crudos, Frescos y Congelados Rapidamente” a fin de que reflejara mejor los productos
contenidos en la Norma.

Ambito de aplicacion

44, Se modifico el ambito de aplicacion para establecer claramente las categorias de pectinidos incluidos
en la Norma y aquellos que no cubre. Asimismo, se acordd sustituir “aditivos” por “fosfatos” en el &mbito de
aplicacion y las secciones subsiguientes, cuando procediera.

® CL 2011/15-FFP, REP11/FFP, Apéndice VII, CX/FFP12/32/4 (observaciones de Kenia), CX/FFP 12/32/4-Add.1 (observaciones de
Estados Unidos y Ghana), CX/FFP 12/32/4-Add.2 (observaciones de Australia, Canada, Indonesia y Tailandia), CRD 10
(observaciones de Filipinas), CRD 15 (observaciones de Nigeria), CRD 17 (observaciones de la UE), CRD 18 (observaciones de
Estados Unidos), CRD 20 (observaciones de Brasil), CRD 22 (observaciones de India), CRD 23 (observaciones de Egipto)
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45, En cuanto a la conveniencia de incluir o no los pectinidos (con o sin hueva) con agua afadida, se
sefiald que estos productos se comercializan a escala internacional y que el contenido en agua se podria
abordar en la seccion sobre etiquetado y otras secciones de la Norma.

2.1. Definicién del producto

46. El Comité acordé modificar esta subseccion para diferenciar claramente los productos incluidos en el
ambito de aplicacion.

2.2. Definicién del procedimiento

47. Se enmendd la subseccién 2.2.1 para dejar constancia de que la definicion del procedimiento hace
referencia tanto a la carne de pectinido sin huevas ni visceras como a los “pectinidos con hueva”.

48. El Comité acorddo modificar el titulo de la subseccion 2.2.2 para que rezara “Carne de pectinido
congelada rapidamente elaborada con afiadido de agua y/o solucion de agua y fosfatos™ a fin de incorporar
los “pectinidos con hueva” y excluir la carne fresca de pectinido donde sélo se afiade agua. Asimismo, se
realizaron otras modificaciones en la subseccion para que fuese mas coherente con la subseccidn 2.2.1 acerca
de la necesidad de minimizar la absorcion de agua, para subrayar la importancia de medir la absorcién de la
solucion en aras de un etiquetado justo, y para indicar que las soluciones de fosfatos sdlo se permiten en los
productos congelados.

49, En vista de todo lo anterior, el Comité convino en introducir una nueva subseccion 2.2.3 para incluir
la carne de pectinido fresca elaborada con agua afiadida.

3. Composicion esencial y factores de calidad

50. Se modificaron los titulos de las subsecciones 3.1 y 3.2 para que reflejaran mejor los productos
contenidos en dichas secciones, para ser coherentes con decisiones anteriores sobre los productos incluidos
en la Norma y para que dichos titulos se apliquen a otras partes de la Norma.

51. El Comité no aceptd la propuesta de trasladar la subseccién 3.4.2.1 a la 3.1 por considerarla
inadecuada y acordd, ademas, eliminarla de la Seccion 3, pero convino en modificar la subseccion 3.2 para
indicar que la medicion precisa de la cantidad de solucion de agua y fosfatos era esencial para la
composicion y unas practicas comerciales leales.

3.3. Glaseado

52. El Comité sustituy6 “agua de mar” por “agua limpia” puesto que el agua limpia incluia el agua de
mar de conformidad con la definicion recogida en el Codigo de Préacticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

3.4. Producto final

53. Se suprimieron las subsecciones 3.4.2 a 3.4.2.2 por considerarse inapropiadas o porque su contenido
ya se trataba en secciones anteriores. Al sefialarse que en el Gltimo parrafo de la subseccion 3.4.2.2 se hacia
referencia al muestreo y el analisis, se acord6 trasladarlo a la Seccion 8 y someterlo posteriormente a
revision.

4. Aditivos alimentarios

54. El Comité acord6 que solo los fosfatos utilizados como humectantes o secuestrantes podrian usarse
en los productos de la subseccién 4.2 de conformidad con la disposicion para los fosfatos en la clasificacién
de alimentos 09.2.1 establecida en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-
1995).

5. Contaminantes

55. El Comité acordd enmendar la subseccién 5.2 trasladando la nota a pie de pagina al cuerpo del texto
como nuevo apartado 5.2 (i) ya que la informacion recogida en esta disposicion es importante y es una de las
razones por las que la carne de pectinido no se habia incluido en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos
y los Moluscos Bivalvos Crudos. Asimismo, el Comité acordé afiadir un nuevo apartado 5.2. (ii) para dejar
constancia de que las biotoxinas podrian suponer un peligro potencial en los pectinidos con huevas y que, en
tales casos, deberian establecerse medidas preventivas con arreglo a la Norma para los Moluscos Bivalvos
Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos.
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6. Higiene y manipulacion

56. El Comité acordd hacer referencia a directrices de higiene adicionales para el control de virus y
especies de Vibrio asi como a la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos
en la seccion 6.2 y suprimir las subsecciones 6.1 y 6.4 ya que estas disposiciones estan suficientemente
recogidas en los textos mencionados en la subseccion 6.2.

7. Etiquetado

57. El altimo péarrafo de la subseccién 7.6 se trasladé a una nueva subseccion 7.1.3, ya que las
disposiciones se aplican a todos los envases, no sélo a los no destinados a la venta al por menor.

58. El Comité sostuvo una amplia discusion con respecto al agua en la carne de pectinidos y si era la
mejor manera de describir la composicion del producto en la etiqueta. EI Comité acordd suprimir los
corchetes a la seccion 7.3 y modificar la misma para dejar constancia de que el porcentaje de agua afiadida
deberia indicarse claramente en la etiqueta. Algunas delegaciones estuvieron en desacuerdo con este texto y
prefirieron utilizar el porcentaje de carne de pectinido y/o agua, en aras de una mayor flexibilidad en el
etiquetado. Otras delegaciones estuvieron de acuerdo en que ambos porcentajes deberian incluirse en la
etiqueta para proporcionar informacion clara al consumidor.

8. Muestreo, examen y analisis

59. Se enmendé la subseccion 8.4 para dar cabida a métodos que determinen el peso escurrido y para
establecer un procedimiento para la descongelacion de pectinidos congelados en bloque, ya que los
pectinidos a menudo se congelan en bloque.

60. Se suprimid¢ la subseccion 8.5 puesto que dichos métodos ya se contenian en las Directrices para la
Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).

61. El Comité acordo afadir una nueva subseccion 8.6 “Determinacion de la presencia de visceras en la
carne de pectinido y en los pectinidos con hueva”, obviando la tolerancia mencionada en la Seccién 10 ya
que las visceras no deberian considerarse un defecto con nivel de tolerancia ya que podrian entrafiar un
peligro de biotoxinas.

62. Respecto a la anterior propuesta de trasladar el ultimo parrafo de la subseccion 3.4.2.2 a una nueva
subseccion 8.8" “Determinacién de agua afiadida”, la presidencia propuso suprimir esta disposicién porque
las practicas comerciales leales ya se abordan suficientemente en otras secciones de la Norma: por ejemplo,
en la relativa al etiquetado. Si bien algunas delegaciones apoyaron la propuesta de suprimir esta subseccion,
otras abogaron por que se mantuviera en la subseccion 8.8 (nueva subseccion 8.7) habida cuenta de que la
disposicion podria indicar a los paises la posibilidad de elaborar criterios y debatir de forma bilateral su
aplicacién. Ademas, se recordd que el presente texto es fruto de prolongadas deliberaciones y soluciones de
compromiso a lo largo de numerosas reuniones. Asimismo, una delegacién opiné que tales disposiciones no
deberian incluirse en las normas sobre productos sino que seria mas apropiado tratarlas de forma mas
horizontal. A la vista del debate, el Comité convino en mantener las mencionadas disposiciones entre
corchetes y corregir las remisiones a las subsecciones correspondientes, 3.1, 3.2 y 3.3. EI Comité también
acordd pedir asesoramiento al CCFICS sobre si es conveniente que tales disposiciones se incluyan en las
normas sobre productos y las implicaciones de ello, o si tales cuestiones se podrian tratar en un texto mas
general.

9. Definicion de defectos

63. El Comité acordd incluir el color en la subseccion 9.3 como indicador adicional de descomposicién y
ranciedad.
64. El Comité deliberé sobre la tolerancia de 20% para los parésitos indicada en la subseccién 9.4.

Algunas delegaciones opinaron que una tolerancia de 20 % es demasiado alta y propusieron bien alinearla a
la establecida en normas similares y permitir un 5 %, o bien indicar un nivel de inaceptabilidad para la
presencia de parésitos facilmente detectables a simple vista, de conformidad con lo propuesto en CRD 18;
por otro lado, otras delegaciones propusieron que no se deberian autorizar los productos con parasitos
visibles. A la vista del debate y sefialando que un nivel de tolerancia cero para los parasitos no es préactico, el

" Esta seccion corresponde a la seccion 8.7 del Apéndice IX del informe.
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Comité acord6 aceptar la propuesta contenida en CRD 18 y colocarla entre corchetes para someterla a
consideracion mas adelante.

65. El Comité también sostuvo un amplio debate en torno a la subseccién 9.5, que arrojé diferentes
propuestas sobre los niveles de tolerancia para las sustancias indeseables. Se acordd suprimir (i) ya que la
presencia de visceras es un peligro y deberia eliminarse cualquier alusion a la misma, y conservar (ii),
aunque sustituyendo la tolerancia de 10 % por un “nivel inaceptable”.

66. El Comité acordd colocar entre corchetes una nueva subseccion 9.6 “nivel en exceso de agua
afiadida” para su posterior deliberacion, ya que algunas delegaciones opinaron que seria mas adecuado
incluirla en un codigo de précticas.

Conclusion

67. El Comité sefial6 que se habia avanzado considerablemente en el Proyecto de Norma y que pronto
estaria finalizado pero, debido a los numerosos cambios y correcciones realizados, los miembros necesitarian
tiempo para examinar el texto antes de presentarlo a la Comision para su adopcion.

Estado de tramitacién del Proyecto de Norma para los Productos de los Pectinidos Frescos Crudos vy
Congelados Rapidamente

68. El Comité acordd devolver el Proyecto de Norma al Tramite 6 para recabar observaciones al respecto
y su consideracion en la siguiente reunion (Apéndice 1X). Las disposiciones relativas a aditivos, etiquetado y
métodos de muestreo y andlisis se enviaran a los Comités correspondientes para su aprobacion.

PROYEC‘I;O DE NORMA PARA EL ABALON FRESCO/VIVO Y CONGELADO (Tema 5 del
Programa)

69. El Comité recordd que en el 35.° Periodo de Sesiones de la Comision se adoptd el Proyecto de
Norma en el Tramite 5 y se avanzé al Tramite 6 para recabar observaciones y para su consideracion en la 32.2
reunion del Comite.

70. El Comité considero el texto seccidn por seccion y efectud las siguientes enmiendas y observaciones,
ademas de otros cambios de forma.

Parte | - Abalén vivo
I-7 Etiquetado

71. El Comité acordd trasladar el 3er parrafo de la Seccidn 1-7.4 relativo al uso del nombre cientifico a la
Seccion I-7.1 (a la nueva Subseccion 1-7.1.3) puesto que guarda mas relacion con el “Nombre del alimento”
que con los envases no destinados a la venta al por menor. La Seccidn 11-7 se modificé en sentido analogo.

72. Respecto a la Seccion 1-7.4, el Comité tomé nota de la propuesta de suprimir la segunda oracion en
la que se permite el uso de una marca de identificacion en aras de una mayor transparencia y para evitar
practicas fraudulentas. Sin embargo, la oracién se mantuvo porque es evidente que la marca se ha de
identificar en los documentos que acompafian al producto, y porque se trata de una disposicion general sobre
etiquetado que se menciona en el Formato de las Normas del Codex. Al ser de aplicacion general, el Comité
convino en disponer el Gltimo parrafo en una seccion independiente (nueva Seccion 1.-7.5).

I-8 Muestreo, examen y analisis
1-8.1 Muestreo

73. El Comité acordo hablar de “unidad de muestra” en esta seccion y en toda la norma cuando proceda.
El Comité realizé algunas modificaciones al texto en aras de la claridad, y acordo que la “unidad de muestra
sera como minimo de 20 unidades de abalon” puesto que no es necesario especificar el peso de la muestra y,
teniendo en cuenta la proporcion del 5% de unidades defectuosas, esto supondria el rechazo de la muestra
cuando dos o mas unidades fueran defectuosas.

74. En la Seccion 1-8.4 Determinacion de biotoxinas, se acordé hacer referencia a los métodos
especificados en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos, a fin de

8 CL 2011/15-FFP; REP11/FFP; Apéndice X; CX/FFP 12/32/5 (Observaciones de Kenia); CX/FFP 12/32/5-Add.1 (Observaciones de
Estados Unidos de América y Ghana); CX/FFP 12/32/5-Add.2 (Observaciones de Australia y Tailandia); CRD 5 (Observaciones de
la Unién Europea); CRD 7 (Observaciones de Japon); CRD 10 (Observaciones de Filipinas); CRD 15 (Observaciones de Nigeria),
CRD 22 (Observaciones de India) y CRD 23 (Observaciones de Egipto).
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garantizar la coherencia con la seccion relativa a los contaminantes, y suprimir el cuadro y el texto entre
corchetes.

1-10 Aceptacion del lote

75. Se suprimio la referencia a las Directrices Generales sobre Muestreo puesto que no incluyen planes
de muestreo especificos sino orientacion general sobre muestreo.

PARTE Il — Abaldn crudo refrigerado o congelado
11-2.1 Definicion del producto

76. Algunas delegaciones debatieron sobre la posibilidad de que los productos de esta secciéon se
contaminen por biotoxinas, en especial debido a la presencia de visceras. Algunas delegaciones indicaron
que durante la vigilancia se detectd la presencia de biotoxinas (DSP) en algunas especies cuando se les
extraia las visceras, a veces en mayor grado que en las visceras, y que era esencial controlar la materia prima;
y por tanto, no se podia excluir la contaminacion en el abalon objeto de la presente seccidn. Por consiguiente,
el Comité acordd suprimir la oracion donde se indica que la Seccidon I1.5 Contaminantes “no se aplica a la
carne elaborada de abalon al que hayan extraido las visceras y el epitelio”. También se suprimi6 la ultima
oracién del ler parrafo al ser innecesaria para describir el producto.

11-4. Aditivos alimentarios

77. El Comité tomo nota de la aclaracién efectuada por algunas delegaciones en el sentido de que
actualmente no se utilizan aditivos en el abal6n refrigerado y congelado, s6lo en los productos enlatados, y
por tanto se acordd no autorizar el uso de aditivos en la Parte II.

11-7 Etiquetado

78. El Comité suprimi6 la oracion relativa a la durabilidad, al final de la Seccion 11-7.4, puesto que los
requisitos al respecto se abordan en la Seccion 11-7.3 Instrucciones para el Almacenamiento.

11-8 Muestreo, examen y analisis
11-8.5 Preparacion de la muestra

79. En cuanto a los procedimientos de descongelacion, el Comité acordd que la muestra no se deberia
sumergir en agua, pues se puede dafiar la muestra, y modificé la redaccion en consecuencia.

11-8.6 Determinacion de biotoxinas
80. El Comité acordd utilizar el mismo texto que en la Seccion 1-8.4.
11-9 Definicion de defectos

81. En la Seccion 11-9.1 Deshidratacion profunda, se menciona “un area superior al 10% de la superficie
del abalon” que afecta a mas del 10% del peso de los abalones de la unidad de muestra.

82. El Comité reconocié que todas las cuestiones y observaciones se habian abordado de manera
satisfactoria y que se podia finalizar la norma.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Norma relativa al Abalon Vivo vy al Abaléon Crudo
Refrigerado o Congelado Destinado al Consumo Directo o a su Elaboracién Ulterior

83. El Comité acord6 adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 8 para su adopcién en el 36°
Periodo de Sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (véase el Apéndice V). Las disposiciones
relativas a aditivos, etiquetado y métodos de muestreo y analisis se enviaran a los Comités correspondientes
para su aprobacion.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE LA CARNE DE
PECTINIDO (Tema 6 del Programa) °

84. El Comité record6 que el Anteproyecto de Cddigo de Précticas para la Elaboracion de la Carne de
Pectinidos se devolvio al Tramite 3 para recabar observaciones y que un grupo de trabajo presencial que

® 2011/10-FFP, REP11/FFP; Apéndice VIII; CX/FFP12/32/6 (Observaciones de Kenia); CX/FFP 12/32/6-Add.1 (Observaciones de
Estados Unidos de América y Ghana); CX/FFP 12/32/6-Add.2 (Observaciones de Canada e Indonesia; CRD 2 (Informe del grupo de
trabajo presencial), CRD 10 (Observaciones de Filipinas) y CRD 13 (Observaciones de la Unién Europea) y CRD 22 (Observaciones
de India).
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debia reunirse inmediatamente antes de la reunidon del Comité examinaria las observaciones y prepararia
propuestas para su consideracion en la 322 reunion.

85. La delegacion de Canada, en su calidad de lider del grupo de trabajo presencial, presenté el informe
del grupo de trabajo (CRD 2). La delegacion informé al Comité de que el grupo de trabajo habia progresado
notablemente y modificado el documento hasta la Seccidon X.3.1.6 incluida. El Cddigo incluye ahora todos
los pectinidos (4 categorias) que no figuraban en la Seccién 7 relativa a los moluscos bivalvos vivos y crudos
del Cédigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros.

86. La delegacion subrayd ademas que era preciso un ulterior debate y orientacion adicional acerca de (i)
cémo alinear el Cédigo al &mbito del Proyecto de Norma para los Productos de los Pectinidos Crudos,
Frescos y Congelados Rapidamente, (ii) acerca de la definicion de visceras, (iii) y de si los pectinidos con
huevas plantean un peligro de biotoxinas tal que justifique el uso de medidas de control.

87. El Comité mantuvo un debate general en torno al informe del grupo de trabajo y expresé las
siguientes decisiones y/o observaciones:

88. El Comité sefial6 que los puntos (a), consonancia del Codigo con la Norma, y (c), si los productos de
pectinidos con huevas plantean un peligro de biotoxinas tal que justifique el uso de medidas de control (4°
parrafo del CRD 2), ya se trataron tras la discusion sobre el Proyecto de Norma para los Productos de los
Pectinidos Frescos y Crudos Congelados Réapidamente (véase el tema 4 del Programa). Sin embargo, era
preciso proseguir el debate sobre la definicion de visceras.

89. En resumen, se formularon las siguientes recomendaciones/puntos:

e formular una definicion clara de visceras que excluyera hueva para aclarar las cuestiones relativas al
riesgo de biotoxinas;

o modificar las definiciones para tener en cuenta las decisiones adoptadas acerca de normas afines y
las definiciones propuestas para visceras como sigue: (i) pectinidos con huevas: [N. de la T.: la
modificacion propuesta no afecta a la version en espafiol]; y (ii) carne de pectinido, indicando que la
carne de pectinido es el musculo abductor de pectinido al que se le han extraido por completo la
concha, las visceras y las huevas,

e suprimir la Seccién X.2.2 Defectos y el Apéndice X, por no ser esenciales para el Codigo.

90. Tras este debate, el Comité convino en que todas las Secciones hasta la X.2.2.3 podian simplemente
alinearse Proyecto de Norma correspondiente tomando en cuenta las recomendaciones formuladas. Se
deberia examinar el resto del documento para seguir perfilandolo y armonizarlo, cuando proceda, con la
susodicha norma. Para ello, el Comité acordd establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos,
liderado por Canada, cuya lengua de trabajo seria el inglés, con el cometido exclusivo de volver a redactar el
Anteproyecto de cddigo teniendo en cuenta los puntos suscitados en la reunion.

Estado de Tramitacién del Anteproyecto de Cédigo de Précticas para la Elaboracién de la Carne de
Pectinido

91. El Comité acordd devolver el Anteproyecto de Cédigo de Practicas al Tramite 2/3 para su
reelaboracion por el mencionado grupo de trabajo, recabar observaciones al respecto y estudiarlo en la
siguiente reunion.

ANTEPROYECTO DE CRITERIOS DE RENDIMIENTO PARA LOS METODOS DE
REFERENCIA Y CONFIRMACION PARA BIOTOXINAS MARINAS EN LA NORMA PARA LOS
MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS (Tema 7 del Programa)®

92.  EIl Comité recordd que el Anteproyecto de criterios para su inclusion en la subseccion 1-8.6 de la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos se habia devuelto al Tramite 3
para recabar observaciones y someterlo a consideracion en la siguiente reunion.

93.  EIl Comité sefial6 que se habian recibido varias observaciones al Anteproyecto de criterios y que era
necesaria una mayor coherencia con los Principios para el establecimiento de métodos de analisis del Codex

10 CL 2011/10-FFP, REP11/FFP, Apéndice X, CX/FFP 12/32/7 (observaciones de Kenia y los Estados Unidos de América),
CX/FFP 12/32/7-Add.1 (observaciones de Australia y Canada), CRD 4 (observaciones de Indonesia), CRD 5 (observaciones de la
Union Europea), CRD 10 (observaciones de Filipinas), CRD 22 (observaciones de India), CRD 26 (informe del grupo de trabajo
sobre criterios reunido durante la sesion).
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recogidos en el Manual de Procedimiento del Codex. Se observd que la propuesta de Estados Unidos de
América (Apéendice | de CX/FFP 12/32/7) abarcaba la mayoria de las consideraciones vertidas en las
observaciones por escrito. Por tanto, el Comité acordd crear un grupo de trabajo que se reuni6 durante la
sesion, encabezado por los Estados Unidos de América y con el inglés como Unica lengua de trabajo,
encargado de revisar el Apéndice | de CX/FFP12/32/7 y de preparar una propuesta revisada para someterla a
la consideracion del Comité.

94.  La delegacion de los Estados Unidos de América presento el informe del grupo de trabajo reunido
durante la sesion (CRD 26) y sefiald que la propuesta inicial de los Estados Unidos de América se habia
reducido sustancialmente al haberse suprimido informacion innecesaria. La delegacién también informé al
Comité de que la Union Europea habia pedido que las pectenotoxinas y las yesotoxinas se incorporaran al
Cuadro 2 (CRD 26), pero no se habia alcanzado consenso sobre esta cuestion en el grupo de trabajo.

Observaciones generales

95.  Una delegacién record6 que la elaboracién de métodos para la determinacidn de biotoxinas estaba en
continua evolucion y que se habia adoptado el enfoque por criterios para tener en cuenta tal circunstancia. La
delegacion sefialé que los criterios se habian establecido de manera que permitieran cierta flexibilidad para la
inclusion de métodos bioldgicos, como el bioensayo en ratdn, de uso extendido, y métodos HPLC para
multiples analogos. Asimismo, se observé que era necesario elaborar métodos mejores y mas precisos que en
el futuro se podrian incorporar a la Norma.

Subseccion 1-8.6 Determinacion de biotoxinas

96.  Se acord6 incluir dos nuevos parrafos para indicar que los métodos deberian satisfacer los criterios
numéricos contenidos en el Cuadro 1, y pueden satisfacer bien el intervalo minimo aplicable o el LD y LC.
Se debati6 sobre si los métodos debian cumplir el LD y LC o solo uno de ellos. Se observaron posibles
discrepancias entre las Instrucciones de trabajo para la aplicacion del enfoque por criterios en el Codex, las
Directrices para establecer valores numéricos relativos a los criterios de método y/o evaluar los métodos
para el cumplimiento de los mismos y el diagrama de flujo recogido en las mencionadas directrices
(Principios para el establecimiento de métodos de analisis del Codex, Manual de Procedimiento). Por
consiguiente, el Comité acordd solicitar aclaraciones al Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras acerca de si los métodos debian cumplir el LD y LC o sdlo uno de ellos.

97.  El Comité acord6 enmendar el parrafo justo a continuacién del primer cuadro para asegurarse de que
se utilizan factores internacionales de equivalencia tdxica validados cientificamente para calcular la
toxicidad total en los métodos que no la miden directamente.

98. Se elimind la ultima frase entre corchetes, ya que es dificil contar con materiales de referencia
certificados para cada analito. El requisito de materiales de referencia certificados habria implicado la
supresion de algunos analogos del Cuadro 2.

Estado de tramitacion de la Subsecciéon 1-8.6 Determinacién de Biotoxinas en la Norma para los
Moluscos Bivalvos Vivos vy los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008)

99. El Comité acord6 remitir el Anteproyecto de subseccion al 36° Periodo de Sesiones de la Comision
para su adopcidn en el Tramite 5 (Apéndice VII) y a CCMAS para su aprobacion.

ANTEPROYECTO DE CRITERIOS DE RENDIMIENTO PARA LOS METODOS DE DETECCION
DE BIOTOXINAS MARINAS EN LA NORMA PARA LOS MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y
CRUDOS (Tema 8 del Programa)™*

100. EI Comité recordd que se habia acordado emprender un nuevo trabajo sobre un Anteproyecto de
Criterios de Rendimiento para los Métodos de Deteccion de Biotoxinas Marinas en la Norma para los
Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos y que dicho trabajo se aprob6 en el 35° Periodo de Sesiones de la
Comision.

101. EIl Comité sefial6 también que este trabajo se aprob6 cuando se debatian los criterios para los métodos
de referencia en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos y constaté que
algunos métodos ampliamente utilizados que no cumplirian los criterios podian emplearse en la deteccion;

11 CX/FFP 12/32/8; CRD 3 (Observaciones de Australia); CRD 4 (Observaciones de Indonesia); CRD 5 (Observaciones de la Unién
Europea); CRD 10 (Observaciones de Filipinas); CRD 22 (Observaciones de la India), CRD 23 (Observaciones de Egipto) y CRD 26
(Informe del grupo de trabajo sobre los criterios reunido durante la sesion).
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tal era el caso en particular del bioensayo en ratones. EI Comité tom6 nota de que posteriormente a la
revision efectuada en la reunién se habia incluido el bioensayo en ratones. No obstante, la delegacién de la
Union Europea destaco que, debido a razones éticas y cientificas, se debia hacer un esfuerzo para reemplazar
los ensayos bioldgicos con métodos alternativos.

102. A la luz de la labor realizada y de las decisiones adoptadas sobre los criterios de los métodos de
referencia, y la recomendacién del grupo de trabajo sobre criterios que se reunié durante la sesion (véase el
Tema 7 del Programa), el Comité convino en que ya no era preciso seguir trabajando en los criterios para los
métodos de deteccidn puesto que la preocupacion que suscitaba el bioensayo en ratones se habia disipado.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Criterios de Rendimiento para los Métodos de Deteccion de
Biotoxinas Marinas en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos
(CODEX STAN 292-2008)

103. El Comité acord6 suspender la elaboracion de los criterios e informar de ello en el 36° Periodo de
Sesiones de la Comision.

ENMIENDA A LA NQRMA PARA BARRITAS DE PESCADO CONGELADAS RAPIDAMENTE
(FACTOR DE NITROGENO PARA LA MERLUZA DEL ATLANTICO SUR) (Tema 9 del
Programa)™?

104. El Comité recordd que en su Ultima reunidn acordo6 devolver el factor de nitrégeno para la merluza del
Atlantico Sur al Tramite 2/3 para su reelaboracion, recabar comentarios al respecto y examinarse en la 322
reunion del Comite.

105. La delegacién de Sudafrica presentd el documento (CX/FFP 12/32/9) y propuso un factor de
nitrogeno de 2,45 para la merluza del Atlantico Sur.

106. A una delegacion no le parecié adecuado el método empleado y coment6é que hubiera sido mejor
emplear pescado fresco y no blogues de pescado congelado. La delegacion de Sudafrica aclard que, como no
existia método oficial del Codex, se habia recurrido al empleado por el Reino Unido en los andlisis de
determinacion del factor de nitrogeno en el bacalao y que esto habia sido aceptado por el Comité. En el caso
de la tilapia también se utilizaron bloques de pescado congelado para determinar el factor de nitrégeno. La
delegacion arguyo que era apropiado usar muestras de pescado congelado ya que el factor de nitrogeno se iba
a incluir en la Norma para Barritas de Pescado Congeladas.

107. El Comité, constatando que se emplean dos tipos de materia prima en la produccidn de las barritas de
pescado de merluza del Atlantico Sur, al igual que en las pruebas para establecer el factor de nitrdgeno,
similares a las empleadas para el bacalao, acordé dos factores de nitrégeno: 2,46 para el filete y 2,38 para la
carne picada. El Comité también acord6 incluir los nombres cientificos de la merluza del Atlantico Sur para
evitar confusiones.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas de Pescado
Congeladas Rapidamente.

108. El Comité acordé remitir a la Comision la enmienda a la Norma para barritas de pescado congeladas
rapidamente para su adopcién en el Tramite 5/8, con la recomendacion de omitir los Tramites 6 y 7
(Apéndice V).

Otras cuestiones

109. Una delegacion cuestion6 que se establecieran factores de nitrdgeno diferentes para cada forma del
producto pesquero. También se preguntd por la fiabilidad de este procedimiento para verificar el contenido
de pescado asi como por la extension de dicho procedimiento. La delegacion también preguntd si las figuras
del cuadro 1 de la norma se referian a filetes o bloques de pescado o a carne picada de producto. Se aclard
que las figuras del cuadro se referian en general a filetes o bloques de pescado, excepto para el bacalao en
que los factores para los filetes y la carne picada se establecieron debido a la naturaleza del producto.

110. También se puntualizé que el factor de nitrogeno es una de las maneras de comprobar el contenido
en pescado de los productos, que los factores de nitrégeno son ampliamente utilizados en muchos paises y
gue era importante establecer estos factores para diferentes especies.

12 CX/FEP 12/32/9, CRD 5 (observaciones de la Union Europea), CRD 14 (observaciones de Kenia), CRD 22 (observaciones de
India)
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111.  Asi mismo se recordd al Comité que debido a los cambios operados en las précticas de pesca y
acuicultura con el tiempo podria haber modificaciones en la naturaleza del contenido en pescado y por tanto
podria ser necesario revisar los factores actuales en el futuro, en forma periddica, a medida que haya nuevos
datos disponibles.

112.  Tras debatir la cuestion, el Comité acord6 que Estados Unidos de América, Nueva Zelanda y Reino
Unido prepararian un documento de trabajo, con el concurso de otros miembros y observadores interesados,
para su examen en la siguiente reunion. Se convino en que el documento de trabajo habria de abordar la
utilidad de los factores de nitrégeno y la necesidad de revisar la lista de factores de nitrogeno existentes,
contenidos en el cuadro de la Norma, de corresponder.

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL PROCEDIMIENTO PARA LA INCLUSION DE ESPECIES
ADICIONALES EN LAS NORMAS DEL CODEX PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS ) (Tema 10 del Programa) =

113.  El Comité recordd que el Anteproyecto de Revision fue devuelto al Tramite 2/3 para su reelaboracién
por un grupo de trabajo por medios electrénicos, encabezado por Chile y Francia, recabar comentarios al
respecto y examinarse en la siguiente reunién.

114.  Las delegaciones de Chile y Francia, como responsables del grupo de trabajo, presentaron el informe
del grupo segun aparece en CX/FFP 12/32/10. Se informd al Comité de que se habia simplificado el
procedimiento, la estructura era mas facil de seguir y ya no contenia diagrama alguno por considerar el grupo
de trabajo que no era necesaria su inclusién. También se sefial6 al Comité que el &mbito no era de aplicacién
a las especies ya objeto de otras normas del Codex aunque si regiria para las especies que se incorporaran a
las normas existentes 0 a futuras normas. Se pusieron de manifiesto algunas cuestiones pendientes que
requerian orientacion por parte del Comité como es la seleccion de las 3 especies que habrian de compararse
con las especies candidatas y si la informacién sobre las especies candidatas se debe ser publicada por una
institucion de renombre internacional o por instituciones nacionales o regionales reconocidas.

115.  El Comité considerd la propuesta contenida en el Apéndice Il de CX/FFP 12/32/10 y, ademas de
algunas correcciones de forma, realizé las enmiendas y comentarios que se enumeran a continuacion.

Ambito de aplicacion

116.  El Comité acord6 suprimir los corchetes y mantener el texto de la tltima frase por ser manifiesto que
las especies no destinadas a la industria alimentaria no competen al Codex y ademas, como ya se ha
acordado, el procedimiento no se aplicaria de manera retroactiva a las especies que ya fueran objeto de
alguna norma. No obstante, una delegacidn propuso incluir en el &mbito especies que ya estuvieran recogidas
en las normas vigentes por entender que el procedimiento podria servir para ratificar dichas especies.

2.3 Grupo de trabajo

117.  El Comité acord6 sustituir "supervisar" por "analizar" en el segundo apartado, por entender que es
mas apropiado, y suprimir los corchetes en la Gltima frase.

Seccion 3.1. Descripcidn de la especie candidata

118. ElI Comité acordd no limitar la fuente de informacion, sustituyendo, en el primer parrafo,
"internacionalmente™ por "debidamente" y extender esta modificacion al conjunto del documento, alla donde
fuera pertinente; suprimir el texto entre corchetes, por no parecer practico; y suprimir internet como ejemplo
de fuente de informacion.

119. En 3.1.a, el Comité acordd suprimir “reconocido internacionalmente” para indicar que el nombre
cientifico deberia proceder de una fuente fiable y no de una institucién internacionalmente reconocida. Se
acordo también afiadir el Catalogo de pescados como fuente adicional de nombres cientificos de especies ya
que se trata igualmente de una fuente fiable de informacion.

120.  Una delegacion propuso incluir un nuevo apartado 3.1.b para indicar que también se habria de incluir
el nombre comin de las especies, para asegurarse que se incluyan en una norma especifica, los nombres
comunes de especies que son reconocidos por los consumidores, en una norma especifica. ElI Comité sin

Bex/FFP12/32/10, (CX/FFP 12/32/10-Add.1 (observaciones de Argentina, Canada, Colombia, Costa Rica, Ghana y Tailandia),
CX/FFP 12/32/10-Add.2 (observaciones de Brasil); CRD 5 (observaciones of EU); CRD 9 (observaciones de Marruecos); CRD 10
(observaciones de Filipinas), CRD 11 (observaciones de Estados Unidos de América); CRD 12 (observaciones de Estados Unidos de
América); CRD 14 (observaciones de Kenia); CRD 15 (observaciones de Nigeria); CRD 22 (observaciones de India).
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embargo no apoy6 dicha propuesta por entender que no era requisito para incluir una especie en una normay
gue este asunto era mas propio de disposiciones sobre etiquetado.

121.  El Comité suprimio el ejemplo sobre “pescado en conserva™ en el apartado 3.1.d por no justificarse
destacar este tipo de producto.

3.2 Informacion econémica de la especie candidata

122.  Algunas delegaciones propusieron suprimir esta seccion ya que la informacion econdémica podria
considerarse como una carga innecesaria y una barrera para el comercio. En opinion de algunas
delegaciones, si bien es cierto que la elaboracion de una nueva norma requeriria alguna justificacion
econdmica no asi la incorporacion de una nueva especie a una norma existente. Otras delegaciones
respaldaron el mantenimiento de la seccion y sefialaron que es conforme a los requisitos establecidos en el
Manual de Procedimiento. Para introducir algo de flexibilidad en la informacion econémica requerida, el
Comité acordd suprimir el texto dentro de los primeros corchetes y eliminar los segundos corchetes, aunque
manteniendo el contenido en el apartado 3.2.1.b). Se modifico el conjunto del documento en consecuencia,
all4 donde se estimo necesario.

123.  El Comité consider6 también la propuesta de suprimir el apartado 3.2.1.c) por referirse a la gestion
de recursos y a la sostenibilidad. EI Comité, no obstante, acordé mantener este requisito ya que la expresién
"caso de estar disponible™ brinda suficiente flexibilidad. Tras esta decision, el Comité considero si el
pescado procedente de acuicultura estaba incluido este requisito. Se precisé que el volumen de poblaciones
se refiere en general a los peces silvestres, que la produccién acuicola esta sujeta a otras restricciones y que
esta Ultima esté suficientemente cubierta en el apartado 3.2.1.b)

124.  Se suprimio la ultima frase de esta seccion por no guardar relacion con los recursos.
3.2.2 Tecnologia de elaboracion y comercializacion

125.  En linea con una decisién anterior motivada por la voluntad de dotar al texto de mayor flexibilidad,
el Comité acordd mantener solo el segundo texto entre corchetes y suprimir los apartados de la subseccion
3.2.2.b) por considerarlos innecesarios. Una delegacion preguntd si la flexibilidad concernia la presentacion
de datos sobre los Gltimos 5 afios 0 a los datos en general. Se puntualizé que en los datos comerciales no se
distingue entre pescado procedente de acuicultura y de pesca extractiva, y que la flexibilidad por tanto
concierne ambos supuestos.

3.3. Principios del procedimiento de analisis sensorial

126.  El Comité acord6 enmendar el primer parrafo en aras de una mayor flexibilidad. Habida cuenta que
no siempre se puede contar con laboratorios acreditados, se acordd hablar de laboratorios con una probada
competencia en analisis sensoriales en lugar de requerir que los laboratorios estén acreditados o sean
independientes.  Constatando igualmente que es mas importante que los laboratorios cuenten con
competencias esenciales que el lugar en el que estuvieran emplazados, se acordé conceder mayor flexibilidad
a los paises solicitantes para recurrir a laboratorios de su propio pais insertando la palabra "preferentemente”
entre “salvo” y “la del pais solicitante” en el fragmento “salvo la del pais o paises solicitantes)”. El Comité
también convino en suprimir los corchetes en la 5% frase y sustituir "reconocer” por “aceptar" por
considerarse mas adecuado y, en la ultima frase, suprimir "y elaborar el informe relativo a la evaluacién
sensorial”.  El Comité acord6 incluir una frase al final de este parrafo para sefialar que el pais solicitante
habria de proponer las 3 especies gque se han de comparar con la especie candidata.

4. Informe de evaluacién sensorial de la especie candidata

127.  Se modificé el segundo parrafo para incluir el "pescado entero" ya que las normas se aplican tanto al
pescado entero como a los productos pesqueros elaborados, y se suprimié el texto entre corchetes por
entenderse que no es apropiado.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Revision del Procedimiento para la Inclusién de Nuevas
Especies en las Normas del Codex para el Pescado y los Productos Pesqueros

128.  El Comité acordd remitir el anteproyecto de revision a la Comision para su adopcion en el Tramite
5/8, con la recomendacién de omitir el Tramite 6 y 7 (Apéndice V1) para su inclusion en la Seccién 1l del
Manual de Procedimiento: Elaboracién de normas del Codex y textos afines; Directrices sobre la inclusion
de disposiciones especificas en las normas del Codex y textos afines del Manual de Procedimiento.
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (SECCION DEL CAVIAR DE ESTURION (Tema 11 del Programa)**

129. El Comité recordd que en su Gltima reunién se acord6 proponer un nuevo trabajo sobre un Cédigo de
Précticas para el Caviar de Esturion, con vistas a su incorporacion al Cddigo de Précticas para el Pescado y
los Productos Pesqueros y que en su 34.° Periodo de sesiones la Comision aprobd dicho trabajo. La
delegacion de Iran, en su calidad de presidente del grupo de trabajo por medios electrénicos, explico la labor
realizada por el GTE y que no hubo consenso sobre diversas cuestiones clave.

130. En el Comité se produjo un debate general acerca del anteproyecto de codigo.

131. Una delegacion coment6 que se deberia modificar o suprimir la expresion "autorizada por la autoridad
competente” porque no es apropiada para un texto del Codex que habria de lograr una concertacion
internacional.

132.  Una delegacion opind que en la seccion de "Aspectos generales” se podria incluir una discusion
acerca de la combinacion de concentracion de sal en fase acuosa (WPS) y temperatura de refrigeracion
exigidas para controlar el desarrollo de Clostridium botulinum y la formacién de toxinas ya que el caviar se
envasa en forma anaerdbica. La delegacion indicd que la concentracion de sal en fase acuosa deberia
siempre fijarse como "superior o igual al 5% de sal en fase acuosa”, sefialando que un 3% puede quedar por
debajo de la cantidad requerida para controlar el C. botulinum. La delegacion de Iran confirmd que es
necesario una WPS de 5% para controlar el C. botulinum y que esta cuestion mereceria consideracién
adicional.

133. También se expresd la preocupacion por el uso de hormonas, de agentes que reducen la adherencia de
la envoltura de la hueva, y de anestésicos.

134. \Varias delegaciones opinaron que el anteproyecto de seccion relativa al caviar de esturion requiere
mayor elaboracion. No obstante, dada la falta de tiempo y las extensas observaciones recibidas, el Comité
acordo devolver el Anteproyecto de Codigo para su reelaboracién por el GTE, que estara presidido por Iran 'y
trabajara exclusivamente en ingles, y su distribucion para recabar observaciones y ser estudiado en la
siguiente reunién. EI GTE habra de preparar un documento que tenga en cuenta las observaciones
presentadas al Comité por escrito asi como las realizadas en sesion plenaria.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Coédigo de Practicas para el Pescado v los Productos
Pesqueros (seccion del caviar de esturion)

135. El Comité acuerda devolver el Anteproyecto de Cddigo al Tramite 2/3 para su reelaboracion por el
mencionado grupo de trabajo, recabar observaciones al respecto y estudiarlo en la siguiente reunion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA
EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (APENDICES SOBRE REQUISITOS
OPCIONALES PARA EL PRODUCTO FINAL) (Tema 12 del Programa)™

136.  El Comité sefial6 que en su 312 reunién se recordd que aun no se habian finalizado varios apéndices
para el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros sobre requisitos opcionales para el
producto final. También se indicé que posiblemente los requisitos opcionales ya no fueran necesarios dado
el nuevo enfoque en la elaboracién de normas: dar prioridad a los temas de inocuidad y a las disposiciones
sobre la calidad esencial, y acordd debatir el tema en su siguiente reunion.

137.  El Comité consider6 las recomendaciones contenidas en CX/FFP 12/32/12 y adopté las siguientes
decisiones:

Apéndice I: Envasado en atmosfera modificada

138.  El Comité acordd seguir trabajando sobre el Apéndice | ya que en varias secciones del Codigo se
hace referencia al mismo y proporciona informacion atil para garantizar el uso correcto del envasado en
atmosfera modificada.

14 CXIFFP 12/32/11; CX/FFP 12/32/11-Add.1 (observaciones de Canadd); CX/FFP 12/32/11-Add.2 (observaciones de Estados
Unidos de América); CRD 14 (observaciones de Kenia); CRD 20 (observaciones de Brasil); CRD 21 (observaciones de Estados
Unidos de América)

15 CX/FFP 12/32/12, CRD 14 (observaciones de Kenia)
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Apéndice 11-XI: Requisitos opcionales del producto final para los productos

139.  Una delegacién propuso suprimir estos apéndices del Codigo puesto que éste ya contiene suficiente
orientacion para la proteccion de la salud de los consumidores y los factores esenciales de calidad. Otra
delegaciones opinaron que se deberian mantener los apéndices que pudieran contener informacion util y
pertinente. Una delegacion sefialé que el Apéndice VI contiene nombres cientificos de especies de pescados
salados, que esta informacién se puede utilizar para el comercio y para los consumidores y no figura en la
Norma del Codex para el Pescado Salado y el Pescado Salado Seco de la familia Gadidae (Codex STAN
167-1989), y que si se suprime dejara de estar disponible.

140. El Comité acord6 que la Secretaria del Codex distribuyera estos apéndices ya redactados mediante
una circular para recabar observaciones sobre

e su pertinencia; y

e en caso de estimarse necesarios, si la informacién contenida en los apéndices podria ser incorporada
al Cddigo o a una norma pertinente, o se mantendria en forma de apéndices del Codigo;

e propuestas para el texto del Apéndice aun no elaborado.

Apéndice XII: Lista de todos los codigos y normas del Codex relacionados con el pescado y los
productos pesqueros y documentos afines

141.  El Comité acordd suprimir el Apéndice XII e incluir referencias a los textos pertinentes adicionales
del Codex en las secciones correspondientes.

DISPOSICIONES PROPUESTAS SOBRE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LAS NORMAS
PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (Tema 13 del Programa)*®

142.  El Comité acordd proseguir con la labor de revisar los aditivos alimentarios en las normas actuales
para el pescado y los productos pesqueros.

143.  El Comité acordd establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos, encabezado por la Unién
Europea y los Estados Unidos de América, que trabajaria en inglés, y cuyo mandato seria:

o formular propuestas sobre aditivos alimentarios para las normas relativas al pescado y los productos
pesqueros siguiendo el enfoque adoptado en la Norma para el pescado ahumado;

e centrarse en la justificacion tecnolégica de dichos aditivos alimentarios y, si fuera necesario,
proponer modificaciones a la NGAA.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA HISTAMINA (Tema 14 del Programa)’

144.  El Comité recordd que en su ultima reunion se acordd establecer un grupo de trabajo por medios
electronicos encabezado por Japon y los Estados Unidos de América con el cometido de preparar un
documento de debate sobre la histamina; el Comité sefiald, ademas, la necesidad de asesoramiento cientifico
por parte de la FAO y la OMS.

145.  La delegacion de Japdn, en su calidad de presidente del grupo de trabajo electrdnico, indic6 que la
reunién conjunta de expertos de la FAO y la OMS sobre los riesgos para la salud publica que plantea la
histamina y otras aminas bidgenas del pescado y los productos pesqueros se celebré del 23 al 27 de julio de
2012 (véase el Tema 2b del Programa) y que el GTE no habia podido iniciar su trabajo por falta de tiempo.
La delegacién subray6 que la histamina se considera un criterio microbioldgico (CM) y que deberia contener
todos los componentes de un CM. Ademas se deberia tener en cuenta la labor del CCFH de revision de los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos. La
delegacion sefialé que es preciso seguir trabajando al respecto y que para ello se debe estudiar de forma
integra el informe del panel de expertos; asi pues, propuso establecer un GTE con el mandato descrito en
CRD 25.

146.  El Comité acordé establecer un GTE y debati6 sobre el mandato propuesto en CRD 25.

147.  Algunas delegaciones apuntaron que el GTE deberia considerar también los riesgos que plantean
para la salud otras aminas bidgenas distintas a la histamina y que por tanto esto también deberia figurar en el

16 CRD 14 (Observaciones de Kenia)
17 CX/FFP 12/32/14, CRD 14 (observaciones de Kenia), CRD 25
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mandato. La delegacion de Japdn explico que el GTE analizaria las conclusiones de la reunion de expertos
gue también contienen informacion sobre otras aminas bidgenas y que no es necesario explicitarlo en el
mandato. Asimismo, la delegacién indico que hay pocas pruebas de que otras aminas bidgenas distintas de la
histamina planteen un riesgo para la salud humana.

148.  Una delegacion apunt6 que, segun el informe, la histamina del pescado se podia controlar facilmente
mediante la aplicacion de BPH y/o HACCP y sefial6 que el GTE deberia considerar este tema.

149.  Respecto a la relacion con el CCFH, la delegacion de Japén opin6é que el Comité deberia pedir
asesoramiento al CCFH sobre el establecimiento de planes de muestreo basados en el riesgo para la
histamina y que el GTE lo tendria en cuenta. Una delegacion indic6 que seria preferible considerar esta
cuestion una vez que el Comité haya estudiado el informe. La delegacion puntualizé igualmente que si la
cuestion atafie a los planes de muestreo, el comité mas apropiado para proporcionar asesoramiento seria el
CCMAS en vez del CCFH.

150. Tras debatirlo, el Comité acordd establecer un GTE, encabezado por Japén y Estados Unidos de
América, cuya lengua de trabajo seria el inglés, con el siguiente mandato:

o evaluar cébmo podria el CCFFP aprovechar el asesoramiento de los expertos y formular
recomendaciones sobre posibles enfoques para integrar dicho asesoramiento en las normas y
secciones pertinentes del Cadigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros, teniendo
en cuenta el hecho de que la histamina se puede controlar facilmente mediante la aplicacion de BPH
y/o HACCP;

¢ identificar nuevas cuestiones con respecto a las cuales el CCFFP pudiera necesitar puntualizaciones;
o identificar partes del informe que podrian requerir aclaraciones;

e si procediera, formular recomendaciones sobre criterios higiénicos para la histamina y el plan de
muestreo correspondiente,

e si procediera, considerar el parecer del CCFH acerca del informe de la reunién conjunta FAO/OMS
de expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras aminas bidgenas
del pescado y los productos pesqueros.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE UN CODIGO DE PRACTICAS PARA LA SALSA DE
PESCADO (Tema 15 del Programa)*®

151. El Comité recordd que en su ultima reunidn invité a Tailandia y a Vietnam a preparar un documento
de debate y un documento de proyecto para un nuevo trabajo consistente en elaborar un Cédigo de Practicas
para la Salsa de Pescado que se examinaria en la 322 reunion del Comité.

152. Las delegaciones de Tailandia y Vietham presentaron el documento (CX/FFP 12/32/15) y subrayaron
la necesidad de orientaciones adicionales que contribuyan al cumplimiento de la Norma para la Salsa de
Pescado (CODEX STAN 302-2011).

153. El Comité aprobo la propuesta de nuevo trabajo para la elaboracién de un Cddigo de Practicas para la
Elaboracion de la Salsa Pescado y acordd presentar el documento de proyecto (Apéndice X) en el 36°
Periodo de Sesiones de la Comisidn para su aprobacion. A reserva de que la Comisién lo apruebe, un grupo
de trabajo electrénico, encabezado por Tailandia y Vietnam, cuya lengua de trabajo seria el inglés, prepararia
un anteproyecto para su distribucion y recabar observaciones al respecto en el Tramite 3, y examinarse en la
siguiente reunion.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 16 del Programa)
154.  No se plante6 ningln otro asunto.
LUGAR Y FECHA DE LA PROXIMA REUNION (Tema 17 del Programa)

155. El Comiteé sefial6 que la proxima reunion estd programada provisionalmente para dentro de 18 meses
aproximadamente, sujeta a la confirmacion del Gobierno anfitrién y de la Secretaria del Codex.

18 CX/FFP 12/32/15, CRD 14 (observaciones de Kenia)
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RESUMEN DEL ESTADO DE TRAMITACION DE LOS TRABAJOS

Asunto Tramite Responsabilidad Documento de
referencia REP 13/FFP

Enmiendas a las secciones 1-6.5, 1-8.5 y 11-8.7 de la - Gobiernos, Parrafos 12 y 14,
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los 36° CAC Apéndice Il
Moluscos Bivalvos Crudos y las Secciones 7.1y
7.2.2.2 del Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros.
Proyecto de Norma para el Pescado Ahumado, 8 Gobiernos, Pérrafo 40
Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con 36° CAC Apéndice Il
Humo
Proyecto de Norma relativa al Abalén Vivoy al 8 Gobiernos, Pérrafo 83
Abaldén Crudo Refrigerado o Congelado destinado al 36° CAC Apéndice IV
Consumo Directo 0 a su Elaboracion Ulterior
Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas 5/8 Gobiernos, Parrafo 108
de Pescado Congelados Rapidamente (Factores de 36° CAC Apéndice V
nitrégeno para la Merluza del Atlantico)
Anteproyecto de Revision del procedimiento de 5/8 Gobiernos, Parrafo 128
inclusién de nuevas especies de pescado en normas 36° CAC Apéndice VI
para el pescado y los productos pesqueros
Anteproyecto de Criterios de Rendimiento para los 5 Gobiernos, Péarrafo 99
Métodos de Referencia y Confirmacion para 36° CAC, Apéndice VII
Biotoxinas Marinas (seccién 1-8.6 Determinacion de 33* CCFFP
biotoxinas) en la Norma para Moluscos Bivalvos
Vivos y Crudos
Proyecto referente a la Seccion 4, Aditivos 6 Gobiernos, Parrafo 40
alimentarios, en la Norma para el Pescado Ahumado, 33* CCFFP Apéndice VIII
Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con
Humo
Norma para los Productos de los Pectinidos Frescos, 6 Gobiernos, Parrafo 68
Crudos y Congelados Rapidamente 33* CCFFP Apéndice I1X
Anteproyecto de Cadigo de Préacticas para la 2/3 GTe (Canada), Parrafos 90-91
Elaboracion de Carne de Pectinidos 33" CCFFP
Anteproyecto de Codigo de Practicas para el Pescado 2/3 GTe (Iran) Parrafo 135
y los Productos Pesqueros (Seccidn sobre Caviar de 332 CCFFP
Esturion)
Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la 17213 36° CAC, Péarrafo 153
Elaboracion de la Salsa de Pescado GTe (Tailandia, Apéndice X

Vietnam)

33" CCFFP
Anteproyecto de Cddigo de Préacticas para el Pescado - Gobiernos, Parrafo 141
y los Productos Pesqueros (Requisitos opcionales del 33* CCFFP

producto final para los productos)

Disposiciones sobre Aditivos Alimentarios en las

GTe encabezado por

Parrafos 142-143

Normas para el Pescado y los Productos Pesqueros UE y EEUU
(disposiciones sobre aditivos alimentarios en las Gobiernos,
normas adoptadas) 33% CCFFP
Documento de debate referente a la Histamina - GTe (Japony Parrafos 146-150
EEUU),
33*CCFFP
Documento de debate referente a los Factores de - EEUU, GB y NZ, Parrafos 109-112
Nitrégeno 33% CCFFP
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APENDICE II

ENMIENDAS AL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CAC/RCP 52-2003)

(Para su adopcion)
Seccion 7.1, parrafo 4

A efectos de controlar los peligros, es muy importante la identificacion y vigilancia de las zonas de cria para
la inocuidad de los moluscos bivalvos. La identificacion, clasificacion y vigilancia de estas areas es tarea de
las autoridades competentes en cooperacion con los pescadores y productores primarios. Pueden utilizarse el
recuento de E. coli/coliformes fecales o el recuento total de coliformes como indicadores de la posible
contaminacién fecal. A efectos de controlar los virus, véase el Anexo sobre el Control del virus de la
hepatitis A (VHA) y el Norovirus (NoV) en los moluscos bivalvos (Anexo I) a las Directrices para la
Aplicacién de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de Virus en los
Alimentos (CAC/GL 79-2012). A efectos de controlar las especies patdgenas de vibrio spp. Véase el Anexo
sobre las Medidas de control para vibrio parahaemolyticus y vibrio vulnificus en los moluscos bivalvos a las
Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdgenas de vibrio en los alimentos de origen marino (CAC/GL 73-2010). Si se encuentran
biotoxinas en la carne de moluscos bivalvos en cantidades peligrosas, debe cerrarse la zona de cria a la
recoleccién de moluscos bivalvos hasta que la investigacién toxicoldgica aclare que la carne de tales
moluscos esta exenta de cantidades peligrosas de biotoxinas. No debe haber presencia de sustancias quimicas
nocivas en la parte comestible en cantidades que determinen una ingestion alimentaria superior a la ingesta
diaria admisible.

7.2.2.2 Vigilancia de patdégenos

Los programas de saneamiento para los moluscos se basan en la utilizacion de organismos indicadores de
una presencia de contaminacién mas que en la vigilancia de patdgenos especificos. Sin embargo, en el caso
de epidemia de enfermedades causada por un patdgeno identificado, tal como Salmonella y otros (Vibrio y
virus), la vigilancia sobre los moluscos bivalvos quizas sea adecuada en el &mbito del proceso de
cierre/reapertura de la zona de recoleccion afectada. La especie, y en particular la cepa misma se deberian
conocer para asegurar que la vigilancia aborde el origen del patdégeno. Se deberian establecer con
anterioridad los niveles de aceptacién/rechazo para los patégenos con el fin de utilizar tales resultados de
vigilancia para el proceso de decision. Se deberia cumplir con otras condiciones incluyendo los requisitos de
vigilancia sanitaria como condicion para la reapertura de tal area.

Cuando sea pertinente, teniendo en cuenta la situacion epidemioldgica establecida mediante datos de control
ambiental o de cualguier otro tipo de supervision, la autoridad competente podria decidir aplicar el criterio
para la Salmonella.
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APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR AHUMO Y
PESCADO SECADO CON HUMO

(En el Tramite 8 del Procedimiento)
1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al pescado ahumado, con sabor a humo y secado con humo, elaborado con
materia prima fresca, refrigerada o materia prima fresca congelada. Se ocupa del pescado entero, filetes y
productos rebanados de los mismos, o productos similares. La norma se aplica al pescado, ya sea para
consumo directo, para ulterior elaboracion, o para ser agregado a productos picados o especializados, en los
que el pescado constituye s6lo parte del contenido comestible.

No se aplica al pescado tratado con monéxido de carbono (humo filtrado, “transparente” o ‘sin sabor’),
pescado envasado en envases sellados herméticamente mediante esterilidad comercial. No se incluyen, de
por si, los productos de especialidad o picados (p.ej. las ensaladas de pescado).

2. DESCRIPCION

Las definiciones del producto y del procedimiento para el pescado ahumado, con sabor a humo y secado con
humo se consideran en forma separada en la presente seccion.

2.1. PESCADO AHUMADO

2.1.1. Definicion del producto

El pescado ahumado se prepara en base a pescado que ha sido objeto del procedimiento de ahumado en frio o
en caliente. EI humo se debe aplicar por medio de uno de los procedimientos de ahumado definidos en 2.1.2,
y el producto final debe tener las caracteristicas sensoriales propias del ahumado. Se pueden emplear
especias y otros ingredientes opcionales.

2.1.2. Definicion del procedimiento

“Ahumado” es un procedimiento por el cual el pescado se trata con humo generado por madera o
materia vegetal que arde sin llama. El procedimiento se caracteriza generalmente por una
combinacion integrada de etapas de salazén, secado, calor y ahumado en una cdmara de ahumado.

e “Ahumado por humo regenerado” es un procedimiento por el cual el pescado se trata con humo
regenerado, atomizando el condensado de humo en una cdmara de ahumado bajo las condiciones de
tiempo y temperatura similares a los del ahumado en caliente o en frio.

e “Condensados de humo “son productos obtenidos mediante la degradacion térmica controlada de la
madera con un limitado suministro de oxigeno (pirolisis) y la posterior condensacion de los vapores
de humo resultantes y el fraccionamiento de los productos liquidos resultantes.

e "Ahumado en caliente” es un procedimiento por el cual el pescado se ahuma con una combinacion
apropiada de tiempo y temperatura suficiente como para ocasionar la total coagulacién de las
proteinas de la carne de pescado. EI ahumado en caliente es generalmente suficiente para matar los
parasitos, destruir los patdgenos bacterianos que no forman esporas y dafiar las esporas que causan
preocupacion para la salud humana.

e "Ahumado en frio™ es un procedimiento por el cual el pescado se trata con una combinacion de
temperatura y tiempo que no causara una coagulacion considerable de las proteinas de la carne de
pescado pero causara alguna reduccion de la actividad acuosa.

e “Salazon” es un procedimiento por el cual el pescado se trata con sal de calidad alimentaria, para
reducir la actividad acuosa de la carne de pescado y potenciar el sabor por medio de cualquier
tecnologia apropiada de salazén (p.ej. salazén en seco, salmuera, salazon por inyeccion).

o “Secado” es un procedimiento por el cual se disminuye el contenido de humedad del pescado a las
caracteristicas adecuadas requeridas bajo condiciones controladas de higiene.
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o “Envasado” es un procedimiento por el cual el pescado ahumado se coloca en un recipiente, ya sea
aerdbicamente o en condiciones de oxigeno reducido, incluso al vacio o en atmésfera modificada.

e “Almacenamiento” es un procedimiento por el cual el pescado ahumado se mantiene refrigerado o
congelado para garantizar la calidad y la inocuidad del producto, de conformidad con las Secciones 3

y 6.
2.2. PESCADO CON SABOR A HUMO

2.2.1. Definicién del producto

El pescado con sabor a humo se prepara en base a pescado que ha sido aromatizado con humo, sin ser objeto
de un procedimiento de ahumado como los descritos en 2.1 El producto final debe poseer caracteristicas
sensoriales propias del ahumado. Se pueden emplear especias y otros ingredientes opcionales.

2.2.2. Definicion del procedimiento

e “Sabores a humo” son condensados de humo o mezclas artificiales de sabor que se preparan
mezclando substancias quimicamente definidas en cantidades conocidas, o toda combinacion de
ambas (preparaciones de ahumado).

e “Aromatizacion con humo” es un procedimiento por el cual el pescado o preparados de pescado se
tratan con sabor a humo. El aroma de humo puede aplicarse al pescado con cualquier tipo de
tecnologia (p.ej. inmersion, vaporizacion, inyeccion o remojado).

o “Condensados de humo” son productos obtenidos mediante la degradacion térmica controlada de la
madera con un limitado suministro de oxigeno (pirolisis) y la posterior condensacién de los vapores
de humo resultantes y el fraccionamiento de los productos liquidos resultantes.

o “Envasado” es un procedimiento por el cual el pescado con sabor a humo se coloca en un recipiente,
ya sea aerGbicamente o en condiciones de oxigeno reducido, incluso al vacio o en atmdsfera
modificada.

o “Almacenamiento” es un procedimiento por el cual el pescado con sabor a humo se refrigera o
congela para garantizar la calidad y la inocuidad del producto, de conformidad con las Secciones 3 y
6.

e “Secado” es un procedimiento por el cual se disminuye el contenido de humedad del pescado a las
caracteristicas adecuadas requeridas bajo condiciones controladas de higiene.

e “Salazdn” es un procedimiento por el cual el pescado se trata con sal de calidad alimentaria, para
reducir la actividad acuosa de la carne de pescado y potenciar el sabor por medio de cualquier
tecnologia apropiada de salazén (p.ej. salazén en seco, salmuera, salazon por inyeccién).

2.3. PESCADO SECADO CON HUMO

2.3.1. Definicién del producto

El pescado secado con humo se prepara en base a pescado que ha sido objeto de un procedimiento
combinado de ahumado y secado y podria incluir la salazén. ElI humo se debe aplicar por medio de un
procedimiento tradicional de secado con humo para los distintos paises, o un procedimiento industrial de
secado con humo y el producto final deben tener las caracteristicas sensoriales propias del secado con humo.
Se pueden emplear especias y otros ingredientes opcionales.

2.3.2. Definicién del procedimiento

e “Secado con humo” es un procedimiento por el cual el pescado se trata en etapas combinadas de
ahumado y secado, a tal punto que el producto final puede almacenarse y transportarse sin
refrigeracién y alcanzar una actividad acuosa inferior o igual a 0,75 (igual o inferior al 10% .de
contenido de humedad), tal como fuera necesario para controlar los patdgenos bacterianos y el
deterioro micético.
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e “Secado” es un procedimiento por el cual se disminuye el contenido de humedad del pescado a las
caracteristicas adecuadas requeridas y en condiciones controladas de higiene.

e “Salazdén” es un procedimiento por el cual el pescado se trata con sal de calidad alimentaria, para
reducir la actividad acuosa en la carne de pescado y potenciar el sabor por medio de cualquier
tecnologia apropiada de salazén (p.ej. salazén en seco, salmuera, salazén por inyeccion).

e “Envasado” es un procedimiento por el cual el pescado secado con humo se envasa de manera tal de
evitar la contaminacidn y prevenir la rehidratacion.

¢ “Almacenamiento” es un procedimiento por el cual el pescado ahumado se mantiene tipicamente a
temperatura ambiente para garantizar su inocuidad y calidad, de conformidad con las Secciones 3 'y
6.

2.4. Presentacion

Se permitira toda presentacion del producto siempre y cuando cumpla todos los requisitos de esta norma, y
se describa adecuadamente en la etiqueta para evitar confundir o engafiar al consumidor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1. La materia prima

El pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo deberan prepararse en base a
pescado apto y sano, que puede ser fresco, refrigerado o congelado, y de una calidad que pueda venderse
para el consumo humano después de una preparacion apropiada.

3.2. Ingredientes

Todos los ingredientes utilizados deberan ser de calidad alimentaria y cumplir con todas las normas
aplicables del Codex.

3.3. Madera u otra materia vegetal para la produccion de humo

La madera u otra materia vegetal utilizada para la produccién de humo o condensados de humo no deberan
contener substancias toxicas, ya sea naturalmente o por contaminacién, o después de haber sido tratados con
substancias quimicas, pintura o materiales impregnantes. Ademas, la madera u otra materia vegetal se
deberan manipular de manera a evitar la contaminacion (véase el Cédigo de Précticas para reducir la
contaminacién por hidrocarburos aromaticos poli ciclicos (HAP) en los alimentos producidos por
procedimientos de ahumado y secado directo (CAC/RCP 68-2009)).

3.4. Descomposicion

El producto de especies susceptibles no podra contener mas de 10 mg de histamina por cada 100g de carne
de pescado, en base al promedio de la unidad de muestra analizada. Todos los productos incluidos en la
presente norma careceran de olores indeseables y persistentes o sabores caracteristicos de descomposicion.
3.5. Producto final

Los productos cumpliran los requisitos de esta norma cuando los lotes examinados con arreglo a la Seccion
10 cumplan con las disposiciones establecidas en la Seccion 9. Los productos se examinaran mediante los
métodos indicados en la Seccion 8.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Pescado ahumado

Regquladores de la acidez

Los siquientes requladores de la acidez son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel
tecnoldgico para el control del pH de los productos que cumplen con la presente norma (por eje. para retardar
el desarrollo de microorganismos sensibles a la acidez)
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Ndmero SIN Nombre del aditivo Dosis méxima en el producto
260 Acido acético glacial BPF

330 Acido citrico BPF

325 Lactato de sodio BPF

334 L(+) Acido tartarico 200 mg/kg

270 Acido lactico (L-, D-y DL-) BPF

326 Lactato de potasio BPF

327 Lactato de calcio BPF

Antioxidantes

Los siguientes antioxidantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a
nivel tecnologico para retardar la oxidacion de los lipidos en los productos que cumplen con la
presente norma (por eje. pescado de alto contenido de grasa)

NUmero SIN Nombre del aditivo Dosis méaxima en el producto
301 Ascorbato de sodio BPF
316 Eritorbato sodico BPF
325 Lactato de sodio BPF
Colorantes

Los siguientes colorantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel
tecnolégico para proporcionar el color deseado en caso de que el ahumado no proporcione
suficiente color.

Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
129 Rojo Allura AC 300 mg/kg

160b (i) Extractos de annato, bixina 10 mg/kg, como bixina

110 Amarillo anaranjado S 100 mg/kg

102 Tartrazina 100 mg/kg

Gases de envasado

Los siguientes gases de envasado son de uso permitido y se han identificado como justificados
a nivel tecnolégico a fin de disminuir la oxidacion y el desarrollo de microorganismos
aerdbicos.

NUmero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
290 Dioxido de carbono BPF
941 Nitrogeno BPF

Conservantes (solo para productos envasados en condiciones de oxigeno reducido)
Los siguientes conservantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a
nivel tecnolégico a fin de prevenir el desarrollo de Listeria monocytogenes

Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto

200-203 Sorbatos 2000 mg/kg, como acido sorbico

210-213 Benzoatos 200 mg/kg como acido benzoico




REP13/FFP Apéndice IlI

4.2 Pescado con sabor a humo

Regquladores de la acidez

Los siguientes reguladores de la acidez son de uso permitido y se han identificado como
justificados a nivel tecnolégico para el control del pH de los productos que cumplen con la
presente norma (por eje. para retardar el desarrollo de microorganismos sensibles a la acidez)
Numero SIN Nombre del aditivo Dosis méaxima en el producto

260 Acido acético glacial BPF

330 Acido citrico BPF

325 Lactato de sodio BPF

334 L(+) Acido tartarico 200 mg/kg

270 Acido lactico (L-, D-y DL-) BPF

326 Lactato de potasio BPF

327 Lactato de calcio BPF

Antioxidantes

Los siguientes antioxidantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel

tecnoldgico para retardar la oxidacion de los lipidos en los productos gue cumplen con la presente

norma (por eje. pescado de alto contenido de grasa).

NUmero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
301 Ascorbato de sodio BPF
316 Eritorbato sodico BPF
325 Lactato de sodio BPF

Agentes de carga

Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
1400 Dextrinas, almidon tostado BPF
Colorantes

Los siguientes colorantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel

tecnolégico para proporcionar el color deseado en caso de que el ahumado no proporcione

suficiente color.

Namero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
129 Rojo Allura AC 300 mg/kg

160b (i) Extractos de annato, bixina 10 mg/kg, como bixina

110 Amarillo anaranjado S 100 mg/kg

102 Tartrazina 100 mg/kg

Emulsionantes

Ndmero SIN

Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

433

Monooleato de sorbitano

polioxietilenado (20)

1000 mg/kg"

Gases de envasado

Los siguientes gases de envasado son de uso permitido y se han identificado como justificados a

nivel tecnoldgico a fin de disminuir la oxidacién y el desarrollo de microorganismos aerébicos.

290

Dioxido de carbono

BPF

941

Nitrégeno

BPF

! transferencia procedente de sustancias aromatizantes
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Conservantes (solo para productos envasados en condiciones de oxigeno reducido)
Los siguientes conservantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel
tecnologico a fin de prevenir el desarrollo de Listeria monocytogenes

Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
200-203 Sorbatos 2000 mg/kg, como acido sorbico
210-213 Benzoatos 200 mg/kg como &cido benzoico

4.3 Pescado secado con humo

| No se autoriza el uso de aditivos en el pescado secado con humo.

5. CONTAMINANTES
5.1. Disposiciones generales

Los productos incluidos en la presente norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma General
para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2. Hidrocarburos Aromaticos Poli ciclicos (HAP)

El ahumado de pescado deber realizarse de forma de minimizar la formacién de hidrocarburos arométicos
poli ciclicos (HAP), segin lo estipulado en el Cddigo de Practicas para reducir la contaminacion por
hidrocarburos aromaticos poli ciclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos de ahumado y
secado directo (CAC/RCP 68-2009).

6. HIGIENE Y MANIPULACION

6.1. Disposiciones generales

Los productos incluidos en las disposiciones de esta norma se prepararan y manipularan de conformidad con
las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y
otros textos pertinentes del Codex, tales como Codigos de Practicas y Cadigos de Préacticas de Higiene, tales
como el Cédigo de Préactica para Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

6.2 .Criterios microbiol6gicos

Los productos deberan cumplir con todo criterio microbiolégico establecido de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

6.3. Parasitos

Los productos incluidos en la presente norma no deberdn contener parasitos vivos y se debera prestar
especial atencion a los productos ahumados en frio o con sabor a humo. Dichos productos deberian
congelarse antes o después del ahumado si hubiera peligro de la presencia de parasitos (véase Anexo 1). Se
deberd examinar la viabilidad de los nematodos, cestodos y trematodos segun la seccion 8.10 y/o 8.11.

6.4. Listeria monocytogenes

Los productos listos para el consumo deberan cumplir con los criterios microbiol6gicos relativos a la Listeria
monocytogenes en alimentos listos para el consumo, segun se estipula en el Anexo Il de las Directrices para
la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos al Control de Listeria monocytogenes en
Alimentos Listos para el Consumo (CAC/GL 61-2007).

6.5. Clostridium botulinum

Las toxinas de Clostridium botulinum no se permiten en los productos de pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo. La formacion de toxina de Clostridium botulinum puede
controlarse aplicando una combinacién de opciones basadas en la ciencia, que incluyen el tipo de envase, la
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temperatura de almacenamiento, y la actividad acuosa, por ej. el uso de sal en la fase del agua. En la tabla
gue aparece en el Anexo 2 se tratan dichas opciones de control.

Los paises donde se consume el producto pueden permitir su uso sin eviscerar 0 bien exigir que sea
eviscerado, ya sea antes o después de la elaboracion, de manera de minimizar el riesgo de Clostridium
botulinum.

6.6. Histamina

Ninguna unidad de muestra analizada debera contener histamina que exceda los 20 mg /100g de carne de
pescado. Esto se aplica s6lo a las especies susceptibles (por eje. Scombridae, Clupeidae, Engraulidae,
Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae).

6.7. Otras Substancias

Los productos no deberan contener ninguna otra substancia en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud de acuerdo con las normas establecidas por la Comision del Codex Alimentarius, y el producto
final debera estar libre de toda materia extrafia que pueda representar un peligro para la salud humana

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

7.1. Denominacion del Alimento

La denominacién del alimento debera ser “X ahumado” de haberse elaborado segun el parrafo 2.1, “X con
sabor a humo”, de haberse elaborado segun el parrafo 2.2; “X secado con humo”, de haberse elaborado
segun el parrafo 2.3, siendo X el nombre comin o comercial del especie de pescado utilizada, en conformidad
con la legislacion o las costumbres del pais en que se venda el producto, expresado de una manera gue no
induzca a engafio al consumidor.

7.2. Etiquetado adicional
Los paises donde se consuma el producto pueden determinar si el uso del humo regenerado debe indicarse en
la etiqueta.

7.3. Instrucciones para la manipulacion y el almacenamiento
La etiqueta debera incluir instrucciones de manipulacion y almacenamiento apropiadas para el producto.

7.4. Etiguetado de Envases no Utilizados en la Venta al por Menor

La informacién especificada anteriormente debera indicarse ya sea en el envase o en los documentos que
acomparfien al mismo, excepto la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre y direccién
del fabricante o envasador, como asi también las instrucciones de almacenamiento, que deberan indicarse en
el envase.

No obstante, el nombre y direccion del fabricante o envasador pueden reemplazarse con una marca de
identificacion (por ej. nimero de autorizacién de la planta), siempre que dicha marca se pueda identificar
claramente con los documentos que acomparien al producto.

8. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

8.1. Muestreo

El muestreo de los lotes destinados al examen de los productos se efectuara de conformidad con las
Directrices Generales sobre el Muestreo (CAC/GL 50-2004).

Una unidad de muestra consistira del producto envasado en forma individual, o de una porcién de 1 kg
tomada del envase a granel.
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La autoridad competente con la jurisdiccidn correspondiente determinara la cantidad de muestras en un lote a
utilizarse para determinar el nivel de histamina.

8.2. Examen Sensorial y Fisico

Las muestras que se tomen para el andlisis fisico y sensorial deberan ser evaluadas por personas capacitadas
en dicho tipo de analisis y segun los procedimientos elaborados en las Secciones 8.4 a 8.6, y las Directrices
para la Evaluacion Sensorial de Pescado y Mariscos en Laboratorios (CAC/GL 31-1999).

8.3. Determinacion de la Histamina
AOAC 977.13 u otro método equivalente validado cientificamente.

8.4. Determinacion del Peso Neto

El peso neto se determina como el peso del producto, excluyendo el material del envase, material de
intercalacion, etc.

8.5. Temperaturas para la Descongelacion

Las muestras de los productos finales congelados se deberan descongelar a temperaturas de refrigeracion
como para mantener su calidad e inocuidad.

8.6. Determinacion de Listeria monocytogenes

Los criterios microbioldgicos para los productos en los que no hay proliferacion de L. monocytogenes se
basan en la utilizacion del método I1SO 11290-2. Se pueden utilizar otros métodos que provean una
sensibilidad, reproducibilidad y exactitud equivalentes siempre que hayan sido validados adecuadamente (es
decir, en base a ISO 16140). Los criterios microbiol6gicos para los productos en los cuales L. monocytogenes
puede proliferar se basan en el método ISO 11290-1. Se pueden utilizar otros métodos que provean una
sensibilidad, reproducibilidad y exactitud equivalentes siempre que hayan sido validados adecuadamente (es
decir, en base a ISO 16140).

8.7. Determinacion de Clostridium botulinum

AOAC 977.26 para la deteccion de C. botulinum y sus toxinas en los alimentos u otro método equivalente
validado cientificamente. Dicho método no se utiliza en forma rutinaria en el producto pero podria utilizarse
cuando se sospecha la presencia de toxinas.

8.8. Determinacion de sal en fase acuosa

El porcentaje de sal (NaCl) en fase acuosa puede determinarse mediante el siguiente célculo:

% sal x 100
% agua + % sal

% Humedad: AOAC, 952.08, Sec. 35.1.13, Sélidos (Total) en mariscos
% Sal: AOAC, 937.09, Sec. 35.1.18, Sal (Cloruro de sodio) en mariscos

%o sal en fase acuosa =

8.9. Determinacion de la actividad acuosa

La medicidn de la actividad acuosa se realiza con un medidor de actividad acuosa, calibrado adecuadamente
en conformidad con las normas de referencia y mantenido de acuerdo con las instrucciones del fabricante.

8.10. Determinacién de la viabilidad de los parasitos

Entre los métodos utilizados para extraer y analizar la viabilidad de los parasitos se podria incluir el método
indicado en el Anexo | para nematodos de la Norma para el arenque salado del Atléntico y el espadin salado
(Codex STAN 244-2004) u otros métodos validados para los parasitos y aceptables para la autoridad
competente con la jurisdiccion correspondiente.
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8.11. Determinacion de parasitos visibles

Toda la unidad de muestra debe examinarse para determinar los parasitos visibles de manera no destructiva,
colocando porciones apropiadas de la unidad de muestra descongelada (de ser necesario) sobre una hoja de
acrilico de 5mm de espesor, con una transparencia del 45%, iluminada con una fuente de luz de 1500 lux a
30 cm por encima de la hoja.

9. DEFINICION DE DEFECTUOSO

La unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

9.1. Substancias extrafas

La presencia en la unidad de muestra de cualquier substancia que no provenga del pescado, no constituya un
peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin amplificacion o se detecte a un nivel determinado
mediante cualquier método, incluso mediante el uso de amplificacion, y que revele el incumplimiento de las
buenas practicas de fabricacion.

9.2. Paraésitos

La presencia de dos 0 mas parasitos visibles por kg de la unidad de muestra, detectada por el método que se
describe en 8.11 con un diametro de capsula mayor de 3 mm o0 un parasito no encapsulado y mayor de 10
mm de largo.

9.3. Olor, sabor y textura

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores inaceptables, persistentes y peculiares, o texturas
indicativas de descomposicion o ranciedad, sensacion de ardor u otras impresiones sensoriales no
caracteristicas del producto.

10. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que el lote cumple los requisitos de la presente Norma cuando:

(1) La cantidad total de unidades defectuosas determinadas de conformidad con la Seccién 9 no es
superior al nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado (con un NCA de 6,5) de las
Directrices Generales sobre el Muestreo (CAC/GL 50-2004);

(i) El peso neto promedio de todas las unidades de muestra no es inferior al peso declarado, siempre y
cuando no existan insuficiencias irrazonables en ningin envase y ningun envase individual contenga
menos del 95% del peso declarado; y

(ilf) ~ Se cumplen los requisitos referentes a la composicion esencial y factores de calidad, aditivos
alimentarios, contaminantes, higiene y manipulacion y etiquetado de las Secciones 3,4, 5, 6y 7.
Ninguna unidad de muestra deberd contener histamina que exceda los 20 mg /100g de carne de
pescado de acuerdo al plan de muestreo seleccionado. (Véase Seccion 8.3).
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ANEXO 1

Procedimientos suficientes para matar parasitos

El método utilizado para matar los parasitos sera cualquier método aceptado por la autoridad competente con
la jurisdiccion correspondiente.

Cuando se necesita congelacion para matar parasitos (por €j. el pescado ahumado en frio o pescado con sabor
a humo), el pescado debe haberse congelado antes o después de la elaboracion a una combinacién de
temperatura/tiempo suficientes para matar los parasitos vivos.

Entre los ejemplos de los procedimientos de congelacién que pueden ser suficientes para matar todos o
algunos parasitos se encuentran:

la congelacion a -20° C en el centro térmico del producto durante 24 horas (s6lo para las especies
Anisakis y Pseudoterranova);

la congelacién a -35° C en el centro térmico del producto durante 15 horas (todos los parasitos) 2°

la congelacion a -20° C en el centro térmico del producto por 168 horas (7 dias) ** (todos los
paréasitos)

Referencias

Documento Técnico de Pesca 444 de la FAO (evaluacién y gestion de inocuidad y calidad de
mariscos, 2004)

Bier, J. 1976. Experimental Anisakis: Cultivation and Temperature Tolerance Determinations. J.
Milk Food Technol. 39:132-137.

Deardoff, T.L. et al. 1984. Behavior and Viability of Third-Stage Larvae of Terranova sp. (Type
HA) and Anisakis simplex (Type 1) Under Coolant Conditions. J. of Food Prot. 47:49-52.

Health and Welfare Canada (1992) (in consultation with Canadian Restaurant and Food Service
Association, Fisheries Council of Canada, and Fisheries and Oceans Canada). Code of practice for
the preparation of raw, marinated, and partially cooked fin fish.

USFDA - Centre for Food Safety & Applied Nutrition (June 2001), Fish and Fisheries Products
Hazards and Controls Guidance, Chapter 5 Parasites, 3rd Edition.
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ANEXO 2

Ejemplos de los atributos combinados de los productos que minimizan la posibilidad de formacién de
toxinas de botulinum

Es posible que los paises en los que se consumen dichos productos realicen sus selecciones de gestion de
riesgo basadas en la ciencia dentro de esta estructura, es decir, seleccionar algunas opciones y excluir otras,
basandose en condiciones del pais (p.ej., el caracter y obligatoriedad de los controles de refrigeracion y
duracion; periodos y condiciones de transporte; variabilidad en la cantidad de sal de la fase acuosa, que
puede ocurrir a pesar de los esfuerzos para lograr el porcentaje requerido, etc.). La presente tabla se aplica al
pescado ahumado y al pescado con sabor a humo en los cuales el sabor a humo se aplica mediante el
condensado de humo. Si el sabor a humo se imparte mediante mezclas de sabores artificiales, se necesitaria
una fase acuosa salina del 5% para proporcionar proteccién completa a temperaturas entre 3° y 10°C; o se
necesitaria el 10% de sal en fase acuosa a cualquier temperatura superior a los 10°C. La presente tabla no se
aplica al pescado secado con humo porque la actividad acuosa requerida de 0,75 o inferior (nivel de
contenido de humedad igual o inferior al 10%) inhibe la proliferacion de todos los patégenos transmitidos
por los alimentos, de manera que no se necesita refrigeracion.

Como una alternativa a la sal en fase acuosa, se puede usar ciertos controles de tiempo/temperatura para
disminuir la posibilidad de proliferacion de C. botulinum en el producto. C. botulinum no puede proliferar y
producir toxinas a 3°C é temperaturas inferiores o en una actividad acuosa inferior a 0,94. EXxisten otras
combinaciones tiempo/temperatura que controlan en forma similar la formacién de toxinas (Skinner, G.E.
and Larkin, J.W. (1998). Conservative prediction of time to Clostridium botulinum toxin formation for use
with time-temperature indicators to ensure the safety of foods. Journal of Food Protection 61, 1154-1160).
Cuando la aplicacion de la vida atil es algo habitual y ello es aceptado por el consumidor, el pais puede
seleccionar un sistema basado en la combinacion de condiciones existentes de temperatura en
almacenamiento (es decir, durante el transporte, el almacenamiento minorista, y el almacenamiento
efectuado por el consumidor) y limitaciones de durabilidad.

El abuso de la temperatura tiene un efecto directo sobre la inocuidad y la duraciéon del producto. Los
integradores tiempo/temperatura pueden ser instrumentos Utiles para determinar si se ha afectado la
temperatura de los productos.

Temperatura Envasado Sal en fase Observaciones
del producto Acuosa (NaCl)
durante el
Almacenamien-
to
Inferior a 3°C Todo tipo de | No se aplica C. botulinum no puede proliferar en
envasado temperaturas inferiores a 3°C. Es necesario

controlar la temperatura para garantizar que la
temperatura no excede los 3°C.

>3°C a5°C Envasado en | No se necesita | En el caso de productos envasados en forma
forma actividad minima | aerdbica, se recomienda una temperatura
aerdbica de agua. maxima de almacenamiento de 5°C para
controlar los patdgenos en general y por
No obstante, cuestiones de calidad. El envasado aerébico no
cuando exista una | previene necesariamente la proliferacion y la
posibilidad formacion de toxinas de C. botulinum. En

razonable de abuso | productos envasados en forma aerébica, los
grave de tiempo/ organismos aerébicos de deterioro proporcionan

temperatura, el signos sensoriales de deterioro antes que C.
pais en el que se botulinum forme toxinas. Asimismo, ain en el
consume el envasado con aire es posible que existan micro
producto podria ambientes anaerobicos y la toxina puede

elegir una barrera | formarse si el producto es objeto de abuso grave
de sal en fase de tiempo/temperatura. Por ese motivo, el pais
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acuosa a un
minimo del 3% al
3,5% (w/w) como
medida
precautoria.

en donde se consume el producto podria todavia
requerir una fase acuosa salina como barrera a la
proliferacion de cepas no proteoliticas de C.
botulinum si existe alguna preocupacion en
relacion a la capacidad de los transportistas del
comercio y de los consumidores para mantener
el control del tiempo y la temperatura.

Congelado (< 6 | Todo tipo de | No se aplica. La toxina de C. botulinum no puede proliferar
=-18°C) envasado cuando el producto esta congelado. Cuando no
exista una adecuada fase acuosa salina, la
formacidn de toxinas puede ocurrir después de la
descongelacion. Por ende, es importante
informar al consumidor en el etiquetado sobre la
necesidad de mantener el producto congelado, de
descongelar en condiciones de refrigeracion, y
de usar el producto inmediatamente después de
haberse descongelado.
(>3°Ca5°C) Oxigeno El pais donde se La sal en fase acuosa a un nivel minimo de entre
reducido consumiré el 3y 3,5% (w/w) (sal en fase acuosa) combinada
(incluso producto podria con refrigeracion demorarda en  forma
envasado al | seleccionar significativa (o prevendra) la formacion de
vacio y de requerir una fase toxinas. Por ese motivo, el pais donde se
atmosfera acuosa salinaaun | consuma el producto podria requerir un nivel
modificada) | nivel minimo de superior de sal en fase acuosa para prevenir la

entre 3% vy 3,5%
(w/w).

proliferacion de cepas no proteoliticas de C.
botulinum si existe alguna inquietud con respecto
al abuso de temperatura del producto.
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APENDICE IV

PROYECTO DE NORMA RELATIVA AL ABALON VIVO Y AL ABALON CRUDO, FRESCO,
REFRIGERADO O CONGELADO DESTINADO AL CONSUMO DIRECTO O ASU
PROCESAMIENTO ULTERIOR

(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO

La presente norma se aplica al abalon vivo y/o al abalon crudo, fresco, refrigerado o congelado del género
Haliotis. El abaldn crudo, fresco, refrigerado o congelado puede ser entero o desconchado y sin visceras. El
epitelio, la mucosa y la rddula pueden ser extraidos. El proceso de refrigerado o congelado es tal que se
mantienen las caracteristicas esenciales del abalén vivo. El abalén, tanto vivo como crudo, fresco,
refrigerado o congelado puede destinarse al consumo directo o0 a un procesamiento ulterior. La parte | se
refiere al abalon vivo mientras que la 1l versa sobre el abalén crudo, fresco, refrigerado o congelado.

PARTE | - ABALON VIVO

1-2 DESCRIPCION
I1-2.1  Definicion del producto

El abaldn vivo es un producto que se encuentra vivo justo antes de consumirse. La concha se incluye en la
presentacion.

1-2.2  Definicion del procedimiento

El abal6n se recolecta vivo en el medio silvestre 0 en zonas de cultivo. Puede depurarse en agua de mar
limpia y/o escurrirse antes de ser envasado para el consumo humano directo o para un procesamiento ulterior
tal como se describe en la seccion 11-2.2,

1-2.3  Presentacion
Se permitira todo tipo de presentacién del producto siempre y cuando:

e se cumplan todos los requisitos de la presente norma; y

e esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no se induzca a error ni a engafio al
consumidor.

Se puede envasar el abalon por peso, cantidad, cantidad por unidad de peso o volumen por envase.
1-3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
1-3.1  Abalon

El abalén ha de estar vivo, poseer las caracteristicas organolépticas asociadas a la frescura, y carecer de
manchas o sustancias extrafias, segun el parecer de especialistas conocedores de la especie en cuestion.

1-3.2  Producto final

El abalén vivo satisfara los requisitos de la presente norma cuando los lotes cumplan lo estipulado en la
seccion 1-10. El abalon vivo serd objeto de examen segun los métodos descritos en las secciones 1-8 y 1-9.

I-4 ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permiten aditivos alimentarios en el abaldn vivo.

-5 CONTAMINANTES

I-5.1  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los
niveles maximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos
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(CODEX STAN 193-1995) y los limites maximos de residuos para medicamentos veterinarios establecidos
por la Comisidn del Codex Alimentarius.

I1-5.2  Se ha descubierto que el abalon procedente de algunas zonas geograficas acumula ciertos tipos de
biotoxinas marinas. Corresponde a la autoridad competente determinar (utilizando la gestion de riesgos) si
existe este riesgo en alguna zona geografica bajo su control y, de ser asi, establecer los mecanismos
necesarios para asegurar que la parte comestible del abalén satisface los niveles de biotoxinas marinas de la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (CODEX STAN 292-2008). Las evaluaciones de riegos
se deberian efectuar de acuerdo con los Principios practicos sobre el analisis de riesgos para la inocuidad de
los alimentos aplicables por los gobiernos (CAC/GL 62-2007).

1-6 HIGIENE Y MANIPULACION

I-6.1 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 pertinentes de los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003) y demas textos pertinentes del Codex como los Codigos de Practicas Higiénicas y
Cadigos de Précticas.

I1-6.2  Los productos deberian cumplir con todo criterio microbiolégico establecido de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

1-6.3  El producto final estard exento de toda materia extrafia que plantee un riesgo para la salud pablica.

1-7 ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las disposiciones especificas que se enumeran a continuacion.

1-7.1  Nombre del alimento

El nombre del alimento indicado en la etiqueta serd el nombre comin o usual de la especie de abal6n, de
conformidad con la legislacion y las costumbres del pais en que se venda el alimento, expresado de manera
tal que no induzca a engafio al consumidor.

1-7.1.1 En la etiqueta se hara mencién de la presentacion, (segun lo dispuesto en la seccion 1-2.3), muy cerca
del nombre del producto, de manera que se describa adecuada y ampliamente la naturaleza de la presentacion
del producto y no se induzca a error ni a engafio al consumidor.

1-7.1.2 Ademas de las mencionadas prescripciones de etiquetado, se puede afiadir el nombre comdn o usual
con el que se comercializa la variedad, en la medida en que ello no induzca a error ni a engafio al consumidor
del pais en el que se vaya a distribuir el producto.

1-7.1.3 El pais donde se venda el producto puede determinar si el nombre cientifico debe constar en la
etiqueta.

1-7.2 Declaracion del contenido

El abalon vivo se etiquetard por peso, cantidad, cantidad por unidad de peso o volumen por envase, segun
convenga al producto.
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I-7.3  Instrucciones para el almacenamiento

Se especificard en la etiqueta las condiciones de almacenamiento y/o temperatura que mantendran la
calidad/viabilidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion.

I-7.4  Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion indicada anteriormente deberd colocarse en el envase o en los documentos que lo
acompafian. No obstante, siempre se indicara en el envase el nombre del alimento, la identificacion del lote y
el nombre y direccién del fabricante o envasador, como asi también las instrucciones para el almacenamiento
del producto.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y direccion pueden sustituirse por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca pueda identificarse claramente en la documentacion que
acompafia al producto.

I-7.5 EIl pais donde se venda el producto puede requerir informacion acerca de la durabilidad o
tiempo de conservacion. Se puede sustituir la fecha de duraciéon minima por la indicacion de que “el
abaldon debe estar vivo en el momento de su venta al consumidor final”.

1-8 MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

1-8.1 Muestreo
0] El muestreo de los lotes destinados a examinar el producto se realizara con arreglo a las
Directrices Generales sobre Muestreo (CAC/GL 50-2004).

(i) La muestra contendra un nimero suficiente de unidades de muestra seleccionadas del lote de
forma que se garantice que la muestra es representativa del lote. La unidad de muestra sera como
minimo de 20 unidades de abalon.

(iif)  La porcién del abalon que se analice ser la parte destinada al consumo.

1-8.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personal capacitado para
ello y con arreglo a los procedimientos descritos en las secciones 1-8.3 a 1-9 y en las Directrices para la
Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31 -1999).

1-8.3  Determinacion del nimero de piezas por unidad de peso o volumen

Cuando se declare en la etiqueta, el nimero de abalones se determinara contando los abalones contenidos en
el envase 0 en una muestra representativa del mismo y dividiendo dicho nimero por el peso/volumen real
para determinar el nimero por unidad de peso o volumen.

1-8.4. Determinacion de biotoxinas

En caso de riesgo, las biotoxinas marinas en cuestion debera determinarse de conformidad con los métodos
especificados en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (CODEX STAN 292-2008).

1-9 Definicion de defectos

La unidad de muestra se considerara como defectuosa cuando presente cualquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

1-9.1 Materias extrafas

La presencia en la unidad de muestra de cualquier materia que no provenga del abalén, no constituya un
peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin amplificacion o esté presente a un nivel
determinado y que detecte mediante cualquier método, incluso mediante amplificacion, y que revele el
incumplimiento de las buenas practicas de fabricacion e higiene.
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1-9.2 Producto muerto o dafiado

Un abalén muerto se caracteriza por la ausencia de movimiento muscular al tacto y/o rigidez total debido al
rigor mortis que se desencadena tras la muerte del animal. Un abalon dafiado se considera defectuoso
cuando se afecta su integridad. La unidad de muestra se considera defectuosa cuando mas del 5% del
recuento de abalones en la unidad de muestra esta dafiado o muerto.

I-10  ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote cumple los requisitos de la presente norma cuando:

Q) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas con arreglo a la seccion 1-9 no supera el nimero
de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente con un NCA de 6,5.

(i) la designacion del recuento promedio, estipulado en la seccion 1-8.3 se encuentra dentro de la
cantidad declarada, y el nimero total de muestras que no cumplen la designacion en materia de recuento de
piezas, no supera el nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo correspondiente, con un NCA de 6,5;

(iii) el peso neto promedio de todas las unidades de la muestra no es inferior al peso declarado, a
condicion de que ningun envase presente una falta de peso injustificada;

(iv) se cumplen los requisitos en materia de composicion esencial y factores de calidad, aditivos
alimentarios, contaminantes, higiene y manipulacion y etiquetado, establecidos en las secciones 1-3, 1-4, 1-5,
-6y I-7.

PARTE Il - ABALON CRUDO REFRIGERADO O CONGELADO

11-2  DESCRIPCION
11-2.1 Definicion del producto

El abal6n entero, crudo, fresco, refrigerado o congelado, elaborado para el consumo directo o la elaboracion
ulterior, es un producto que se encuentra vivo inmediatamente antes de la congelacion y/o elaboracion y
cumple lo estipulado en la seccion 1-2.2. El abalén puede haber sido refrigerado o congelado entero o sin
conchay sin visceras. El epitelio, la mucosa o la radula se pueden extraer.

11-2.2 Definicion del procedimiento

El producto se recolecta segun se indica en la seccién 1-2.2 y tras la debida preparacion se le somete a un
proceso de refrigeracion o congelacion que se ajusta a las condiciones expuestas a continuacion. El proceso
de refrigeracion se llevara a cabo con un equipo adecuado de forma tal que se garantice que la temperatura
del producto desciende rapidamente hasta la temperatura de fusion del hielo (con una tolerancia méaxima de -
2° C a +4° C). El producto se mantendré refrigerado a esta temperatura para conservar la calidad durante su
transporte, almacenamiento y distribucion.

El proceso de congelacion se llevarad a cabo con un equipo adecuado de forma que se pase rapidamente la
temperatura de maxima cristalizacion. El proceso de ultra congelacion no se considerara completado hasta el
momento en que, tras la estabilizacion térmica, la temperatura en el centro térmico del producto sea igual o
inferior a 18° C bajo cero. El producto se mantendra ultra congelado a una temperatura igual o inferior a 18°
C bajo cero para conservar la calidad durante su transporte, almacenamiento y distribucion.

11-2.3 Presentacion
Véase 1-2.3.

-3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

11-3.1  Abalon crudo, fresco, refrigerado o congelado

El abal6n crudo sera de calidad apta para el consumo humano.
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11-3.2 Glaseado (sélo para el abalon congelado)

De glasearse, el agua utilizada para el glaseado o en la preparacion de soluciones de glaseado sera agua
potable 0 agua de mar limpia. Por agua potable se entiende el agua apta para el consumo humano. Las
normas de potabilidad no podran estar por debajo de las contenidas en la ultima edicidn de las "Guias para la
calidad del agua potable” de la OMS. El agua de mar limpia es agua de mar que cumple las mismas normas
microbioldgicas que el agua potable y no contiene sustancias indeseables.

11-3.3 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demés ingredientes empleados serén de calidad alimentaria y cumpliran
todas las normas pertinentes del Codex.

11-3.4 Producto final

El abalén crudo, fresco, refrigerado o congelado satisfara los requisitos de la presente norma cuando los
lotes examinados con arreglo a las secciones 11-8 y 11-9 cumplan las disposiciones de la seccion 11-10.

I1-4  ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permiten los aditivos alimentarios en el abalon crudo, fresco, refrigerado o congelado.

11-5 CONTAMINANTES
Véase la seccion I-5 relativa a contaminantes.

11-6 HIGIENE Y MANIPULACION

El abaldon deberia cumplir los requisitos de la seccion 1-6 antes de su refrigeracion/congelacion.
Posteriormente a la elaboracion deberia mantener las caracteristicas visuales asociadas a la frescura incluso,
cuando fuera el caso, la concha deberia estar exenta de suciedad.

-7 ETIQUETADO

Ademaés de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las disposiciones especificas que se enumeran a continuacion.

11-7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento indicado en la etiqueta sera el nombre comun o usual de la especie de abal6n de
conformidad con la legislacion y las costumbres del pais en que se venda el alimento, expresado de manera
tal que no induzca a engafio al consumidor.

11-7.1.1 En la etiqueta se hard mencion a la presentacidn, (segln lo dispuesto en la seccion 11-2.3), muy cerca
del nombre del producto, de manera que se describa adecuada y ampliamente la naturaleza de la presentacién
del producto y no se induzca a error ni a engafio al consumidor.

11-7.1.2 Ademas de las mencionadas designaciones especificas de etiquetado, se puede afiadir el nombre
comun o usual con el que se comercializa la variedad, en la medida en que ello no induzca a error o engafio
al consumidor del pais en el que se vaya a distribuir el producto.

11-7.1.3 El pais donde se venda el producto puede determinar si el nombre cientifico debe constar en la
etiqueta.

11-7.2 Declaracion del contenido

El abaldn crudo, fresco, refrigerado o congelado se etiquetara por peso, cantidad, cantidad por unidad de
peso, 0 volumen, seglin convenga al producto.
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Cuando el alimento congelado ha sido glaseado la declaracion del peso neto del producto no incluira el
glaseado.

11-7.3 Instrucciones para el almacenamiento

Se especificard en la etiqueta las condiciones de almacenamiento y/o temperatura que mantendran la
inocuidad/calidad del producto durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion, incluida la fecha
de duracion minimay la fecha del desconchado, cuando asi lo requiera el pais de venta.

11-7.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion indicada anteriormente deberd colocarse en el envase o en los documentos que lo
acompafian. No obstante, siempre se indicara en el envase el nombre del alimento, la identificacion del lote y
el nombre y direccién del fabricante o envasador, como asi también las instrucciones para el almacenamiento
del producto.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y direccion pueden sustituirse por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca pueda identificarse claramente en la documentacion que
acompafia al producto.”

1-8 MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
11-8.1 Muestreo

Véase 1-8.1.

11-8.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personal capacitado para
ello y con arreglo a los procedimientos descritos en las secciones 11-8.3 a 11-8.5 y 11-9 y en las Directrices
para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).

11-8.3 Determinacion del peso neto

El peso neto de las unidades de muestra se determinara segun los procedimientos descritos o mencionados en
las secciones 11-8.3.1 a 11-8.3.3.

11-8.3.1 Determinacion del peso neto del producto excluido el envasado
(1) Retirar el hielo y los cristales de hielo del exterior del envase;
(i) Pesar el envase sin abrir;
(iii)  Abrir el envase y vaciar su contenido;
(iv) Secar el envase vacio y pesarlo;
(V) Restar el peso del envase vacio al peso del envase sin abrir.

La cifra resultante seréa el peso neto total.

11-8.3.2 Determinacion del peso neto del producto congelado no glaseado

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra representativa del lote se
determinara en estado de congelacion.

11-8.3.3 Determinacion del peso neto del producto congelado glaseado

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra representativa del lote se
determinara segin el método oficial 963.18 de la AOAC, Contenido Neto de Mariscos Congelados.
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11-8.4 DETERMINACION DE LA CANTIDAD POR UNIDAD DE PESO O VOLUMEN

Cuando se declare en la etiqueta, la cantidad de abalones se determinara contando los abalones contenidos en
el envase o0 en una muestra representativa del mismo y dividiendo dicha cantidad por el peso/volumen real
para determinar la cantidad por unidad de peso o volumen.

11-8.5. PREPARACION DE LA MUESTRA
11-8.5.1 Procedimiento de descongelacion

En el caso de productos congelados, la unidad de muestra se descongela colocandola en una bolsa de plastico
para permitir su descongelacién a temperatura ambiente, o en el refrigerador (de 2 a 6° C). La
descongelacion completa del producto se determina ejerciendo de vez en cuando una leve presion en la
bolsa, procurando no dafiar la textura del abalon, hasta que desaparezca el nucleo duro o los cristales de
hielo.

11-8.6 Determinacion de biotoxinas

En caso de riesgo, las biotoxinas marinas en cuestion deberan determinarse de conformidad con los métodos
especificados en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (CODEX STAN 292-2008).

119  DEFINICION DE DEFECTOS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

11-9.1 Deshidratacion profunda

En un érea superior al 10 por ciento de la superficie de los abalones de la unidad de muestra se observa una
pérdida excesiva de humedad, que se manifiesta claramente en forma de alteraciones de color blanco o
anormal en la superficie, que ocultan el color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden
eliminarse facilmente raspandose con un cuchillo, u otro instrumento afilado, sin afectar en exceso al aspecto
del abalén y que afecte a méas del 10% del peso de los abalones en la unidad de muestra.

11-9.2 Materias extranas

La presencia en la unidad de muestra de cualquier materia que no provenga del abal6n, no constituya un
peligro para la salud humana que reconozca facilmente sin amplificacién o esté presente a un nivel
determinado y se detecte mediante cualquier método, incluso mediante amplificacion, y que revele el
incumplimiento de las buenas practicas de fabricacion e higiene.

11-9.3 Olor/Sabor

Olor o sabor persistente, desagradable e inconfundible que sea signo de descomposicién o ranciedad y otros
olores o sabores no aptos para los alimentos.

11-9.4 Textura

Alteraciones de la textura de la carne que indiquen descomposicion, caracterizadas por una estructura
demasiado blanda o pastosa del musculo.

11-10 ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote cumple los requisitos de la presente norma cuando:

(1) el numero total de unidades defectuosas clasificadas con arreglo a la seccién 11-9 no supera el
namero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente, con un NCA de 6,5.
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(i) la designacion del recuento promedio, estipulado en la seccion 11-8.3 se encuentra dentro de la
cantidad declarada, y el nimero total de muestras que no cumplen la designacion en materia de recuento de
piezas, no supera el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente, con un NCA de 6,5.

(iif) el peso neto medio de todas las unidades de la muestra no es inferior al peso declarado, a condicién
de que ningun envase presente una falta de peso injustificada;

(iv) se cumplen los requisitos en materia de composicion esencial y factores de calidad, aditivos
alimentarios, contaminantes, higiene y etiquetado, establecidos en las secciones 11-3, 11-4, 11-5, 11-6 y 11-7.
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ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA BARRITAS DE PESCADO

CONGELADAS RAPIDAMENTE (CODEX STAN 166-1989)

Factores de nitrégeno para la merzula del Atlantico Sur

(En el Tramite 5/8 del Procedimiento)

7.4 Calculo del contenido de pescado

Cuadro: Factores promedio de nitrégeno para la carne de pescado utilizada como materia prima para

el producto
Especies | % de Nitrégeno
Pescados Blancos
Bacalao 2,66
Bacalao desmenuzado 2,61
Coley/Saithe 2,69
Merluza Europea 2,64
Eglefino/Abadejo 2,72
Molva 2,78
Platija/Acedia 2,46
Gado de Alaska 2,59
Bacaladilla 2,68
Merluza del Atlantico Sur (mezcla de Merluccius capensis y 2,46
M. Paradoxus)
Carne picada de merluza del Atlantico Sur (mezcla de 2,38
Merluccius capensis y M. Paradoxus)
Otras especies
Tilapia 2,88

Nota: Se permite una variacién de + 10% debido a factores naturales (por ej. estado de maduracion,

nutricion, estaciones del afio)

APENDICE V
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL PROCEDIMIENTO PARA LA INCLUSION DE ESPECIES
ADICIONALES EN LAS NORMAS DEL CODEX PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS

(En el Tramite 5/8 del Procedimiento)

Preambulo

Cualquier miembro puede proponer la revisién de una norma existente para la inclusion de nuevas especies.
De acuerdo con los Criterios para el Establecimiento de las Prioridades de los Trabajos y en base al proyecto
de documento enviado por el miembro solicitante, el Comité de Pescado y Productos Pesqueros podré remitir
a la Comisién del Codex Alimentarius una propuesta de nuevo trabajo. Cuando exista una propuesta para
iniciar un nuevo trabajo para la inclusion de nuevas especies, el CCFFP pondra en marcha el procedimiento
de inclusién descrito a continuacion para facilitar su trabajo.

1. AMBITO DE APLICACION

El presente procedimiento para la inclusion de especies se aplica a las normas pertinentes que competen al
Comité del Codex para el Pescado y los Productos Pesqueros. El objetivo de este procedimiento es
simplificar y armonizar el proceso de inclusién de nuevas especies en las normas existentes. Este
procedimiento no se aplicaria a las demas especies incluidas actualmente en una norma ni a especies que no
se destinaran a la industria alimentaria.

2. RESPONSABILIDADES Y REPARTO DE LAS TAREAS DEL COMITE
El reparto de las tareas sera el siguiente:

2.1 MIEMBRO SOLICITANTE

° Elaborar un proyecto de conformidad con el Manual de Procedimiento.

° Facilitar informacion sobre la especie candidata, segln se establece en la seccion 3.1 (Descripcién) y
seccién 3.2 (Informacién econdmica).

Si el Comité solicitara la evaluacién sensorial:

. Proponer las tres especies mas representativas del mercado para compararlas con la especie
candidata.

o Proponer tres laboratorios para realizar la evaluacion sensorial (ver seccion 3.3).

2.2 COMITE

o Revisar la informacion contenida en la seccion 3 - Informacion requerida.

La informacién aportada por el miembro solicitante debera ser tal que le permita al Comité decidir si se debe
0 no revisar la norma pertinente. Este verificara que:

a. se ha establecido una relacion taxondémica de la especie candidata;

b. se ha descrito la especie candidata de manera precisa, y

c. se ha demostrado el potencial econémico.

Decidir si remitira una propuesta de nuevo trabajo a la Comisién del Codex; y al mismo tiempo,
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. Considerar si se establecerd un grupo de trabajo para coordinar el proceso y presentar
recomendaciones al Comité para su consideracion.

a. Si el Comité considera que la informacion proporcionada es suficiente para permitir la inclusion de la
especie candidata, podré acordar la inclusidn, sin que se requiera mayor analisis. En tal caso, el Comité
entregara el proyecto de enmienda a la norma a la Comision del Codex Alimentarius para su adopcion.

b. No obstante, cuando el Comité, en vista de la informacion aportada, tenga dudas respecto a si una especie
candidata se deberia 0 no incluir en una norma de transformacion de producto, podra formar un grupo de
trabajo encargado de analizar el resultado de la evaluacion sensorial del producto o productos de la especie
candidata.

° Decidir qué laboratorios realizaran la evaluacion sensorial y designar al laboratorio responsable de
coordinar la evaluacién y preparar el informe final.

Decidir qué especies se seleccionardn para su comparacion con la especie candidata.

Revisar el informe del grupo de trabajo sobre la evaluacion sensorial.

Decidir si la especie candidata es apta para su inclusién en la norma pertinente.

Enviar el anteproyecto de enmienda a la norma a la Comision del Codex Alimentarius para su
adopcion.

2.3 GRUPO DE TRABAJO

Revisar la documentacion proporcionada por el miembro solicitante.

Supervisar las evaluaciones sensoriales.

Revisar el informe de laboratorio sobre la evaluacién sensorial.

Informar al Comité acerca de si las especies candidatas cumplen los requisitos para ser incluidas en
la norma correspondiente.

Si no se estableciera un grupo de trabajo, el Comité asumira dichas tareas.

3. INFORMACION REQUERIDA
El miembro o los miembros interesados en proponer la inclusién de una nueva especie en una norma deberan
entregar al Comité, junto con la propuesta, la siguiente informacion:

3.1 DESCRIPCION DE LA ESPECIE CANDIDATA
La informacién proporcionada sera valida si proviene de una institucion o instituciones adecuadamente
reconocidas o de otras fuentes dignas de confianza, como por ejemplo, bases de datos de publicaciones.

A fin de permitir la identificacién del producto, ya sea como pescado entero o productos elaborados
comercializados, se deberia incluir en la descripcién de la especie la siguiente informacién:

a. El nombre cientifico, ya sea de una fuente fidedigna, por ejemplo, FISHBASE, o Catalogo de Pescados o,
de corresponder, haber sido certificado por una institucién adecuadamente reconocida;

b. Las caracteristicas morfoldgicas y anatémicas (incluido material ilustrativo, cuando corresponda);

c. La ubicacion taxondémica de la especie candidata con respecto a las demas especies incluidas en la norma
pertinente del Codex, presentada en un dendrograma o una lista; una referencia a la base o bases de datos
utilizadas para la clasificacién taxondmica (p. ej. base de datos de la FAQ) o referencias bibliograficas;

d. Cuando corresponda y dependiendo del producto, secuencia especifica de ADN y/o perfil electroforético
proteico proveniente de una o varias bases de datos internacionales.
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3.2 INFORMACION ECONOMICA DE LA ESPECIE CANDIDATA

3.2.1 Recursos
a) Ubicacion de las principales zonas de captura en el mapa de la FAO “Principales zonas de pesca para
fines estadisticos”.

b) Volumen de captura anual o la produccion acuicola de la especie candidata, preferentemente de los
ultimos 5 afios en caso de estar disponible.

c) Calculo del volumen de las poblaciones presentes en su ambiente natural, caso de estar disponible.

3.22 TECNOLOGIA DE ELABORACION Y COMERCIALIZACION
(a) Datos de productos elaborados derivados de la especie candidata:

tipos de productos comercializados;
- nombres comerciales utilizados;

- tratamiento o tratamientos principales de transformacion (por ej.: enlatado, marinado,
ahumado, etc.);

- produccion anual (preferentemente de los Gltimos 5 afios, en caso de estar disponible).

(b) Datos sobre las importaciones y exportaciones de productos derivados de la especie (volumen anual
y valor, preferentemente de los Ultimos 5 afios caso de estar disponible):

3.3 PRINCIPIOS DEL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION SENSORIAL

El procedimiento de evaluacion sensorial ha de ser realizado por tres laboratorios con suficiente experiencia
comprobada en la evaluacién sensorial de pescado y productos pesqueros. Idealmente, los tres laboratorios
han de pertenecer a diferentes regiones del Codex, excluyendo, preferentemente, el pais o paises solicitantes.
En esta etapa del procedimiento, el miembro o miembros solicitantes que proponen la inclusién de una
nueva especie pueden sugerir los tres laboratorios para que realicen una verificacion independiente. El
Comité podra elegir laboratorios distintos a los sugeridos. EI Comité debera aceptar la aptitud de estos tres
laboratorios para cumplir con la tarea asignada. Cuando sea posible, los laboratorios escogidos provendran
de paises donde el producto se consuma en mayores cantidades. EI Comité debe designar a uno de los tres
laboratorios como laboratorio responsable de coordinar las tareas. EI miembro solicitante propone las tres
especies a compararse con la especie candidata.

La prueba se ha de realizar de conformidad con las Directrices del Codex para la Evaluacion Sensorial del
Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC-GL 31-1999).

Asimismo, los tres laboratorios deben utilizar el mismo protocolo, a saber:

a. El método de evaluacion sensorial;

b. las especies que seran comparadas (especie candidata y al menos tres especies actualmente incluidas
en la seccion "Descripcion” de la norma pertinente);

c. el protocolo de muestreo (p.ej.: nUmero de muestras, periodo de muestreo, tipo de productos);
d. el criterio y los pardmetros para evaluar los resultados.

4. INFORME DE EVALUACION SENSORIAL DE LA ESPECIE CANDIDATA
El laboratorio responsable debera entregar un informe con los resultados de la evaluacidn sensorial realizada
por los laboratorios designados.

En el informe se debera establecer si el pescado entero o los productos elaborados de la especie candidata
son o no significativamente distintos de los productos incluidos en la norma en cuestion.

El grupo de trabajo revisara el informe de laboratorio y presentard sus recomendaciones al Comité para su
consideracion.



REP13/FFP Apéndice VI 66

5. DECISION FINAL DEL COMITE

Una vez el Comité haya resuelto enviar la especie candidata a la evaluacion sensorial, deberd decidir,
basandose en las recomendaciones del grupo de trabajo, si la especie candidata es apta para ser incluida en la
norma pertinente.

En caso afirmativo, el Comité entregara el anteproyecto de enmienda a la norma a la Comision del Codex
Alimentarius para su adopcion.
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APENDICE VII

ANTEPROYECTO DE CRITERIOS DE RENDIMIENTO PARA LOS METODOS DE
REFERENCIA Y CONFIRMACION PARA BIOTOXINAS MARINAS EN LA NORMA PARA LOS
MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

(En el Tramite 5 del Procedimiento)

1-8.6 Determinacion de biotoxinas

Los métodos de referencia Tipo II y III se elegiran con arreglo a los “Criterios generales para la seleccion
de métodos de analisis” y los “Criterios generales para seleccionar métodos de andlisis validados por un solo
laboratorio”, ambos contenidos en el Manual de Procedimiento del Codex.

Los métodos seleccionados deberian elegirse en base a su practicabilidad y se deberia dar preferencia a los
métodos cuya aplicabilidad favoreciera la ejecucién sistematica del método.

Los métodos deberadn cumplir los criterios numéricos indicados en la Tabla 1 y se pueden necesitar los
criterios de rango minimo aplicable, o los criterios indicados en la lista para Limites de deteccion (LD) o
Limites de cuantificacion (LC).

Se establecen criterios para la toxicidad total de los métodos para multiples andlogos para los perfiles de
toxinas detectadas utilizando datos validados de estudio.

1-8.6.2 Valores numeéricos relativos a los criterios para las biotoxinas en los moluscos bivalvos

Cuadro 1
Grupo Toxina Nivel maximo | Intervalo LD LC Precision Porcentaje
/kg en la carne | minimo de
de molusco aplicable recuperacion
Grupo de las Toxicidad | <0,8 04-1.2 0,08 0,16 33% 70-120
saxitoxinas total miligramos
(STX) (2HCL) de
equivalente de
saxitoxina
Grupo del Toxicidad <0,16 0,05-0.27 | 0,016 0,032 44% 70-120
acido total miligramos de
okadaico equivalente de
(OA) acido okadaico
Grupo del Acido <20 miligramos | 13,2-26,8 | 2 4 22% 85-110
acido domoico de acido
domoico domoico
(DA)
Grupo de la | Toxicidad <200 unidades | 74 — 326 20 40 44% 70 - 120
brevetoxina | total ratén o 0,8 MU (0,08) | (0,16)
(BTX) miligramos de (0.26 —
equivalente de 1,34 mg
BTX2 BTX2eq.)
Grupo de los | Toxicidad <0,16
azaspirécidos | total miligramos de 0,05-0,27 | 0,016 0,032 44% 70-120
(AZP) equivalente de
AZAl

Se deberan utilizar los Factores de equivalencia tdxica (FET) validados cientificamente a nivel internacional
para calcular la toxicidad total de los métodos que no miden la toxicidad de manera directa.

Los métodos que no miden la toxicidad total de manera directa deberian validarse y utilizarse en el caso de
analogos de toxinas que puedan contribuir a la toxicidad total. En el Cuadro 2 se indican los analogos de
toxinas conocidos en la actualidad y que deben considerarse.
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Cuadro 2. Anélogos de toxinas a considerarse

Grupo Toxina

Grupo de las

saxitoxinas Saxitoxina (STX)

(STX) Neosaxitoxina (NEO)
Decarbamoil-saxitoxina (dcSTX)
Decarbamoil-neosaxitoxina (dcNEO)
Goniautoxina-1 (GTX1)
Goniautoxina-2 (GTX2)
Goniautoxina-3 (GTX3)
Goniautoxina-4 (GTX4)
Goniautoxina-5 (B1)

Goniautoxina-6 (B2)
Decarbamoil-goniautoxina-2 (dcGTX2)
Decarbamoil-goniautoxina-3 (dcGTX3)
N-sulfocarbamoil-goniautoxina)-1 (C3)
N-sulfocarbamoil-goniautoxina-2 (C1)
N-sulfocarbamoil-goniautoxina-3 (C2)
N-sulfocarbamoil-goniautoxina-4 (C4)

Grupo  del

acido Acido okadaico (OA)

okadaico Dinofisistoxina-1 (DTX1)

(OA) Dinofisistoxina-2 (DTX2)

Esteres del OA, DTX1y DTX2 (ESTERES-FA)

Grupo  del | Acido domoico (DA)

acido

domoico

(DA)

Grupo de las

brevetoxinas | Brevetoxina-1 (BTX1)

(BTX) Brevetoxina-2 (BTX2)

Brevetoxina-1, derivados (devBTX1)
Brevetoxina-2, derivados (devBTX2)

Grupo de los

Azaspiracido | Azaspiracido-1 (AZA1)

s (AZP) Azaspiracido-2 (AZA2)

Azaspirécido-3 (AZA3)
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APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR AHUMO Y
PESCADO SECADO CON HUMO

(En el Tramite 6 del Procedimiento)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Pescado ahumado
Los siguientes colorantes son de uso permitido y se han identificado como justificados a nivel tecnoldgico
para proporcionar el color deseado en caso de que el ahumado no proporcione suficiente calor
Colorantes

NUmero SIN Nombre del aditivo Dosis méaxima en el producto
133 Azul brillante FCF 100 mg/kg
150a Caramelo 1, caramelo natural BPF

Conservantes (solo para productos envasados en condiciones de oxigeno reducido)
NUmero SIN Nombre del aditivo Dosis méaxima del producto
250 Nitrito sodico 200 mg/kg

4.2 Pescado con sabor a humo

Colorantes
Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima del producto
133 Azul brillante FCF 100 mg/kg
150a Caramelo 1, caramelo natural BPF

Conservantes (solo para productos envasados en condiciones de oxigeno reducido)
Numero SIN Nombre del aditivo Dosis maxima del producto
250 Nitrito sédico 200 mg/kg
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APENDICE IX

PROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS DE LOS PECTINIDOS CRUDOS, FRESCOS
Y CONGELADOS RAPIDAMENTE

(En el Tramite 6 del Procedimiento)
1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a las especies de bivalvos de la familia Pectinidae en las siguientes categorias de
productos:

i.  “Carne de pectinidos” fresca o congelada rapidamente se refiere a la carne del masculo abductor que
queda una vez que se le ha quitado la concha y eliminado completamente todas las visceras
(incluidas las huevas).

ii.  “Pectinidos con hueva” frescos o0 congelados rapidamente se refiere a la carne del masculo abductor
y las huevas adheridas que quedan una vez que se le ha quitado la concha y eliminado
completamente todas las visceras.

ili.  “Carne de pectinidos” o “Pectinidos con huevas” congelados rapidamente con agua afiadida y/o una
solucion de agua y fosfatos.

iv.  Carne de pectinidos fresca con o sin huevas y con agua afiadida.

Los productos a los que se aplica la presente norma se destinan al consumo humano directo o para
elaboracion ulterior.

La presente norma no se aplica a:

)} la carne de pectinidos que esté transformada, mezclada con aumentadores de volumen o
adherida mediante fibrin6geno u otros aglutinantes; o

i) los pectinidos enteros (vivos, frescos o congelados con la concha y todas las visceras adheridas).
Dichos productos estan incluidos en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los
Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008).

2. DESCRIPCION
2.1. Definicién del producto

2.1.1. Carne de pectinidos

La carne de pectinidos fresca o congelada rapidamente se prepara eliminando completamente el musculo
abductor de la concha y separando completamente las visceras y las huevas del musculo abductor de los
pectinidos vivos. La “Carne de pectinidos” no contiene agua afiadida, fosfatos u otros ingredientes. El
musculo abductor se presenta entero.

2.1.2 Pectinidos con huevas

Los “Pectinidos con huevas” frescos o congelados rapidamente se preparan eliminando completamente el
musculo abductor y las huevas adheridas de la concha y separando todas las visceras en la medida de lo
posible. Los “Pectinidos con huevas” no contienen agua afiadida, fosfatos u otros ingredientes. EI musculo
abductor y las huevas se presentan enteros.

2.1.3 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas congelados rapidamente y elaborados con agua
afiadida y/o solucion de agua y fosfatos

La “Carne de pectinidos” o los “Pectinidos con huevas” congelados rapidamente, con agua afiadida y/o
solucidn de agua y/o fosfatos incluyen los productos definidos en 2.1.1 y 2.1.2, y una solucién de agua y/o
fosfatos y sal opcional.
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2.1.4 Carne de pectinidos fresca, Pectinidos con huevas y con agua afiadida

La carne de pectinidos fresca o los pectinidos con huevas y agua afiadida incluyen los productos definidos en
2.1.1y 2.1.2 y agua afiadida.

2.2. Definicion del procedimiento
2.2.1 Carne de pectinidos y Pectinidos con huevas

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcion de agua en la
medida que sea posible a nivel tecnoldgico. El producto fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C
o inferior. El producto, destinado a la congelacion se sometera a un procedimiento de congelacion que se
realizard en un equipo apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de
cristalizacion maxima de acuerdo con el Cddigo de Précticas para la Elaboracion y Manipulacién de los
Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

Se permite la aplicacién de préacticas reconocidas de re envasado de productos congelados rapidamente en
condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de una nueva aplicacion del
procedimiento de congelacion rapida. Estos productos se elaboraran y envasaran de manera de minimizar la
deshidratacion y la oxidacion.

2.2.2 Carne de pectinido congelada rapidamente, elaborada con agua afiadida y/o una solucién de
agua y fosfatos

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcion de agua en la
medida que sea posible a nivel tecnoldgico. El producto fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C
o inferior. El producto se le puede afiadir agua y/o una solucién de fosfatos (por ej. remojado, rociado). Se
deberd controlar y medir con exactitud la cantidad de solucién afiadida a los efectos del etiquetado. El
producto destinado a la congelacién sera sometido a un proceso de congelacion que se realizara en un equipo
apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion méxima de
acuerdo con el Codigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados
Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

Se permite la aplicacion de préacticas reconocidas de re envasado de productos congelados rapidamente en
condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de una nueva aplicacién del
procedimiento de congelacién rapida. Estos productos se elaboraran y envasaran de manera de minimizar la
deshidratacion y la oxidacion.

2.2.3 Carne de pectinidos fresca elaborada con el agua afiadida

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcion de agua en la
medida que sea posible a nivel tecnoldgico. El producto fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C
o inferior. El producto se le puede afiadir agua (por ej. remojado, rociado). Se debera controlar y medir con
exactitud la cantidad de agua afiadida a los efectos del etiquetado.

2.3 Presentacion

Se permitira cualquier presentacion del producto, siempre y cuando:

e Cumpla con todos los requisitos de la presente norma, y esté debidamente descrita en la etiqueta, de
manera que no induzca a error o a engafio al consumidor.

e la carne de pectinidos podré envasarse con indicacion del nimero de ejemplares por unidad de peso.

¢ si el envase de la carne de pectinidos presenta trozos rotos que suponen > del 5 % del peso de la
muestra, el producto debera presentarse como “trozos” o una expresion a tal efecto.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1. Carne de pectinidos y Pectinidos con huevas
El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser vendidos
frescos para el consumo humano.

3.2. Carne de pectinidos congelada rapidamente o pectinidos con huevas, con agua afiadida y/o con
una solucion de agua y fosfatos

El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser vendidos
congelados rapidamente para el consumo humano.

Se permite el agua afiadida y/o una solucion de agua y fosfatos y sal, siempre que la absorcién de agua se
mida con exactitud y se indique en la etiqueta, y su uso sea aceptable y se ajuste a la legislacion o
costumbres del pais donde se vende el producto. S6lo se permite agua potable, fosfatos de calidad
alimentaria y la sal deberd cumplir lo estipulado en Norma para la Sal de Calidad Alimentaria (CODEX
STAN 150-1985).

3.3. Carne de pectinidos fresca o pectinidos con huevas, con afiadido de agua
El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser vendidos
frescos para el consumo humano.

Se permite el afiadido de agua y/o sal siempre que la absorcion de agua se mida con exactitud y se indique
en la etiqueta, y su uso sea aceptable y se ajuste a la legislacion o costumbres del pais donde se vende el
producto. Sélo se permite agua potable y la sal debera cumplir con lo estipulado en Norma para la Sal de
Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).

3.4 Glaseado
Si el producto esta glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacion de soluciones de
glaseado debera ser agua potable? o agua limpia®.

3.5. Producto final

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente norma cuando los lotes examinados
con arreglo a la Seccion 10 se ajusten a las disposiciones establecidas en la seccién 9. Los productos se
examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccion 8.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1. Carne de pectinidos fresca y Pectinidos con huevas con o sin agua afiadida
No se autoriza el uso de aditivos alimentarios en este producto.

4.2. Carne de pectinidos congelada rapidamente y Pectinidos con huevas elaborados con fosfatos

Se autoriza el uso de los fosfatos como humectantes o secuestrantes, indicados a continuacion, solamente en
los productos definidos en 2.1.3 (Carne de pectinidos congelada rapidamente o Pectinidos con huevas y con
una solucion afiadida de agua y fosfatos).

Los aditivos deben aplicarse conforme con la Seccién 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(CODEX STAN 192-1995), y con las buenas practicas de fabricacion como se indica en la seccion “X” del
Cadigo de Précticas para la elaboracion de la carne de pectinidos congelada rapidamente”.

Se permiten los fosfatos en la categoria de productos 09.2.1 (pescado congelado, filetes de pescado y
productos pesqueros, incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos) de la Norma General para Aditivos
Alimentarios (CODEX/STAN 192-1995), como asi también en los productos definidos en la subseccion
2.1.2 de la presente norma a una dosis maxima de 2.200 mg/kg expresados como fdsforos.

2 “Guias internacionales para la calidad del agua potable” de la OMS
% \véase la definicion en el Cadigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003)
* En elaboracion
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5. CONTAMINANTES

5.1 El producto al que se aplica la presente norma cumplira con los Niveles M&ximos de la Norma General
para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y los Piensos (CODEX/STAN 193-1995)
y los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios establecidos por la CAC.

5.2 El producto no contendra biotoxinas marinas que excedan los niveles establecidos en la Seccion 1-5.2 de
la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008), y
sometidos al muestro y examen con los métodos indicados en dicha horma.

i) Carne de pectinidos- Cuando la carne se prepara segun el Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) — Seccion X: (en elaboracion), se considera que las
biotoxinas marinas no presentan un peligro para la carne de pectinido. Mientras que el analisis de
peligros considera las biotoxinas marinas como un peligro posible, dicho peligro sera incluido o
excluido en base a las especies y a los datos disponibles acerca de las toxinas para esas especies.

ii) Pectinidos con huevas — Se considera que las biotoxinas marinas podrian presentar un peligro
posible para los pectinidos con huevas por lo que se deberian establecer medidas preventivas de
conformidad con la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos
(CODEX STAN 292-2008).

6. HIGIENE Y MANIPULACION

6.1 Se recomienda que los productos a los gque se aplican las disposiciones de la presente norma se preparen
y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos del Codex afines como:

i) el Cadigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003);

i) el Codigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de Alimentos Congelados
Réapidamente (CAC/RCP 8-1976);

iii) Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos
para el Control de Virus en los Alimentos (CAC/GL 79-2012);

iv) Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos
para el control de las especies patdgenas de vibrio en los alimentos de origen marino
(CAC/GL 73-2010),

6.2 Los productos deberan cumplir los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos a los alimentos (CAC/CL —
21-1997).

7. ETIQUETADO
Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985) se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento
El nombre del alimento sera:
7.1.1 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas

“Pectinidos X” siempre que se ajuste a la descripcion del producto indicada en 2.1.1 o

7.1.2 Carne de pectinido o Pectinidos con huevas con agua afiadida

“Pectinidos X con agua afiadida”, “Preparacion de Pectinidos X con agua afiadida” o nombre similar segln
lo autorice el pais de venta y que lo diferencia del producto de carne de pectinidos, no induce a engafio al
consumidor y se ajusta a la descripcion del producto indicada en 2.1.2.
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siendo “X” en 7.1.1 y 7.1.2 el nombre comin o usual de las especies de pectinidos, de conformidad con la
legislacion, las costumbres o la préactica del pais en que se distribuya el producto, de manera que no induzca
a engario al consumidor.

7.1.3 Al margen del nombre identificado en 7.1.1 y 7.1.2, el producto serd identificado por el nombre comin
ylo cientifico segun lo determine la autoridad competente. El pais donde se venda el producto puede
determinar si el nombre cientifico debe indicarse en la etiqueta.

7.2 En la etiqueta, junto al nombre del producto, se hara referencia a la forma de presentacion segun lo
dispuesto en la Seccion 2.3, utilizando términos tales que describan adecuada y completamente la naturaleza
de la presentacion del producto de manera que no se induzca a error 0 a engafio al consumidor.

7.3. El agua afadida como ingrediente a los productos de pectinido deberd declararse en la lista de
ingredientes® y tanto los porcentajes de carne de pectinido como el porcentaje de agua afiadida deberan
indicarse claramente en la etiqueta.

7.4. Contenido neto (productos glaseados)
Cuando el producto esté glaseado, el glaseado no se incluira en la declaracion del contenido neto del
alimento.

7.5. Instrucciones para el almacenamiento

Se indicara en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de 4°C o inferior para los
productos frescos y a - 18°C para productos congelados y elaborados de conformidad con la subseccion 2.2
de la presente norma.

7.6. Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion especificada en la seccién anterior debera indicarse en el envase o en los documentos que lo
acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del productor o
envasador, asi como las instrucciones de almacenamiento, deberan figurar siempre en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificable con los documentos que
acomparfian al envase.

El producto serad identificado por su nombre comun y/o cientifico, segin lo determine la autoridad
competente. El pais donde se venda el producto puede determinar si el nombre cientifico debe indicarse en la
etiqueta.

8. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

8.1. Muestreo

El muestreo de los lotes para el examen del producto se efectuard de conformidad con las Directrices
Generales sobre muestreo (CAC/GL 50-2004). La unidad de muestra sera el envase primario o cuando se
trate de productos congelados rapidamente por piezas individuales o productos envasados a granel, una
porcion de al menos 1 kg de la unidad de envase.

8.2. Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas capacitadas para
ello ajustandose a los procedimientos descritos en las secciones 8.3 a 8.6 y Anexos y de conformidad con las
Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).

8.3. Determinacion de los trozos y la cantidad de los mismos
Q) Se entiende por trozo de pectinidos la carne de pectinidos de peso inferior al 50% del peso
medio de 10 unidades de carne de pectinidos no partidas contenidas en el envase y
seleccionadas al azar. Se puede determinar el porcentaje de piezas de pectinidos en la unidad
de muestra aplicando la ecuacion siguiente:

® Como se estipula en las secciones 4.2.1.5 y 5.1.2 de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985)
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¥ peso de trozos de pectinidos en una unidad de muestra x 100
peso de la unidad de muestra

% de trozos de pectinidos =

(i) Cuando se declare asi en la etiqueta, el namero de unidades de carne de pectinidos se
determinara contando las unidades de carne de pectinidos enteros (excluyendo los trozos
definidos anteriormente) contenidas en el envase 0 en una muestra representativa del mismo
y dividiendo ese numero por el peso efectivo del producto desglaseado (el peso del
desglaseado menos el peso de los trozos desglaseados), para determinar asi el nGmero por
unidad de peso.

8.4. Determinacion del peso neto
(i) El peso neto sera determinado de conformidad con el Método oficial AOAC 963.18.

(if) Productos congelados en bloques: Método oficial AOAC 967.13, Peso escurrido de los camarones
congelados o carne de cangrejo, o el Método oficial AOAC 970.60, Peso escurrido de la carne de cangrejo
congelada. Al margen de estos métodos AOAC, los pectinidos congelados en bloque deberan descongelarse
en una bolsa impermeable para evitar el contacto o la absorcion del agua utilizada para descongelar el
producto.

8.5. Examen para detectar parasitos

La presencia de parasitos visibles en una unidad de muestra detectada mediante la inspeccidon visual normal
de los pectinidos.

8.6 Determinacion de la presencia de visceras

La “carne de pectinido” y los “pectinidos con hueva” se examinan para determinar la presencia de
visceras visibles adheridas al muasculo abductor o sueltas en el envase (tales como branquias, manto,
hepatopancreas, conducto intestinal y huevas, de corresponder).

[8.7 Determinacion de agua afadida

A fines de verificar la conformidad con 3.1, 3.2 y 3.3, un pais puede establecer un criterio con una base
cientifica. Si un pais tiene informacion cientifica pertinente sobre las caracteristicas de la especie de
pectinido que exporta, puede contactar a un pais importador para discutir la aplicacion de este criterio
especie por especie.]

9. DEFINICION DE DEFECTOS
La unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las propiedades que se
definen a continuacion.

9.1. Deshidratacion profunda

En maés del 10 % en el peso de la carne de pectinidos o 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 coloraciones
anormales blancas o amarillas en la superficie, que disimulan el 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 producto.

9.2. Substancias extrafas

Cualquier substancia presente en la unidad de muestra que no provenga de pectinidos, que no constituya un
peligro para la salud humana, y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante
cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento que revele el incumplimiento de las
buenas practicas de fabricacion e higiene.

9.3. Olor/Sabor/textura, coloracion

La carne de pectinidos afectada por olores, sabores, texturas o coloracién indeseables persistentes e
inconfundibles que indiquen descomposicion y/o rancidez; u otros olores, sabores, texturas o coloracién
indeseables que no sean caracteristicos del producto.”

9.4. Parasitos
[La presencia de parasitos visibles facilmente a un nivel indeseable]

9.5. Substancias indeseables



REP13/FFP Apéndice IX 76

La presencia de arena, fragmentos de concha u otras particulas similares que sean visibles en el estado de
descongelacion o detectadas en la masticacion durante el examen sensorial a un nivel inaceptable.

[9.6 Concentraciones excesivas de agua afiadida
Concentracion de agua afiadida que excede lo declarado en la etiqueta].

10. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote satisface los requisitos de la presente norma si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Secciéon 9 no es
superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en Directrices
generales sobre muestreo (CAC/GL 50-2004), con un NCA de 6,5.

ii) cuando proceda, el nimero total de unidades de muestra que no se ajusta al recuento o
presentacién conforme al establecido en la seccion 2.3. no es superior al nimero de aceptacion (c)
del plan de muestreo apropiado de las Directrices generales sobre muestreo (CAC/GL 50-2004), con
un NCA de 6,5. Asimismo, el recuento promedio por unidad de peso estara dentro del rango
declarado de recuento.

iii) el peso neto medio de todas las unidades de muestra no es inferior al peso declarado, siempre que
ninguno de los envases individuales presente un déficit de peso injustificado; y

iv) se satisfacen los requisitos en materia de composicion esencial y factores de calidad, aditivos
alimentarios, contaminantes, higiene y manipulacién y etiquetado de las secciones 3, 4,5,6y 7.
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ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Completar la determinacion del peso neto de conformidad con los procedimientos estipulados en la Seccion
8.4.

Examinar la carne de pectinidos congelada en la unidad de muestra o la superficie del bloque para determinar
la presencia de deshidratacion. Determinar el porcentaje de carne de pectinidos o el &rea de la superficie
afectada.

Descongelar mediante el procedimiento descrito en la seccion 8.4 y examinar individualmente cada carne de
pectinido en la unidad de muestra para determinar la presencia de materias extrafias, materias indeseables y
defectos de presentacion.

Determinar el peso de la carne de pectinidos que tenga defectos de presentacion.

Examinar las unidades del producto y verificar las declaraciones de recuento de conformidad con los
procedimientos de la Seccién 8.3.

Evaluar el olor de la carne de pectinidos y los parasitos, segln sea necesario.

Se cocina, sin demora, una pequefia porcion de la unidad de muestra (de 100 a 200 g) para comprobar el
olor/ sabor/textura y la presencia de arena. De ser necesaria una confirmacion, se pueden cocinar otras
porciones a fin de examinarlas.
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APENDICE X
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE LA ELABORACION DE UN CODIGO DE
PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE LA SALSA DE PESCADO

1. Objetivo y &mbito de aplicacion de la norma

El objetivo de esta propuesta es desarrollar un Cddigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de
Pescado. Dichas orientaciones complementaran el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

El &mbito del nuevo trabajo consistira en las técnicas de elaboracién de la salsa de pescado que tendran en
cuenta las cuestiones de calidad e inocuidad de los alimentos, asi como las practicas comerciales leales y la
proteccidn del consumidor. Se abordaran los principios del sistema HACCP para garantizar el cumplimiento
de los requisitos de los mercados internacionales. El anteproyecto de cddigo deberia cumplir los requisitos de
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cédigo de Préacticas para el
Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

2. Pertinencia y oportunidad

El Anteproyecto de Codigo de Précticas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado es necesario y muy
importante en tanto que orientacion para mejorar las practicas de elaboracion de la salsa de pescado con
vistas al cumplimiento de los requisitos internacionales. Deberia promoverse la aplicacion de las BPF y del
sistema HACCP para este producto tradicional a fin de de garantizar la salud del consumidor y la inocuidad
del producto. La Norma del Codex para la Salsa de Pescado fue elaborada por el Comité del Codex sobre
Pescado y Productos Pesqueros. Para satisfacer los criterios de calidad e inocuidad que establece la norma, es
preciso establecer orientaciones y recomendaciones para las técnicas de elaboracion y recomendar su
aplicacion a los productores de salsa de pescado.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

En el Anteproyecto de Codigo de Précticas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se abordaran las fases
generales de elaboracion y orientaciones técnicas para los productores de salsa de pescado, que podrian
variar de un pais a otro. Se identificaran los posibles peligros y defectos en cada fase de elaboracion,
empezando por la manipulacion del pescado y terminando por el almacenamiento y la distribucion del
producto final. Asimismo, se estableceran orientaciones técnicas para cada fase de elaboracion de la salsa de
pescado con el fin de garantizar la salud del consumidor y la inocuidad del producto.

4. Evaluacién con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
(Manual de Procedimiento del Codex, 20 Edicién, pagina 40)

La presente propuesta de nuevo trabajo podria contribuir a armonizar las normas nacionales para la
elaboracién de salsa de pescado, asi como a reducir las posibles trabas al comercio internacional de este
producto.

4.1 Criterio general

Con el Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se garantizara la
proteccién del consumidor desde el punto de vista de la salud y de la inocuidad del producto, asi como las
précticas leales en el comercio de alimentos, teniéndose en cuenta las necesidades identificadas en los paises
en desarrollo.

4.2 Criterios aplicables a los productos

(a) Volumen de produccion y consumo en los diferentes paises, y volumen y relaciones comerciales
entre paises.

En 2011, Tailandia exportd a 106 paises del mundo un total de 43 millones de litros de salsa de pescado. Los
socios comerciales principales son Estados Unidos (22%), Hong Kong (11%), Myanmar (8%), Laos (7%),
Australia (6%) y Japon (5%). EI consumo mundial de este producto esta aumentando.
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(b) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos aparentes, resultantes o posibles que
se oponen al comercio internacional

La salsa de pescado se elabora a partir de la fermentacion de pescado y sal. Su produccién se realiza
mayormente mediante técnicas tradicionales que en Asia pueden variar de un pais a otro segun las
preferencias de cada nacidn. Sin embargo, los factores que influyen en la calidad de la salsa de pescado en
general son la calidad de la materia prima, el proceso de fermentacion y las practicas de limpieza e higiene.
Teniendo en cuenta las pequefias cantidades que se consumen dada su condicion de condimento, la salsa de
pescado presenta un riesgo muy bajo en materia de inocuidad. Con el anteproyecto de c6digo de practicas se
ayudara a mejorar las précticas de elaboracién de la salsa de pescado al establecerse los puntos de control
pertinentes. Asimismo, con el presente documento las autoridades reguladoras contaran con mayor
conocimiento a la hora de elaborar normas y criterios pertinentes para la salsa de pescado, que sean préacticos
y alcanzables, justificados desde el punto de vista tecnoldgico y de practicas comerciales leales.

(c) Mercado internacional o regional potencial

Actualmente, Tailandia y Vietnam exportan salsa de pescado a mas de 100 paises de todos los continentes.
Esto se debe a que la poblacion asiatica ha emigrado a Occidente y a otras partes del mundo, a que el
movimiento de personas es dindmico y a que el multiculturalismo tiene cada vez mayor aceptacion. La
popularidad de la comida asiatica no cesa de aumentar. Esto ha contribuido significativamente al incremento
del consumo mundial de salsa de pescado.

(d) Posibilidades de normalizacién del producto

En el anteproyecto de codigo de practicas se abordaran las practicas adecuadas, desde la manipulacion, la
elaboracion o el control de calidad e inocuidad, hasta la distribucion del producto final. Se mantendran las
técnicas de elaboracién tradicionales al tiempo que se incorporaran los conceptos de BPF y/o del sistema
HACCP para garantizar la calidad e inocuidad de los productos auténticos.

(e) Regulacidn de las principales cuestiones relativas a la proteccion del consumidor y al comercio en
las normas generales existentes o propuestas.

El nuevo trabajo desarrollara las técnicas de elaboracion de la salsa de pescado que tendrén en cuenta las
cuestiones de calidad e inocuidad de los alimentos, asi como las practicas comerciales leales y la proteccion
del consumidor. Se abordaran los principios del sistema HACCP para garantizar el cumplimiento de los
requisitos de los mercados internacionales.

(f) Nimero de productos que necesitarian normas independientes, indicando si se trata de productos
crudos, semi elaborados o elaborados.
El nuevo trabajo versara sobre la salsa de pescado, objeto de la norma CODEX STAN 302-2011

(9) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental.

El nuevo trabajo no se solapa con la labor emprendida por otras organizaciones internacionales.

Varios paises asiaticos como Indonesia, Malasia, Tailandia y Vietnam desarrollaron sus propias normas de
aplicacion local.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
Objetivo 1: Fomentar marcos reglamentarios racionales

Con el Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se contribuira a
desarrollar y mejorar el sistema de control de los alimentos de los paises miembros del Codex. Las
orientaciones técnicas y cientificas esbozadas ayudaran a las autoridades competentes a establecer y reforzar
marcos juridicos en materia de salud de los consumidores e inocuidad de los alimentos, al tiempo que
promoveran practicas comerciales leales.
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Objetivo 2: Promover la aplicacién mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del
analisis de riesgos

En el Anteproyecto de Codigo de Préacticas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se tendrén en cuenta
los principios de control de higiene reconocidos internacionalmente como el sistema HACCP. Los conceptos
del sistema de HACCP precisan justificaciones cientificas y analisis de riesgos para que puedan desarrollarse
medidas de control de los peligros identificados en la cadena de produccion.

Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) se tendran en cuenta en el
desarrollo del Anteproyecto de Cddigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado para
asegurarse de que los principios cientificos y el andlisis de riesgos se atienen a ellos.

Objetivo 3: Fortalecer la capacidad del Codex para la gestidn de su trabajo
Durante el desarrollo del Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado, el

Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros deberia ser capaz de respetar el calendario de elaboracion
previsto y contribuir a una gestion eficiente de la CAC en su conjunto.

Objetivo 4: Promover la cooperacion entre el Codex y las organizaciones internacionales pertinentes

En el Anteproyecto de Codigo de Préacticas para la Elaboracién de la Salsa de Pescado se tendrén en cuenta
los Comités del Codex interesados, como el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, asi como a la
FAOyala OMS.

Objetivo 5: Promover la participacion efectiva del mayor niUmero posible de miembros

Se invita y anima a las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales, a las agencias de proteccién
del consumidor, a las partes interesadas y a los organismos internacionales como la FAO a participar en el
proceso de desarrollo del Anteproyecto de Cdodigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado.
Este proceso mejorara la participacion de los paises en desarrollo como principales productores de este tipo
de producto pesqguero.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex

En el Anteproyecto de Cadigo de Préacticas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se tendran en cuenta
el Cadigo de Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003), Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y la Norma del Codex para la Salsa de Pescado (CODEX
STAN 302-2011)

7. ldentificacion de la disponibilidad de expertos consejeros cientificos en caso de necesidad

Durante el desarrollo del Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado se

deberia recurrir al asesoramiento cientifico para identificar los riesgos y peligros asociados a la
contaminacién microbiana y su relacion con la formacién de histamina.

8. Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma, procedentes de
organizaciones externas, a fin de que puedan programarse

No procede.
9. Calendario propuesto para la realizacion del nuevo trabajo

Se prevé un periodo de 4 afios para la finalizacion del presente Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la
Elaboracion de la Salsa de Pescado.

10. El trabajo sera liderado por

Tailandia y Vietnam.
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11. Inclusion de un perfil de riesgos

No se considera necesario en esta etapa.

12. Plan de trabajo para el desarrollo del Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de

la Salsa de Pescado

AVANCE

REUNION DEL CODEX

FECHA

Acuerdo sobre los objetivos y el ambito
de aplicacion de la propuesta de nuevo
trabajo

32" reunién, CCFFP

Octubre de 2012

Aprobacion del nuevo trabajo

36 reunion, CAC

Julio de 2013

Examen del Anteproyecto de Codigo de
Practicas para la Elaboracion de la
Salsa de Pescado en el Tramite 4 y
adelanto al Tramite 5

33" reunién, CCFFP

Abril de 2014

Aprobacién  del  Anteproyecto de
Cadigo de Préacticas para la Elaboracion
de la Salsa de Pescado en el Tramite 5

37 reunién, CAC

Julio de 2014

Examen del Anteproyecto de Codigo de
Practicas para la Elaboracion de la
Salsa de Pescado en el Tramite 7 y
adelanto al Tramite 8

34 reunién, CCFFP

Octubre de 2015

Aprobacién  del  Anteproyecto de
Caodigo de Préacticas para la Elaboracion
de la Salsa de Pescado en el Tramite 8

39 reunién, CAC

Julio de 2016




