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A: Los Puntos de contacto del Codex
Los Organismos internacionales interesados

DE: La Secretaria de la Comisién del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, 00153 Roma, Italia

TEMA: Distribucién del informe de la 33.2 Reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros (REP 14/FFP)

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
EN SU 37° PERIODO DE SESIONES

Proyecto de Normas vy Textos Afines en el Tramite 8 del Procedimiento

1. Criterios de Rendimiento para Referencia y Métodos Confirmatorios para Biotoxinas Marinas (Seccion |-
8.6 Determinacion de biotoxinas) en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos
Crudos (CODEX STAN 292-2008) (parr. 23, Apéndice II).

2. Proyecto de Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados
Rapidamente (parr. 57, Apéndice ).

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 (véase el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius), remitiéndolos a la
direccion ya indicada, antes del 30 de mayo de 2014.

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

3. Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de Salsa de Pescado (parr. 93 y Apéndice 1V).

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 Comisién del Codex Alimentarius), remitiéndolos a la
direccion ya indicada, antes del 30 de mayo de 2014.

Otros temas para adopcion

4. Disposiciones sobre Aditivos Alimentarios en Las Normas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(parr. 106, Apéndice VI).

Se invita a los gobiernos interesados en presentar observaciones que lo hagan por escrito, remitiéndolas a
la direccion ya indicada, antes del 30 de mayo de 2014.

B. PETICION DE OBSERVACIONES

Anteproyectos de Normay Textos Afines en el Tramite 3 del Procedimiento

5. Anteproyecto de Cdodigo de Practicas para la Elaboracion de Productos de Pectinidos Frescos y
Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente (parr. 61 y Apéndice V).

Se invita a los gobiernos interesados en presentar observaciones por escrito, remitiéndolas a la direccion ya
indicada, antes del 30 de septiembre de 2014.




RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 33.2 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros son los siguientes:

Asuntos gue se someten ala adopciéon de la Comisién:

El Comité:

- avanzo al Tramite 8 el Proyecto de Criterios de Rendimiento para los Métodos Confirmatorios de
Determinacion de Biotoxinas Marinas en la Norma para Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos
Bivalvos Crudos (seccion |-8.6 Determinacion de biotoxinas) (parr. 23, Apéndice 11); y el Proyecto
de Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y Crudos Congelados Rapidamente
(parr. 57 y Apéndice III);

- avanzo al Tramite 5 el Anteproyecto de Cddigo de Préacticas para la Elaboracion de Salsa de
Pescado (parr. 93, Apéndice 1V);

- remitié las enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios en varias normas para el
pescados y los productos pesqueros (parr. 106, Apéndice VI).

Otros asuntos de interés parala Comision

El Comité acordo:

- devolver al Tramite 3 el Anteproyecto de Practicas para la Elaboracién de Productos de Carne de
Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, para recabar observaciones
y deliberacion ulterior en la reunién siguiente (parr. 61, Apéndice V);

- devolver al Tramite 2/3 el Anteproyecto de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(seccion referente al caviar de esturién), para su reelaboracion, y deliberacion ulterior en la
reunion siguiente (parr. (73);

- suspender la labor referente a las disposiciones para los aditivos alimentarios en la Norma para el
Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo (parr. 34); y

- no remitir los apéndices del Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros para
su adopcién como parte del Cdodigo, y solicitar observaciones sobre la inclusion en el Cédigo de
aspectos esenciales de inocuidad y calidad (parr. 132); proseguir considerando la histamina en el
pescado y los productos pesqueros (parr. 109-117); suprimir la tabla de factores de nitrégeno y el
procedimiento uniforme para la determinacion de los factores de nitrégeno utilizado en el método
quimico de la seccion 7.4 de la Norma para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados
o0 Rebozados Congelados Rapidamente (CODEX STAN 166-1989), considerar otras enmiendas
a la Seccion 7.4 (parr. 118-124), y una nueva propuesta sobre una norma para el Piracucu
(parr. 133) en la préxima reunién.

Cuestiones de interés para otros Comités y Grupos Especiales
Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA)

En lo que respecta a la Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado
Secado con Humo, el Comité acordd hacer referencia Unicamente al acido tartarico [L+]; sustituir las
disposiciones para dextrinas, almidon tostado (SIN 1400) y polioxietileno (SIN 20) monooleato de
sorbitan (SIN 433) con una referencia a las Directrices para el Uso de Aromatizantes (CAC/GL 66-
2008); vy el eritorbato de sodio (SIN (316) con el isoascorbato de sodio, tal como fuera recomendado;
y solicitar al CCFA que suprimiera de la NGAA el Azul brillante (SIN 133) para el pescado ahumado
ya no que no hay una justificacion tecnoldgica para su utilizacion en el pescado ahumado (parr. 26-
29 y parr. 34).

El Comité acordd presentar los aditivos alimentarios en formato de tabla en la Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, de acuerdo con la
propuesta del CCFA, y convino en informar al mismo de que los fosfatos tienen amplia difusion y
justificacion tecnoldgica en los productos congelados rapidamente (parr. 46).

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

El Comité acordé, de momento, no proseguir con la elaboracién de planes de muestreo en la
Norma para el Avalén Vivo y el Avalon Crudo, Fresco, Refrigerado o Congelado destinado al
Consumo Directo o Elaboracion Ulterior, y para la Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con
Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo, asi como para el Proyecto de Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y los Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, y solicitar al




CCMAS que asesore al CCFFP sobre lo que se deberia incluir o considerar en los planes de
muestreo, en materia de parametros de calidad, o que propusiera planes de muestreo para la
consideracién del CCFFP (parr. 8).

El Comité convino en informar al CCMAS que habia excluido la informacion referente a los
Factores de Equivalencia Téxica (FET) en los criterios para determinar las biotoxinas marinas
(Seccion 1-8.6 Determinacion de biotoxinas en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los
Moluscos Bivalvos Crudos), porque la fidelidad y la validez de los TEF es muy discutida,
particularmente los FET para el grupo de saxitoxinas, para los que se utiliza mas de un grupo de
FET (parr. 24).

Asuntos parala FAO

El Comité propuso que la FAO pusiera a disposicién los FET en un formato que permitiera
actualizarlos mas facilmente (péarr. 17-19); publicar en el sitio web de la FAO la tabla de factores de
nitrégeno y el procedimiento para obtener los datos que sirven de base para los mismos (parr. 120-
123); y considerar diseminar la informacion relativa al comercio de pescado y productos pesqueros
(péarr. 129-130).
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REP14/FFP 1

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) celebro su 33.2 Reunion
en Bergen, Noruega, del 17 al 21 de febrero de 2014, por cordial invitacion del Gobierno de Noruega.
Presidio la Reunion el Dr. Bjgrn Rgthe Knudtsen, Director Regional de la Autoridad Noruega sobre
Inocuidad Alimentaria. Participaron de la misma 161 delegados en representacion de 58 Paises
Miembros, una organizacion miembro y observadores de 5 organizaciones internacionales. La lista
de participantes se adjunta al presente informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. La Excelentisima Sra. Trude Drevland, alcaldesa de Bergen, inauguré la Reunién. Dio la
bienvenida a los participantes y destacd la importancia de la labor del Comité, ya que entre las
normas internacionales las del Codex resultan esenciales para controlar adecuadamente los recursos
pesqueros, de gran valor para numerosos paises, incluida Noruega.

3. El Sr. Ivar Helbakk, en nombre del Sr. Arne Roksund, secretario general del Ministerio de
Comercio, Industria y Pesca, también dio la bienvenida a los participantes. Subray6 la labor realizada
por el Codex durante los ultimos 50 afios, incluida la del Comité, para garantizar la proteccién de la
salud de los consumidores y fomentar las practicas leales en el comercio y facilitar el acceso a los
mercados.

Division de competencia®

4, El Comité tomé nota de la division de competencia de la Union Europea y de sus Estados
Miembros en virtud del parrafo 5 del articulo Il del Manual de Procedimiento de la Comision del
Codex Alimentarius, segun se presenta en el DSC 1.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)2
5. El Comité aprob6 el Programa Provisional como Programa de la Reunién.

6. El Comité acordé establecer grupos de trabajo, a reunirse el transcurso de las diferentes
sesiones, para que deliberasen sobre: (1) las disposiciones para los aditivos alimentarios en las
normas para el pescado y los productos pesqueros (Tema 9 del Programa, presidido por los Estados
Unidos de América) con el mandato indicado en el DSC 15; y (2) la histamina (Tema 10 del
Programa, presidido por Japdn) para examinar el documento de trabajo sobre este tema
(CX/FFP 14/33/12), comunicar sus conclusiones a los delegados y formular una recomendacion clara
sobre el modo de proceder para su consideracion por el Comité, y (3) criterios de rendimiento para
los métodos de referencia y confirmacién para biotoxinas marinas (Tema 3 de Programa, presidido
por Australia), cuyo mandato se indica en el DSC 14).

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y
OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2a del Programa)3

7. El Comité consider6 la informacion contenida en el documento CX/FFP 14/33/2 y sefial6 que
varias de las cuestiones remitidas se debatirian en el marco de los temas pertinentes del programa.

Planes de Muestreo referentes a la Norma para el Abal6n Vivo y el Abalén Crudo, Fresco,
Refrigerado o Congelado Destinado al Consumo Directo o a su Elaboraciéon Ulterior (CODEX
STAN 312-2013) y la Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado
Secado con Humo (CODEX STAN 311-2013).

8. El Comité consideré la manera de abordar los planes de muestreo, teniendo en cuenta la
propuesta presentada por Sudafrica en el DSC 13. Las delegaciones expresaron dudas sobre las
repercusiones que las tablas pudieran tener en las practicas reglamentarias y manifestaron la
necesidad de contar con orientaciones sobre el nivel de detalle requerido para dichos planes. El
Comité acord6 que, por el momento, no se proseguiria con la elaboracién de planes de muestreo, y
convino en solicitar al CCMAS que brindara orientacion al CCFFP sobre lo que deberia incluir o

! DSC 1 (Divisién de Competencia de la Unién Europea); DSC 14 (mandato sugerido por el Grupo de Trabajo, reunido

durante la sesion, sobre Criterios de Rendimiento para los Métodos de Referencia y Confirmacién para Biotoxinas Marinas;
DSC 15 (mandato sugerido para el Grupo de Trabajo, reunido durante la sesién, sobre Disposiciones para los Aditivos
Alimentarios en las Normas para el Pescado y los Productos Pesqueros).

> CX/FFP 14/33/1.

¥ CX/FFP 14/33/2, DSC 2 (observaciones de la Unién Europea), DSC 13 (observaciones de Sudéfrica).
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considerar en los mismos en materia de paradmetros de calidad o que propusiera planes de muestreo,
para su consideracion por el CCFFP. Asimismo, se acordd que dicha decision también regiria para
los planes de muestreo del proyecto de Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y
Pectinidos Crudos Congelados Réapidamente.

CUESTIONES PLANTEADAS POR LA LABOR DE LA FAO Y LA OMS (Tema 2b del Programa)’
9. El Representante de la FAO presentd un resumen de la labor realizada por la FAO y la OMS.

10. Siguiendo la recomendacion del la Reunién conjunta FAO/OMS de expertos sobre los
riesgos para la salud publica que plantea la histamina y otras aminas biégenas del pescado y los
productos pesqueros, la FAO/OMS elabor6é un instrumento en linea para disefiar y analizar los
planes de muestreo (www.fstools.org/histamine). El Representante de la FAO explicé que el
propésito del mismo es encontrar planes de muestreo que cumplan con los objetivos definidos por
el usuario, buscando combinaciones entre unidades de muestras (n) y un limite de concentracion
(m) que satisfagan dichos objetivos. El instrumento tiene algunos valores predeterminados que los
usuarios pueden modificar de modo de reflejar con mas exactitud la situacién para la que se disefia
el plan de muestreo, y cuenta con la funcién "analizar un plan”, que estima la probabilidad de
aceptacion de lotes de productos si se los examina siguiendo un plan de muestreo definido por el
usuario. Se alent6 al Comité a utilizar este instrumento en la labor que se esta realizando sobre la
histamina.

11. El Representante presentd una actualizacién sobre la labor realizada en respuesta a la
recomendacion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos de proseguir la labor sobre
Vibrio spp. La FAO/OMS elaboré un informe, basado en la Reunién de Expertos, "Guia sobre la
seleccién y aplicacion de métodos para la deteccidén y enumeracién de Vibrio spp. patégeno para
los humanos, en mariscos", y proporcion6 capacitacién a nivel regional en Asia y América Latina.
El Comité tomd nota de los avances realizados.

12. Asimismo, el Representante inform6 al Comité sobre la solicitud de los participantes del
2° Taller Internacional sobre Higiene de Mariscos Moluscoides, a través del Laboratorio de
Referencia de la Uniébn Europea para el Seguimiento de los Contaminantes Virales y
Bacterioldgicos de los Moluscos Bivalvos, de respaldar la creacién de un grupo de trabajo a nivel
internacional, formado por expertos, para elaborar orientaciones cientificas y técnicas para los
paises, asi como "guias de buenas practicas" para los programas de higiene de los moluscos,
acordes con lo dispuesto en la Seccién 7 del Codigo de Practicas del Codex para el Pescado y los
Productos Pesqueros (CAC/RCP 50-2003).

13. El Comité manifest6 su respaldo a dicha labor y recomendé que la FAO y la OMS asignaran
los recursos necesarios para la elaboracidn de tales orientaciones técnicas.

14. El Representante también informé al Comité sobre las recomendaciones formuladas por el
Panel de la Comisién Oceanogréfica Intergubernamental sobre Floraciones de Algas Nocivas
(IPHAB) relativas a la creacion de una iniciativa conjunta COI-FAO-OMS para abordar el tema de
la intoxicacion planteada por la ciguatera en el pescado. Agregd que estas agencias contribuirian
su experiencia, como asi también la de ecologistas, quimicos especialistas en toxinas e
investigadores médicos con miras a elaborar una estrategia coordinada contra la ciguatera, mejorar
las estrategias de deteccion y muestreo de los organismos, la deteccion de toxinas y la obtencion,
comunicacién y evaluacién de datos epidemiolégicos. EI Comité tom6 nota de esta cuestién y
solicité que se lo mantuviera informado sobre los avances al respecto.

CUESTIONES PLANTEADAS EN EL TRABAJO DE LA OIE (Tema 2c del Programa)®

15. El Comité tom6 nota de la informacién proporcionada por la OIE y expresd su
agradecimiento.

CX/FFP 14/33/3, DSC 2 (observaciones de India).
5 CX/FFP 14/33/4.
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PROYECTO DE CRITERIOS DE RENDIMIENTO PARA LOS METODOS DE REFERENCIA Y
CONFIRMACION PARA BIOTOXINAS MARINAS (SECCION 1-8.6 DETERMINACION DE
BIOTOXINAS) EN LA NORMA PARA LOS MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y LOS MOLUSCOS
BIVALVOS CRUDOS (Tema 3 del Programa)®

16. El Comité recordd que durante el 36.° Periodo de Sesiones de la Comision, se habia
aprobado, en el Tramite 5, el anteproyecto de Seccién sobre la determinacion de biotoxinas en la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos, tal como se propuso en la
dltima reunion del Comité. Asimismo, recordd6 que el CCMAS, en su 34.% Reunién, no habia
respaldado la propuesta y habia alentado al Comité a proporcionar informacion sobre los Factores de
Equivalencia Téxica (FET) para todas las biotoxinas incluidas en la Norma. A los efectos de facilitar
el debate sobre este tema, el Comité recordd su decision de establecer un grupo de trabajo a
reunirse durante la sesion (véase Tema 1 del Programa).

17. La Delegacién de Australia, presidente del grupo de trabajo, explicé que el grupo estaba de
acuerdo en que era prematuro incluir los FET en la norma, ya que investigaciones cientificas
recientes y en curso estaban aportando mayor informacion para establecerlos, y propuso que la FAO
pusiera a disposicion los FET en un formato que permitiera actualizarlos mas facilmente. El grupo de
trabajo también elaboré criterios relativos a los métodos quimicos y planteé dos opciones respecto de
los métodos bioldgicos y funcionales utilizados para determinar la toxicidad paralizante de los
moluscos: incluir el método de analisis adecuado (opcidn 1) o una tabla de criterios (opcion 2).

18. El Representante de la FAO informo al Comité que la informacion se podria publicar y estar
disponible en el sitio web de la FAO como parte de su Documento Técnico de Pesca y Acuicultura
(FATP). El FATP ofrece la ventaja de poder afadir informacion técnica y no solamente la tabla con
los FET, por ejemplo, sino cémo se calcularon y la metodologia utilizada. A medida que la
informacion se encuentre disponible, el FATP se podria actualizar con la aportacién de expertos.

19. El Comité estuvo de acuerdo, en lineas generales, con las conclusiones del grupo de trabajo
de mantener, por el momento, el método quimico y los métodos bioldgicos y funcionales disponibles,
y consideré el proyecto de texto propuesto. Ademés de enmiendas de forma, el Comité efectué las
siguientes modificaciones.

Seccién 1-8.6.1

20. El Comité acordd que era mas adecuado ubicar el segundo parrafo de la seccién 1-8.6 en la I-
8.6.1 y modificar el titulo de modo que rezara "Criterios para la determinacion de anélogos de toxinas
mediante métodos quimicos", para explicar con mayor claridad que los criterios se aplican a los
métodos quimicos y a todos los analogos de toxinas. Se debatié si eran necesarios los textos
referentes a la base del calculo de los criterios de la tabla 1. EI Comité acordd6 mantener la
informacién, ya que, para aprobar los criterios, el CCMAS necesitaria saber cédmo se habian
calculado. Quedd entendido que las referencias no se incluirian en la norma definitiva.

Seccion 1-8.6.2

21. El Comité convino en incluir la Opcion 1 (consignar el método) y suprimio la Opcién 2 (la tabla
de criterios).

22. Varias delegaciones propusieron incluir en la disposicién el AOAC 2011.27 como método
alternativo. EI Comité sefial6 que el AOAC 959.08 probablemente se clasificaria como método de
Tipo | y que el CCMAS no aprobaria un método alternativo para el mismo, segun el procedimiento
vigente. Sin embargo, se informo al Comité de que el CCMAS habia comenzado a deliberar sobre la
posibilidad de ampliar el enfoque de los criterios para los métodos de Tipo I, por lo que el
procedimiento podria modificarse. Por lo tanto, el Comité acordd mantener el texto propuesto por el
grupo de trabajo, sin ninguna referencia especifica al método AOAC 2011.27.

6 REP13/FFP, Apéndice VII; CL 2013/16-FFP; CX/FFP 14/33/5 (observaciones de Australia, Noruega, Nueva Zelandia);
CX/FFP 14/33/5-Add.1 (observaciones de Argentina, Canada, Chile, EE.UU., Filipinas, Marruecos, la Union Africana); CX/FFP
14/33/5-Add.2 (observaciones de Costa Rica, Noruega, la Unién Europea); DSC 3 (observaciones de Argentina, China, India,
Marruecos, la Republica de Corea, Tailandia); DSC 14 (Mandato del grupo de trabajo reunido durante la sesion); DSC 20
(informe del grupo de trabajo reunido durante la sesion).
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Estado de tramitacion del proyecto de Criterios de Rendimiento para los Métodos de
Determinacion de Biotoxinas Marinas (Seccion 1-8.6 Determinacion de Biotoxinas) en la Norma
para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos

23. El Comité acordd remitir el anteproyecto de Seccion al 37.° Periodo de Sesiones de la
Comision para su adopcion en el Tramite 8, y al CCMAS para su aprobacion. (Apéndice ).

Respuesta al CCMAS referente a los FET

24. El Comité convino en informar al CCMAS que habia excluido la informacion referente al FET
en los criterios para determinar las biotoxinas marinas en los bivalvos porque el tema de la fidelidad y
validez del FET era muy discutido, particularmente los referidos a los del grupo de saxitoxinas, para
los que se utiliza mas de un grupo de FET. Asimismo, actualmente se investiga la toxicidad oral
grave de varios analogos de toxinas individuales, los cuales pueden considerarse mas pertinentes
para la salud humana que la toxicidad derivada intraperitonealmente. En vista de lo expuesto, el
Comité considera que, de momento, el FET no puede incluirse en la norma.

NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO
SECADO CON HUMO — SECCION 4 ADITIVOS ALIMENTARIOS (Tema 4 del Programa)’

25. El Comité recordd6 que la norma se habia finalizado durante la dltima reunién y que,
posteriormente, habia sido aprobada por la Comision. En la seccién 4 se incluian varios aditivos,
acordados por consenso, y remitidos al Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) para su
aprobacion. Los aditivos alimentarios que no habian sido acordados fueron devueltos por el Comité
al Tramite 6 para recabar observaciones.

26. El Comité consider6 las observaciones del CCFA durante el examen de la secciéon sobre
aditivos y convino en efectuar las siguientes enmiendas a la lista.

27. Con respecto a la recomendacién de incluir todos los tartratos tal como se indican en la lista de
la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA), el Comité expres6 que no se proporcionaba
una justificacion tecnolégica para el uso de otros tartratos en el pescado ahumado. Por consiguiente,
el Comité acord6 hacer referencia Gnicamente al acido tartarico [L+]. El Comité expres6é ademas que
aunque en la NGAA se hace referencia a todos los tartratos, su utilizacién en las disposiciones
adoptadas estaba limitada al acido tartarico, SIN 334, como se especifica en la Nota 128.

28. El Comité convino en sustituir las disposiciones para dextrinas, almidon tostado (SIN 1400),
polioxietileno (20) y monooleato de sorbitan (SIN 433) con una referencia a las Directrices para el
Uso de Aromatizantes (CAC/GL 66-2008).

29. El Comité convino en sustituir el nombre del eritorbato de sodio (SIN 316), utilizado de acuerdo
a las BPF, con el isoascorbato de sodio, tal como fue recomendado por el CCFA.

30. El Comité consider6 los aditivos devueltos al Tramite 6 para recabar observaciones, y llegd a
las conclusiones siguientes:

Azul brillante (SIN 133)

31. El Comité tomé nota de que, en algunas observaciones presentadas por escrito, se indicaba
gue el Azul brillante se usaba para ajustar el color. Varias delegaciones expresaron que no habia una
justificacion técnica para usar este aditivo en el pescado ahumado. EI Comité no lo incluyé en la
seccion 4 de la norma. Asimismo, acordo solicitar al CCFA que suprimiera este aditivo en la NGAA
para el pescado ahumado.

Caramelo 1 (SIN 150a)

32. Varias delegaciones sefalaron que no habia una justificacion técnica para usar el Caramelo 1.
El Comité acordé que, dado que se utilizaba como especia en los condimentos, no habia necesidad
de incluirlo en la lista para uso directo en el pescado ahumado.

Nitrito sédico (SIN 250)

33. Algunas delegaciones expresaron que el nitrito sédico es de uso generalizado en los productos
de pescado ahumado en caliente o frio, envasados al vacio, a fin de prevenir la proliferacion de

T CL 2013/16-FFP, REP 13/FFP, Apéndice VIII, CX/FFP 14/33/6 (observaciones de UE, Noruega y EE.UU.), CX/FFP 14/33/6-
Add.1 (observaciones de Canada, Ghana, Kenya, Filipinas, UA), DSC 2 (observaciones de UE), DSC 4 (observaciones de
China, la India)
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Clostridium botulinum y la formacién de toxinas y, por consiguiente, respaldaron su utilizaciéon "solo
para productos envasados en condiciones de oxigeno reducido”. Otras delegaciones expresaron
cierta inquietud sobre la inocuidad de los nitritos de sodio en vista de la gran posibilidad de formacién
de nitrosaminas, y recordaron que las medidas incluidas en la seccién 6.5 y el anexo 2 de la Norma
abordaban adecuadamente la prevencion de formacion de toxinas de Clostridium botulinum en el
pescado ahumado. Después de debatir el tema, el Comité acordd no incluir el nitrito de sodio en la
lista de aditivos ya que, desde una perspectiva técnica, hay medidas alternativas para controlar la
proliferacion de C. Botulinum y la formacion de toxinas.

Estado de Tramitacion de la Seccién 4 — Aditivos Alimentarios en la Norma para el Pescado
Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo

34. El Comité acord6 informar al CCFA de la decisién tomada en respuesta a las observaciones
efectuadas durante el procedimiento de aprobacién. No se propuso incluir ningan otro aditivo en la
lista y, por consiguiente, se finaliz6 la deliberacion sobre la seccion 4 referente a los aditivos
alimentarios.

PROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS, CRUDOS Y
CONGELADOS RAPIDAMENTE (Tema 5 del Programa)8

35. El Comité record6 que, en su ultima reunion, se habia avanzado notablemente sobre este
tema pero que, debido a la amplitud de las enmiendas, habia acordado devolver el proyecto de
norma al Tramite 6 para recabar observaciones y estudiarlo con mayor detenimiento en la reunién en
curso.

36. ElI Comité sefiald que las observaciones presentadas en el Tramite 6 mostraban una
diversidad de puntos de vista sobre varios temas, en particular, respecto de si los "pectinidos frescos
con afladido de agua" debian incluirse en el ambito de aplicaciéon de la Norma. Se reconocié que era
preciso aclarar el &mbito de aplicacion antes de finalizar la Norma.

37. El Comité consider6 el texto seccién por seccién y, ademas de enmiendas de forma, formuld
las siguientes enmiendas y observaciones.

Titulo

38. El Comité acordd6 enmendar el titulo de modo que rece "Norma para los Productos de
Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Répidamente" para dejar en claro que los
pectinidos congelados rapidamente contemplados en la Norma son crudos, no cocidos.

Ambito de aplicacion

39. El Comité consider6 si se deberia incluir la "carne de pectinidos fresca (con o sin huevas) y
con agua afadida" en el Ambito de aplicacion. Varias delegaciones se opusieron a incluir estos
productos, ya que, en su opinidn, no existia justificacion tecnolégica para el afiadido intencional de
agua, lo cual podria considerarse como una adulteracion del producto, llevar a practicas fraudulentas
e inducir a engafio al consumidor. Varias delegaciones opinaron que dichos productos debian
incluirse en la Norma, ya que eran comercializados y la cuestidon del contenido de agua se podia
abordar mediante un etiquetado adecuado. Sin embargo, con el propésito de llegar a un acuerdo,
estas delegaciones aceptaron la propuesta del Presidente de excluir esta categoria de pectinidos del
ambito de aplicacién. El Presidente sefial6 que el comercio de estos productos parecia ser de
caracter principalmente regional y propuso que, en el futuro, se considerase una norma especifica
para los mismos.

40. Se plantearon algunas preguntas sobre si debia incluir la carne de pectinidos congelada
rapidamente (con o sin huevas) con afadido de agua, pero se aclar6 que existia un importante
comercio de estos productos sin el afiadido de fosfatos.

41. Por lo tanto, el Comité acordé limitar el ambito de aplicacién a los productos comprendidos en
(1), (ii) y (iii) y suprimir los productos frescos "Unicamente con agua afiadida" (iv), asi como realizar las
consiguientes enmiendas en todo el texto, donde fuera pertinente.

8 CL 2012/31-FFP, REP13/FFP, Apéndice IX, CX/FFP 14/33/7 (observaciones de Egipto, EE.UU., Francia, Noruega y la Unién
Europea), CX/FFP 14/33/7 Add.1 (observaciones de Canada, Kenya, Nueva Zelandia), CX/FFP 14/33/7 Add.2 (observaciones
de Filipinas, la Unién Africana), DSC 5 (observaciones de Argentina, China, Tailandia), DSC 11 (observaciones de Marruecos).



REP14/FFP 6

42. La Delegacion de Argentina expreso su reserva sobre la decisiébn de mantener la categoria (iii),
ya que se oponia al afiadido de agua y de soluciones de agua y fosfatos, debido a que las mismas
podian afectar la calidad del producto.

43. El Comité también acordd utilizar "carne de pectinidos”, "carne de pectinidos con huevas"
(fresca o congelada rapidamente) en todo el texto, de corresponder, y "producto de pectinidos" en las
disposiciones de aplicacion a todos los productos comprendidos en las tres categorias de la Norma.

2.1 Definicion del producto

44. En aras de la claridad, el Comité acordé enmendar la seccién 2.1.2 indicando que "las huevas
deberian permanecer adheridas al musculo abductor" en la carne de pectinidos con huevas, fresca o
congelada rapidamente.

45.  El Comité convino en enmendar 2.2.1 y 2.2.2 suprimiendo la expresion “extraida la concha, las
visceras y las huevas", debido a que este aspecto ya esta en la definicion.

Aditivos alimentarios

46. El Comité acordd presentar los aditivos alimentarios en formato de tabla, de acuerdo con la
propuesta del CCFA, y convino en informar al mismo que los fosfatos tienen amplia utilizacion y
justificacion tecnoldgica en los productos congelados rdpidamente.

Higiene

47. El Comité acordo suprimir 6.2 ya que 6.3 ofrece una orientacion suficiente sobre los criterios
microbiolégicos.

Etiquetado

48. El Comité mantuvo un exhaustivo debate sobre la denominacion de los productos de
pectinidos, en particular, el grado de flexibilidad que se debia otorgar a los paises para denominar los
productos con afadido de agua (véase la seccién 7.1), y si se otorgaria flexibilidad para declarar en
la etiqueta el porcentaje de carne de pectinidos y de agua o exigir la inclusion de ambos (nueva
seccion 7.4). En el marco del debate, el Comité tomé nota de la observacion del CCFL de que podria
haber cierta redundancia si se requeria declarar en la etiqueta el porcentaje de la carne de pectinidos
y de agua afadida (REP13/FL, parr. 11).

49. Las delegaciones a favor de otorgar flexibilidad para las denominaciones de los productos de
pectinidos opinaron que no todos los consumidores en los diferentes paises tenian el mismo
conocimiento y que la flexibilidad permitiria que los paises denominaran los productos segin sus
costumbres. En cuanto al requisito de declarar los porcentajes de carne de pectinidos y de agua
afiadida, estas delegaciones expresaron que podria ser redundante y que solo el porcentaje de agua
afadida deberia indicarse en la etiqueta. Sin embargo, podrian avenirse a otorgar flexibilidad a cada
pais para que optara por exigir la inclusion del porcentaje de carne de pectinidos y/o de agua
afiadida en el etiquetado.

50. Las delegaciones a favor de exigir la declaracion del porcentaje de carne de pectinidos y de
agua afadida, y la inclusion del agua afiadida en la denominacion de los productos, sefialaron que
los consumidores necesitaban conocer el contenido de los productos para poder tomar decisiones
informadas. Agregaron que si la denominacion no indicaba el afiadido de agua ni se declaraba el
porcentaje de carne de pectinidos en la etiqueta, los consumidores no estarian bien informados
sobre la naturaleza del producto. Como solucién de mutuo acuerdo, estas delegaciones aceptaron
otorgar flexibilidad para la declaracion del porcentaje de carne de pectinidos y agua afiadida; siempre
gue para los productos en 2.1.3, el "agua afiadida" se indicara en la denominacion del producto, a fin
de que el consumidor estuviera mejor informado.

51. En vista del debate, el Comité enmend6 la Seccién 7.1 con el fin de otorgar flexibilidad para
denominar los productos definidos en 2.1.1, 2.1.2 y 2.1.3, en consonancia con el espiritu de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. Para los productos comprendidos en
2.1.3, se acord6 que la denominacion del producto debia incluir "agua afiadida", ya que los
consumidores necesitan informacion para diferenciar los productos con y sin agua afiadida. En
consonancia con esta decision, el Comité acordé otorgar flexibilidad en la declaracién del porcentaje
de carne de pectinidos y agua afiadida.
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Muestreo, examen y analisis

52. El Comité acordd no proceder a elaborar planes de muestreo por el momento, de conformidad
con su decisién anterior de solicitar asesoramiento al CCMAS al respecto (véase el Tema 2a del
Programa).

53. También acordd enmendar la versién en francés del punto 8.5 de modo que rece “visible a I'ceil
nu” en lugar de “facilmente visible”, en aras de una mayor claridad y legibilidad.

54. El Comité convino en suprimir los corchetes del punto 8.7, Determinacion de agua afiadida, y
enmendar el texto para dejar en claro que el criterio se refiere al nivel natural de humedad en la
carne de la especie de los pectinidos recolectados.

Parasitos

55. El Comité acordd suprimir "visibles facilmente" a fin de que cada pais pudiera decidir a su
criterio lo que consideraba indeseable, sefialando que, si bien los parasitos no planteaban un peligro
para la inocuidad alimentaria en los pectinidos, podian dar un aspecto indeseable al producto, pero
gue el significado de "nivel indeseable" era subjetivo y no resultaba practico establecer un nivel de
tolerancia cuantitativo, debido a la variabilidad de la forma, el tamafio, el color y la localizacién de los
parasitos. La Delegacion de Argentina objetdé esta decisién, opinando que debia determinarse un
nivel de tolerancia. Asimismo, la Delegacion de Egipto hizo notar que aun los pardsitos muertos
debian tenerse en cuenta ya que planteaban un riesgo para la salud, debido a la formacién de
toxinas, y que podrian provocar una reaccion alérgica.

Concentraciones excesivas de agua afladida
56. El Comité acordd suprimir los corchetes de esta disposicion.

Estado de Tramitacion del Proyecto de Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y
Pectinidos Crudos Congelados Répidamente

57. El Comité acordd avanzar el anteproyecto de Norma, con su nuevo nombre, al 37° Periodo de
Sesiones de la Comision para su adopcion en el Tramite 8 (Apéndice lll). Las disposiciones sobre los
aditivos alimentarios y el etiquetado de los alimentos se remitirdn a los comités pertinentes para su
aprobacion.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE LA CARNE DE
PECTINIDOS (Tema 6 del Programa) 9

58. El Comité record6 que durante su (ltima reunién habia devuelto el Anteproyecto de Cédigo
para su reelaboracion por un grupo de trabajo por medios electrénicos, recabar observaciones y
consideracion en la siguiente reunién.

59. La Delegacion de Canada presenté el documento e informé al Comité que habia preparado
una version revisada del Codigo teniendo en cuenta las decisiones tomadas sobre la Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, ahora con su nuevo
nombre, y las observaciones presentadas (DSC 19). Sélo quedaron algunas cuestiones pendientes
gue requieren mayor consideracion, tales como, permitir la elaboraciéon de pectinidos muertos y la
inclusién de una orientacion para el descarte de los mismos; el riesgo de biotoxinas presentes en la
carne y las huevas de pectinidos, tal como lo identifico el grupo de trabajo por medios electronicos, y
la necesidad de una mayor orientacion sobre las salidas de pesca de corta duracion, propuesta en
las observaciones por escrito.

60. El Comité acordé distribuir el anteproyecto revisado de Cédigo para recabar observaciones en
el TrAmite 3, en vista de que las observaciones recibidas por escrito se referian a la propuesta en el
DSC 19 sobre la armonizacién con la Norma. Asimismo, el Comité convino en establecer un grupo de
trabajo por medios electrénicos, presidido por Canada y cuya lengua de trabajo seria Unicamente
inglés, para considerar las observaciones recibidas y abordar las cuestiones sobre el riesgo de
biotoxina, los pectinidos muertos y las salidas de pesca de corta duracidn; y preparar una version

® CX/FFP 14/33/8, CX/FFP 14/33/8 Add.1 (observaciones de Canada, Japon, Filipinas y EEUU), CX/FFP 14/33/8 Add.2
(observaciones de Australia y UA), DSC 6 (Argentina, China y Tailandia), DSC 19 (Anteproyecto revisado de Coédigo de
Practicas para la Elaboracion de Carne de Pectinidos preparado por Canada)
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revisada del anteproyecto de Cédigo para recabar observaciones en el Tramite 3. De ser necesario,
las observaciones serian consideradas por un grupo de trabajo presencial, que se reuniria
inmediatamente antes de la préxima reunién y cuyas lenguas de trabajo serian espafiol, francés e
inglés, para facilitar las deliberaciones durante el plenario.

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Cddigo de Practicas para la Elaboracion de Productos
de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente

61. El Comité acord6 devolver el Anteproyecto de Codigo, con su nuevo nombre, al Tramite 3 para
recabar observaciones y consideracion del mencionado grupo de trabajo en la siguiente reunion del
Comité (Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (SECCION DEL CAVIAR DE ESTURION) (Tema 7 del Programa)™

62. El Comité recordd que durante su Ultima reunion habia devuelto el Anteproyecto de Cddigo
para su reelaboracién por un grupo de trabajo por medios electrénicos, presidido por Iran, recabar
observaciones en el Tramite 3 y consideracion en la siguiente reunién.

63. La Delegacion de Iran presentdé el documento (CX/FFP 14/33/9) y destacé las principales
cuestiones consideradas en la revision: armonizacion del Codex con la Norma para el Caviar de
Esturion; examen de algunas definiciones, encabezamientos y orientaciones afines, en aras de la
coherencia con otras secciones del Codigo; y supresion de la orientacion que ya se abordaba en el
programa de requisitos previos.

64. La Delegacion indicoé que hubo divergencias de opinion en el grupo de trabajo con respecto a
permitir en el Codigo la produccion de caviar en base a huevas ovuladas y las fases
correspondientes de elaboracion. El Presidente sefialé que en la norma, aprobada en 2010, se
mencionaban varias técnicas para la produccion de caviar, incluida la induccién hormonal, y que el
Cddigo debia guardar coherencia con la Norma y proporcionar orientacién para asegurar el
cumplimiento de las disposiciones. EI Comité estuvo de acuerdo con esta postura.

65. El Comité tomd nota de una observacion referente a la inclusion en la seccion de una
descripcion del ambito de aplicacion. Se sefialé que la seccién tenia la misma estructura que las
demas secciones del Codigo y que las consideraciones generales proporcionarian una introduccion.

Definiciones

66. Una delegacion propuso suprimir la definicion de “huevas de pez”, mantener la de “caviar”,
suprimir los corchetes de la definicion de “caviar de huevas ovuladas de pez”, y hacer las enmiendas
correspondientes a la Norma para guardar coherencia con las definiciones.

67. Otras delegaciones propusieron suprimir las definiciones de “huevas de pez’ y “caviar”, porque
ya estaban incluidas en la Norma y no respaldaron la definicién de "caviar de huevas ovuladas de
pez". Posteriormente a las deliberaciones, se convino en mantener solamente las definiciones de la
norma, sin ninguna enmienda.

68. El Comité acordd enmendar la definicion de “sal de calidad alimentaria extra pura" para
guardar coherencia con la Norma para la Sal de Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).

69. El Comité tomé nota de algunas propuestas para examinar la definicion de “pasteurizacion” y
convino en que se debia utilizar la misma definicién de las secciones sobre cangrejos y langostas a
fin de guardar coherencia en todo el Cédigo.

70. Con respecto a la definicion de “micro cesarea”, se acord6 usar el término “extraccion” de
huevas de pez en lugar de “remocion”. (N. del T: no se aplica a la version en espafiol). El Comité
tomo nota de una propuesta de suprimir esta definicion por motivos relativos al bienestar animal pero
sefiald que la seccidn de acuicultura del Cdadigo incluia requisitos generales para evitar el estrés
durante la recoleccion y que la definicion reflejaba las practicas vigentes, por ende, se mantuvo la
definicién. En respuesta a una observacion sobre la necesidad de proteger las especies de esturion,

10 CX/FEP 14/33/9, CX/FFP 14/33/9-Add.1 (observaciones de Japén y Kenya), CX/FFP 14/33/9-Add.2
(observaciones de Canada, EE UU), CX/FFP 14/33/9-Add.3 (observaciones de Brasil, Costa Rica, UE), DSC 7
(observaciones de China ), DSC 11 ( observaciones de Marruecos), DSC 17 (observaciones de NHF)
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se recordd que al iniciarse la labor sobre la Norma, se indicé que la misma hacia referencia a las
especies en peligro de extincién y que eran objeto de la Convencion de CITES. Con respecto a la
propuesta sobre el aturdimiento del pez, se indicé que no era necesaria una definiciébn porque se
podria abordar en otra seccion del Cadigo.

Consideraciones generales

71. El Comité tomo6 nota de las propuestas de examinar el segundo péarrafo, suprimir el tercero y
esclarecer el cuarto sobre la pasteurizacion. La Delegacion de Irdn, como presidente del grupo de
trabajo electronico, indico que el tratamiento térmico no tiene como objetivo referirse a la
pasteurizacion sino presentar un contraargumento. El Comité acordd que esta cuestién requeria mas
esclarecimiento. Se acordd ademas aclarar si era necesario utilizar agua limpia o agua potable para
lavar el pescado y para otras fases de elaboracion. Se propusieron otras enmiendas especificas pero
el Comité acord6 que no era posible, en esta etapa, considerar el texto en mayor detalle debido a
limitaciones de tiempo y que las mismas se considerarian en la reunién siguiente.

72. El Comité convino en establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos, presidido por
Iran y cuya lengua de trabajo seria inglés Gnicamente, a fin de reformular el documento en base a las
observaciones efectuadas por escrito y durante la reunion, y que se incorporarian las decisiones
tomadas durante la reunién, para recabar observaciones en el Tramite 3. Las observaciones serian
consideradas por un grupo de trabajo presencial, presidido por Irdn, que se reuniria con antelacion a
la préxima reunién, y cuyas lenguas de trabajo serian espafiol, francés e inglés para facilitar las
deliberaciones en el plenario.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Coédigo de Préacticas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (seccidn del caviar de esturion)

73. El Comité acordé devolver el Anteproyecto de Cédigo al Tramite 2/3 para su reelaboracion por el
mencionado grupo de trabajo, recabar observaciones al respecto y considerarlo en la siguiente
reunion del Comité.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE SALSA DE
PESCADO (Tema 8 del Programa)™*

74. El Comité recordd que la Comision habia aprobado, en su 36° Periodo de Sesiones, un nuevo
trabajo para la redaccion de un Codigo de Practicas para la Elaboraciéon de Salsa de Pescado, como
se habia solicitado en la ultima reunion del Comité. También record6 que, en su Ultima reunion, se
habia acordado establecer un grupo de trabajo por medios electronicos, presidido por Tailandia y
Vietnam, para que redactase el anteproyecto del codigo.

75. La Delegacion de Tailandia, en nombre del grupo de trabajo electrénico, presentd el
documento CX/FFP 14/33/10 y se refirid a las cuestiones consideradas, tales como la armonizacién
con la Norma para la Salsa de Pescado, el afiadido de una fase relativa a la embarcacion de
recoleccion, el tamafio de los pescados a utilizarse, la proporcion entre pescado y sal, el control de la
sal en fase acuosa y/o actividad acuosa, y los posibles peligros presentes durante la elaboracién. La
Delegacion también presenté el DSC 16, e indicé que la propuesta original del grupo de trabajo
incluia la mayoria de las observaciones formuladas por escrito en el Tramite 3. .

76. El Comité acordé utilizar el DSC 6 como base para el debate en el plenario. EI Comité
considerd el texto seccién por seccion y, al margen de enmiendas de forma, formulé las siguientes
enmiendas y observaciones.

Introduccién

77. El Comité convino en afiadir "o coadyuvantes de elaboracion" después de "otros ingredientes”,
ya que los mismos se pueden utilizar para contribuir a la fermentacion.

Peligros

78. El Comité acord6 sustituir "luego de la recolecciéon”, en la Ultima oracion del primer parrafo, con
"en la embarcacién de recoleccién” para indicar que la calidad de la materia prima también debe
controlarse en dicha embarcacion. Se efectlio la misma enmienda a la primera oracion del segundo
pérrafo.

1 CX/FFP 14/33/10; CX/FFP 14/33/10-Add.1 (observaciones de los EE UU, Filipinas, Japén, Kenya, la Union Europea);
CX/FFP 14/33/10- Add.2 (observaciones de Canada, la Unién Africana); DSC 8 (observaciones de Malasia); DSC
16 (Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de Salsa de Pescado elaborado por Tailandia)
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Diagrama de flujo

79. Una delegacion propuso colocar "Tratamiento térmico" después de la Seccion 8 “Mezcla". Sin
embargo, no hubo consenso al respecto, ya que en algunos paises el tratamiento térmico puede ser
innecesario después de la mezcla, por lo que esta fase se mantuvo como opcional.

1.1. Pescado

80. El Comité acordo incluir los metales pesados entre los posibles peligros y sustituir la expresion
contaminacion fisica con sustancias extrafias en los posibles defectos. También se acordé mencionar
los registros de almacenamiento en la primera vifieta pequenia.

81. EI Comité acord6 agregar otras orientaciones técnicas en la 3™ vifieta para aclarar que, en el
caso de pescados de mas de 12 cm, el eviscerado se considera completo cuando se ha extirpado el
tracto intestinal y los érganos internos, y que se debe utilizar agua de mar limpia.

1.2 Requisitos relativos a la sal

82. Una delegacion propuso incluir la contaminacién microbiolégica entre los posibles peligros, ya
gue la sal solar puede ser fuente de bacterias haléfilas rojas. Se aclaré que las bacterias hal6filas no
debian considerarse como un peligro, ya que eran necesarias para la fermentacion.

2. Mezcla de pescado y sal

83. El Comité no estuvo de acuerdo con una propuesta de incluir la Listeria monocytogenes como
ejemplo de contaminacion microbiologica, ya que las altas temperaturas utilizadas durante la
fermentacion no favorecen su proliferacién ni le permitirian competir con las otras bacterias.

84. El Comité acordd colocar el siguiente texto como Ultima vifieta en aras de la armonizacién con
la Seccion 1.2; debera utilizarse el tipo de sal adecuado para evitar quemaduras ocasionadas por la
sal.

3. Fermentacioén

85. El Comité acordd afadir la contaminacion fisica y quimica entre los peligros potenciales y
enmendar el texto para garantizar que los tanques de fermentacién no se construyan con materiales
peligrosos.

4. Primera separacion

86. Se acord6 afiadir la turbiedad entre los posibles defectos, como ejemplo de separacion
incorrecta.

8. Mezcla
87. El Comité acordé incluir la contaminacion microbiol6gica entre los posibles peligros.

88. El Comité consideré una propuesta relativa a colocar "aditivos alimentarios no autorizados"
entre los posibles peligros en lugar de entre los posibles defectos, pero no llegé a ninguna conclusién
al respecto.

89. El Comité, sefialando que el Cédigo debia estar armonizado con la Norma para la Salsa de
Pescado, acordd suprimir de la cuarta vifieta la referencia a la Norma General para los Aditivos
Alimentarios, debido a ciertas incoherencias con la Norma para la Salsa de Pescado.

10 Almacenamiento
90. El Comité acordé incluir la contaminacion fisica y quimica entre los posibles peligros.
14. Transporte/distribucion

91. El Comité acordd enmendar el texto de la siguiente manera, en aras de la claridad: Las cajas
de carton deberian estar limpias y secas y ser de un material durable y adecuado para el uso
previsto, y deberian manipularse con cuidado para evitar que se dafien los envases.

17. Ingredientes y aditivos

92. Se afiadié la contaminacién microbiolégica a los posibles peligros.
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Estado de tramitacién del Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracion de Salsa
de Pescado

93. El Comité acord6 remitir el anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Elaboracion de Salsa
de Pescado al 37.° Periodo de Sesiones de la Comision para su adopcion en el Tramite 5
(Apéndice V).

DISPOSICIONES PROPUESTAS SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LAS NORMAS PARA EL
PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS
ALIMENTARIOS EN LAS NORMAS ADOPTADAS) (Tema 9 del Programay)™?

94. El Comité recordd que en la dltima reunion se habia acordado establecer un grupo de trabajo
por medios electrénicos, presidido por la Unién Europea y los Estados Unidos de América, para
preparar una propuesta referente a los aditivos alimentarios en las normas para el pescado y los
productos pesqueros, siguiendo la postura adoptada para la Norma para el Pescado Ahumado,
Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo; hacer hincapié en la justificacion
tecnolégica para dichos aditivos alimentarios y, de ser necesario, proponer modificaciones a la
NGAA, y establecer, como se habia acordado previamente, un grupo de trabajo a reunirse durante la
sesién (véase Tema 1 del Programa) cuyo mandato seria el siguiente:

12 tarea: examinar las propuestas contenidas en el Apéndice | de CX/FFP 14/33/11, con el
propésito de presentar ante el Comité una recomendacién sobre nuevas propuestas para
aditivos en las normas. El grupo de trabajo, reunido durante la sesion, proporcionara la
justificacion técnica referente a las nuevas propuestas.

22 tarea: deliberar y decidir si es apropiado establecer un nuevo grupo de trabajo electronico
para ampliar la labor sobre las discrepancias/inexactitudes en las disposiciones para aditivos de
las normas. El grupo de trabajo, a reunirse durante la sesién, decidira si presenta ante el Comité
una propuesta de mandato para un grupo de trabajo electronico. Esta discusion y el mandato
deberian basarse en la informacion contenida en CX/FFP 14/33/11 con respecto a la
Recomendacion 2.

3?2 tarea: considerar la revision sobre la utilizacion del fosfato de aluminio y sodio (SIN 541) con
el objeto de revocar la disposicion o expresar la dosis maxima como aluminio.

95. La Delegacion de la Union Europea presento el informe del grupo de trabajo en el DSC 22,
incluido el Anexo 1, con el resultado de las deliberaciones, y el Anexo 2 con el bosquejo de las
modificaciones recomendadas a las normas. Las decisiones y observaciones del Comité se exponen
a continuacion.

Norma para Pescados no Eviscerados y Eviscerados Congelados Rapidamente (CODEX STAN 36-

1981)

96. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta del grupo de trabajo de no incluir los fosfatos ya
gue no tenian una justificacion tecnol6gica y, por consiguiente, mantuvo las disposiciones actuales.

Norma General para Filetes de Pescado Congelados Rapidamente (CODEX STAN 190-1995)

97. El Comité debati6 la propuesta referente una dosis maxima de uso de 2200 mg/kg,
expresados como fosforo, incluida en la NGAA, en la cual no se toman en cuenta los fosfatos
naturales. Algunas delegaciones expresaron que se deberian considerar los fosfatos naturales
porque, de lo contrario, no seria posible controlar la dosis real del fosfato o hacer una distincién entre
los fosfatos naturales y los afiadidos. Otras delegaciones expresaron que se podria determinar el
origen de los fosfatos y que la referencia a la dosis de uso proporcionaba una clara indicacion a los
elaboradores de la cantidad que podria afiadirse, lo cual no seria el caso si la dosis incluye los
fosfatos naturales y los afiadidos. Posteriormente a la deliberacién, se acordd armonizar la dosis con
la de la NGAA de 2 200 mg/kg, expresados como fésforo, solo o en combinacién. También se acord6
sustituir la referencia “Agentes de retencion de humedad/agua” a “Humectantes — Agentes de
retencion de humedad/agua” a fin de incluir todo el grupo de fosfatos de la NGAA que cumplen la
funcién de humectantes.

12 CX/FFP 14/33/11, DSC 15 (términos de referencia del grupo de trabajo reunido durante la sesién), DSC 22 (informe del

grupo de trabajo reunido durante la sesién)
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98. Esta misma enmienda se efectué a la_Norma para Bloques de Filetes de Pescado, Carne de
Pescado Picada y Mezclas de Filetes y de Carne de Pescado Picada Congelados Rapidamente
(CODEX STAN 165-1989) v a la Norma para Langostas Congelada Rapidamente (CODEX STAN 95-

1981).

Norma para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados o Rebozados y Congelados
Rapidamente (CODEX STAN 166 — 1989)

99. EI Comité acord6 efectuar la misma enmienda mencionada anteriormente sobre los fosfatos y
convino en sustituir el nombre de la clase funcional “Agentes de fermentacion” con “Leudantes”;
incluir todos los fosfatos de la NGAA que tienen la funcién de leudantes, expresados como fésforo;
suprimir de la norma el fosfato de aluminio y sodio (SIN 541); e incluir el &cido alginico (SIN 400), el
alginato de potasio (SIN 402), el alginato de amonio (SIN 403) y el alginato de calcio (SIN 404), como
espesantes en rebozados o empanados. EI Comité tomdé nota de que el grupo de trabajo habia
discutido la posibilidad de incrementar la dosis de los leudantes en los empanados y rebozados a fin
de lograr el mismo efecto que cuando se suprime el fosfato de aluminio y sodio; no obstante,
mantuvo las dosis actuales porque no se proporciond una justificacién tecnolégica.

Norma para los Camarones Congelados Rapidamente (CODEX STAN 92-1981)

100. Con respecto a los fosfatos, el Comité acord6 sustituir los “Reguladores de la acidez” con
“Humectantes — Agentes de retencion de humedad/agua” a fin de incluir todos los fosfatos de la
NGAA con la funcién de humectantes y modificar la dosis de uso a 2 200 mg/kg como fosforo, solo o
en combinacion.

Norma para el Atlin y el Bonito en conserva (CODEX STAN 70-1981) v la Norma para los
Camarones en Conserva (CODEX STAN 37-1981)

101. ElI Comité respald6é las conclusiones del grupo de trabajo de que los fosfatos como
humectantes no tenian una justificacion tecnoldgica y no deberian incluirse en estas normas, por
consiguiente, se mantuvieron las disposiciones actuales.

Norma para la Carne de Cangrejo en Conserva (CODEX STAN 90-1981)

102. EI Comité tomd nota de que el grupo de trabajo no habia respaldado la inclusion de fosfatos
como humectantes y habia acordado que los aditivos con SIN 338 y SIN 450 debian expresarse
como fosforo. Se acord6 que seria necesario considerar nuevamente las disposiciones para estos
aditivos porque los nombres deben corregirse y, ademas, se deberia examinar la posibilidad de
mantener las disposiciones para SIN 338 y SIN 450 a 10 mg/kg, expresados como P,0Os, solo 0 en
combinacion (incluido el fosfato natural), tomando en cuenta el contenido de fosfato natural en la
carne de cangrejo. EI Comité estuvo de acuerdo en que esta cuestibn requeria una mayor
consideracion en su préxima reunion.

Norma para el Pescado Salado y Pescado Seco Salado de la Familia Gadidae (CODEX STAN 167-
1989)

103. EI Comité estuvo de acuerdo en que los fosfatos como secuestrantes no debian incluirse en la
norma y mantuvo las disposiciones actuales. Se sefial6é que el producto al se aplica esta norma tiene

un contenido de sal del 12%, mientras que los fosfatos utilizados como secuestrantes se permiten en
algunos reglamentos para pescado salado con un contenido minimo de sal del 18%.

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

104. EI Comité acorddé mantener las disposiciones actuales porque no se habia proporcionado una
justificacion tecnoldgica referente al uso de fosfatos en la salsa de pescado.

Norma para Galletas de Pescado Marino y de Agua Dulce y de Mariscos Crustaceos y Moluscos
(CODEX STAN 222-2001)

105. EI Comité tomd nota de que el grupo de trabajo habia acordado que no habia una justificacion
tecnolégica para los fosfatos, y propuso suprimir los polifosfatos SIN 452. EI Comité indicé que si las
galletas estan elaboradas con pescado picado con un afiadido de fosfatos, se aplicaria el principio
anterior. Después de las deliberaciones, se acordé mantener las disposiciones actuales sin ninguna
modificacion.
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Estado de tramitacion de las Disposiciones sobre Aditivos Alimentarios en las Normas para
Pescados y Productos Pesqueros

106. EI Comité convino en remitir al CCFA la lista revisada de aditivos alimentarios en las normas
mencionadas anteriormente para su aprobacion y a la Comisién para su adopcion (véase el Apéndice VI).

107. El Comité estuvo de acuerdo en que las propuestas incluidas en el Apéndice Il de CX/FFP
14/33/11 eran para informacion y no era necesario considerarlas nuevamente.

108. Con referencia a las disposiciones que requieren una consideracién ulterior, el Comité convino
en establecer un grupo de trabajo por medios electronicos, presidido por la Unién Europea y cuya
lengua de trabajo seria inglés, para proseguir con el examen de las disposiciones para los aditivos
alimentarios y corregir discrepancias/inexactitudes en las normas para el pescado y los productos
pesqueros.

DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE LA HISTAMINA (Tema 10 del Programa)™®

109. EI Comité recordé que, en su ultima reunién, habia acordado establecer un grupo de trabajo por
medios electrénicos, presidido por Japén y los Estados Unidos de América, para preparar un
documento de trabajo sobre la histamina, segun lo expuesto en el documento CX/FFP 14/33/12, asi
como su decisidn anterior de establecer un grupo de trabajo a reunirse durante la sesion (véase el
Tema 1 del Programa).

110. La Delegacion de Japén presento el informe del grupo de trabajo reunido durante la sesion, que
consta en el DSC 21, y resumi6 los principales puntos debatidos, asi como las conclusiones y
recomendaciones. Se sefiald que era de conocimiento general que la formacion de histamina puede
controlarse facilmente aplicando las BPH y/o el sistema HACCP, y que debia considerarse, en primer
lugar, un documento que proporcionara orientaciones sobre la histamina. En tal sentido, el grupo de
trabajo propuso establecer un grupo de trabajo electronico para examinar las orientaciones sobre la
histamina del Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003), asi
como cualquier documento orientativo utilizado en los paises miembros, a fin de determinar si el Cédigo
actual ofrece suficientes orientaciones para controlar la histamina y considerar la incorporacién de la
lista de especies susceptibles indicadas en la Tabla 2.3 del Informe de la Reunién de Expertos.
Asimismo, la Delegacion propuso que el grupo de trabajo electrénico considerase si era necesario un
factor de incertidumbre o si se requeria mayor asesoramiento de la FAO y la OMS.

111. Hubo consenso generalizado para proseguir con el examen de las medidas de control para la
histamina y considerar la lista de especies susceptibles. No obstante, varias delegaciones expresaron
gue el factor de incertidumbre no debia formar parte del mandato del grupo de trabajo electrénico en
este momento, ya que su labor debia hacer hincapié en las orientaciones para el control de la
histamina, de acuerdo con lo propuesto por el grupo de trabajo reunido durante la sesion.

112. La Delegacion de Senegal sefald que también debian tenerse en cuenta otras aminas biégenas,
asi como la informacion dirigida a los consumidores, en lugar de disminuir el limite de inocuidad de la
histamina Gnicamente.

113. El representante de la FAO aclar6é que la reunién de expertos habia considerado otras aminas
bidgenas en el marco de su labor y concluido que la histamina era la causa principal de toxicidad; y que
también habia formulado recomendaciones sobre los factores de incertidumbre.

114. Otra delegacién propuso solicitar asesoramiento al Comité sobre Contaminantes de los
Alimentos (CCCF) y al JECFA, ya que no quedaba claro cual deberia ser el factor de incertidumbre ni
gué consecuencias tendria en el comercio y la capacidad de cumplir con limites inferiores. La
Delegacion de Mauritania también sefial6 que se recolectaban varios tipos de peces en aguas calidas y
gue una disminucion en el limite de inocuidad de la histamina podia afectar negativamente el comercio
de estos productos y la disponibilidad para los consumidores. Asimismo, respald6 la propuesta de
proporcionar informacion a los consumidores.

115. En relacion con la propuesta de solicitar asesoramiento al CCCF y al JECFA, se sefialo que la
decision sobre el factor de incertidumbre era una decisién de gestiéon de riesgos, por lo que era de
competencia del Comité, y que se habia recibido asesoramiento cientifico de la Reunion FAO/OMS de
Expertos sobre los Riesgos para la Salud Publica que Plantea la Histamina y Otras Aminas Biégenas
del Pescado y los Productos Pesqueros.

¥ CX/FFP 14/33/12, DSC 10 (observaciones de Argentina), DSC 21 (informe del grupo de trabajo sobre la histamina reunido
durante la sesién).
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116. EI Comité hizo notar que la decisién sobre el factor de incertidumbre constituia una decision de
gestién de riesgos que competia tomar al Comité y destaco las siguientes recomendaciones de la
Reunién Conjunta FAO/OMS de Expertos: "en base a un NSEAO de 50mg, la concentracion maxima
de histamina de 200 mg/kg en el pescado no tendria un efecto adverso en poblaciones sanas pero
no seria el caso para los miembros de ciertos sectores de la poblacién que podrian ser mas
susceptibles; en estos casos quizas habria que considerar un nivel de peligro mas bajo, por €j.,
utilizar un factor de incertidumbre u otras opciones especificas de gestion de riesgos, tales como
recomendaciones sobre el consumo". Por lo tanto, el Comité acordé ampliar el mandato del grupo de
trabajo electrénico para incluir la consideracion del factor de incertidumbre.

117. Por consiguiente, el Comité convino en establecer un grupo de trabajo por medios
electronicos, encabezado por Japén y los Estados Unidos de América, cuyo idioma de trabajo seria
Unicamente el inglés, con el siguiente mandato:

e examinar las actuales orientaciones sobre la histamina contenidas en el Cdédigo de
Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003), asi como los
documentos orientativos que se utilicen en los paises miembros, y decidir si el actual
Cddigo proporciona orientacion suficiente para controlar la histamina;

e considerar la incorporacién de la lista de especies susceptibles que se indican en la Tabla
2.3 del Informe de la Reunién Conjunta FAO/OMS de Expertos;

e seguir considerando la aplicaciéon de un factor de incertidumbre y los limites de inocuidad
para la histamina en las normas para el pescado y los productos pesqueros y formular
recomendaciones sobre dichos limites; considerar otras opciones de gestion de riesgos, por
ej. la informacién provista por el consumidor, y la necesidad de establecer limites de
descomposicién en las normas; y

e seguir considerando planes de muestreo adecuados para la histamina.

DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE LOS FACTORES DE NITROGENO (Tema 11 del
Programa)™

118. EI Comité recordé que durante el debate sobre el factor de nitr6geno para la merluza del
Atlantico Sur, mantenido en su Ultima reunién, se convino que los Estados Unidos de América, el
Reino Unido y Nueva Zelandia prepararian un documento de trabajo para abordar la utilidad de los
factores de nitrogeno y la necesidad de examinar la lista de los actuales factores de nitrégeno
incluidos en la tabla de la Norma.

119. La Delegacion de los Estados Unidos de América presenté el documento CX/FFP 14/33/13 y
recomendd que el Comité considerase una labor suplementaria para refinar el proyecto referente al
procedimiento uniforme para determinar los factores de nitrdgeno, establecer el formato para publicar
la lista de factores de nitrégeno, analizar los datos sobre los factores actuales de nitrégeno para
determinar los errores tipicos y otros datos estadisticos pertinentes, y analizar la validez estadistica
de un factor Gnico de nitr6geno seco para grupos de especies.

120. EI Comité consider6 si la tabla de factores de nitrégeno, y el procedimiento para obtener los
datos que sirven de base para los mismos, debian colocarse en algunas fuentes externas al Codex,
como el sitio web de la Royal Society of Chemistry del Reino Unido o el de la FAO, en lugar de
figurar en la Norma.

121. EIl Representante de la FAO manifestdé que la FAO podria publicar la informacion en su sitio
web y ofrecer un enlace a las referencias pertinentes, siempre que los Estados Unidos de América o
el Reino Unido se encargaran de recopilar la informacidon en base a los articulos publicados y
actualizarla a medida que aparecieran nuevos articulos.

122. La Delegacién del Reino Unido confirmé que la tabla actual sobre los factores promedio de
nitrégeno, que incluye la tilapia y la merluza del Atlantico Sur, se mantendria como un trabajo
finalizado. Toda futura labor relativa a la determinacién de los factores de nitrégeno sera revisada por
expertos y publicada.

4 CX/FFP 14/33/13
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123. EI Comité estuvo de acuerdo, en lineas generales, en suprimir de la Seccién 7.4 la tabla de
factores de nitrégeno y el procedimiento uniforme para determinar dichos factores utilizados con el
método quimico y ponerla a disposicion en el sitio web de la FAO u otros. No obstante, acord6
posponer la decision de realizar otras enmiendas a la Seccion hasta su proxima reunion, debido a la
presentacion tardia del documento y su complejidad.

Conclusiones

124. El Comité acord6 que las delegaciones de los Estados Unidos de América y del Reino Unido
deberian elaborar una propuesta de enmienda a la Seccién 7.4 de la Norma, que indique
explicitamente las enmiendas a la version actual, para su consideracion en la préxima reunion.

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (REQUISITOS
FACULTATIVOS DEL PRODUCTO FINAL PARA LOS PRODUCTOS) (Tema 12 del Programa)™

125. EI Comité record6 que durante su Ultima reuniéon se habia acordado distribuir los apéndices
sobre los requisitos facultativos del producto final para los productos del Cédigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros a fin de recabar observaciones sobre su pertinencia; y, de ser
necesario, incluir la informacién en el Cadigo o norma pertinente, o como apéndices del Codigo. Las
propuestas de texto para los apéndices ain no han sido elaboradas.

126. Varias delegaciones expresaron que los textos del Codex debian hacer hincapié en la proteccién
de la salud del consumidor y los factores esenciales de calidad y no en disposiciones de calidad de
indole comercial, las cuales deberian establecerse entre compradores y vendedores. Por consiguiente,
propusieron eliminar los apéndices. Una delegacién sefialé que segun se dispone en el acuerdo OTC,
no hay diferencia entre “facultativo” y otras disposiciones en las normas internacionales.

127. Otras delegaciones consideraron que los apéndices debian mantenerse y completarse dado
gue constituyen una parte importante de las normas. Ademas, las disposiciones de calidad todavia
se utilizan en el comercio internacional y de no mantener los apéndices podrian surgir problemas
debido a las diferencias en los requisitos de calidad aplicados por los paises, por lo que los
apéndices representan una referencia util para los paises.

128. Una delegacién estuvo de acuerdo, en principio, con que se eliminaran los apéndices aunque
propuso incluir la informacion pertinente en las secciones apropiadas del Cadigo, tal como se hizo en
el Apéndice VI sobre las especies aprobadas de pescados y las denominaciones para el pescado
salado, con informacion importante para los operadores de la industria alimentaria.

129. El Presidente recordd que el tema ya se habia debatido en el transcurso de varias reuniones y
propuso, como solucién posible, publicar las disposiciones como recurso informativo en el sitio web
de la FAO, por ejemplo, mientras que algunas disposiciones sobre los aspectos esenciales del
producto podrian incluirse en el Cédigo de Practicas, tal como se habia hecho para ciertos productos,
por ejemplo los cefalépodos.

130. EIl Representante de FAO indico que el sitio web de la FAO estaba a disposicion del Comité
para publicar la informacion, que esencialmente la requieren los interlocutores comerciales. Mediante
el sitio web FAO GLOBEFISH (www.globefish.org) ya se disemina informacion relativa al comercio
(por ej. actualizaciones de productos, informes sobre precios, publicaciones sobre investigaciones de
mercado), y los miembros de la red FISHINFO de FAO (red de organizaciones regionales
intergubernamentales que participan en la tecnologia de piscicultura e informacion de comercio)
proporcionan informacién para ser publicada y diseminada por este medio. Los requisitos facultativos
del producto podrian contribuir a aumentar el acceso al mercado y la informacion podria publicarse
en GLOBEFISH, de uso generalizado entre los exportadores e importadores de pescado.

131. Varias delegaciones expresaron que no quedaba claro cémo se elaboraria o podria utilizarse
la informacién relativa al comercio y que el Comité tenia la responsabilidad de asegurar la
armonizacioén de las disposiciones de calidad a nivel internacional.

132. EI Comité acordé que los apéndices no serian remitidos para adopcién como parte del Cédigo
y que se enviaria una Circular solicitando propuestas para secciones de los apéndices ya adoptadas
o elaboradas (CL 2013/27-FFP) a ser incluidas en el Codigo, para abordar Unicamente los aspectos

8 CL 2013/27-FFP, CX/FFP 14/33/14 (observaciones de Argelia, Egipto, Japon, Kenya, Noruega, Unién Europea y
Uruguay), CX/FFP 14/33/14 Add.1 (observaciones de Brasil, Costa Rica y EE.UU.), DSC 11 (observaciones de Marruecos),
DSC 12 (observaciones de India)
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esenciales de inocuidad y calidad, para consideracién en la préxima reunién. Se confirmo, tal como
fuera acordado en la Ultima reunién, que se continuaria la labor referente al Apéndice I, para
proporcionar informacion util sobre el uso correcto del Envasado al vacio y de atmdsfera modificada,
y que dicha informacion también se incluiria en la Circular.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 13 del Programa)™®

133. La Delegacion de Colombia propuso que el Comité considerara la elaboraciéon de una norma
para los Filetes de Pirarucu fresco refrigerado o el pescado entero (Arapaima gigas). Debido a
limitaciones de tiempo y la presentacion tardia del documento, el Comité no considero la propuesta y
convino en que la Delegacion de Colombia preparara un documento de proyecto para consideracion
en la préxima reunién.

LUGAR Y FECHA DE LA PROXIMA REUNION (Tema 14 del Programa)

134. EI Comité sefialé que la proxima reunién esta programada provisionalmente para dentro de
18 meses aproximadamente, sujeta a la confirmacion del Gobierno anfitrion y de la Secretaria del
Codex.

' DSC 18 (propuesta de nuevo trabajo presentada por Colombia).
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E-mail: codexi@mhlw.go.jp

Ms Mio TODA

Senior Scientist

National Institute of Health Sciences
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MALAYSIA — MALAISIE — MALASIA
Ms BADARIAH MOHD ALI

Director

Fisheries Biosecurity Division
Department of Fisheries Malaysia
Level 3, Podium 2, Block 492, Wisma Tani,
Precicnt 4, 62628 Putrajaya

62628 Putrajaya

Malaysia
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Ministére de I'Agriculture et de la Péche Maritime
INRH, 2 Rue de Tiznit

20030 Casablanca

Morocco

Tel: +212522940773
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Marocaine d'industries animale et végétale
(MIDAV)

Route Sidi Ouassel - B.P.301

46000 Safi

Morocco

Tel: +212 524 46 24 20/21
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Ms Cathy WEBB

Seafood Standards Manager
Seafood New Zealand Ltd

Private Bag 24901

Wellington 6011

New Zealand

Tel: 64 4 3854005
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E-mail: bob@hod.dep.no

Ms Marit FALLEB@

Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority
Head Office
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National Fisheries Research & Development
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All-Russian Research Institute of Fishery and
Oceanography

Laboratory of Technical Regulations and
Standardization

E-mail: igoninain@mail.ru

Ms Marina VIALTCEVA

Codex Programme Coordinator
Nonprofit Partnership Consumer Market
Participants Union

E-mail: codex@np-supr.ru
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Department of Agriculture, Forestry and Fisheries
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APENDICE Il

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

(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1-8.6 Determinacién de biotoxinas

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.

I-8.6.1 Criterios para la determinacion de andlogos de toxinas mediante métodos quimicos

Los métodos deberan cumplir los criterios numéricos indicados en la Tabla 1 y posiblemente satisfacer los
criterios indicados de rango minimo aplicable, o los criterios de Limites de deteccién (LD) y de Limites de
cuantificacién (LC).

(Para informacién Unicamente)

Los criterios del Cuadro 1 se calcularon de conformidad con el Manual de Procedimiento.

1. El grupo de STX convertido a partir de AOAC 2005.06 (NMKL 182, EN 14526:2004) y
AOAC 2011.02 (NMKL 197).

2. Los grupos AO y AZP convertidos a partir del Laboratorio de Referencia de la Unién Europea de
Biotoxinas Marinas, SOP 2011.
(http://aesan.msssi.gob.es/en/CRLMB/web/procedimientos crimb/crimb_standard operating_proce
dures.shtml Harmonised-SOP-LCMS-OA-Version4.pdf)

3. Acido domoico (AD) calculado mediante los criterios del método.


http://aesan.msssi.gob.es/en/CRLMB/web/procedimientos_crlmb/crlmb_standard_operating_procedures.shtml
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Cuadro 1. Criterios para la determinacion de analogos de toxinas mediante métodos quimicos

Grupo de Toxina Rango minimo | LD (mg/kg) | LC (mg/kg) Precisién Porcentaje
toxinas aplicable (RSDgR) de
(mg/kg) recuperacion
Grupo STX | Saxitoxina 0,05-0,2 0,01 0,02 <=44% 50 - 130%
(STX)
(NEO) 0,05-0,2 0,01 0,02 <=44% 50 - 130%
(deSTX) 0,05-0,2 0,01 0,02 <=44% 50 - 130%
GTX1 0,05-0,2 0,01 0,02 <=44% 50 - 130%
GTX2 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
GTX3 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
GTX4 0,05-0,2 0,01 0,02 <=44% 50 - 130%
GTX5 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
GTX6 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
dcGTX2 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
dcGTX3 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
C1 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
Cc2 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 50 - 130%
C3 05-15 0,1 0,2 <=32% 50 - 130%
C4 05-1,5 0,1 0,2 <=32% 50 - 130%
Grupo AO | AO 0,03-0,2 0,01 0,02 <=44% 60 -115%
DTX1 0,03-0,2 0,01 0,02 <=44% 60 -115%
DTX2 0,1-05 0,03 0,06 <=38% 60 -115%
Acido DA 14 - 26 2 4 <=20% 80 -110%
domoico
Grupo AZP | AZA1 0,03-0,2 0,01 0,02 <=44% 40 - 120%
AZA2 0,03-0,2 0,01 0,02 <=44% 40 - 120%
AZA3 0,03-0,2 0,01 0,02 <=44% 40 - 120%

La toxicidad total se calcula a partir de la suma de las concentraciones molares de los analogos detectados,
multiplicada por los factores de equivalencia téxica especificos (FET). Se deberan utilizar los factores de
equivalencia toxica (FET) validados cientificamente a nivel internacional. La ciencia referente a los FET esta
en evolucién. Los FET actuales y validados internacionalmente estan disponibles en el sitio web de la FAO.
La informacién sobre los FET podria incorporarse a la presente norma en el futuro.

Los métodos deberian validarse y utilizarse en el caso de analogos de toxinas que puedan contribuir a la
toxicidad total. En el Cuadro 1 se indican los analogos de toxinas conocidos en la actualidad y que deben
considerarse.

Cuando se determinen analogos de toxinas no indicados en el Cuadro 1, la autoridad competente debera
evaluar la contribucién de dichos analogos a la toxicidad total mientras se efectiian mas investigaciones.

I-8.6.2 Métodos bioldgicos y funcionales para determinar la toxicidad paralizante de los moluscos

Se puede utilizar el Método oficial AOAC 959.08 referente a las toxinas paralizantes de los moluscos u otros
ensayos biolégicos y funcionales cuyo rendimiento es igual al de AOAC 959.08.
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APENDICE IlI

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

(En el Tramite 8 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) La “Carne de pectinidos” fresca o congelada rapidamente, se refiere a la carne del misculo
abductor del pectinido.

i) La “Carne de pectinidos con huevas”, fresca o congelada rapidamente, se refiere a la carne
del musculo abductor del pectinido con las huevas adheridas.

iii) La “Carne de pectinidos” congelada rapidamente o la “Carne de pectinidos con huevas
congelada rapidamente,” con afiadido de agua y/o con una solucién de agua y fosfatos.

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

La presente norma no se aplica a:

i) La carne elaborada de pectinidos que esté transformada, mezclada con aumentadores de
volumen o adherida mediante fibrindgeno 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 Definicion 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 afiadido de agua, fosfatos u
otros ingredientes. El musculo abductor se presenta entero.

2.1.2 Carne de pectinidos con huevas adheridas

La “Carne de pectinidos con huevas”, fresca o congelada rapidamente, se prepara eliminando
completamente el masculo abductor y las huevas adheridas de la concha y separando todas las
visceras en la medida de lo posible. Las huevas deben permanecer adheridas al musculo abductor.
La “Carne de pectinidos con huevas” no contiene afiadido de agua, fosfatos u otros ingredientes. El
musculo abductor y las huevas se presentan enteros.

2.1.3 Carne de pectinidos congelada rapidamente o Carne de pectinidos con huevas
congelada rdpidamente, elaboradas con afiadido de agua y/o una solucién de agua y fosfatos

La “Carne de pectinidos” congelada rapidamente o la “Carne de pectinidos con huevas” congelada
rapidamente, con afiadido de agua y/o soluciones de agua y fosfatos incluyen los productos definidos
en 2.1.1y2.1.2, y una solucién de agua y/o fosfatos y sal opcional.

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

Tras la preparacion de la “Carne de pectinidos” o la “Carne de pectinidos con huevas”, de acuerdo a
las buenas préacticas de higiene, los productos se enjuagan, se escurren y se almacenan utilizando
un método que minimice la absorcion de agua, en la medida que sea posible, a nivel tecnolégico. 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 congelacién que se realizard en un equipo
apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion
maxima de acuerdo con el Codigo de Practicas para la Elaboracién y Manipulacién de los Alimentos
Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).
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Se permite la aplicacion de practicas reconocidas de reenvasado de productos congelados
rapidamente en condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de
una nueva aplicacion del procedimiento definido de congelacion rapida. Estos productos se
elaboraran y envasaran de manera de minimizar la deshidratacion y la oxidacion.

2.2.2 Carne de pectinidos congelada rapidamente o Carne de pectinidos con huevas
congelada rapidamente, elaboradas con afiadido de agua y/o una solucién de agua y fosfatos

Tras la preparacion de la Carne de pectinidos o la Carne de pectinidos con huevas de acuerdo a las
buenas practicas de higiene, el producto se enjuaga, se escurre y se almacena utilizando un método
qgue minimice la absorcidon de agua en la medida que sea posible a nivel tecnolégico. El producto
fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C o inferior. El producto esta sujeto al afiadido de
agua y/o una solucion de fosfatos (por ej. remojado, rociado). Se debera controlar y medir con
exactitud la cantidad de solucién afiadida a los efectos del etiquetado. El producto se somete a un
procedimiento de congelacién que se realizard en un equipo apropiado, de manera que se atraviese
rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacibn méxima de acuerdo con el Cédigo de
Practicas para la Elaboracién y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP
8-1976).

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

2.3 Presentacion
Se permitird 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 0 a engafio al consumidor.

« el producto® de pectinidos puede envasarse con indicacién dela cantidad de ejemplares por
unidad de peso.

» si el envase del producto de pectinidos presenta > del 5 % del peso de la muestra de trozos
partidos, el producto debera presentarse como “trozos” o una expresion a tal efecto.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1. Carne de pectinidos y Carne de 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 directo.

3.2 Carne de pectinidos congelada rapidamente o Carne de pectinidos con huevas congelada
rdpidamente y con afiadido de agua y/o 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 directo.

Se permite el afiadido de agua y/o una solucién 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. Sélo se permite agua potable, fosfatos
de calidad alimentaria y la sal debera cumplir lo estipulado en Norma para la Sal de Calidad
Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).

3.3 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®.

Producto de pectinidos se refiere a todos los productos a los que se aplica la presente Norma.
“Guias internacionales para la calidad del agua potable” de la OMS.
Véase la definicion en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

2
3
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3.4. Producto final

Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la presente norma cuando los lotes
examinados con arreglo a la seccién 10 se ajusten a las disposiciones establecidas en la seccion 9.
El examen de los productos se realizara con los métodos indicados en la seccion 8.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1. Carne de pectinidos y Carne de pectinidos con huevas
No se autorizan los aditivos alimentarios en los productos definidos en la seccion 2.1.1y 2.1.2.

4.2. Carne de pectinidos congelada rapidamente y Carne de pectinidos con huevas elaboradas
con fosfatos

Humectante/secuestrante

SIN Nombre del aditivo Dosis maxima

338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); | Fosfatos 2200 mg/kg como
342(i),(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii); fosforo

451(i),(ii); 452(i)-(v); 542

5. CONTAMINANTES

5.1 El producto al que se aplica la presente norma cumplird con los Niveles Maximos 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 Seccidn
I-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 norma.

i) Carne de pectinidos- Cuando se prepara segun el Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) — Seccién “X"*, se considera improbable que las
biotoxinas marinas planteen un peligro en la carne de pectinidos. Mientras que el analisis de
peligros considera las biotoxinas marinas como un peligro posible, dicho peligro seréa incluido o
excluido en base a las especies y a los datos disponibles acerca de las toxinas en esas
especies.

i) Carne de pectinidos con huevas — Se considera que las biotoxinas marinas podrian presentar
un peligro posible en 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 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) y otros textos afines del Codex, tales como:

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

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

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

iv) 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).

4 En elaboracion.
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6.2 Los productos deberian cumplir los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos a los
alimentos (CAC/GL 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

La denominacién de los productos definidos en 2.1.1, 2.1.2 y 2.1.3 debera ajustarse a la legislacion o
las costumbres del pais donde se venda el producto. Con respecto a los productos indicados en
2.1.3, el “agua afadida” formara parte del nombre del producto.

7.2 Al margen del nombre identificado en 7.1, el producto seré identificado por el nombre comun y/o
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.

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

7.4. El agua afiadida como ingrediente a los productos de pectinidos debera declararse en la lista de
ingredientes5 y tanto el porcentaje de carne de pectinidos y/o el porcentaje de agua afiadida deberan
indicarse claramente en la etiqueta, de conformidad con la legislacion o las costumbres del pais
donde se venda el producto.

7.5. Contenido neto (productos glaseados)
Cuando el producto esté glaseado, el glaseado no se incluira en la declaracién del contenido neto.
7.6. Instrucciones para el almacenamiento

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

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

La informacioén especificada anteriormente 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, el nombre y la direccién pueden sustituirse por una marca de identificacién, siempre y
cuando dicha marca sea claramente identificable con los documentos que acompafan el envase.

El producto seréa identificado por su nombre comun y/o 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.

8. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
8.1. Muestreo

Para elaboracion.

8.2. Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas
capacitadas para ello ajustdndose a los procedimientos descritos en las secciones 8.3 a 8.7 y
Anexos, de conformidad con las Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos
en Laboratorio (CAC/GL 31-1999).

5 Como se estipula en las secciones 4.2.1.5y 5.1.2 de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985)
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8.3 Determinacioén de los trozos

Se entiende por trozo de pectinido a la carne de pectinidos cuyo peso es inferior al 50% del peso
promedio de 10 unidades de carne de pectinidos sin trozar, contenidas en el envase y seleccionadas
al azar. Se puede determinar el porcentaje de trozos de pectinidos en la unidad de muestra aplicando
la ecuacion siguiente:
> peso de trozos de pectinidos en una unidad
% de trozos de pectinidos = de muestra x 100

peso de la unidad de muestra

8.4 Determinacion de la cantidad

Cuando se declare asi en la etiqueta, la cantidad 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 de la misma 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 la cantidad por unidad de peso.

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

(i) Productos congelados en bloque: Método oficial AOAC 967.13, Peso neto de los camarones
congelados o carne de cangrejo, o el Método oficial AOAC 970.60, Peso neto 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.

8.6. Examen para detectar parasitos

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

8.7 Determinacién de la presencia de visceras y huevas

Los productos de pectinidos se examinan para detectar la presencia de visceras remanentes
adheridas al musculo abductor o sueltas en el envase, y las huevas remanentes (carne de pectinidos
Unicamente).

8.8 Determinacién de agua afladida

A fin de verificar la conformidad con 3.1 y 3.2, un pais puede establecer un criterio con una base
cientifica para el contenido natural de humedad en la carne de la especie de pectinido recolectado. Si
un pais tiene informacion cientifica pertinente sobre las caracteristicas de la especie de pectinido que
exporta, puede contactar a un pais importador para tratar el tema de la aplicacion de este criterio
especie por especie.

9. DEFINICION DE DEFECTOS

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

9.1. Deshidratacién profunda

En mas del 10% en el peso del contenido de la carne de pectinidos o en mas del 10% de la
superficie del bloque se observa una pérdida excesiva de humedad, que se manifiesta claramente en
forma de alteraciones de color blanco o amarillo anormales en la superficie, que 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 el aspecto del producto.

9.2. Substancias extrafias

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.



REP14/FEP Apéndice IlI 41

9.3. Olor/sabor/textura/coloraciéon

La carne de pectinidos que presente una alteracion relativa al olor, sabor, textura o coloracion
indeseables, persistentes e inconfundibles que indiquen descomposicion y/o rancidez; u otros olores,
sabores, texturas o coloracion indeseables que no sean caracteristicos del producto.

9.4. Parasitos
La presencia de parasitos a un nivel inaceptable.
9.5. Substancias indeseables

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

9.6 Concentraciones excesivas de agua afiadida

Concentracion de agua afadida 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 seccion 9 no es
superior al nUmero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en la Seccién 8.1.

i) cuando proceda, la cantidad total de unidades de muestra que no se ajusta al recuento o
presentacion conforme al establecido en la seccion 2.3. no es superior al nUmero de aceptacion
(c) del plan de muestreo apropiado de la seccién 8.1. Asimismo, el recuento promedio por unidad
de peso estara dentro del rango declarado de recuento.

i) el peso neto promedio 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 composicién esencial y factores de calidad, aditivos
alimentarios, contaminantes, higiene, manipulacién y etiquetado de las secciones 3, 4,5,6y 7.

ANEXO A
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacion del peso neto de conformidad con los procedimientos estipulados en la
Seccion 8.5.

Examinar el producto de pectinido congelado 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 area
de la superficie afectada.

Descongelar mediante el procedimiento descrito en la seccién 8.5 y examinar individualmente cada
unidad de muestra de producto de pectinidos para determinar la presencia de materias extranas,
materias indeseables y defectos de presentacion.

Determinar el peso del producto de pectinidos que tenga defectos de presentacion.

Examinar el producto para determinar que los trozos y las declaraciones de recuento se realizan de
conformidad con los procedimientos de la seccién 8.3. y 8.4.

Evaluar el producto de pectinidos con respecto al olor y los parésitos, seguin sea necesario.

Se cocina, sin demora, una pequefia porciéon de la unidad de muestra (de 100 a 200 g) para
determinar 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 IV
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE SALSA DE PESCADO
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

El presente Codigo de Practicas para la Elaboracion de la Salsa de Pescado ha sido preparado
esencialmente para mejorar las practicas de elaboraciéon de la salsa de pescado con vistas al
cumplimiento de los requisitos internacionales. Deberia promoverse la aplicacion de las BPF, del sistema
HACCP y el Punto de Correccion de Defectos (PCD) para este producto tradicional a fin de garantizar la
salud del consumidor y la inocuidad, como asi también la calidad de la salsa de pescado. La salsa de
pescado es un producto liquido nitido, salado y que posee sabor a pescado, obtenido a partir de la
fermentacion de una mezcla de pescado y sal en proporciones adecuadas. En la elaboracion de la salsa
de pescado generalmente se utilizan, como materia prima, pescados de tamafio pequefio, que no
exceden los 12 cm de largo. La fermentacién tradicional de la salsa de pescado depende de las enzimas
enddgenas y las bacterias indigenas de las materias primas. En la fermentacion no tradicional pueden
afiadirse otros ingredientes o coadyuvantes de elaboracién a fin de asistir el procedimiento de
fermentacién. La sal constituye un ingrediente esencial en la elaboracion de salsa de pescado porque
controla los tipos de microorganismos y evita una fermentacién defectuosa. Las caracteristicas de
calidad del color, nitidez, aroma (olor) y sabor se utilizan para determinar la finalizaciéon del proceso de
fermentacion.

Consideraciones generales de peligros y defectos
Peligros

La salsa de pescado se obtiene a partir de la fermentacion de una mezcla de pescado y sal en
proporciones adecuadas. La materia prima utilizada en la fermentacion para elaborar la salsa de
pescado puede provenir de peces de agua dulce o salada, tales como caballas, sardinas o anchoas. La
anchoa es uno de los peces mas popularmente utilizados en la elaboracién de la salsa de pescado de
alta calidad debido a su aroma caracteristico y un color marron rojizo. No obstante, la utilizacién de
dichos peces marinos puede plantear un riesgo de histamina. Algunos peces marinos pueden estar
contaminados con bacterias, particularmente Clostridium botulinum, dependiendo del tipo, tamafio y zona
de captura. Los peces pelagicos y los peces marinos de tamafio pequefio tienen poca probabilidad de
contaminacion. Por consiguiente, en la elaboracion de la salsa de pescado es necesario disponer de un
Cddigo de Practicas para controlar la calidad de la materia prima en la embarcacion de recoleccién, de
conformidad con las secciones 3 y 4 del Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros.

El control de la calidad del pescado a bordo de las embarcaciones de recoleccién puede realizarse
mediante el control de la temperatura del pescado o bien, demorando la descomposicién. En la préactica,
la sal se usa comUnmente para mantener la calidad y la frescura del pescado y retrasar su
descomposicién después de la captura, en lugar de controlar la temperatura. Ello se debe a que si el
pescado tiene una temperatura muy baja, habra una lenta absorcion de sal con lo que se prolonga el
periodo de fermentacion.

En la elaboracion de la salsa de pescado se utilizan grandes cantidades de sal. Por consiguiente, la
salsa de pescado tiene un contenido de sal superior al 20% (sal en fase acuosa > 10%) que podria
inhibir y demorar la proliferacion de bacterias.

Defectos

El olor y el sabor de la salsa de pescado dependen de los aminodcidos libres generados por la fase de
fermentacion. El nivel de aminoacidos libres varia de acuerdo al tipo de pescado utilizado en la
fermentacion, la proporcién de pescado y sal y un adecuado periodo de fermentacién. Por lo tanto, es
necesario controlar estos factores para obtener productos de salsa de pescado con olor y sabor
agradables.

En el Cddigo se abordaran las fases generales de elaboracién 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 elaboracién, empezando por la recepcion de la materia prima y
terminando por la distribucién del producto final. Asimismo, cada fase de elaboracién incluird una
orientacién técnica para controlar los peligros y defectos identificados, a fin de garantizar productos de
calidad e inocuos para el consumidor.
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Ejemplo de un diagrama de flujo para la elaboracion de salsa de pescado

El presente diagrama de flujo es solamente para fines ilustrativos. Para la aplicacién de los principios
HACCP en la planta se debera elaborar un diagrama de flujo completo y exhaustivo para cada proceso.

Las referencias corresponden a las secciones pertinentes del Codigo.

1. Recepcion de la materia prima

A 4

1.1 Pescado

1.2 Sal

A 4

1.2.1 Manipulacién de la sal y almacenamiento

v

2. Mezcla de pescado y sal

3. Fermentacion

v

4. Primera separacién

!

l

Extracto de pescado

I

______________________

5. Preparacion de

salmuera

Residuos de pescadoe——————— Salmuera

v

6. Extraccion sucesiva

!

7. Separacion*

Extractos

17. Ingredientes y aditivos

1 A 4
8. Mezcla

18. Materiales de envasado

|

19. Almacenamiento de

9. Filtrado

v

10. Almacenamiento

y

\ 4

11. Embotellado

materiales de envasado

* podria separarse mas de 2 veces

Opcional

v

v

12. Embotellado/sellado

\ 4

13. Etiquetado/envasado

Y

14. Transporte/distribucion

L Residuos de pescado

--r 16. Tratamiento |
1 térmico !
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1. Recepcion de la materia prima
1.1 Pescado:

Posibles peligros: Histamina, contaminacién microbioldgica, biotoxinas, contaminacion quimica (incluidos
los plaguicidas), contaminacion fisica, metales pesados.

Posibles defectos: Descomposicion, materias extrafias.

Orientacién técnica:

e Para el pescado o porciones de pescado, las especificaciones deberian incluir las caracteristicas
siguientes:

- de corresponder, contar con registros de las embarcaciones de recoleccion, transporte y
almacenamiento donde conste que el pescado fue refrigerado rapidamente y mantenido a una
temperatura inferior a los 4°C;

- de corresponder, contar con registros de las embarcaciones de recoleccion y transporte
donde conste que el pescado fue salado adecuadamente hasta alcanzar la actividad acuosa
prevista y en el tiempo previsto;

- caracteristicas organolépticas, como aspecto, olor, textura;

- indicadores quimicos de descomposicién y/o contaminacion, por ejemplo, nitrégeno basico
volatil total (TVBN), histamina, metales pesados, residuos de plaguicidas, nitratos;

- criterios microbiolégicos (para prevenir la elaboracion de materias primas que contengan
toxinas microbiologicas) para pescados que plantean riesgos;

- residuos de medicamentos veterinarios (cuando el material de pescado crudo proviene de
acuicultura);

- sustancias extrafas.

e El personal que manipula el pescado y personal pertinente deberian recibir capacitacion en
técnicas de evaluacién sensorial y en la seleccion de especies de peces que plantean un riesgo
en materia de biotoxinas, tales como la ciguatoxina en grandes peces carnivoros de arrecifes
tropicales y subtropicales, a fin de garantizar que el pescado crudo cumple con las disposiciones
esenciales de calidad de las normas pertinentes del Codex.

e Si el pescado tiene méas de 12 cm de largo debe ser eviscerado a su llegada al establecimiento
de elaboracion, esta operacion deberia efectuarse eficazmente y sin excesiva demora y
cuidando de evitar la contaminacion.

- El eviscerado se considera finalizado una vez extirpados los érganos internos y el conducto
intestinal.

- Se deberia utilizar agua limpia de mar.

e Los pescados deberian ser rechazados si se sabe que contienen sustancias perjudiciales,
descompuestas o extrafias, que no puedan ser eliminadas o disminuidas a un nivel aceptable
mediante procedimientos normales de seleccién o preparacion.

e Lainformacion sobre las &reas de captura deberian ser registradas.
1.2 Requisitos relativos a la sal
Posibles peligros: Contaminacion fisica y quimica
Posibles defectos: Composicién incorrecta
Orientacién técnica:

e La sal utilizada deberia ser de calidad alimentaria tal como se indica en la Norma para la Sal de
Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).

e La composicion de la sal difiere segun su origen. La sal gema y la sal solar de origen marino
contienen una variedad de otras sales como impurezas, tales como el sulfato de calcio, el sulfato
de magnesio y cloruro. Se recomienda almacenar la sal solar por un minimo de 2 meses antes
de usarse a fin de que la salsa de pescado tenga buen gusto.
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e La sal utilizada deberia inspeccionarse para asegurar que esté limpia, no haya sido utilizada
anteriormente, esté exenta de sustancia y cristales extrafios, no muestre signos visibles de
contaminacion con suciedad, aceite, agua de sentina u otras materias extrafas.

e Eltamafio de los granulos de sal utilizados deberia ser objeto de un atento examen. Se deberian
utilizar cristales de sal de tamafio mediano. Utilizar sal limpia y exenta de contaminantes. De
utilizarse sal de granos muy finos, la piel exterior del pescado perder4 humedad rapidamente
causando quemaduras, lo cual impedira la absorcién de sal en el pescado. Por consiguiente, se
puede deteriorar el interior del pescado. Los granulos de sal muy gruesa pueden penetrar
lentamente y, por lo tanto, deteriorar el pescado antes de que ocurra el efecto conservante de la
sal.

1.2.1 Manipulacion y almacenamiento de la sal
Posibles peligros: Contaminacion fisica y quimica
Posibles defectos: Improbables

Orientacion técnica:

e La sal deberia transportarse y almacenarse seca y cubrirse higiénicamente en bidones,
almacenes, contenedores o bolsas plasticas.

2. Mezcla de pescado y sal

Posibles peligros: Histamina, contaminacién microbiolégica (toxinas de Clostridium botulinum vy
Staphylococcus aureus), fragmentos de metal

Posibles defectos: Descomposicion, contaminacion fisica
Orientacién técnica:

e La mezcla de sal y pescado deberia hacerse minuciosamente por personal capacitado 0 maquinaria
para asegurar un contacto adecuado entre la sal y el pescado a fin de evitar la proliferacion de
patdgenos y la descomposicion durante la fermentacion.

e Todas las maquinarias utilizadas para la mezcla de pescado y sal deberan estar exentas de 6xido y ser
resistentes a la sal. Las mezcladoras mecénicas no deberian introducir sustancias no autorizadas o
fragmentos de metal.

e Afin de prevenir el deterioro y la proliferacion de bacterias patdgenas, la concentracién de sal no debe
ser inferior al 20% por peso. La proporcién tipica de pescado a sal por peso es: 3:1, 5:2y 3:2.

e El pescado deberia alcanzar un 10% de sal en fase acuosa o una actividad acuosa inferior a 0,85,
dentro de las 24 horas del mezclado, medido en el centro del pescado de mayor tamafio.

e  Sedeberia utilizar el tipo adecuado de sal para evitar las quemaduras de sal.
3. Fermentacion
Posibles peligros: Contaminacion fisica y quimica
Posibles defectos: Olor y sabor desagradables
Orientacion técnica:

e Se deberian tomar medidas para asegurar que las areas de fermentacién y los tanques estén
limpios. Los tanques de fermentacion deberian construirse con materiales no peligrosos para
evitar la contaminacion.

o El periodo de fermentacion deberia oscilar entre los 6 y 18 meses para lograr una salsa de
pescado de Optima calidad mediante una fermentacién natural en una zona tropical. El periodo
de fermentacién puede variar si se utilizan coadyuvantes.

4. Primera separacion
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Separacion incorrecta (por ej. materias indeseables, turbiedad)
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Orientacion técnica:
e Todos los utensilios deberian estar ,limpios
e Los liquidos y sélidos (residuos de pescado) deberian estar completamente separados.
e El primer extracto (liquido) deberia ser nitido.

5. Preparacién de la salmuera

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Olor y sabor desagradables

Orientacion técnica:

e La salmuera, preferentemente saturada y afiadida a los residuos de pescado, deberia prepararse
con agua potable y sal de calidad alimentaria para la extraccién sucesiva.

6. Extraccion sucesiva

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Olor y sabor desagradables
Orientacion técnica:

e La extraccion sucesiva de salmuera de los residuos de pescado podria realizarse hasta tanto se
obtengan los extractos deseados.

7. Separacion
Véase la Fase 4: Primera separacion
8. Mezcla
Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica
Posibles defectos: Errores en la medicién de ingredientes, aditivos alimentarios no autorizados
Orientacion técnica:

e Antes de la mezcla, se deberia analizar el contenido total de nitrdgeno (TN) en los lotes de
extractos de fermentacion. El contenido total de nitrégeno y de nitrégeno en aminoacido en el
producto final debe ajustarse a la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011).

e A fin de obtener una salsa de pescado de 6ptima calidad, los ingredientes deberian tener las
caracteristicas requeridas y en concentraciones adecuadas.

e Todos los utensilios deberian estar limpios

e Los aditivos alimentarios y las dosis correspondientes deben cumplir con las disposiciones de la
Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011). Se deben identificar los aditivos
alimentarios con los nombres y nimeros de identificacion de conformidad con los Nombres
Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos Alimentarios (CAC/GL 36-1989).

e Antes de la mezcla, se deberian controlar las propiedades quimicas y los factores esenciales de
calidad, y llevar un registro de los resultados.

9. Filtrado

Posibles peligros: Contaminacién quimica causada por un agente de limpieza o desinfeccion
Posibles defectos: Sustancias extrafias o turbiedad

Orientacion técnica:

e El sistema de filtrado deberia limpiarse y mantenerse en un ambiente adecuado para evitar la
contaminacion.

e Un adecuado sistema de filtrado deberia controlarse regularmente.
10. Almacenamiento
Posibles peligros: Contaminacion fisica y quimica

Posibles defectos: Improbables
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Orientacion técnica:

e Los tanques cerrados de almacenamiento deberian estar limpios y ser resistentes al 6xido y a la
sal y ubicados en un area adecuada.

e El producto deberia almacenarse adecuadamente y alejado de toda fuente de contaminacion.

¢ Lasremesas o lotes almacenados deberian estar identificados a efectos del rastreo.
11. Embotellado
Posibles peligros: Residuos quimicos de agentes de limpieza, contaminacion fisica, por ej. fragmentos de vidrio
Posibles defectos: Sustancias extrafias, volumen incorrecto, botellas y envases defectuosos o sucios
Orientacion técnica:

e Los envases deberian controlarse regularmente, seleccionados al azar, para verificar que no
tienen defectos y estan limpios.

¢ La maquinaria de embotellado deberia mantenerse limpia para evitar la contaminacion.
e No se deberian utilizar envases defectuosos.

e Los envases deberian estar hechos de un material resistente a un alto contenido de sal y que no
despidan sustancias perjudiciales para la salud humana.

12. Taponado
Posibles peligros: Improbable
Posibles defectos: Material plastico suelto, tapas rotas, sustancias extrafias
Orientacion técnica:
e Se deberian verificar las tapas antes del taponado.
e Tras el taponado, se deberia controlar que no haya sustancias extrafias.
13. Etiqguetado/envasado
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Etiquetado incorrecto
Orientacion técnica:
e Véase la seccion 8.2.3.
14. Transporte/distribucién
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Envases y cajas contaminadas o dafiadas
Orientacion técnica:

e Las cajas de cartdn deberian estar limpias y secas y ser de un material durable y adecuado para
el uso previsto.

e Las cajas de cartén deberian manipularse con cuidado para evitar que se dafien los envases.
e Véase la Seccion 17.4.

15. Aplicacion de los coadyuvantes de fermentacion

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: Improbables

Orientacion técnica:

e Los coadyuvantes de fermentacion deberian almacenarse a una temperatura adecuada para
evitar desactivarlos.

e A fin de minimizar la contaminacion microbiolégica, las enzimas y cultivos bacterianos utilizados
como coadyuvantes de fermentacion, deberian manipularse con cuidado.
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16. Tratamiento térmico
Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica
Posibles defectos: Temperatura excesiva
Orientacion técnica:
e Se deberia aplicar una combinacién adecuada de temperatura y tiempo.
e Se deberian controlar y registrar la temperatura y el tiempo del tratamiento técnico.
17. Ingredientes y aditivos
Posibles peligros: Contaminacién quimica, fisica y microbiolégica
Posibles defectos: Depende del ingrediente
Orientacion técnica:

e Los ingredientes y los aditivos deberian almacenarse adecuadamente en lo que respecta a
temperatura y humedad.

e Los ingredientes y los aditivos deberian almacenarse en un lugar seco y limpio y en condiciones
de higiene.

e Los ingredientes y aditivos deberian estar protegidos adecuadamente y en un area separada
para evitar la contaminacién cruzada.

e Los ingredientes y aditivos defectuosos no deberian utilizarse.
18. Material de envasado
Posibles peligros: Contaminacién quimica vy fisica
Posibles defectos: Improbables
Orientacion técnica:

e Las etiquetas deberian verificarse para garantizar que toda la informacién declarada se ajusta,
de corresponder, a las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos
Pre envasados (CODEX STAN 1-1985) y a las disposiciones de etiquetado de la Norma para la
Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011) y/u otros requisitos legislativos nacionales
pertinentes.

e Se deberia examinar el material de envasado para asegurar que estén intactos y no
contaminados.

19. Almacenamiento del material de envasado
Posibles peligros: Contaminacién quimica vy fisica
Posibles defectos: Improbables

Orientacién técnica:

e Los materiales de envasado deberian almacenarse en un lugar seco y limpio y en condiciones
de higiene.

e El material de envasado deberia estar limpio y protegido adecuadamente, y en un area separada
para evitar la contaminacion cruzada.

e Los ingredientes y materiales de envasado defectuosos no deberian utilizarse.
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

INDICE

(En el Tramite 3 del Procedimiento)

SECCION X Elaboracién de los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos
Congelados Rapidamente

X1 Suplemento general al programa de requisitos previos

X.2 Identificacion de peligros y defectos

X.3 Operaciones de elaboracion

X.3.1

X.3.2

SECCION 2 DEFINICIONES

Operaciones en embarcaciones de pesca de altura

X.3.1.1 Embarque/Depdsito en cubierta de los pectinidos
X.3.1.2 Lavado de los pectinidos enteros

X.3.1.3 Desconchado

X.3.1.4 Lavado

X.3.1.5 Enfriamiento previo

X.3.1.6 Envasado

X.3.1.7 Almacenamiento en refrigeracion
Operaciones en el establecimiento de elaboracion
X.3.2.1 Recepcion de los Pectinidos

X.3.2.2 Lavado de los pectinidos enteros

X.3.2.3 Desconchado

X.3.2.4 Lavado

X.3.2.5 Almacenamiento en refrigeracion

X.3.2.6 Aiadido de una solucién de agua y fosfato
X.3.2.7 Ahadido de agua como ingrediente
X.3.3.8 Clasificaciéon por tamafio y examen
X.3.2.9 Fase de congelacion

X.3.2.10 Glaseado

X.3.2.11 Pesaje

X.3.2.12 Envasado

X.3.2.13 Etiquetado

X.3.2.14 Almacenamiento en congelacion

Para los fines del presente Cédigo:

Agua de Mar Refrigerada

Carne de Pectinidos con huevas

Agua de mar en depdsitos fijos refrigerada por
mecanicos.

Carne del musculo abductor de pectinidos, fresca o
cruda, congelada rapidamente con huevas adheridas y
preparada eliminando completamente el mdsculo
abductor y las huevas adheridas de la concha y
separando todas las visceras en la medida de lo
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posible. Las huevas deben permanecer adheridas al
musculo abductor. La carne de pectinidos con huevas
no contiene afadido de agua, fosfatos u otros
ingredientes. El musculo abductor con huevas se
presenta entero

Carne de Pectinidos Carne del musculo abductor de pectinidos, fresca o
congelada rapidamente, preparada eliminando
completamente el muasculo 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 afiadido de agua fosfatos u otros
ingredientes. El misculo abductor se presenta entero.

Carne de Pectinidos congelada Carne de pectinidos congelada rapidamente o la carne
rdpidamente o Carne de pectinidos de pectinidos con huevas congelada rapidamente con
con huevas congelada rapidamente con afadido de agua y/o una solucion de agua y fosfatos.

afladido de agua y/o una solucién de agua Estos productos pueden ademas contener sal.
y fosfatos

Productos de pectinidos Se refiere a todos los productos de pectinidos
identificados anteriormente.

Desconchado Procedimiento que consiste en extraer la carne del
pectinido o del pectinido con huevas del pectinido vivo
y entero.

A los propésitos del presente cddigo comprende todos
los érganos internos excepto las huevas.

Huevas Gonada del pectinido que contiene los ovarios o los
testiculos.

SECCION X ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS
CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

En la presente seccion se proporcionan ejemplos de posibles peligros y defectos y se describen las
orientaciones técnicas que pueden utilizarse para establecer medidas de control y medidas correctivas.
En relacién con cada fase concreta, sé6lo se enumeran los peligros y defectos que tienen probabilidad de
plantearse o controlarse en dicha fase. Hay que tener presente que al preparar un Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y/o un plan de Puntos de Correccién de Defectos
(PCD), es esencial consultar la Seccién 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacién de los
principios de HACCP y de analisis en PCD. Sin embargo, en el ambito de aplicacion del presente Cédigo
de Préacticas no es posible proporcionar detalles sobre los limites criticos, la vigilancia, el mantenimiento
de registros y la verificacion respecto de cada una de las fases, ya que son especificos de peligros y
defectos concretos y las medidas de control utilizadas.

Como se destaca en el presente Cédigo, la aplicacién de los elementos adecuados del programa de
requisitos previos (Seccidn 3) y de los principios de HACCP (Seccién 5), en esas fases, proporcionaran
al elaborador una seguridad razonable de que se observaran las disposiciones esenciales de calidad,
composicién y etiquetado del correspondiente Proyecto de Norma para los Productos de Pectinidos
Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente (en elaboracion), y se controlaran las cuestiones
relativas a la inocuidad de los alimentos.

Los métodos de recoleccién comercial de pectinidos pueden variar considerablemente. Por ejemplo, el
desconchado puede realizarse a bordo de embarcaciones pesqueras equipadas para ello o en
establecimientos en tierra. En las salidas de pesca mas largas, los pectinidos se desconchan y lavan en
cubierta, en contenedores con agua salada fresca o una solucion de agua salada fresca y hielo. A
continuacion, se escurren, embolsan y almacenan debajo de la cubierta en hielo de agua dulce. EIl
tiempo de exposicion al agua durante el lavado y la fusién de hielo durante el almacenamiento pueden
afectar la calidad y composiciéon del producto. Para que el producto cumpla con las normas
internacionales y/o reglamentarias destinadas a impedir fraudes al consumidor y practicas comerciales
desleales, los pescadores y elaboradores de pectinidos deberian disponer de controles para evitar, en la
medida de lo posible y practico, el afiadido de agua dulce mediante el uso de equipamiento y técnicas
adecuadas de manipulacion.
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El presente Cédigo incluye la preparacion y manipulacion de la Carne de Pectinidos frescos y los
Pectinidos con Huevas a bordo de embarcaciones pesqueras de altura. También incluye la preparacion y
manipulacién en el establecimiento de elaboracion de la Carne de Pectinidos frescos o la Carne de
Pectinidos con Huevas (sin afiadido de agua o una solucion de fosfato), y la Carne de Pectinidos
Congelada Rapidamente o la Carne de Pectinidos con Huevas Congelada Rapidamente, con o sin
afadido de agua y/o una solucién de agua y fosfato. Asimismo, el presente cédigo aborda el control
sobre el afiadido de agua dulce, intencional o no intencional, durante la elaboracion, y el afiadido de
soluciones de fosfato para aumentar la retencion de agua. El ejemplo de diagrama de flujo (Figura X.1)
ilustra algunas de las fases habituales en la elaboracién de los productos de pectinidos.

X.1 SUPLEMENTO GENERAL AL PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Seccion 3 — En el Programa de requisitos previos se indican los requisitos minimos para las buenas
practicas de higiene en las embarcaciones pesqueras y en los establecimientos de elaboracién antes de
la aplicacion del analisis de peligros y defectos. Ademas de las orientaciones descritas en la Seccion 3,
se deberia considerar lo siguiente:

e El material utilizado para mantener los pectinidos desconchados en hielo, deberia estar limpio,
higienizado y en buenas condiciones.

e Cuando los pectinidos se desconchan, deberian enjuagarse a fondo con agua limpia de mar o agua
salada preparada con agua potable, a fin de disminuir la presencia de arena, conchas, detrito o
sustancias extrafias en el producto final.

e El agua de mar utilizada para el lavado a bordo y el enfriamiento previo deberia provenir de zonas
limpias y no estar contaminada por el sistema de bombeo o por zonas inadecuadas de la toma de agua.

X.2 IDENTIFICACION DE PELIGROS Y DEFECTOS
Véase también la Seccion 5.3.3 - Realizacion de analisis de peligros y defectos.
X.2.1 Peligros

Véase también la Seccion 5.3.3.1 - Identificacion de peligros y defectos. Cuando se comercialicen los
productos de pectinidos, los mismos deberian satisfacer las disposiciones pertinentes en materia de
contaminantes e higiene establecidas en la Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y
Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente. En lo referente a la comercializacién de los pectinidos con
huevas, el producto también deberia satisfacer las disposiciones pertinentes en materia de
contaminantes e higiene establecidas en la Norma del Codex para Moluscos Bivalvos Vivos y Moluscos
Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008).

En la presente seccion se describen los principales peligros y defectos especificos relativos a los productos
de pectinidos.

X.2.1.1 Biotoxinas Marinas

Es bastante probable que las biotoxinas marinas, tales como las toxinas paralizantes de los moluscos
(PSP), las toxinas amnésicas de los moluscos (ASP) y las toxinas diarreicas de los moluscos (DSP) no
representen un peligro para la carne del masculo abductor de pectinidos elaborada adecuadamente a
nivel comercial. Los datos cientificos muestran que las toxinas PSP, ASP y DSP, de estar presentes, se
concentran en las visceras. [En periodos de niveles elevados de toxicidad, las toxinas pueden
acumularse a un nivel de peligro en los pectinidos con huevas, y se deberia contar con medidas
preventivas de conformidad con la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos
Crudos (CODEX STAN 292-2008).] Las biotoxinas pueden asimismo desplazarse al musculo abductor
(carne) si las visceras y las huevas no se extirpan mientras el pectinido esté vivo. De momento, hay
limitada informacién cientifica sobre las toxinas en algunas especies de pectinidos, y por lo tanto, sera
necesario considerar, en el analisis de peligros, las biotoxinas marinas en la carne de pectinidos como
un peligro potencial. Dicho peligro se excluird o incluira dependiendo de la especie, los métodos de
elaboracidn, y la disponibilidad de los datos cientificos comprobatorios especificos para un pais sobre las
toxinas en dicha especie.

La eliminacién incompleta de las visceras y las huevas puede ocurrir durante la fase de desconchado en
la elaboracion de Carne de Pectinidos, en cuyo caso se pueden presentar peligros para la salud
planteados por biotoxinas y patégenos, relacionados con los bivalvos enteros.
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X.2.2 Defectos
X.2.2.1 Parasitos

Se sabe que los parasitos afectan el sistema respiratorio, los 6rganos y el tejido conectivo de los érganos
en los moluscos bivalvos (por eje. Perkinsus spp.) en los moluscos bivalvos. También se sabe que el
nematodo sulcascaris sulcata parasita el misculo abductor de los pectinidos. Sin embargo, esta especie
madura en tortugas marinas de sangre fria y no se considera un peligro para los seres humanos. De
todas maneras, la infestacion de pectinidos con parasitos, o la presencia de quistes, pueden ser
desagradables para los consumidores desde un punto de vista estético.

X.2.2.2 Sustancias Indeseables y Extrafias

Los pectinidos recolectados y trasladados de su ambiente natural a la embarcacion pueden contener
arena, sedimentos, detrito y sustancias extrafias. De no efectuarse un enjuague adecuado, la arena y los
sedimentos pueden incrustarse entre las fibras del misculo abductor, lo que cominmente se asocia a la
contraccién muscular en el momento de la muerte. Una cantidad excesiva de sustancias extrafias puede
dar lugar a que el producto final presente atributos fisicos desagradables para los consumidores, como
masticar arena y sedimentos.

X.2.2.3 Excesiva absorcidon de agua

Se ha demostrado que el agua dulce que entra en contacto con la carne del masculo abductor de los
pectinidos aumenta el contenido de humedad de la misma con el transcurso del tiempo. El musculo
abductor del pectinido puede absorber y retener el agua afiadida mediante varios mecanismos fisicos y
guimicos que demuestran diferentes capacidades de retencion. La carne del musculo abductor del
pectinido no deberia estar en contacto con agua dulce, incluida el agua dulce de deshielo, durante un
tiempo mas prolongado que el exigido por la preparacion y elaboracion, de lo contrario, el producto
absorbera agua en exceso, lo que puede interpretarse como fraude al consumidor o practicas
comerciales desleales. El elaborador deberia disponer de controles adecuados de elaboracion para
evitar o limitar la absorcién de agua mas all4 de lo que sea inevitable a nivel tecnolégico.

En el caso de la carne de pectinidos congelada rapidamente o los productos de carne de pectinidos con
huevas congelados rapidamente, elaborados con una solucién de agua y fosfato o afiadido de agua
Unicamente, se deberia disponer de controles adecuados de elaboracién para asegurar que la cantidad
de agua afadida es acorde a la cantidad de agua declarada en la etiqueta (para evitar practicas
comerciales desleales o fraude al consumidor).

Solo se permite el uso de una solucion de agua y fosfato en los productos de pectinidos congelados
rapidamente. Los fosfatos se afiadirdn de conformidad con la seccion 3 de la Norma General para los
Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

El presente diagrama de flujo es solamente para fines ilustrativos. Para la aplicacion del sistema de
HACCP en el establecimiento se debera elaborar un exhaustivo diagrama de flujo para cada fase.
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[Figura X.1]
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X.3 OPERACIONES DE ELABORACION
X.3.1 Operaciones en embarcaciones de pesca de altura

La pesca de pectinidos puede ser de corta o larga duracion y se diferencia en funcion del tiempo en el
mar y la proximidad del lugar de recoleccion respecto de los establecimientos de elaboracién en tierra.
Las “salidas de pesca de breve duracién” suelen ser de uno o dos dias, en el caso de la pesca de bajura
con recoleccion en el medio silvestre, y diarias en el caso de la acuicultura con recoleccion controlada.
Las “salidas de pesca de larga duracion” tipicamente son de hasta 15 dias, por lo cual el desconchado
de los pectinidos, el lavado, el enfriamiento previo, el escurrido y embolsado se efectlia en la cubierta.
Posteriormente, se almacenan en hielo o en camaras de refrigeracion debajo de la cubierta hasta que la
embarcacion llegue a puerto. La presente seccion esta diseflada para aumentar la manipulacién y
elaboracion de la carne de Pectinidos Frescos y la Carne de Pectinidos con Huevas a bordo de
embarcaciones de pesca de altura. Tras el desembarque, las fases adicionales de elaboracion se
realizan, por lo general, en los establecimientos de elaboracion.

X.3.1.1 Embarque/Dep06sito en cubierta de los pectinidos (Fase 1 de elaboracién)
Posibles peligros: Biotoxinas Marinas
Posibles defectos: Pectinidos muertos

Orientacioén técnica:

e Los pectinidos vivos deberian ser recolectados y colocados en recipientes limpios a la
brevedad posible y con cuidado para evitar la contaminacion.

e Se deberia evitar la manipulacién indebida de los pectinidos vivos a fin de minimizar el estrés y
el dafio al animal que podrian provocar su muerte antes de la elaboracion.

* [Se deberian tomar medidas preventivas, tales como los métodos de deteccion de toxinas a
bordo, cuando se tiene la intencion de elaborar carne de pectinidos, por lo cual las biotoxinas
marinas no se pueden descartar como peligro.]

X.3.1.2 Lavado de los pectinidos enteros (Fase 2 de elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, fisica y quimica.
Posibles defectos: Improbables

Orientacion técnica:
» La superficie de las conchas deberia lavarse para eliminar el lodo, el detrito y la arena.
» Los pectinidos que hayan formado aglomeraciones deberian separarse.
» El lavado deberia llevarse a cabo a presién utilizando agua de mar limpia o agua potable con
sal.
X.3.1.3 Desconchado (Fase 3 de elaboracion)
Posibles peligros: Biotoxinas marinas en las visceras y huevas; contaminacién microbiolégica
Posibles defectos: Visceras remanentes, huevas remanentes (en carne de pectinidos), pectinidos muertos

Orientacion técnica:
¢ Los pectinidos vivos deberian desconcharse tan pronto como sea posible.

» [De observarse pectinidos muertos durante el desconchado, se deberian descartar, ya que una
vez muertos, las biotoxinas, de estar presentes en las visceras y las huevas, pueden
desplazarse a la carne. Ademas, la calidad de la carne y las huevas de los pectinidos enteros
muertos puede resultar indeseable, ya que se desconoce cuando murieron.]

* La extirpacion de las visceras y las huevas de los pectinidos vivos recién recolectados evita el
desplazamiento de biotoxinas, de estar presentes, al musculo abductor (carne).

* En el caso de la Carne de Pectinidos, se tomaran precauciones para asegurar que las visceras
y las huevas se han extirpado por completo.

« En el caso de los Pectinidos con Huevas, se tomaran precauciones para asegurar que se han
extirpado las visceras. Si se detecta la presencia de biotoxinas en las visceras, se deberia
disponer de medidas de control para asegurar la inocuidad de los pectinidos con huevas para
el consumo humano (por ej. muestreo ulterior de las huevas).

¢ Se deberian tomar precauciones para asegurar que las mesas utilizadas en el desconchado,
los recipientes y los cuchillos se han lavado y desinfectado adecuadamente.
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X.3.1.4

Los pectinidos desconchados deberian pasar a la siguiente fase de elaboracion de manera
inmediata para minimizar la exposicion a una temperatura ambiente superior a los 4 °C.

Lavado (Fase 4 de elaboracién)

Posibles peligros: Fragmentos de concha

Posibles defectos: Materias indeseables; extrafias, absorcién excesiva de agua

Orientacioén técnica:

Se deberia utilizar agua de mar limpia o agua potable con sal para lavar los pectinidos después
del desconchado a fin de eliminar cualquier tipo de sustancias indeseables, tales como trozos
de visceras, fragmentos de concha, arena, y sustancias extrafias, p. €j. detrito.

Los pectinidos deberian agitarse cuidadosamente para permitir la separacion de los mismos y
asegurar la eliminaciéon de sustancias indeseables y extrafias.

En caso de emplearse agua con sal que no sea agua de mar, la misma deberia prepararse con
agua potable y un 3% de sal de calidad alimentaria para minimizar la absorciéon de humedad.
La salinidad del agua salada deberia controlarse.

En caso de emplearse agua dulce potable, el método de lavado/aspersién deberia estar
claramente definido y limitar el contacto entre el agua y los pectinidos para minimizar la
absorcién excesiva de agua mas alla de lo que sea inevitable a nivel tecnoldgico.

El tiempo de lavado (parametros de tiempo de contacto) deberia controlarse cuidadosamente.
Los pectinidos lavados deberian escurrirse adecuadamente.

Tras el lavado, los pectinidos deberian ser elaborados o refrigerados o congelados
inmediatamente y almacenados a una temperatura adecuada (temperatura de fusion de hielo).

X.3.1.5 Enfriamiento Previo (Fase 5 de elaboracion)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica

Posibles defectos: Absorcién excesiva de agua (se refiere al enfriamiento previo usando agua dulce),
descomposicién

Orientacioén técnica:

Se deberia recurrir al enfriamiento previo de los pectinidos para disminuir la temperatura
interior de los mismos antes de su almacenamiento en refrigeracién. Esta fase puede disminuir
la cantidad de hielo derretido y, por consiguiente, el contacto de los pectinidos con agua dulce
durante el almacenamiento en refrigeracion. El enfriado rapido también podra disminuir la
consiguiente pérdida por goteo.

El enfriamiento previo podria incluir la inmersion de los pectinidos en agua de mar refrigerada o
congelada.

Si se utiliza hielo de agua dulce junto con agua de mar limpia, el tiempo de contacto para cada
lote deberia ser lo méas breve posible y practico para limitar la absorcidn excesiva de agua, mas
alld de lo que sea inevitable a nivel tecnoldgico.

El agua utilizada en el enfriamiento previo deberia reemplazarse periédicamente para reducir la
carga bacteriana y asegurar una temperatura funcional del agua, por ejemplo <0 °C o < 32 °F).

X.3.1.6 Envasado (Fases 6, 23y 24 de Elaboracion)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica

Posibles defectos: Pectinidos dafiados

Véase también la Seccién 8.5.1 Recepcién - Envasado, Etiquetado e Ingredientes; la Seccién 8.5.2
Almacenamiento - Envasado, Etiquetado e Ingredientes, y la Seccion 8.4.4 Envoltura y Envasado.

Orientacioén técnica:

Después de envasar los pectinidos en recipientes limpios de un material idoneo para el
contacto con los alimentos, se deberia colocar una etiqueta u otra identificacién adecuada en
cada uno de los recipientes en la que conste la fecha de recoleccion y otra informacion
pertinente sobre el producto.

El recipiente no deberia ser excesivamente grande, se deberia llenar de manera adecuada,
evitando un contenido excesivo a fin de facilitar la circulacién de aire fresco y evitar que los
pectinidos se dafien.
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e Los pectinidos deberian mantenerse limpios.
X.3.1.7 Almacenamiento en refrigeracion (Fase 7 de elaboracién)
Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica
Posibles defectos: Descomposicidn, absorcion excesiva de agua; dafio fisico
Véase también la Seccién 8.1.2 - Almacenamiento en refrigeracion.

Orientacioén técnica:

» Los recipientes que contienen los pectinidos deberian estar rodeados de hielo muy picado en
cantidad suficiente.

e Los frigorificos o recipientes para la refrigeracion y el almacenamiento deberian estar
debidamente drenados para que el agua dulce procedente de la fusiéon del hielo no esté en
contacto con el producto situado en la parte inferior.

e Si se utiliza hielo, los pectinidos almacenados se deberian examinar regularmente para
asegurarse de que el hielo cubre el producto.

e Se deberia controlar la temperatura para asegurarse de que los pectinidos almacenados se
mantienen a la temperatura de fusion del hielo.

» Los recipientes se deberian apilar de manera adecuada para facilitar la circulacion de aire frio y
evitar que los pectinidos se dafien.

» La duracion de las salidas de pesca de altura se deberia limitar a los dias que aseguren, al
momento del descargue del producto a tierra, una fecha adecuada de duracién restante para
todos los pectinidos recolectados.

e« Antes de la descarga, se deberia considerar la informacion relativa al producto y su
almacenamiento (por ej. la fecha de recoleccién en funcion de la ubicacion del almacenamiento
refrigerado a bordo, etc.) a fin de facilitar una utilizacion adecuada de los pectinidos.

» Si el recipiente utilizado para almacenar los pectinidos no es impermeable, resultaria necesario
incluir medidas que eviten o limiten la absorcién de agua, mas alla de lo que sea inevitable a
nivel tecnoldgico (es decir, viajes mas cortos, una capa impermeable entre el hielo y el
recipiente).

X.3.2 Operaciones en el establecimiento de elaboracion
La presente seccion tiene como objeto ampliar la seccidon 7.6 con informacion adicional relativa a la
elaboracion, en el establecimiento de elaboracion, de la Carne de Pectinidos frescos o Pectinidos con

Huevas con o sin afiadido de agua, y la Carne de Pectinidos congelada rapidamente, o los Pectinidos
con Huevas congelados rapidamente, con o sin afiadido de agua y/o una solucién de agua y fosfato.

X.3.2.1 Recepcién de los pectinidos (Fase 8 de elaboracidn)
Posibles peligros: Biotoxinas marinas, contaminacién microbiol6gica, fisica y quimica

Posibles defectos: Descomposicion, absorcibn excesiva de agua, pectinidos muertos o dafiados,
parasitos, sustancias indeseables, sustancias extrafias
Orientacién técnica:

e Los pectinidos vivos deberian descargarse sin dilacién injustificada, con cuidado, y enfriarse
adecuadamente para evitar la contaminacion.

¢ [Los pectinidos enteros deberian ser examinados para asegurar de que todavia estan vivos.
Los pectinidos muertos deberian descartarse, ya que una vez muertos, las biotoxinas, de estar
presentes en las visceras y las huevas, pueden desplazarse a la carne. Ademas, la calidad de
la carne y las huevas de los pectinidos enteros muertos puede resultar inaceptable, ya que se
desconoce cuando murieron. (Véase la Seccion X.3.1.3).]

e Se deberia evitar la manipulacion indebida de los pectinidos vivos para minimizar el estrés que
podria provocar la muerte de los mismos antes de la elaboracion.

< Las especificaciones del producto podrian incluir los siguientes elementos:
= caracteristicas organolépticas tales como la apariencia, el sabor , el olor, la textura, etc.;
» identificacién de la especie;
= limite maximo aceptable de contenido de humedad;
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= calidad de elaboracién (es decir, presencia de visceras/huevas (solo en el caso de la carne
del musculo abductor);

=  contaminacion quimica, tales como metales pesados, residuos de plaguicidas, etc.;
»  presencia de parasitos visibles;
*  materias extrafas.

» [A efectos de comercializar los pectinidos con huevas, el elaborador deberia disponer de un
método destinado a asegurar que el contenido de toxicidad se ajusta a los requisitos
reglamentarios prescritos por el organismo oficial con jurisdiccion en el area de recoleccion.
Esto se podria conseguir mediante el cumplimiento de un programa de control de toxinas o
pruebas del producto final.]

» El personal que manipula los pectinidos y demas personal pertinente deberian capacitarse en
técnicas de evaluacion sensorial y fisica para asegurar que los lotes entrantes cumplen las
disposiciones esenciales de calidad de la Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y
Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente (en elaboracién).

e El personal que manipula los pectinidos y demas personal pertinente deberia disponer de
procedimientos adecuados para verificar el cumplimiento de las especificaciones de la especie.
Ello puede incluir, no limitarse a la verificacion de la informacion del producto en la
documentacion comercial.

» Los pectinidos deberian rechazarse cuando se sepa que contienen sustancias perjudiciales o
extrafias que no pueden ser eliminadas o disminuidas a un nivel aceptable mediante
procedimientos normales de seleccion o preparacion. Se deberia realizar una evaluacion
adecuada para determinar la razén o razones de la pérdida de control y modificar el sistema de
HACCP o el plan de PCD en caso necesario.

X.3.2.2 Lavado de los pectinidos enteros (Fase 9 de elaboracién)
Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, fisica y quimica.
Posibles defectos: Improbables

Orientacion técnica: Véase la Seccion X.3.1.2.

X.3.2.3 Desconchado (Fase 10 de elaboracidn)

Posibles peligros: Biotoxinas marinas; contaminacién microbiologica

Posibles defectos: Visceras remanentes, huevas remanentes (en el caso de la carne de pectinidos),
pectinidos muertos

Orientacion técnica: Véase la seccién X.3.1.3.

X.3.2.4 Lavado (Fase 11 de elaboracion)

Posibles peligros: Fragmentos de concha

Posibles defectos: Absorcion excesiva de agua; materias indeseables; materias extrafias
Orientacion técnica: Véase la Seccion X.3.1.4.

X.3.2.5 Almacenamiento en refrigeracion (Fase 12 de elaboracién)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica

Posibles defectos: Descomposicion

Véase también la Seccién 8.1.2 Almacenamiento en refrigeracién

Orientacioén técnica:

« En el caso de los pectinidos envasados en recipientes, la etiqueta de identificacion permitira
determinar la fecha de recoleccién. Se deberian establecer planes de rotacion de las
existencias para asegurar una utilizacién adecuada de los pectinidos.

e Los productos deberian almacenarse a una temperatura inferior a los 4°C. La temperatura
deberia controlarse durante el almacenamiento en refrigeracion.

e Los productos deberian colocarse de manera de facilitar una distribuciéon adecuada y uniforme
de la temperatura a todas las partes del producto almacenado.

« Si se utiliza hielo de agua dulce para enfriar los pectinidos, se deberian tomar precauciones
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para facilitar un drenaje adecuado y minimizar la absorcion de agua (Véase la Seccion X.3.1.7).
Cualquier afadido cuantificable de agua de hielo deberia identificarse adecuadamente en la
etiqueta.

X.3.2.6 Afiadido de una solucién de agua y fosfato (Fase 13 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Absorcidn excesiva de agua, sabor desagradable, texturas y descompaosicion;
aplicacién y formulacién incorrecta de la solucién de fosfato

Véase también la Seccion 8.5.1 Recepcion — Envasado, Etiquetas e Ingredientes; y la Seccion 8.5.2
Almacenamiento - Envasado, Etiquetas e Ingredientes.

Orientacioén técnica:

e La cantidad de solucion de fosfato afiadida a los pectinidos debera estar limitada al nivel
minimo posible para alcanzar los fines tecnoldgicos necesarios (es decir, la retenciéon de
humedad y los conservantes). Las soluciones de fosfato no deberian utilizarse con el propoésito
de afiadir agua para incrementar el peso neto. No obstante, el resultado sera el aglutinamiento
del agua afiadida a la solucién de fosfato en la carne de pectinidos. El elaborador deberia
establecer y seguir un procedimiento para la aplicacién de soluciones de fosfato a fin de
alcanzar los objetivos funcionales constantemente.

« El peso neto del lote de pectinidos en elaboracién deberia registrarse antes y después del
tratamiento a base de fosfato a fin de permitir el calculo del porcentaje de la solucién afiadida a
efectos del etiquetado.

« El uso de fosfato debe cumplir con los requisitos de la Norma para los Productos de Pectinidos
Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente (en elaboracion).

X.3.2.7 Anadido de agua como ingrediente (Fase 13 de elaboracién)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Calculo inexacto de la cantidad de agua y de pectinidos
Orientacion técnica:

< Cuando se afiade agua como ingrediente (Unicamente para la elaboracién de productos
congelados rapidamente), la cantidad de agua y pectinidos resultantes del afiadido deberia
controlarse y medirse con exactitud a efectos del etiquetado.

X.3.2.8 Clasificacién por tamafio y examen (Fase 14 de elaboracién)
Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica
Posibles defectos: Descomposicion, variacion incorrecta del tamafio, parasitos.

Orientacioén técnica:

« La clasificacién por tamafio de los pectinidos tipicamente se realiza mediante clasificadoras
mecanicas de varios grados de sofisticacion. Existe la posibilidad de que los pectinidos queden
enganchados en las barras de la clasificadora, por lo que son necesarias inspecciones y
limpiezas periddicas para sacar "los remanentes" de pectinidos viejos.

» Se deberia descartar del lote la carne del abductor de color gris o negro, lo cual indica que el
pectinido estaba muerto cuando se efectu6 el desconchado, y es probable que esté
descompuesto y plantee un peligro de biotoxinas.

* Los pectinidos con un nivel indeseable de parasitos deberian descartarse del lote.

» La exposicién a una temperatura ambiente superior a los 4°C deberia ser minima y estar
controlada. Los recipientes que contienen pectinidos clasificados y examinados deberian
mantenerse frios para asegurar que la temperatura interna se mantiene por debajo de los 4°C.

X.3.2.9 Procedimiento de congelacion (Fase 15 de elaboracién)
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Deterioro de la textura

Véase la Seccion 8.3.1 Fase de congelacién
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X.3.2.10 Glaseado (Fase 16 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Improbables

Véase Seccion 8.3.2 Glaseado

Orientacion técnica:

» Se deberia proceder con cuidado para asegurar que toda la superficie de la Carne de
Pectinidos congelada o la Carne de Pectinidos con Huevas esta cubierta por una adecuada
capa protectora de hielo y exenta de zonas expuestas donde pueden deshidratarse durante el
almacenamiento en congelacion (quemadura causada por la congelacion).

X.3.2.11 Lavado (Fase 17 de elaboracién)
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Peso neto incorrecto

Véase la Seccion 8.2.1 Pesaje y la Seccion 8.3.2 Glaseado

A menudo, el peso neto se determina mediante el pesaje de los pectinidos glaseados y
considerando el peso del glaseado. Por este motivo, los niveles de glaseado deberian medirse
de manera rutinaria para asegurar que se identifica el peso neto correcto.

e Las balanzas deberian estar calibradas adecuadamente para dar cuenta del porcentaje de
glaseado calculado y reajustarse cuando varia el porcentaje de glaseado.

X.3.2.12 Envasado (Fases 18, 23y 24 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Improbables

Véase la Secciébn 8.5.1 Recepcion - Envasado, Etiquetas e Ingredientes; la Seccion 8.5.2
Almacenamiento - Envasado, Etiquetas e Ingredientes y la Seccién 8.4.4 Envoltura y Envases.

X.3.2.13 Etiquetado (Fase 19 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Etiquetado incorrecto, solucion de fosfato afiadida o afiadido de agua, no declarados o
declarados incorrectamente

Véase también la Seccion 8.2.3 Etiquetado

Orientacioén técnica:

« Lainformacién declarada en la etiqueta deberia cumplir con las disposiciones de la Norma para
los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente (en
elaboracidn). El etiquetado debe describir de manera precisa la naturaleza del producto, a fin
de no inducir a engafio al consumidor y para estén debidamente informados al tomar una
decision.

e Cuando se utiliza una solucién de agua y fosfato en el procedimiento, o se afiade agua como
ingrediente, se deberia contar con un sistema destinado a asegurar que los mismos se
declaran correcta y exactamente en la etiqueta. (véase también X.3.2.6, Afiadido de una
solucién de agua y fosfato o X.3.2.7. Afladido de agua como ingrediente.

X.3.2.14. Almacenamiento en congelacion (Fase 20 de elaboracién)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Deshidratacion, descomposicion, aparicion de olores rancios, pérdida de cualidades
nutritivas.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 8.1.3 Almacenamiento en congelacion.
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APENDICE VI

DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LAS NORMAS PARA EL PESCADO Y

LOS PRODUCTOS PESQUEROS

(Para su adopcién)

Los nuevos textos se presentan subrayados vy en negrilla y las supresiones tachadas.

NORMA GENERAL PARA FILETES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE

(CODEX STAN 190-1995)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permite el uso de los siguientes aditivos.

Humectantes — Agentes de retencién de humedad/agua

Numero SIN | Nombre del aditivo

Dosis maxima en
producto

el

339(i) Ortofosfato monosédico

339(ii) Ortofosfato disédico

339(iii) Ortofosfato trisodico

340(i) Ortofosfato monopotasico

340(ii) Ortofosfato dipotasico

340(iii) Ortofosfato trisodico

341(i) Ortofosfato monocalcico

341(ii) Ortofosfato dicélcico

344(iii Ortofosfato tricalcico goznc*)](()) rfr:’)qs/fli)qr(ixsp(;leossagoesn
450(i) Difosfato disédico combinacién
450(ii) Difosfato Trisédico

450(iii) Difosfato tetrasédico

450(v) Difosfato tetrapotasico

450(vii) Difosfato diacido de calcio

451(i) Trifosfato pentasédico

451(ii) Trifosfato pentapotasico

452(i) Polifosfato sédico

452(ii) Polifosfato potésico

452(iii) Polifosfato calcico de sodio

452(iv) Polifosfato de calcio

452(v) Polifosfato de amonio

542 Fosfato de huesos

401 Alginato sddico BPF

Antioxidantes

Numero SIN | Nombre del aditivo

Dosis maxima en
producto

el

301 Ascorbato de sodio

BPF

303 Ascorbato de potasio

BPF
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NORMA PARA BLOQUES DE FILETES DE PESCADO, CARNE DE PESCADO PICADA Y
MEZCLAS DE FILETES Y DE CARNE DE PESCADO PICADA CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN 165-1989)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permite el uso de los siguientes aditivos.

Humectantes — Agentes de retencién de humedad/agua

Namero SIN

Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

339(i)

Ortofosfato monosédico

39(ii

Ortofosfato disédico

39(iii

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monopotasico

40(ii

Ortofosfato dipotasico

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monocalcico

Ortofosfato dicalcico

Ortofosfato tricalcico

2 200 mo/kg expresados

como fésforo, solos o en

Difosfato disodico

50(ii

Difosfato Trisédico

al all | D] D] D N
o ol Bl Bl Bl [ o
= = 2 Bl R B =
=: = |= = ~
N’

Difosfato tetrasédico

combinacion

450(v) Difosfato tetrapotasico
450(vii) Difosfato didcido de calcio
451(i) Trifosfato pentasodico

451 (ii) Trifosfato pentapotasico
452(i) Polifosfato sédico

452(ii) Polifosfato potasico
452(iii) Polifosfato calcico de sodio
452(iv) Polifosfato de calcio

452(v) Polifosfato de amonio

542 Fosfato de huesos

401 Alginato sddico BPF

Antioxidantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
300 Acido Ascorbico

301 Ascorbato de sodio BPF

303 Ascorbato de potasio

304 Palmitato de ascorbilo 1 g/kg
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Unicamente en la carne picada de pescado

Reguladores de la acidez

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
330 Acido Citrico
331 Citratos de sodio BPF
332 Citratos de potasio
Espesantes
412 Goma Guar
410 Goma de semillas de algarrobo (goma garrofin)
440 Pectinas
466 Celulosa Carboximetilica de Sodio
415 Goma Xantana BPF
407 Carragenina y sus sales Na, K, NH4 (incluido el)
furcelaran)
407a Alga euchema elaborada (AEE)
461 Metilcelulosa

NORMA PARA BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO EMPANADOS O

REBOZADOS Y CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN 166-1989)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permite el uso de los siguientes aditivos.

Humectantes — Agentes de retencién de humedad/agua

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
339(i) Ortofosfato monosaédico

339(ii) Ortofosfato disédico

339(iii) Ortofosfato trisédico

340(i) Ortofosfato monopotéasico

Ortofosfato dipotasico

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monocalcico

Ortofosfato dicélcico

Ortofosfato tricalcico

2 200 mo/kg expresados
como fésforo, solos o en

Difosfato disdédico

Difosfato Trisédico

Difosfato tetrasédico

Difosfato tetrapotasico

Difosfato didcido de calcio

Trifosfato pentasédico
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Trifosfato pentapotasico

combinacién
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452(i) Polifosfato sédico

452(ii) Polifosfato potésico
452(iii) Polifosfato calcico de sodio
452(iv) Polifosfato de calcio

452(v) Polifosfato de amonio

542 Fosfato de huesos

401 Alginato sédico

BPF

Antioxidantes

Numero SIN | Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

300 Acido Ascérbico

301 Ascorbato de sodio BPF
303 Ascorbato de potasio

304 Palmitato de ascorbilo 1 g/kg

Asimismo, para Carne picada de pescado, Ginicamente

Reguladores de la acidez

Numero SIN | Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

330 Acido Citrico

331 Citratos de sodio BPF
332 Citratos de potasio

Espesantes

Numero SIN | Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

412 Goma Guar
410 Goma de semillas de algarrobo (goma garrofin)
440 Pectinas
466 Celulosa carboximetilica de sodio
415 Goma Xantana
407 Carragenina y sus sales Na, K, NH4
(incluido el furcelaran)
407a Alga euchema elaborada (AEE)
461 Metilcelulosa

BPF

Aditivos alimentarios para empanados o rebozados

Leudantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
339() Ortofosfato monosédico

340(iii) Ortofosfato trisédico

341(i) Ortofosfato monocélcico 440 ma/kq expresados
341(ii) Ortofosfato dicalcico como fdsforo, solos o en
344(iii) Ortofosfato tricalcico combinacion

450(i Difosfato disddico

450(ii) Difosfato Trisédico
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450(iii) Difosfato tetrasddico
450(v) Difosfato tetrapotasico
450(vi Difosfato Dicélcico

450(vii) Difosfato diacido de calcio
452(i) Polifosfato sddico

452(ii) Polifosfato potésico
452(iii) Polifosfato calcico de sodio
452(iv) Polifosfato de calcio

500 Carbonatos de Sodio

501 Carbonatos de Potasio BPF
503 Carbonatos de Amonio

Potenciadores del sabor

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
621 Glutamato monosaédico
622 Glutamato monopotésico BPF
Colorantes
Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
160b(i) Extractos de annato, base de bixina 25 mg/kg expresados como
160b(ii) Extractos de annato, (base de norbixina) bixina o norbixina
150a Caramelo | - Simple BPF
160a(i) Caroteno, beta (sintético) 100 mg/kg, solos o en
160e Beta apo carotenal combinacion
Espesantes
Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
412 Goma Guar
410 Goma de semillas de algarrobo (goma garrofin)
440 Pectinas
466 Celulosa carboximetilica de sodio
415 Goma Xantana
407 Carragaenina y sus sales de Na, K, NH4salts
(incluido el Furcelaran) BPF
407a Alga euchema elaborada (AEE)
461 Metilcelulosa
400 Acido Alginico
401 Alginato sédico
402 Alginato Potéasico
403 Alginato Aménico
404 Alginato Calcico
463 Celulosa Hidroxipropilica
464 Hidroxipropilmetilcelulosa
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465

Metiletilcelulosa

Emulsionantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
471 Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos BPE
322 Lecitina
Almidones modificados
1401 Almidones tratados con &cido
1402 Almidones tratados con alcalis
1404 Almidon oxidado
1410 Fosfato de Monoalmiddn
1412 Fosfato de Dialmidon esterificado con trimetafosfato
de sodio; esterificado con oxicloruro de fésforo
1414 Fosfato acetilado de dialmidon BPF
1413 Fosfato de dialmidon fosfatado
1420 Acetato de almiddn esterificado con anhidrido acético
1421 Acetato de almiddn esterificado con acetato de vinilo
1422 Adipato acetilado de dialmidén
1440 Hidroxipropilalmidén
1442 Fosfato de dialmidén hidroxipropilado

NORMA PARA LOS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE

(CODEX STAN 92-1981)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permite el uso de los siguientes aditivos.

Reguladores de la acidez

Namero SIN

Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

w

30

Acido Citrico

BPF

Humectantes — Agentes de retencién de humedad/agua

Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

39(i

Ortofosfato monosddico

Ortofosfato disodico

w

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monopotasico

Ortofosfato dipotasico

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monocalcico

Ortofosfato dicélcico

Ortofosfato tricalcico

2 200 mg/kg expresados

como fésforo, solos o en
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Difosfato Trisédico

combinacion
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450(iii) Difosfato tetrasddico

450(v) Difosfato tetrapotasico
450(vii) Difosfato diacido de calcio
451(i) Trifosfato pentasédico
451(ii) Trifosfato pentapotasico
452(i) Polifosfato sddico

452(ii) Polifosfato potésico
452(iii) Polifosfato calcico de sodio
452(iv) Polifosfato de calcio

452(v Polifosfato de amonio
542 Fosfato de huesos

Antioxidantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto

300 Acido Ascorbico (L-) BPF

Colorantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto

124 Punz6 4R (rojo de cochinilla) 30 mg/kg Udnicamente en
productos con tratamiento
térmico

Conservantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto

221 Sulfato de Sodio 100 mg/kg en la parte

— - comestible del producto crudo,
223 Metabisulfito de sodio 0 30 mg/kg en la parte
224 Metabisulfito de potasio comestible del producto
. cocido, solos o en
225 Sulfato de Potasio

combinacion, expresados
como SO2
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P

NORMA PARA LANGOSTAS CONGELADAS RAPIDAMENTE

(CS 95-1981)

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permite el uso de los siguientes aditivos.

Humectantes — Agentes de retencién de humedad/agua

Namero SIN

Nombre del aditivo

Dosis maxima en el producto

39(i

Ortofosfato monosddico

Ortofosfato disédico

w

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monopotdasico

Ortofosfato dipotasico

Ortofosfato trisédico

Ortofosfato monocalcico

Ortofosfato dicélcico

2 200 mg/kg expresados

Ortofosfato tricélcico

como fésforo, solos o en

Difosfato disddico

combinacion

450(ii Difosfato Trisédico
450(iii Difosfato tetrasddico
450(v) Difosfato tetrapotdsico
450(vii) Difosfato diacido de calcio
451(i) Trifosfato pentasédico
451 (ii) Trifosfato pentapotasico
452(i) Polifosfato sédico
452(ii) Polifosfato potasico
452(iii) Polifosfato célcico de sodio
452(iv) Polifosfato de calcio
452(v) Polifosfato de amonio
542 Fosfato de huesos
Conservantes
Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis méxima en el producto
221 Sulfato de Sodio 100 mg/kg en la parte
223 Metabisulfito de sodio go?:ge;% i‘;' g‘;‘;‘;feto crudo,
224 Metabisulfito de potasio comestible del producto
_ cocido, solos o en
225 Sulfato de Potasio combinacion, expresados
228 Bisulfito de potasio (solo para productos crudos) como SO2

Antioxidantes

Numero SIN | Nombre del aditivo Dosis maxima en el producto
300 Acido Ascorbico

301 Ascorbato de sodio BPF

303 Ascorbato de potasio
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