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CX 5/35.2 CX 1996/17-FFP
Septiembre de 1996

A: - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados
- Participantes en la 22* reuni6n del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros

DE: - Secretarfa de la Comisi6n del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia :

ASUNTO:

A) ASUNTOS QUE SE SOMETERAN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUS EN SU 22° PERIODO DE SESIONES

ntepr Directri n el i ] Pr imien

1. Anteproyecto de Directrices para la Evaluacién Sensorial del Pescado y los Mariscos (péarr. 75,
Apéndice II)

Los gobiernos que deseen formular observaciones sobre las repercusiones que el citado
documento pudiera tener para sus intereses econdémicos, deber4n dirigirlas por escrito, con arreglo a
lo estipulado en el Procedimiento para la Elaboracién de Normas del Codex y Textos Afines en el
Trémite S, a la Secretarfa del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO,
Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el 15 de diciembre de 1996.

B. DOCUMENTOS QUE HAN DE ELABORARSE PARA RECABAR OBSERVACIONES
DE LOS GOBIERNOS ANTES DE LA PROXIMA REUNION DEL COMITE

Antepr i ricti n el Trémi
2. Anteproyecto de Cédigo de Précticas para Productos de Acuicultura (pérr. 62)

El Anteproyecto de C6digo de Practicas para Productos de Acuicultura, segin figura en el
documento CX/FFP 96/7, se devolvi6 al Tramite 3 para recabar m4s observaciones y ser redactado de
nuevo a la luz de las observaciones que se reciban y de los debates del Comité. Se invita a los gobiernos
y a los organismos internacionales a que presenten observaciones adicionales sobre el texto a la
Secretarfa del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia, a m4s tardar para el 10 de octubre de 1996.
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C. PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

Antepr Dir

3. Anteproyecto de Apéndice a los Niveles de Referencia para el Metilmercurio Presente en el
Pescado (CAC/GL 7-1991). Determinaci6n de las especies de peces depredadores a las que se aplica
el nivel de referencia mis alto de metilmercurio (pérr. 79)

Se invita a los pafses a que determinen las familias de peces que contienen en forma natural
niveles altos de metilmercurio para que pueda prepararse una lista que se distribuir4 en el Trdmite 3 del
Procedimiento.

Los gobiernos que deseen formular observaciones sobre el punto 3, deberdn dirigirlas a la
Secretarfa del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia, remitiendo una copia al Presidente del Comité, Dr. J. Race, Norwegian
Food Control Authority, P.O. Box 8187, Dep., 0034 Oslo, Noruega, para el 15 de diciembre de 1996.

Nota
4. Anteproyecto de Modelo de Certificado para el Pescado y los Productos Pesqueros (pérr. 8)

El Anteproyecto de Modelo de Certificado se distribuir4 en el Trdmite 3 con otra carta circular. o



-V -

RESUMEN Y CONCLUSIONES

A continuacidn se presentan el resumen y las conclusiones de la 22* reunién del Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros:

n h m 1 I ién 1 misién:
El Comité:

acord6 adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Directrices para la Evaluacién Sensorial de
Pescados y Mariscos (pérr. 75, Apéndice II).

ion in 1 misién:
El Comité:

acordé devolver al Trdmite 3 los Anteproyectos de cédigos de pricticas revisados para
pescado congelado, pescado picado, pescado fresco, pescado en conserva, camarones y
langostinos congelados, moluscos, pescado salado, y pescado ahumado, para que se
redactaran de nuevo de acuerdo con las recomendaciones formuladas en 1a reunién (p4rr. -

37;

acordé devolver el Anteproyecto de Cdédigo de Practicas de Higiene para el Surimi
Congelado para que fuera redactado de nuevo en el Trdmite 3 por las delegaciones del Japén
y de los Estados Unidos de América, empleando el mismo criterio de los cddigos revisados
(parr. 55);

acordé devolver al Tramite 3 el Cédigo de Pricticas para Productos de Acuicultura para
recabar observaciones adicionales y para que se redactara de nuevo (parr. 62);

decidi6 aplicar a cuatro especies propuestas (de sardinas y de atin y bonito) el procedimiento
vigente para la inclusién de otras especies en las normas (parrs. 25-28);

acordé preparar para la préxima reunién del Comité una lista de familias de peces que
- contienen en forma natural niveles altos de metilmercurio e informar al CCFAC respecto de
las dificultades relativas a la determinacién de "peces depredadores® (pérr. 79);

decidi6 iniciar la redaccién de un modelo de certificado para el pescado y los productos
pesqueros (parr. 8); y

(pérrs. 81-83).
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ALINORM 97/18

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrd su 222 reunién en Bergen,
Noruega, del 6 al 10 de mayo de 1996 por cortesfa del Gobierno de Noruega. Presidi6 la reunién el

.sefior John A. Race, de la Administracién Alimentaria Nacional. Asistieron a la reuni6én 116 delegados

en representacién de 36 pafses miembros y dos organizaciones internacionales. En el Apéndice I del
presente informe figura la lista completa de los participantes.

2, Abri6 1a reunién el sefior Viggo Jan Olsen, Director General de Pesca, quien recordé que
Noruega siempre habfa apoyado firmemente la labor del Codex, sobre todo como pafs hospedante del
Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros. Subray6 la importancia de las normas del Codex y de
los textos afines en el contexto de los Acuerdos de la Organizacién Mundial del Comercio sobre
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y sobre Obstdculos Técnicos al Comercio, y la necesidad de que los
comités aseguraran que sus decisiones se fundaran en pruebas cientfficas y se revisaran periédicamente.
Ello contribufa asimismo a aumentar la confianza de los consumidores respecto de la inocuidad de los
alimentos.

3. Al recordar que los pafses miembros habfan demostrado constantemente su voluntad de participar
activamente en la labor del Comité, como lo demostraba la revisién satisfactoria de las normas, el sefior..
Viggo Jan Olsen dese6 a los participantes pleno éxito en sus deliberaciones.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)’

4. El Comité aprob6 el programa provisional tal como fuera propuesto, y convino en que un grupo
de trabajo oficioso, presidido por la delegacién del Reino Unido, examinara los aspectos generales de
la revisién de los cdédigos de practicas para facilitar el debate del tema 7 del programa, que .
comprenderfa también el Anteproyecto de Cédigo de Practicas para el surimi Congelado (tema 9 del
programa).

CUESTIONES PLANTEADAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 3 del programa)’

5. Se informé al Comité de que la 10* reunién del CCASIA habfa acordado remitir al Comité
Ejecutivo el Anteproyecto de Norma para Galletas de Pescado y el Anteproyecto de Norma para
Anchoas Secas Saladas para su aprobacién en el Tramite 5, tras la cual los proyectos se distribuirfan
para recabar observaciones en el Trdmite 6 y se presentarfan al CCFFP en su préxima reunién para que
los examinara en el Trdmite 7.

Certificacién de productos pesqueros

6. Se recordd que tras el examen de este tema por el CCFFP y el CCFICS, en la cuarta reunién
del CCFICS se habi4 examinado un documento preparado por el Canad4 en el que se proponfan los
requisitos esenciales que debfan incluirse en los certificados para pescados y productos pesqueros y se
habfa decidido remitir dicho documento al CCFFP para que fuera elaborado ulteriormente. Se habfa
decidido asimismo que el CCFICS examinara en su préxima reunién la posibilidad de elaborar
directrices generales con respecto a los certificados oficiales. En tal perspectiva, el Comité debati6 sobre
la oportunidad de emprender una labor especffica con relacién a los certificados para el pescado y tuvo

! CX/FFP 96/1.
2 CX/FFP 96/2 (que comprende como Anexo 1 el Proyecto de modelo de certificado).
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un intercambio de opiniones sobre el documento, que se presentaba entonces s6lo para fines de
informacién. -

7. Varias delegaciones y el observador de la CE subrayaron la importancia de la certificacion para
facilitar el comercio internacional de productos pesqueros, asf como la necesidad de elaborar directrices
internacionales, si bien dejando un margen suficiente de flexibilidad, sobre todo en lo que se refiere a
los riesgos que comporta y a los requisitos de importacién. Aunque el Comité reconocfa que la
certificacién armonizada por sf sola no abarcarfa todos los temas relativos al control de las
importaciones y exportaciones, convino en general en que era necesario llevar adelante este trabajo. Se
sefialé también que debfa prestarse especial atencién a los siguientes aspectos: requisitos para la
identificacién de la planta de elaboracién y si ello debfa hacerse por nombre o por cédigo, y para la
identificacién del exportador; referencia al destino; identificacién de un lote que comprenda especies
diferentes en el caso de que su elaboracién y forma de presentacién sean idénticas.

8. El Comité convino en que, con la aprobacién previa del CCEXEC, Noruega y el Canadd
prepararfan un anteproyecto de modelo de certificado teniendo en cuenta los debates de la presente
reunién y que se distribuirfa en el Trdmite 3 para que fuera examinado en la préxima reunidn, en el
entendimiento de que se mantendrfa informado al CCFICS al respecto.

METODOS DE ANALISIS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS
(Tema 4 del programa)’

9. El Comité tomé nota de que en su 20? reunién el Comité del Codex sobre Métodos de Anlisis
y Toma de Muestras (CCMAS) habfa decidido recomendar a la Comisién que suprimiera las referencias
a la serie CAC/RM (Métodos de Andlisis y Muestreo del Codex) e instar a los Comités sobre Productos
a reemplazarlas con las referencias originales (ALINORM 97/23, pérr. 52).

10. La delegacién de Alemania explic el método elaborado por Alemania y Noruegay declaré que
presentaba la desviacién estdndar menor entre todos los métodos examinados que fueran simples y sobre
los que hubiera referencias bibliogréficas. Se informé al Comité acerca de los estudios en colaboracién
que se estaban llevando a cabo en Alemania sobre este método.

11.  El Comité decidi6 aceptar el método y remitirlo para su aprobacién al CCMAS junto con los
datos de las caracterfsticas* de los resultados de que se dispondrfa en el mes de agosto.

12.  En respuesta a la peticién de informacién del CCMAS sobre posibles problemas relativos a la
determinacién indirecta, el Comité convino en que la determinacién indirecta de la sal no presentarfa
problemas.

3 CX/FFP 96/3 (métodos propuestos por Alemania y Noruega); CRD 1 (observaciones de
Sudifrica); CRD 18 (observaciones de los Estados Unidos de América: "A Status Report on the
Weight Determination Methods for the Codex Committee on Fish and Fishery Products”).

‘4 Al remitir los datos al CCMAS deber4n seguirse las instrucciones contenidas en las "Recomen-
daciones sobre la Lista de comprobaci6n de la informacién necesaria para evaluar los métodos
de andlisis y muestreo que deban someterse a ratificacién - Clase de informacién necesaria para
la presentacién de los métodos al examen del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras" (Volumen 13, Parte III).



13.  El Comité tomé nota de que el método WEFTA para determinar la proporcion de filetes de
pescado y de carne de pescado picada en las barritas de pescado congeladas rdpidamente se habfa
ensayado en el bacalao, el eglefino y la merluza.

14.  La delegacién de Sudéfrica sefialé los posibles problemas que podfan surgir al utilizar este
método para pescados de textura blanda, como ciertos tipos de merluzas, y propuso que se presentaran
datos sobre su aplicacién en varias especies de merluzas del hemisferio sur. También la delegacién de
la India expresS su deseo de estudiar la aplicacién del método en especies de pescados tropicales.

15. El Comité decidié reintroducir el método en la norma y remitirlo para su aprobacién por el
CCMAS junto con los datos de las caracterfsticas de los resultados cuando se completaran los estudios
en colaboracién que se estaban llevando a cabo en Alemania y el Reino Unido.

Determinacién del peso neto de los productos

16.  De acuerdo con la decisién adoptada en la iltima reunién de estudiar la determinacién del peso
neto en todas las normas, la delegacién de los Estados Unidos de América presentd el estudio de los
métodos que habfa realizado tanto para los productos en conserva como para los productos glaseados,
comparédndolos con los métodos utilizados en varios pafses, y sefial6 las diferencias que se habfan
encontrado en el estudio: descripcién de las definiciones (productos congelados) en comparacién con
los procedimientos (productos en conserva), tamizado, temperatura, etc. Era m4s dificil escoger métodos
apropiados y coherentes para los productos congelados que para los productos en conserva, pues éstos
dltimos presentaban pequefias diferencias entre los distintos métodos. Se afirmé asimismo que respecto
de estos métodos hacfan falta las caracterfsticas funcionales para que el Comité pudiera determinar si
eran o no adecuados.

17.  El Comité instd a los pafses miembros a que realizaran estudios comparativos sobre los métodos
de determinacién del peso neto prescritos para las normas vigentes del Codex para productos congelados
rdpidamente y productos en conserva, para poder disponer de las caracterfsticas funcionales y también
para compararlos con los métodos usados a nivel nacional, en el entendimiento de que debfa darse
maxima prioridad a los camarones y langostinos congelados rdpidamente (véase el parrafo siguiente).
Los resultados debfan enviarse a los Estados Unidos de América para su comprobaci6én y se examinarfan
en la préxima reunién.

18. El Comité decidié reintroducir como Seccién 7.3.2 de la norma revisada del Codex para
Camarones y Langostinos Congelados Rdpidamente, el método de determinacion del peso neto para
productos glaseados (Seccién 7.6 de la norma original, CODEX STAN 92-1981) al no recordar que
hubiera habido decisién alguna de suprimirla.

ADITIVOS ALIMENTARIOS EN EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS
(Tema 5 del programa)®

19.  El Comité recordé que el Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes, en su 27*
reunién, no habfa aprobado las disposiciones sobre aditivos estipuladas en las normas revisadas pues
no se ajustaban correctamente a los Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios ni al
Presmbulo de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGSA); y que por tanto se habfan
distribuido para recabar observaciones adicionales y examinarlas ulteriormente. Se inform¢ también al

5 CX/FFP 96/4, Add.1 (observaciones de la Republica Checa, Rusia, Japén, Polonia) y Add.2
(Espafia), CRD 2 (Estados Unidos de América), CRD 15 (Suecia), CRD 16 (Francia), CRD 19
(Republica Eslovaca), CRD 12 (Consejo Internacional sobre Aditivos Alimentarios).
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Comité sobre las novedades relativas a la aclaracién de las relaciones entre el CCFAC y los comités
sobre productos en el marco del NGSA.

20.  El Comité convino en que las disposiciones sobre aditivos se enmendaran tal como lo habfa

pedido el CCFAC, como sigue: debfan eliminarse de la lista los aditivos para los que el JECFA no

habfa asignado IDA alguna; cuando la IDA era "no especificada (NE)", los aditivos debfan permitirse Y
en condiciones de "buenas pricticas de fabricacién (BPF)". Estas modificaciones se incorporarfan en

un documento revisado que se remitirfa a la préxima reunién del CCFAC para su aprobacién.

21.  El Comité convino en que la justificacién tecnolégica, ya facilitada al CCFAC cuando se
aprobaron las disposiciones, segufa siendo v4lida para las normas revisadas. A pesar de las numerosas
observaciones recibidas respecto de la inclusién de otros aditivos en las normas, el Comité sefialé que
no se habfa presentado justificacién tecnolégica alguna que fuera pertinente para respaldar esas
propuestas y volvié a confirmar, por consiguiente, su anterior decisién de que las disposiciones sobre
aditivos no se modificaran de no ser distintas las circunstancias.

22.  Tras recordar su anterior decisién de permitir el uso de espesantes para los productos en
conserva cuando ello fuera aplicable, el Comité acordé que, para fines de ulterior aclaracién, se
afiadiera la frase "distintos del aceite, agua o salmuera" después de la frase "para utilizar dnicamente
en el medio de cobertura®. 4 -

INCLUSION DE OTRAS ESPECIES EN LAS NORMAS PARA EL PESCADO (Tema 6 del
programa)®

23. El Comité tomd nota de que la Comisién, en su 21° perfodo de sesiones, habfa invitado a los
pafses que deseaban incluir otras especies en las definiciones para camarones y langostinos; sardinas;
atin y bonito, a que presentaran al Comité datos pertinentes sobre taxonomfa, recursos y técnicas de
elaboracién, y estuvo de acuerdo en que se utilizara el procedimiento acelerado para la inclusién de
otras especies en las normas pertinentes.

24. El Comité decidié reintroducir las dos especies, Sardinella fimbriata y Sardinella srim en la
norma revisada para sardinas y productos an4logos en conserva pues se habfan omitido por casualidad.
El Comité decidié también afiadir en 1a misma norma la especie Etrumeus whiteheadi, dado que la
Etrumeus teres, que ya figuraba en la norma, se habfa vuelto a clasificar en 1983 y desde entonces la
primera se habfa utilizado como su sinénimo.

25.  Tras examinar las propuestas de inclusion de otras especies en las normas, el Comité reiteré que
siguiera aplicdndose el procedimiento vigente’. Habiéndose sefialado que dichas propuestas no
satisfacfan del todo los cuatro requisitos, especialmente el cuarto, y tomando nota del deseo de la
Comisién de que se procediera lo antes posible, el Comité decidi6 pedir que se encargaran ensayos
sobre las propiedades organolépticas de las especies propuestas a tres laboratorios que informaran al
respecto al Comité en la préxima reunién. Se pidi6 a los pafses que habfan presentado las propuestas
que proporcionaran muestras de las especies cuya inclusién proponfan y a los demds pafses que
facilitaran a los pafses promotores de la iniciativa, que lo pidieran, muestras para comparacién. Las
delegaciones de Alemania (pafs promotor de la iniciativa), Finlandia y Francia se ofrecieron a ensayar
los productos de las siguientes especies comparédndolos con los productos de las especies que ya
figuraban en las normas pertinentes:

6 CX/FFP 96/5- (observaciones de Sudfrica); CX/FFP 96/5-1I (Chile); CRD 3 (Estados Unidos
de América); CRD 6 (Marruecos); CRD 10y 10-Add.1 (Tailandia).

7 ALINORM 79/18, pérr. 111; ALINORM 79/13, pérr. 339 y CL 1995/30-FFP.
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Norma Especies propuestas | Propuestas de: ' “
Sardinas y productos | Clupea bentincki Chile
andlogos en conserva

Atin y bonito en Allothunnus fallai Estados Unidos de América
conserva Auxis rochei Tailandia, Estados Unidos de América
Auxis thazard Tailandia, Estados Unidos de América

26. Se examinaron también las otras propuestas de Chile para la inclusién de las especies
Cervimunida johni y Pleuroncodes monodon en las normas para camarones y langostinos congelados
rdpidamente y para camarones y langostinos en conserva. El Comité debatié sobre si las especies
propuestas debfan compararse con los camarones y langostinos o con las langostas y no pudo llegar a
una conclusién. La delegacién de Chile comunicé que presentarfa los resultados de los estudios
realizados en Chile sobre la clasificacién de esas especies para que fueran examinados en la préxima
reunién. Se sefialé que dado que la familia Galatheidae no estaba incluida en la normas vigentes para
langostas ni para camarones y langostinos habrfa que hacer una enmienda en la definicién del producto
si se incluyera esta familia en las normas. El observador de la CE indic6 que el término "camardn”
no podrfa utilizarse para designar esas especies en la CE.

27. La delegacién de los Estados Unidos de América informé al Comité de que en su pafs la especie ‘
Pleuroncodes monodon se denominaba “langostino", y que no estaba permitido el empleo de los
términos "lobster”, langosta, o "prawn" camarén.

28.  El Comité acord6 devolver las propuestas para la inclusién de otras especies al Trémite 3 del
procedimiento acelerado en espera del informe sobre ensayos de propiedades organolépticas.

REVISION DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS PARA PESCADOS Y PRODUCTOS
PESQUEROS (Tema 7 del programa)®

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL SURIMI
CONGELADO (Tema 9 del programa)’

29.  El Comité recordé que en su ultima reunién habfa decidido que se iniciara la revisién de los
cédigos que se especifican a continuacién bajo 1a coordinacion de los pafses promotores de la iniciativa:
pescado congelado y pescado picado (Canadd), pescado fresco (Reino Unido e Irlanda), pescado en
conserva (Francia), camarones congelados (México), moluscos (Pafses Bajos), pescado ahumado
(Dinamarca), pescado salado (Noruega). Segiin se habfa decidido en la ltima reunién, esos pafses
habfan formado un Grupo de Trabajo que se habfa reunido en Londres en setiembre de 1995 para
coordinar la revisién de los c6digos y para decidir un criterio armonizado. El Comité expresé su
agradecimiento a la delegacién del Reino Unido que habfa presentado las conclusiones del Grupo de
Trabajo (CRD 7), asf como a todos los pafses que habfan participado en esta labor por su esfuerzo y
por los importantes resultados obtenidos en esta considerable tarea. El Comité decidi6 adem4s centrar
el examen en los temas m4s importantes que serfan determinantes para el elaboracién de los cédigos:

8 CX/FFP 96/6-A,B,C,D.E,F,G,H y Add.1 (observaciones de Espafia, Nueva Zelandia, Rusia),
CRD 4 (Marruecos), CRD 5 (Chile), CRD 6 (Nueva Zelandia).

9 CX/FFP 96/8 (preparado por el Japén y los Estados Unidos de América, CRD 21 (observacio-
nes adicionales del Japdn).
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terminologfa empleada para las definiciones; forma de presentacién de los cédigos; simplificacién de
los textos existentes; pertinencia de 1a evaluacién de riesgos; posible fusién de determinados cédigos.

30.  El observador de la CE expresé el parecer de que tras la revision de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos, los cédigos de practicas especficos deberfan limitarse a los aspectos que
no estuvieran contemplados en dichos Principios Generales. El Presidente record6 que esta posibilidad
habfa recibido considerable apoyo en la \ltima reunién del Comité sobre Higiene de los Alimentos,
aunque algunas delegaciones eran favorables a que se mantuviesen tanto los requisitos generales de
higiene como los especfficos.

31. Algunas delegaciones opinaron que debfa aclararse si los c6digos estaban destinados sobre todo
a ser utilizados por los gobiernos o por la industria, ya que los requisitos que debieran incluirse podrfan
ser diferentes. El representante de la FAO subray6 el compromiso de la FAO/FII en la ejecucién de
los programas de capacitacién sobre el sistema de HACCP e hizo hincapié en que los cdigos tenfan
gran valor como orientacién para la industria, especialmente en los pafses en desarrollo; por tanto la
simplificacion debfa realizarse teniendo en cuenta también esas necesidades. Sefialé asimismo que los
sistemas basados en el modelo HACCP no se empleaban solamente para asegurar la inocuidad sino
también en relacién con los requisitos de calidad y del comercio. Se recordé sin embargo que, segun
se indicaba en la Introduccién, los cédigos se recomendaban a los gobiernos.

32. El Comité tuvo un intercambio de puntos de vista respecto de la inclusién de los requisitos no__.
esenciales que se habfan suprimido en las normas y reiter6 su anterior opinién de que debfan constar
en los cédigos; el Comité convino en que debfa tenerse en cuenta la posibilidad de crear normas
adicionales cuando ello facilitara el establecimiento de los cédigos (véanse también los pérrs. 81-83).

33. El Comité examin6 las conclusiones del grupo de trabajo oficioso (CRD 20)'° que se habfa
reunido durante la presente reunién para examinar los temas antes mencionados y, basdndose en el
ejemplo propuesto (Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado), hizo las recomendaciones ..
siguientes:

Terminologia

34.  El representante de la OMS propuso que se hiciera una distincién clara entre el empleo del
sistema de HACCP para asegurar la inocuidad de los alimentos y la aplicacién de un sistema andlogo
para asegurar la conformidad con los requisitos obligatorios distintos de los de inocuidad. Después de
un examen minucioso de este tema y para evitar la repeticion de definiciones, la seccién 3 se volvié a
redactar de la forma siguiente: .

Introduccién

El sistema de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP) es un sistema
respaldado cientfficamente que identifica riesgos especfficos y medidas para su control con el
fin de asegurar la inocuidad de los alimentos. El sistema de HACCP es un sistema de gestién
(véase la Figura 1) que identifica riesgos y medidas de control especfficos en lugar de depender
de ensayos del producto final.

Esta seccién tiene por objeto la aplicacion del sistema de HACCP en la produccién de pescado
congelado que satisfaga los requisitos de salud e inocuidad. Principios andlogos pueden aplicarse

10 El grupo de trabajo estaba compuesto por Alemania, Brasil, Canadd, Cuba, China, Dinamarca,
Espafia, Estados Unidos de América, Finlandia, Francia, India, Irlanda, Marruecos, México,
Noruega, Nueva Zelandia, Pafses Bajos, Reino Unido, Sudéfrica, Tailandia y Uruguay.
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también para los requisitos obligatorios distintos de los de inocuidad (andlisis en puntos de
correccién de defectos).

Principios: se suprimi6 la primera frase.
Para aclarar la introduccién se incluy6 la siguiente definicién:

Requisitos obligatorios distintos de los de inocuidad son requisitos que constan en las normas
del Codex para pescados y productos pesqueros y que comprenden la descripcién, las
caracterfsticas esenciales de calidad y composicién y el etiquetado de los productos, pero que
no comprenden las especificaciones facultativas de los productos.

35. Al examinar el uso de un sistema basado en el principio d¢ HACCP para tales requisitos, el
Comité examiné también el nombre del punto en que se deberfa efectuar el control para corregir los
defectos. Se convino en que dado que el empleo del término "punto de control" darfa lugar a
confusiones con los puntos criticos de control (CCP) del sistema de HACCP, en el esquema de
decisiones debfa hacerse referencia a los "puntos de correccién de defectos” (DAP). Sin embargo
algunas delegaciones opinaron que el concepto de “control” era aplicable en ambos casos y que debfa
utilizarse el término "puntos de correccién de defectos”. Se sefialé que en todo caso las definiciones en
los cdigos aclaraban ampliamente la cuestién.

36. Se convino en conformar las definiciones que se referfan tanto a los CCP como a los DAP con’
las definiciones formuladas en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y en afiadir a las
definiciones pertinentes la frase "para los fines de este cédigo ello se aplica también a los DAP".

37.  Se conformé la definicién de glaseado (incluida la utilizacién de agua de mar limpia) con la
definicién que constaba en la norma correspondiente. Se conformd la definicion de desinfeccién con
la formulada en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. En lo que respecta a 1a definicién
de "descomposicién”, se decidi6 afiadir una referencia a la textura dado que la norma revisada se referfa
al olor, sabor y textura, mientras que el color se tenfa en cuenta en el Anteproyecto de Cédigo para la
Evaluacién Sensorial. '

Forma de presentacién de los c6digos

38.  En vista de la revisién de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, el Comité
acordé que se introdujera un Programa de requisitos previos, que comprendiera los requisitos
esenciales de higiene que debfan satisfacerse antes de que se pusiese en préctica el sistema de HACCP.
Esta seccién no comprendfa cuadros resumidos respecto de los CCP.

39.  Se enmendd la introduccién de la secci6n relativa a la higiene de los barcos pesqueros para
indicar que los requisitos se aplicaban "segin proceda” pues varias delegaciones hicieron presente que
los pequefios barcos pesqueros tradicionales, que aportan la mayor parte de los suministros de pescado
en sus pafses, no podrfan cumplir con esos requisitos.

40.  Hubo un intercambio de puntos de vista sobre el diagrama de flujo, ya que algunas delegaciones
opinaban que éste debfa figurar en un anexo para aclarar que no era obligatorio sino que servfa para
fines de ejemplificacion; se hizo presente asimismo que en los cédigos elaborados por el Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos, los ejemplos sobre el sistema de HACCP se presentaban en un
anexo. No obstante, el Comité acord6 que el diagrama de flujo se incorporara como ejemplo dentro de
la seccién sobre Aplicaciones practicas, dado que los CCP y los DAP se referfan directamente al

- proceso presentado en el diagrama.



Simplificacién de los c6digos

41, El Comité convino en que la simplificacién debfa realizarse con cuidado para permitir una
flexibilidad en su uso tanto por parte de los gobiernos como por la industria, ya que el texto deberfa
tener una utilidad préctica para facilitar el comercio, y a la vez y que debfan eliminarse los pormenores
y mejorarse la presentacién. El Comité aclaré, asimismo, que el mantenimiento de los registros se
aplicarfan s6lo al sistema de HACCP y no a los DAP.

Evaluacién de riesgos

42.  El Comité convino en que serfa todavfa prematuro comenzar un trabajo de evaluacién de riesgos,
puesto que ello era ya objeto de examen de los comités de asuntos generales y podrfa examinarse
ulteriormente en el futuro.

Fusién de cédigos

43. El Comité acordé que las delegaciones del Canad4 y del Reino Unido se ocuparfan de combinar
los cédigos de pricticas para pescado fresco y para pescado congelado y pescado picado, prestando una
atencién especial a la articulacién entre los programas de requisitos previos generales y los requisitos
de aplicacion. El representante de 1a FAO subray6 que en lo que se referfa al pescado fresco debfan
tenerse en cuenta los riesgos asociados con pardsitos distintos de los nematodos en vista de las .
repercusiones para la salud piblica.

44. El Comité examiné los otros c6digos y tomd nota de los aspectos que debfan examinarse en el
proceso de revisién.

CAMARONES CONGELADOS

45. La delegacién de México indic6 que si bien al comienzo la revisién se habfa centrado
esencialmente en la incorporacién del criterio del sistema de HACCP, se proponfan proceder a la
simplificacién y a la nueva redaccién de las disposiciones relativas sobre todo a la calidad y se invitaba
a los pafses interesados a que participaran en dicha revisién. La delegacion confirmé asimismo que el
4mbito de aplicacién del Cédigo era de cardcter general y que comprenderfa los camarones frescos y
los camarones de agua dulce. A

46. El Comité acordé suprimir por razones de coherencia la definicién de "camarones® con
referencia a las familias indicadas en la seccién Ambito de aplicacién, ya que las definiciones de los
productos se inclufan en las normas y no en los cédigos. El Comité sefialé que cuando los camarones
se lavaban con agua tratada con cloro debfa prestarse atencién a los niveles de residuos y a los niveles
recomendados para su uso en la elaboracién; se acord6 pedir el parecer del CCFH al respecto.

PESCADO EN CONSERVA

47.  Ladelegacion del Japon pidi6 que en la referencia a la histamina se aclarara que se trataba sélo
de un riesgo para la inocuidad, pues deberfa hacerse mayor hincapié en la contaminacién por bacterias.
La delegacién de Francia indicé que este asunto se trataba en términos generales en los Requisitos
esenciales de salud e higiene y se sefialé que podfan remitirse las observaciones adicionales a Francia,
que proseguirfa de la revision del Cddigo.

MOLUSCOS
48. La delegacién de los Pafses Bajos subray6 la especificidad de este c6digo que se ocupaba

exclusivamente de temas relacionados con la inocuidad. No existfa ninguna norma para moluscos, por
lo que debfa examinarse la conveniencia de elaborar una norma al respecto (véase también el pérrafo
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81). La forma de presentacion del cédigo era algo diferente de los demds cédigos; en particular, los
requisitos para las zonas de crfa se habfan incluido antes de los requisitos generales de higiene y, segin .
se habfa decidido anteriormente, se presentarfan como Programa de requisitos previos.

49.  En vista de que la vigilancia de las zonas de crfa era el tema principal de la revisién del cédigo
para los moluscos, los sistemas aplicados en la CE y en los Estados Unidos de América se habfan

. presentado en un anexo como ejemplos de buenos sistemas de vigilancia. El observador de la CE sefial6
que se estaba efectuando una revisién cientffica de los dos sistemas para que fueran examinados por el
Comité Cientffico para los Alimentos y que los pafses podrfan escoger cudl de los dos aplicar si se
conclufa que eran equivalentes. Subray6 también las diferencias entre diversos tipos de moluscos en lo
que respecta a las posibilidades de descontaminacién. El Comité acordé que el 4mbito de aplicacién se
limitara en esta fase a los moluscos bivalvos.

50.  Fl representante de la OMS informé al Comité de que en Asia oriental se habfa constituido un
Grupo especial para la marea roja e invitd a los pafses interesados a que presentaran datos y participaran
en sus actividades. La delegaci6n de las Filipinas indicé que en el marco de ese programa la vigilancia
se llevaba a cabo en determinadas zonas de crfa que presentaban un nivel de riesgo particularmente
elevado y, en caso de necesidad, en zonas asoladas para la produccién. La delegacién de Tailandia
sefial6 también que en caso de pardlisis téxica por ingestién de mariscos, 1as zonas contaminadas debfan
abandonarse del todo de no poderse eliminar las toxinas. El Comité convino en que en el cédigo
revisado debfa prestarse particular atencién a las biotoxinas. ‘

PESCADO SALADO

51.  Ladelegacion de Noruega sefial6 que el 4mbito de aplicacién del cédigo era de cardcter general

en tanto que la norma se aplicaba exclusivamente al pescado sometido a salazén intensa, dando lugar

a ciertas dificultades para la revisién. El Comité confirmé que el cdigo debfa aplicarse a todo el

pescado salado y tom6 nota de que se necesitarfa m4s informacién, sobre todo respecto de las anchoas
y los arenques. El Comité tomé nota de que algunos productos de arenques ligeramente salados debfan

congelarse para evitar la contaminacién por nematodos y que habfa abordar también esta cuestién.

52.  En lo que respecta al proceso de salazén, el Comité tom¢ nota de las dificultades practicas que
se encontraban para cumplir con el requisito de temperatura de 10°C en climas tropicales y templados;
en el proceso de salazén en himedo debfa investigarse mayormente la necesidad de controlar los riesgos
(defectos) de "color rosado” y de "moho haléfilo (pardo)” en la fase de salazén.

PESCADO AHUMADO

53. La delegacién de Dinamarca hizo hincapié en algunos de los aspectos que debfan tratarse en el
cédigo revisado, especialmente las diferencias entre los procesos de ahumado en caliente y en frfo, la
evolucin de las técnicas de elaboracién y las preocupaciones respecto de la inocuidad, asf como la
necesidad de incorporar informacién relativa a la produccién de pescado ahumado en zonas tropicales.
El Comité examiné la conveniencia de fundir los c6digos para el pescado ahumado y para el pescado
salado en vista de que algunos aspectos de la elaboracién eran parecidos, y convino en que en esta fase
se siguieran manteniendo dos cddigos separados. :

54,  Ladelegacién de Marruecos indicé que en lugar de hacer referencia a la ausencia de parisitos,
para fines de inspeccion, serfa preferible referirse al tiempo y a la temperatura de la elaboracién
(congelacién).

SURIMI CONGELADO

55.  El Comité confirmé que también este cédigo debfa redactarse de nuevo de acuerdo con los
principios generales decididos para los cédigos revisados. El Comité acept6 la propuesta del Japén y
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de los Estados Unidos de América de proseguir los trabajos e instd a los dem4s pafses a que formularan
observaciones sobre un proyecto revisado.

OTROS CODIGOS

56. El Comité examiné la posibilidad de revisar otros cédigos segin se propuso en la dltima
reunién. La delegacion del Brasil informé al Comité de que, aunque se estaba dando en el trabajo gran
prioridad a la elaboracién de un c6digo para las langostas, y para desarrollar la aplicacién del sistema
de HACCP, se necesitarfa més tiempo para examinar las repercusiones que las enmiendas decididas en
la presente reunién pudieran entrafiar para la industria nacional de su pafs, y no podfan realizar una
revisién exhaustiva.

57.  El Comité acordd devolver los c6digos al Tramite 3 para que fueran redactados nuevamente de
acuerdo con las recomendaciones antes mencionadas y fueran distribuidos y examinados en su préxima
reunion, y agradeci6 el ofrecimiento de los siguientes pafses de proseguir la revisién de los cédigos,
con la participacién de todos los pafses interesados: :

Canad4/Reino Unido . Pescado congelado, pescado picado, pescado fresco
Francia . Pescado en conserva A
México :  Camarones

Pafses Bajos :  Moluscos

Noruega :  Pescado salado

Dinamarca :  Pescado ahumado

Jap6n/Estados Unidos de América : Surimi congelado

El Cédigo unificado fusién de pescado fresco/pescado congelado/pescado picado se remitirfa a los pafses
coordinadores para que sirviera de pauta para la revision de los otros cédigos. El Presidente agradeci6
a los pafses encargados y a todas las delegaciones por su actitud constructiva y su participacién activa,
subrayando que se habfan alcanzado resultados considerables.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PRODUCTOS DE
ACUICULTURA (Tema 8 del programa)!

58.  El representante de la FAO present6 el proyecto que habfa sido revisado por el Servicio de
Utilizacién y Mercadeo del Pescado (FIIU) de la FAO a la luz de los debates de la dltima reunién del
Comité y de la informacién recibida del Canadd, de los Estados Unidos de América, del Jap6n y de la
OMS. Subray6 que era importante recabar mis observaciones de los pafses miembros, sobre todo de
los principales pafses acuicultores de Asia e inform6 al Comité acerca de los programas promovidos por
la FAO para la aplicacién del sistema de HACCP y para asegurar la inocuidad de los productos de
acuicultura en pequeiia escala.

59.  El representante de la OMS indicS que varios pafses productores estaban examinando sus
reglamentos sobre inocuidad de los alimentos en el campo de la acuicultura dados los importantes
problemas de salud ocasionados por los trematodos que se transmiten a través del consumo de pescado
o productos de acuicultura crudos o cocidos en forma inadecuada; y que, por lo tanto, en el proceso
de revisién debfan examinarse cuidadosamente todos los asuntos relacionados con la salud y la
inocuidad. Se tom6 nota de que la FAO y la OMS tenfan previsto celebrar en la primavera de 1997 una

n CX/FFP 96/7; CRD 13 (observaciones de los Estados Unidos de América); y observaciones del
Japén.
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consulta conjunta sobre los temas de la inocuidad de los alimentos relacionados con los productos de
acuicultura y que las conclusiones de la consulta serfan de ayuda para la nueva redaccién del cddigo.

60. El Comité debati6 sobre si el documento debfa comprender todos los productos de acuicultura
o tan sélo aquéllos destinados al comercio internacional. Algunas delegaciones opinaron que el
documento no se aplicaba a las pequefias explotaciones piscfcolas que eran comunes en sus pafses. Otras

. delegaciones indicaron que el documento debfa abarcar la acuicultura en general y el Comité acordd que

se elaborara un cédigo dnico reconociendo que se necesitaba una gran labor para tratar estos aspectos.

61.  El observador de la CE expres6 la opini6n de que determinadas secciones del cédigo se referfan
a temas de salud animal que eran de competencia de la Oficina Internacional de Epizootias (OIE) y que
por tanto debfan suprimirse. El Presidente sefial6 que se informarfa sobre 1a labor del Comité a la OIE.

62. . El Comité acord$ devolver el Anteproyecto al Tramite 3 para recabar m4s observaciones sobre
los temas que se habfan planteado y para que fuera redactado nuevamente por la FAOylaOMS ala
luz de dichas observaciones, y distribuido luego para que fuera examinado en la préxima reunién.

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE PESCADOS
Y MARISCOS (Tema 10 del programa)'?

63.  EIl Comité recordS que a rafz de debates anteriores sobre los procedimientos de inspeccion, en
su ltima reunién habfa examinado un cédigo de précticas de gran amplitud para la evaluacién
sensorial’® y que habfa acordado que el documento fuera redactado de nuevo por la Secretarfa en forma
de directrices, sobre la base de criterios de interpretacién de las normas y para fines de inspeccion,
teniendo asimismo en cuenta las observaciones formuladas.

64. Al ocuparse de la orientacién general de las directrices, el Comité convino en que éstas no
debfan ser demasiado preceptivas y que, por consiguiente, algunas secciones debfan enmendarse. Hubo
consenso general respecto de la necesidad de incluir disposiciones especfficas sobre capacitacién, en
particular con miras a armonizar los procedimientos de inspeccién, y el Comité acogi6 con satisfaccién -
el ofrecimiento de la delegacién de los Estados Unidos de América de encargarse de la redaccién de
una seccién sobre procedimientos de capacitacién normalizados.

65. FEl observador de la CE opiné de que esta labor era de gran importancia para facilitar el
comercio internacional e informé al Comité de que en la Directiva 91/493/CEE se prescribfa la
evaluacién sensorial para pescados y mariscos y se estaban revisando los criterios de evaluacién
establecidos en los Reglamentos 103/76 y 104/75. El observador, respaldado por la delegacién de
Francia, sefial6 también que en vista de las dificultades inherentes a ese tipo de capacitacién, deberfan
efectuarse ensayos de intercalibracién para los inspectores del pescado y el Comité acord6 que este
aspecto debfa tenerse en cuenta al hacer recomendaciones relativas a la capacitacién. El Comité examind
el documento seccién por seccion e hizo las siguientes enmiendas:

66. Sobre 1a Seccién I. Ambito de aplicacién, el Comité tuvo un amplio debate sobre los objetivos
de las directrices, pues algunas delegaciones opinaban que debfan incluirse sélo disposiciones relativas
a normas vigentes, mientras que otras eran del parecer de que la finalidad inicial de las directrices era
de naturaleza mds general. El Comité acord6 indicar que las directrices comprendfan también

12 CX/FFP 96/9, CRD 8 (observaciones de Nueva Zelandia), CRD 14 (Estados Unidos de
América).
B CX/FFP 94/10, preparado por el Sr. P. Howgate (Reino Unido), Consultor de la FAO.
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disposiciones para requisitos que no estaban contemplados en las normas vigentes pero que se utilizaban
para fines de inspeccion. Se afiadi6 una nota de pie de p4gina respecto de la posibilidad de que se
afiadieran otros criterios si el Comité hacfa nuevas recomendaciones.

67.  Enla Seccién 2.2.2 Zona de preparacion, se afiadié una referencia a la mesa de trasluz para la
deteccion de parésitos (que figuraba inicialmente en 2.2.3), ya que en realidad guardaba relacién con
la. preparacién de las muestras y no con la evaluacién. La lista del equipo de la Seccién 2.2.5 se
modificé en consecuencia.

68. En la seccién 2.2.3 Zona de Evaluacién, el Comité acord6 incluir solamente una declaracién
general con relacién a las condiciones de higiene de 1a zona y suprimir las disposiciones especfficas al
respecto. El Comité debati6 sobre la conveniencia de establecer habitaciones separadas para la
evaluacién de los productos cocidos y crudos, y convino en que ello no era necesario si se tomaban
medidas adecuadas para reducir los estfmulos sensoriales molestos, por lo que se afiadieron
recomendaciones especfficas al respecto. Se afiadi6 asimismo una referencia al color neutro de 1a zona
(paredes, etc.), y se mantuvo la seccién sobre la iluminacién.

69.  Se suprimi6 la figura en que se ilustraban las secciones 2.2.2 y 2.2.3, ya que el texto era
suficientemente explfcito. En la Seccién 2.2.4, el Comité suprimi6 una referencia a la ventilacién e
indicé que el agua no debfa contener sustancias que pudieran interferir en la evaluacién sensorial.

70.  Enla Seccién 3.1 Recogida y transporte de las muestras, el Comité convino en que el muestreo -
de conformidad con los Planes de Muestreo del Codex para Alimentos Preenvasados podfa no ser
aplicable para examinar si los productos estaban o no en buen estado (p4rr. 2). Se acordd asimismo
permitir que alguna evaluacién del pescado congelado se efectuara in situ (parr. 4); especificar que la
temperatura durante el transporte al laboratorio no debfa ser superior a 2°C (pérr. 5); que tal vez era
necesario controlar la temperatura; y que los productos frescos y enfriados debfan examinarse el mismo
dfa de su llegada (pérr. 9).

71.  Enla Seccién 3.3 Coccién, algunas delegaciones opinaron que los productos que se presentaban
recubiertos o en salsa debfan evaluarse como se consumen, aunque las disposiciones vigentes se
aplicaran solamente a la evaluacién del pescado. Sin embargo el Comité no lleg6 a una conclusién sobre
este punto, dejé la seccién inalterada y convino en que se pedirfan mds observaciones al respecto.

72. . Enla Seccién 3.4, se acordé que la evaluacién debfa tener en cuenta las caracterfsticas de las
especies.

73.  El Comité tuvo un intercambio de puntos de vista sobre algunos de los atributos que figuraban
en el Cuadro y mantuvo la redaccién que se habfa presentado, en el entendimiento de que se necesitarfa
una labor ulterior para definirlos de manera mds cuidadosa para fines de inspeccién.

74. En la Seccién 3.4.2, se suprimi6 la referencia a los productos ahumados en caliente pues ese
ejemplo podfa dar lugar a confusién y esos productos no estaban comprendidos de momento en las
Directrices. Se enmendé la Seccién 3.4.3 para que fuera menos preceptiva con respecto a los
evaluadores (parr. 4).

itacién del Ante

75.  El Comité acordé remitir el Anteproyecto de Directrices, tal como figura en el Apéndice II, a
la Comisién para que fuera aprobado en el Tramite 5, en el entendimiento de que la seccién sobre
capacitacién serfa redactada posteriormente por los Estados Unidos de América y se distribuirfa después
para recabar observaciones en el Tramite 3.
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DETERMINACION DE LAS ESPECIES DE PECES DEPREDADORES A LAS QUE SE APLICA
EL NIVEL DE REFERENCIA MAS ALTO DE METILMERCURIO (Tema 11 del programa)* .

76.  El Comité recordé que se le habfa pedido que elaborara una lista de peces depredadores después
de que la Comisién aprobara los niveles de referencia para el metilmercurio presente en el pescado
de 0,5 mg/kg para peces no depredadores y de 1 mg/kg para peces depredadores, y que en 1a ltima

.reunién se habfa acordado preparar una lista sobre la base de la informacién proporcionada por los

pafses miembros.

77.  Como algunas delegaciones eran favorables a un nivel tinico de referencia, a saber, de 1 mg/kg,
mientras que otras apoyaban un nivel de 0,5 mg/kg para la mayorfa de las especies de peces y de
1 mg/kg para el pescado al final de la cadena de produccién, no se pudo llegar a un acuerdo en tal
sentido. No obstante, el Comité convino en que el concepto de depredador y no depredador no era
adecuado porque la mayorfa de las especies de peces comercializadas eran "depredadoras” pero s6lo
un mimero limitado de especies "depredadoras” contenfan niveles superiores a 0,5 mg/kg. Se sefial6 que
en algunos casos los niveles podfan ser superiores a 1 mg/kg.

78.  El Comité tom6 nota de que las dificultades mayores que se habfan encontrado para elaborar
una lista se debfan a la falta de definicién del término "depredador”. El Comité subray6 que todos los
textos del Codex, incluidos los niveles de referencia, debfan tener una sélida base cientffica y que
debfan tenerse en cuenta las repercusiones para los consumidores en materia de salud e inocuidad.

79.  El Comité decidié compilar una lista de familias de peces que contienen en forma natural niveles
altos de metilmercurio que se distribuirfa en el Trdmite 3, haciendo hincapié en que la contaminacién
accidental o industrial debfa estar claramente separada de la acumulacién por razones naturales. El
Comité acordé ademds que se debfa informar al CCEXEC, a la Comisién y al CCFAC sobre las
conclusiones, asf como sobre las dificultades encontradas para la elaboracién de una lista. Se inst6 a
los pafses a que presentaran datos nuevos al CCFAC, sobre todo con respecto a la ingestién y a la_
vigilancia del metilmercurio en el pescado, tal como hiciera la FAO" en la ltima reunidn, en vista
de una revisién de los niveles de referencia. :

OTROS ASUNTOS, TRABAJ OS FUTUROS, Y FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION
(Tema 12 del programa)

TRABAJOS FUTUROS

80. La delegacién del Canadd presents el documento CRD 11 en que se examinaban los posibles
trabajos futuros sobre nuevas normas. Dada la considerable carga de trabajo, el Comité acordé que
debfa darse prioridad a aquellos productos con respecto a los cuales se estaban revisando cédigos de
précticas y propuso que, previa aprobacién del Comité Ejecutivo, se realizaran los siguientes nuevos
trabajos para facilitar 1a revisién de los cédigos.

Norma para moluscos

81. El Comité acordé elaborar una norma para moluscos y acepté el ofrecimiento de los Pafses
Bajos de encargarse de la redaccién de un proyecto. Se pidi6 a los pafses miembros que formularan

1 CL 1995/19-FFP; CX/FFP 96/10 (observaciones de Egipto, Espafia, Estados Unidos de
América, Francia, Jap6n, Nueva Zelandia, Republica Checa y Sudéfrica); CRD 4 (Marruecos);
CRD 5 (Chile); CRD 10 y 10-Add.1 (Tailandia).

15 CX/FFP 94/15.
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observaciones sobre el tipo de productos y los moluscos que deberfan estar comprendidos en esta
norma.

Norm e mad

82.  El Comité acord elaborar una norma para pescado ahumado en frfo y que la inclusién de otros
productos se examinarfa en una fase posterior. Dinamarca, con la colaboracién de Francia y Noruega,
se encargarfan de preparar un proyecto que se distribuirfa antes de la préxima reunién.

Norm 1 aren 1 1 Atldnti

83.  El Comité tom6 nota de los crecientes recursos y del mercado en expansién del arenque del
Atl4ntico, con muchos productos nuevos y diversificados. Reconociendo la complejidad de los productos
derivados del arenque, el Comité decidi6 que por el momento se concentrarfa en el nuevo arenque
ligeramente salado. Noruega, con la colaboracién de Islandia y Alemania, prepararfa un documento
informativo sobre el arenque ligeramente salado y una propuesta de proyecto para la préxima reunion.
En esa oportunidad se decidirfa si se continuarfa o no la elaboracién de la norma.

QTROS ASUNTOS

84. El Comité tomé nota de que la FAO habfa publicado un libro'® en que se presentaba
informacién actualizada sobre la influencia de las practicas de manipulacién a bordo en la calidad del
pescado fresco, incluidos los métodos de captura, especialmente 1a pesca de arrastre. Para la préxima
reunién el representante de la FAO se encargarfa de compilar la informacién que facilitaran los pafses
miembros respecto de la incidencia de los métodos de captura en la calidad del pescado.

85.  El Comité reiter6 la importancia de una participacién mayor de los pafses en desarrollo en la
elaboracién de los cédigos y de las normas, sobre todo de los pafses de zonas tropicales donde las
condiciones predominantes eran diferentes.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

86. Se informé al Comité de que su préxima reunién se celebrarfa en la primavera de 1998. La
fecha y el lugar exactos se establecerfan de comuin acuerdo entre el Gobierno hospedante y la Secretarfa
del Codex.

16 Fresh Fish Quality and Quality Changes (H.H. Huss, FAO, 1996).
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS
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P.0.Box 1723

Maputo

Mozambique

Telephone: +258(1) 431266
Fax.: +258(1) 420335
E-Mail: luisa@stevim.uem.mz

Augusto Nhampule
Direccao Nacional de Pescas
Servico de Pescas da Zambezia

P.0.Box 413
Quelimane-Zambezia
Mozambique

Telephone: +258-4-214208

NETHERLAND YS-B
PAl B

Mrs. Astrid Bijster

Head of Delegation

Staff-office quality and

product safety

Ministry of Agriculture

Nature Management and Fisheries
Fisheries Department

P. O. Box 20401

2500 EK The Hague

Telephone: +31-70-3792848
Fax.: +31-70-3825648
E-Mail: a.byster@viss.agro.nl

Dr. D. G. Groothuis

General Inspectorate

for Health Protection

P.0. Box 5840

2280 HV Rijswijk

Telephone: - +31-70-340-6927
Fax.: +31-70-340-5435

Mrs. Janita Aanen

Staff-officer

Ministry of Health

Welfare and Sports

Directorate for Public Health

P.O. Box 5406

2280 HK Rijswijk

Telephone: +31-70-340 6872
Fax.: +31-70-340.5177



NEW ZEALAND/NOUVELLE-ZELANDE
NUEVA ZELANDIA

Judy Barker

National Manager Fish

(Head of Delegation)

Ministry of Agriculture

P.O. Box 2526

Wallington

Telephone: +64-4744100
Fax.: +64-4744239
E-Mail: barkerj@ra.maf.govt.nz
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ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA EVALUACION SENSORIAL
DEL PESCADO Y LOS MARISCOS
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

| AMBITO DE APLICACION Y FINALIDAD DE LAS DIRECTRICES

Las directrices se destinan para el uso de funcionarios de 6rganos normativos que necesiten aplicar
métodos sensoriales al introducir normas obligatorias que prevén criterios basados en atributos
sensoriales de los productos. Si bien las directrices se han redactado teniendo en cuenta las normas del
Codex, comprenden algunas disposiciones para productos no regulados por dichas normas pero para los
que se prescribe la evaluacion sensorial para examinar los productos pesqueros con el fin de determinar
su conformidad con los requisitos.!

La finalidad de las directrices es asegurar 1a uniformidad en la aplicacién de las normas formulando
recomendaciones para fines de inspecci6n en cuanto a las instalaciones que se requieren para las pruebas
sensoriales y los procedimientos para realizarlas.

II. INSTALACIONES PARA LA EVALUACION SENSORIAL

2.1 ion neral

La evaluacién sensorial de los productos pesqueros con fines de inspeccién oficial deber4 realizarse por
personal adecuadamente capacitado (véase la Seccién IV), pero deben tenerse en cuenta las condiciones
especfficas de inspeccién del pescado al establecer los requisitos para las instalaciones y procedimientos
de evaluacién. Dichos requisitos pueden ser muy diferentes de las recomendaciones aplicadas en los
centros de investigacién o en la industria, y no tienen por qué ser tan detallados. De hecho, las
circunstancias de la inspecci6n del pescado exigen que a veces las evaluaciones se realicen sin ningin
tipo de instalaciones. Los inspectores del pescado llevan a cabo sus tareas en simples puntos de
desembarque, en puertos y mercados interiores, en fébrica y en laboratorios de inspeccién, y
generalmente trabajan individualmente o tal vez por parejas, mientras que raras veces forman parte de
un cuadro de expertos. Evalian una gama determinada de productos y emplean una sola metodologfa
sensorial, 1a clasificacion.

2.2 Laboratorios de inspeccién

2.2.1 Ubicacién y disposicién. Los inspectores del pescado suelen trabajar desde una oficina o centro
de investigacién, que deberd estar dotado de un laboratorio para el servicio de inspeccién. Deberd
disponerse de dos salas, para la zona de preparacién y la zona de evaluaci6n, que tengan en total unos
35 m? que deberfan ser suficientes para que trabajen en ellas dos o tres personas sin estar apretados.
Las instalaciones deber4n estar situadas preferentemente en la planta baja de un edificio y tener fécil
acceso para poder introducir en ellas lotes de productos pesqueros.

Los locales de oficinas, almacenes, servicios de personal y posiblemente otras instalaciones de ensayo
deber4n disponerse en otros lugares del edificio. La zona destinada a 1 evaluacién no deber4 utilizarse
para realizar anilisis qufmicos o microbiol6gicos.

. 2.2.2 Zona de preparacién. Esta zona se utilizard para la manipulacién y el almacenamiento de
productos pesqueros y para la preparacién de muestras destinadas a la evaluacién sensorial. Deber4 estar
construida de forma que cumpla con los requisitos de buenas prdcticas de fabricacién por lo que

! Podrin afiadirse otros criterios que el Comité recomiende.
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respecta al disefio y construccién de establecimientos destinados a la elaboracién del pescado, y todo
el equipo utilizado en esta zona deberd cumplir asimismo con los requisitos estipulados para el equipo
que se utiliza en los establecimientos de elaboracién del pescado.

La zona de preparacién deberd contener instalaciones apropiadas para el almacenamiento temporal del

- pescado refrigerado y congelado y de los productos secos como el pescado en conserva y el pescado

curado.

Deber4 haber en ella una o varias mesas y mostradores para la manipulacién e inspeccién preliminares
de los lotes de pescado, y por lo menos una de las mesas deberd ser idénea para las operaciones de
elaboracién en himedo como el fileteado del pescado y el pelado de los camarones.

Deber4 haber un fregadero espacioso para lavar recipientes, utensilios y equipo utilizados en las zonas
de preparacion y evaluacion.

Deber4 haber una mesa de trasluz para la deteccién de pardsitos y de espinas en los filetes, cuando asf
lo exijan las normas locales.

2.2.3 Ama_dg_mmm Esta zona estd destinada a la evaluacién sensorial del pescado y de los
productos pesqueros. En esta zona no deberdn realizarse otras operaciones que el recorte y arreglo final
de las muestras antes de la coccidn.

La zona deber4 estar construida y acabada de forma que pueda mantenerse en condiciones limpias e
higiénicas.

La zona, su ventilacién, los procedimientos y las secuencias de muestreo deber4n estar organizados de
tal manera que se reduzcan los estfmulos sensoriales molestos. Deberd también reducirse al mfnimo la
influencia y cualquier perturbacién proveniente de colegas evaluadores y demds personal. El color de
la zona de evaluacién deberd ser neutro.

Los mostradores debersn estar iluminados con tubos fluorescentes de una intensidad de unos .
1 000 lux/m?2. La iluminacién no deber4 ser de color sino de luz clara artificial o de una calidad de
color equivalente, o sea, con una temperatura de color en torno a los 5 000-5 500°K y un fndice de
restitucién del color del 90 por ciento. Los dispositivos de iluminacién deberdn colocarse de modo que
la zona de evaluacion esté iluminada de manera uniforme.

Deber4 disponerse de agua potable.

2.2.4 Servicios. Las salas deberdn estar provistas de energfa eléctrica de capacidad suficiente para
hacer funcionar refrigeradores y congeladores de gran capacidad y, cuando proceda, cocinas eléctricas.
Deber4 disponerse de suministro de agua potable, preferiblemente caliente, aunque podr4 utilizarse para
ello calentadores de agua. El agua no deberd contener sustancias que puedan interferir en la evaluacién
sensorial. Para el equipo de cocina puede resultar necesario el suministro de gas, por tuberfas o en

bombonas.

En climas tropicales por lo menos la zona de evaluacién deberd estar dotada de aire acondicionado.

2.2.5 Equipo. El tipo y la cantidad exacta de equipo necesario dependerd en cierta medida de la
naturaleza de los productos que haya que inspeccionar y del mimero e intensidad de los exdmenes. Se
recomienda el siguiente equipo para instalaciones de cardcter general destinadas al examen de una
variedad de productos pesqueros, pero principalmente productos refrigerados y congelados:
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Zona de preparacién

- mesa de trasluz para inspeccionar los filetes a fin de eliminar los pardsitos y las espinas

- refrigerador

- congelador

- cajas de pldstico para el pescado de una capacidad de 30 a 50 litros

- bandejas de pldstico o de acero inoxidable, de color blanco o gris neutro, de un tamafio
aproximado de 50 x 40 cm

- bandejas de pldstico o de acero inoxidable, de un tamafio aproximado de 70 x 60 cm

- tablas para filetear el pescado, cuchillos al efecto e instrumentos de piedra y acero para
el afilado de los cuchillos

- sierra de carnicero (para cortar el pescado congelado)

- recipiente de pldstico o metal para los despojos del pescado

- recipiente para otro tipo de desechos

- utensilios y materiales varios para limpiar y desinfectar los locales, el equipo y los
utensilios.

Zona de evaluacion

- cocina de gas o eléctrica de dos hornillas (también podrfa necesitarse un horno de gas o .
eléctrico) con campana y extractor de humos en la parte superior

- horno de microondas de gran capacidad, con control de energfa variable

- cacerolas de vidrio o cerdmica con tapaderas, de 500 a 750 ml de capacidad, adecuadas
para el horno de microondas

- cazos con tapadera de 1,5 a 2 litros de capacidad

- placas para mantener calientes los platos con las muestras cocidas

- termémetro digital de -30 a +100°C

- balanza de lectura directa de 500 x 1 g

- recipiente de pl4stico para desperdicios, forrado con bolsas desechables de pldstico

- utensilios diversos de cocina (cuchillos, cucharones, cuchillos de pescado)

- cubiertos (cuchillos y tenedores de mesa) preferiblemente desechables

- jarras y cubiletes, éstos ultimos preferiblemente desechables, para contener agua u otro
producto destinado a enjuagarse la boca

- cuando se inspeccionen los productos pesqueros enlatados, equipo para la inspeccion de
las latas (abrelatas eléctrico, tijeras especiales para latas, micrémetros, visores)

- material inodoro para limpiarse, desinfectarse y enjuagarse las manos.

2.3 Instalacion 1 luacién en f4bri

Cada vez es mis corriente que la legislacién sobre alimentos - ya se trate de leyes generales o
especfficas para el pescado - exija que los establecimientos de elaboracién dispongan de sistemas de
garantfa de calidad. Los programas de garantfa de calidad exigen que las muestras se tomen en lugares
y momentos apropiados y sean sometidas a prueba, lo que a menudo consistird en una evaluacién
sensorial. El hecho de que para esta vigilancia se requiera o no un laboratorio depende de las
circunstancias. Una pequeiia planta de elaboracion sencilla podré realizar eficazmente todas las pruebas
requeridas en la misma cadena de elaboracién, mientras que en una planta de grandes dimensiones,
sobre todo cuando elabora productos de valor afiadido, se necesitard un laboratorio especial para el
control de la calidad.

Los inspectores deber4n realizar visitas a las fobricas de elaboracién y vigilar la calidad de los productos
y la eficacia de los programas de garantfa. Si en el marco de estas operaciones es necesario someter a
prueba los productos, podrdn tomarse muestras para llevarlas a las oficinas del servicio de inspeccién,
si bien a menudo resulta mds conveniente e inmediato evaluar los productos en la propia fébrica. Deberd
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instarse a las compaiifas de elaboracién de pescado a que instalen sus propios laboratorios de prueba
incluso cuando la legislacién no exija concretamente que establezcan programas de garantfa de calidad
y, cuando en las f4bricas se disponga de laboratorios de ensayo de productos que utilizan la evaluacién
sensorial, deber4 permitirse a los inspectores utilizarlos.

. La sala de evaluacién recomendada en la seccién 2.2.1, serfa apropiada para una fébrica de tamafio
pequefio a mediano, ya que permitirfa a dos o tres controladores de calidad evaluar las muestras de
forma razonablemente c6moda, siempre que las oficinas del servicio se encuentren en otro sitio y toda
la preparacién del pescado se lleve a cabo en la zona de elaboracién de la fabrica.

24 Instalaciones en _los mer n | n m

No puede esperarse que los mercados y puntos de desembarque cuenten con instalaciones para ensayos
y, de hecho, no son necesarias. Para la mayor parte de los fines en la inspeccion oficial bastarfa con
evaluar la calidad de los productos por el aspecto y el olor, y si se requiere un examen m4s exhaustivo
las muestras pueden llevarse a las oficinas del servicio de inspeccién.

IIl. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION SENSORIAL “
3.1  Recogida y transporte de las muestras

En casi todas las circunstancias en que los productos pesqueros son sometidos a inspeccién oficial se
adopta una decisién sobre los lotes de pescado, por ejemplo, la aceptacién o rechazo de una
consignacién de productos importados y la clasificacién de partidas de pescado en un mercado, seguin
su grado de frescura. La decisién se adoptard basdndose en el examen de una muestra tomada del lote
en cuestién y en los reglamentos oficiales o las directrices basadas en ellos se especificard generalmente
de qué forma habr4 de tomarse la muestra, el mimero de unidades de muestreo que habrdn de tomarse
y cémo debe adoptarse la decisién sobre el destino del lote segiin los resultados del examen.

El muestreo deberd efectuarse, cuando ello sea aplicable, de conformidad con los Planes de Muestreo
del Codex para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969) y con las Directrices Generales para
el Muestreo (en preparacion).

Las variaciones de las propiedades sensoriales de un lote de pescado del mismo origen y sometido a una
manipulacién uniforme son bastante elevadas y el inspector deberd tomar una muestra razonablemente
grande, entre 12 y 20 unidades. Los procedimientos de andlisis sensorial utilizados para la inspeccién
del pescado son rdpidos y econémicos de realizar, especialmente si se comparan con los procedimientos
microbiolégicos y qufmicos, y al decidir el tamafio de la muestra que hay que tomar, los costos de la
evaluacién sensorial no deberfan constituir un factor importante. En algunos casos como, por ejemplo,
cuando se evalia la frescura del pescado no congelado, la muestra no se destruye y puede reintegrarse
al lote del que procede sin causar, por tanto, pérdida alguna para el propietario.

Cuando se toma una muestra para examinarla, el inspector debe asegurarse de que los procedimientos
utilizados para tomarla y la subsiguiente manipulacién de la muestra no afecten materialmente a sus
propiedades sensoriales. En algunos casos como, por ejemplo, cuando se inspecciona el pescado sin
congelar en los puntos de desembarque y los mercados, as{ como en las fabricas, las muestras pueden
inspeccionarse inmediatamente y no se plantea la cuestién de las posibles variaciones. Cuando se trata
de pescado congelado, las muestras para la evaluacién pueden llevarse al laboratorio de inspeccién.

Cuando el pescado sin congelar debe transportarse para su evaluacién, deberd manejarse con mucho
cuidado a fin de evitar dafios y deberd empaquetarse en hielo, 0 mantenerse a una temperatura que no
sobrepase los 2°C, para trasladarlo al laboratorio.
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Los productos éongelados deberdn transportarse en recipientes aislados o refrigerados. Si bien los
paquetes pequefios pueden transportarse en recipientes aislados, para el transporte de pescado o de
bloques de pescado congelado de gran tamaiio podrfan necesitarse camiones comerciales refrigerados.

El inspector deber4 llevar un registro detallado del muestreo o muestreos: descripcién del material,
ubicacién del lote objeto de muestreo, mimero de registro o cualquier otro documento oficial de las
instalaciones, marcas de identificacién y mimeros de los lotes de elaboracién, fecha, hora y
circunstancias del muestreo, mimero de unidades de muestreo tomadas y cualquier marca codificada
aplicadas a las mismas, nombre del inspector que ha tomado la muestra, y forma de empaquetado y
transporte de la muestra al laboratorio de inspeccién. El servicio de inspeccién deber4 proporcionar un
formulario impreso en el que pueda anotarse toda esta informacion.

El inspector deberd comprobar que la muestra esté debidamente empaquetada y, cuando sea necesario,
que su temperatura esté controlada, antes de enviarla al laboratorio de inspeccién. Si la muestra no estd
supervisada por funcionarios durante el transporte, el inspector deber4 asegurarse de que no se estropee
durante el viaje.

Las muestras deberdn almacenarse en condiciones adecuadas en cuanto se reciban en el laboratorio de
inspeccién si no se evaldan inmediatamente. Sin embargo, los productos frescos y los productos
refrigerados deberdn examinarse el mismo dfa en que se reciban. Los productos conservados en
refrigerador o congelador deberdn estar convenientemente envueltos para evitar que se sequen O
desequen.

3.2 i las m X

El pescado entero enfriado puede ser inspeccionado tal como se encuentra, y es asf como se evaluarfa
en los puntos de desembarque y en los mercados, pero en los laboratorios puede realizarse una
evaluacién m4s completa si el pescado se prepara previamente. Si el pescado estd entero, deberd ser
eviscerado y deberdn conservarse las visceras. Se quitar4 la cabeza y se desprenderd el filete de uno de
los lados. Las porciones obtenidas se reunirdn y colocardn en una bandeja para ser inspeccionadas.

Los productos congelados répidamente pueden colocarse sobre el mostrador de examen de la zona de
evaluacién, pero a menudo resulta mas conveniente, para facilitar su presentacion y su retiro posterior,
disponer las unidades de la muestra en bandejas.

Los productos congelados deberdn examinarse primero en ese estado, procediéndose posteriormente a
descongelar 1a unidad de la muestra completa o porciones de dicha unidad. El que las unidades puedan
o deban subdividirse depende de la naturaleza de los productos. Cuando se trata de paquetes de
camarones o de filetes de pescado individuales congelados rdpidamente éstos se podrén abrir para tomar
muestras parciales. Las porciones de pescados o los bloques de gran tamafio podrédn cortarse con una
sierra, pero esto resulta dificil si el material es grueso, a menos que se disponga de una sierra de cinta.

El material congelado deberd descongelarse lo antes posible, pero sin que aumente temperatura de todo
o parte del producto para que no se deteriore. El procedimiento m4s sencillo consiste en disponer las
unidades de muestreo sobre los mostradores y mesas de 1a zona de preparacién y dejarlas descongelar
a temperatura ambiente, cubriéndolas para evitar que se sequen y contaminen. Las muestras deberdn
examinarse cuando su temperatura interna sea de 40°F (4,4°C). Habrd que vigilar el proceso de
descongelacion, y cuando se considere terminado se proceder4 a evaluar los productos o a conservarlos
en una cdmara frigorffica. Los productos deberdn cubrirse con pelfculas de pldstico antes de
almacenarlos en la c4mara frigorffica. El tiempo de almacenamiento deberd ser limitado para que se
mantenga la integridad de la muestra. Siempre que sea posible, convendré descongelar las unidades de
muestreo en bandejas de forma que pueda evaluarse la cantidad y la naturaleza del liquido desprendido
de la descongelacion.
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La descongella’cidn puede acelerarse sumergiendo el material en agua que se mantenga a unos 25°C.
Este procedimiento es aceptable si se protege el producto del contacto con el agua empaquetdndolo
adecuadamente, o si dicho contacto no afecta materialmente a las propiedades sensoriales del producto.
Las unidades de muestreo pequefias, tales como filetes de pescado individuales o pequefios paquetes de
camarones o carne de mariscos congelados rdpidamente, podrfan descongelarse en un horno de

. microondas conforme a las indicaciones previstas para tal fin, pero hay que tener cuidado de no utilizar

temperaturas demasiado altas que provocarfan un calentamiento excesivo del material.

El pescado congelado o los bloques de pescado congelado de gran tamaiio tardardn muchas horas en
descongelarse a temperatura ambiente, tiempo que serd superior a una jornada normal de trabajo y, por
lo tanto, no podr4n vigilarse adecuadamente durante todo el proceso de descongelacién. Una posible
solucién consiste en sacar los productos del congelador al final de la jornada de trabajo, de forma que
a la maiiana siguiente estén completamente o casi completamente descongelados. Otra alternativa es
sacar el material temprano por la mafiana y colocarlo en un lugar refrigerado al final del dfa para que
el proceso de descongelacién se complete a baja temperatura. Resulta itil separar los bloques del
producto cuando estdn parcialmente descongelados para acelerar el proceso, si esto se puede hacer sin
estropear el material.

3.3  Coccién

Se puede evaluar con exactitud el estado de frescura del pescado entero cuando estd crudo, incluidos
los crustdceos y cefalépodos, pero para un examen completo deber4 realizarse también una evaluacién
del material después de haberlo cocido. Los productos elaborados, como los filetes y la carne de
mariscos, y los productos congelados, deber4n evaluarse después de haberlos cocido.

Los reglamentos oficiales no se ocupan por lo general de los aspectos comerciales de la calidad de los
productos y estas directrices no estdn destinadas a la evaluacién de las propiedades sensoriales de los
productos distribuidos al consumidor como comidas completas. A los productos recubiertos se les
deber4 quitar el recubrimiento antes de cocer el componente de pescado, y a los productos en salsa y
al pescado en conserva se les deberd quitar la salsa, mediante un ligero lavado, si es necesario.

Deber4 eliminarse la lfnea de grasa antes de la evaluacin, en el caso de las especies en que suele
quitarse antes de cocinarlas. Para evaluar material cocinado podr4n utilizarse filetes o rodajas de
pescado vertebrado. Las porciones no deberdn tener un espesor mayor de unos 2 cm. Las rodajas
pueden cortarse de ese grosor y cuando se trate de pescado pequefio tal vez se necesite mds de una
rodaja para obtener material suficiente. Si es necesario, los filetes gruesos de pescados de gran tamafio
debersn cortarse en filetes m4s delgados, y en el caso de los camarones y del pescado pequeiio es
posible que se necesiten varias unidades para reunir material suficiente.

A los camarones enteros se les quitar4 la cabeza, pero todo otro material con caparazén podrd cbcerse
con la cdscara. Los cefaldpodos deber4n limpiarse y las partes comestibles deberdn prepararse para la
evaluacién del producto cocido.

Las muestras de 50-100 g deberdn cocerse hasta alcanzar una temperatura interna de 65-70°C, evitando
que se cuezan excesivamente. El tiempo de coccién exacto que se requiere para los distintos productos
deberd determinarse mediante experimentacién segin el equipo y los procedimientos de coccién
empleados en el laboratorio. Se considera idéneo cualquier procedimiento que no confiera olores o
sabores propios. No es idéneo frefr los productos. Se recomiendan los siguientes procedimientos:

Coccidn al vapor. Dispéngase el producto en una cacerola y suspéndase la cacerola sobre el
agua hirviendo, o coléquese en bafio Marfa 0 en una cesta para cocer al vapor.
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Hervido_en bolsa. Dispéngase la muestra en una bolsa de pldstico adecuada para alimentos,
ciérrese sin apretar y sumérjase en agua hirviendo, manteniendo el extremo abierto por encima
del nivel del agua, por ejemplo sacando el extremo fuera de la cacerola y sujetdndolo con la
tapadera. De esta forma se pueden cocer varias muestras a la vez. :

Escaldado. Dispéngase la muestra en un recipiente con una pequefia cantidad de agua
(normalmente bastan unos 0,5 cm). Col6quese la tapadera y hdgase hervir rdpidamente el agua
manteniendo la muestra a fuego lento hasta que quede cocida. Péngase una sola muestra en cada
recipiente.

Coccién con microondas. Dispéngase la muestra en un recipiente adecuado para uso en hornos
de microondas y cuézase segyn las instrucciones del horno. Aunque la coccién con microondas
es rdpida y conveniente, el proceso requiere mayor vigilancia y control que los demis
procedimientos. Por lo general, es necesario reducir la potencia a un 70 por ciento del méximo
para evitar un calentamiento excesivo localizado en las partes m4s finas de la muestra. Ademis,
si la potencia es muy elevada salpicarfa la grasa en el caso del pescado graso. Las muestras
deberan cocerse de modo que la temperatura interna alcance los 65-70°C. El tiempo de coccién
de las muestras a una determinada potencia depende de la carga total que se introduzca en la
cavidad del horno, por lo que habrd que preparar una tabla de tiempos de coccién y de carga.

En algunos hornos de microondas el calentamiento puede ser desigual en distintos puntos del.

horno, por lo que ser4 desigual cuando se introduzcan varias muestras a la vez. Si se cuecen
varias muestras a la vez también es importante que su peso sea similar en todos los recipientes.
Se controlar4 que todas las muestras se hayan cocido comprobando su aspecto o midiendo sus
temperaturas al sacarlas del horno, antes de presentarlas para la evaluacién. Las muestras deben
evaluarse mientras estdn calientes.

3.4 imie valuacién

En las normas y especificaciones para los productos pesqueros se especificardn las caracterfsticas del
producto que ha de evaluarse, asf como los criterios para aceptar o rechazar los productos o para
clasificarlos. En el Cuadro 1 se indican los atributos y criterios sensoriales que aparecen en las normas
y en los planes de clasificacion cualitativa. Con el fin de aplicar criterios cualitativos coherentes en la
inspeccién de los productos habrd que realizar las evaluaciones sensoriales de forma sistemdtica y
coherente. Las muestras deberdn evaluarse con respecto a las caracterfsticas de las especies de que se
trate.

Quienes realizan la evaluacién deber4n prestar especial atencién a las caracterfsticas del producto a que
se hace referencia en cualesquiera normas y que determinan su conformidad con la norma, pero ademas
deber4n evaluar y registrar otros atributos pertinentes de las muestras, segin proceda. Los servicios de
inspeccién del pescado desempefian a menudo funciones de asesoramiento y un an4lisis sensorial
completo de los productos puede resultar con frecuencia itil para identificar y corregir errores
cometidos en la elaboracién y el almacenamiento.
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Cuadro 1. Ejemplos de atributos de productos pesqueros utilizados en la evaluacién sensorial’.

Presentacién Caracterfstica

Criterios y descripciones

Pescado vertebrado, enfriado

" Crudo, entero,
. eviscerado o sin
eviscerar

superficie exterior, piel

ojos

cavidad del vientre

textura

aspecto de las agallas

olor de las agallas

color: brillante, apagado, blanquecino
mucflago: incoloro, descolorido

dafios: ninguno, pinchazos, abrasiones

Jforma: convexos, planos, céncavos
claridad: brillantes, opacos
color: normal, descolorido

visceras (en pescados enteros): intactas, maceradas
grado de limpieza (en pescado eviscerado): completamente
eviscerado y limpio, parcialmente eviscerado, sin lavar

pared del viensre: brillante, limpia, descolorida, macerada
pardsitos: ausentes, presentes \

sangre: roja brillante, marrén

piel: lisa, arenosa
carne: firme, blanda

color: rojo o rosa brillante, blanquecino, descolorido

mucosa: clara, opaca, descolorida

fresco, caracterfstico, neutro, ligeramente agrio,
ligeramente pasado, descompuesto, pitrido

Filetes crudos ~ aspecto

textura

olor

trashicido, brillante, color natural, opaco, mate, manchado
de sangre, descolorido

firme, el4stica, blanda, pldstica

marino, fresco, neutro, agrio, pasado, descompuesto,
pitrido

Filetes cocidos olor

grado de descomposicién: marino, fresco, neutro, mohoso,
agrio, descompuesto

2 Se incluirén las referencias necesarias para aclarar las propiedades sensoriales, tal como establece la ISO.
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Cuadro 1. Ejémplo de los atributos de los productos pesqueros utilizados en la evaluacién sensorial

(cont.)

Presentacién Caracterfstica

Criterios y descripciones

aroma/sabor

textura

sabores u olores extrafios: ninguno, desinfectante, aceite
combustible, sustancias qufmicas, sulfuros

grado de descomposicién: dulce, cremoso, aceite fresco,
neutro, agrio, oxidado, pitrido, mohoso, fermentado,
rancio, amargo,

sabores u olores extrafios: ninguno, desinfectante, aceite
combustible, muy amargo, alcalino, polifosfatos,
sustancias qufmicas

jugosa, firme, blanda, pastosa, gelatinosa, seca

Pescados vertebrados, congelados
Congelado aspecto

Filetes
descongelados
crudos

textura

Filetes olor, aroma/sabor

descongelados

textura

quemaduras del congelador: ninguna, ligeras,
superficiales, extensas, profundas

color: normal, decoloracién entre amarillo y bronce en el
pescado graso

firme, el4stica, flexible, muy firme, dura, rigida

goteo: ligero, moderado, abundante

“olor de descomposicién y sabores u olores extrafios: 1o

mismo que para el pescado enfriado

almacenamiento en frfo: ningiin olor debido al
almacenamiento en frfo, acre, a cartén, a rancio

grado de descomposicién y sabores u olores extrafios: 10
mismo que para el pescado enfriado

almacenamiento en frio: ninguno de los olores o aromas/
sabores propios del almacenamiento en frfo, a cartén, a
rancio

firme, jugosa, dura, fibrosa, seca

nfri

Crudos aspecto, con cdscara

aspecto de la carne
sin c4scara

olor

colores brillantes, ligeramente ennegrecidos en la cabeza,
ennegrecidos en la cabeza y en el cuerpo

trashicido, blanco o gris claro en toda la superficie, ligera
decoloracién oscura, extensa decoloracién oscura, muy
trashicida, viscosa, decoloracién amarillenta en el extremo
de la carne de 1a cola de los productos con cabeza

fresco, marino, mohoso, amoniacal, agrio, descompuesto,
pitrido
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Cuadro 1. Ejemplo de los atributos de los productos pesqueros utilizados en la evaluacién sensorial

(cont.)
Presentacién Caracterfstica Criterios y descripciones
~Carnes cocidas aspecto blanco, opaco, con manchas negras, decoloracién negra
' extensa, ligeramente trashicida
olor fresco, a leche hervida, mohoso, amoniacal, rancio, agrio,
descompuesto
aroma/sabor dulce, cremoso, neutro, mohoso, agrio, amargo,
descompuesto
textura

Crustdceos congelados

Los criterios especfficos para la clasificacién de los mariscos congelados, y sus descripciones, son funda-
mentalmente los mismos que se aplican para la clasificacion de los pescados vertebrados congelados.

3.4.1 Evaluacién de productos crudos. En los mercados de pescado y los puntos de desembarque se
evaluar4 el aspecto y el olor del pescado. El pescado cambia de aspecto si se echa a perder durante su
conservaci6n en hielo, por lo que no suele ser dificil clasificar correctamente el pescado conservado en hielo
solamente por su aspecto. En el Cuadro 1 figuran las caracterfsticas que deben controlarse. Los cambios
sensibles que se producen en el pescado conservado en hielo fundente son f4ciles de clasificar y se describen
en una serie de sistemas de valoracién de la frescura. Sin embargo, el aspecto del pescado no conservado
en hielo, aunque esté almacenado en frfo, no cambia tanto como el del pescado conservado en hielo; y en
este caso su aspecto no constituye necesariamente un buen indicador de que una muestra no sea apropiada
para el consumo. El conocimiento del historial del pescado deberfa servir de advertencia al inspector a este
respecto, pero un evaluador experto deberd ser capaz de saber si el pescado ha sido conservado en hielo.
Los ojos cambian ligeramente de forma, pero no se vuelven opacos. La piel sigue manteniendo su color y
puede volverse ligeramente brillante en lugar de opaca; podrd resultar seca al tacto y estar algo arrugada y
no se formar4 el mucflago descolorido tfpico del pescado que se ha estropeado en hielo.

Cuando haya dudas sobre la frescura del pescado a juzgar por el aspecto, el inspector deberd comprobar el
olor de las agallas ya que éste refleja de forma mds exacta el grado de descomposicién y de deterioro micro-
biolégico de la muestra. Las muestras que se toman en los mercados de pescado pueden estar frfas (deberfan
estarlo si el pescado se manipula de acuerdo con las buenas précticas de fabricaci6n), lo cual reduce la
volatibilidad de los olores procedentes del pescado, pero una persona experta deberd poder determinar el
grado de frescura del pescado por el olor, sobre todo en la parte critica en que el pescado se estd
deteriorando.

La evaluacién realizada en el laboratorio deber4 ser mas completa de la que puede efectuarse sobre el lugar.
Deber4n disponerse las muestras sobre el mostrador para su inspeccion, dejando que se calienten a

temperatura ambiente.

Cuando el pescado se ha conservado en hielo o al aire libre, el olor de las agallas serd un buen indicador
de 1a frescura de la muestra. El evaluador registrar4 el tipo de olor, sobre todo de cualquier olor extrafio
que pueda indicar contaminacién o condiciones de almacenamiento no habituales.

Se examinar4 un filete tomado del pescado. En caso de que el pescado esté deteriorado, se percibird un
enrojecimiento de la carne debajo del espinazo que podrfa percibirse también en la carne del filete. En el
pescado sin eviscerar, si las visceras se han automacerado en gran parte dardn una coloracién marrén a la
carne en torno a la cavidad abdominal y producirdn el reblandecimiento o desintegracién completa de la
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carne de la par'ed abdominal. Deber4 examinarse la carne para detectar la presencia de pardsitos, incluidos
los parisitos proteolfticos, y condiciones anormales, como la textura gelatinosa.

Por lo que respecta a los productos fileteados deberd examinarse en primer lugar el aspecto para ver si

presentan los defectos que se acaban de describir. Deberd evaluarse el olor, y si es débil y dificil de

determinar, deber4 cortarse el filete para examinar una superficie fresca.

En los camarones enteros con cdscara, deberd examinarse el aspecto sobre todo para detectar la presencia
de manchas negras. En los productos aceptables puede tolerarse una pequefia cantidad de melanosis y la
decision final respecto del cardcter sano del producto deber4 basarse en el olor del producto crudo y el sabor
del producto cocido. En el caso de los camarones con cabeza habrd que separar ésta y evaluar el olor y el
aspecto del interior del caparazén, asf como el aspecto del extremo de la carne de la cola. En los productos
sin cdscara se examinard su aspecto, sobre todo respecto de la melanosis, y el olor.

3.4.2 Evaluacién de muestras cocidas. Las muestras cocidas deberdn conservarse en un recipiente cerrado
hasta que alcancen una temperatura en que puedan probarse y deberdn mantenerse calientes a menos que se
examinen inmediatamente. Los productos que ya han sido cocidos, por ejemplo, los camarones cocidos,
deber4n calentarse ligeramente.

El evaluador observari el aspecto del producto y tomar4 nota de cualquier caracterfstica que no sea habitual.

Comprobari el olor y tomar nota de su naturaleza e intensidad, sobre todo de cualquier olor insélito como ..

los olores de origen qufmico. Se procurar4 que los evaluadores prueben las muestras cocidas, a menos que
estén claramente descompuestas, dado que algunos compuestos s6lo pueden detectarse por el sabor (por ej.,
ligera descomposicién o contaminacién por combustibles).

Las caracterfsticas y la intensidad del olor deberdn bastar para que el evaluador emita un juicio sobre la
calidad del producto pero, a menos que exista una razén para no hacerlo, se deberd probar la muestra. Una

de las razones para no probar la muestra es que se encuentre en estado de avanzada descomposicién, o se

sospeche que el producto pueda estar contaminado por bacterias, toxinas o sustancias qufmicas que podrfan
ser perjudiciales para la salud. Los evaluadores deberdn escupir las muestras después de probarlas, de
manera que la cantidad de material potencialmente peligroso que pueda haberse ingerido sea muy pequeiia
y el riesgo que la prueba sensorial comporte para la salud en condiciones normales sea mfnimo.

El sabor de una muestra deber4 confirmar la evaluacién basada en el olor, pero podrd también dar otro tipo
de informacién. Por ejemplo, la mayor parte de los aditivos, como la sal, los sorbatos o los polifosfatos no
son detectables por el olor pero sf por el sabor. El andlisis sensorial por sf solo no basta para determinar la
presencia de aditivos, por lo que cualquier sospecha de que se haya utilizado un aditivo no permitido, o una
cantidad excesiva de aditivos permitidos, deber4 confirmarse mediante andlisis qufmicos.

La textura del producto puede evaluarse manipulando la muestra cocida con un tenedor y también con la
boca. '

Deber4 fomentarse la prictica de enjuagarse la boca cada vez que se prueba una muestra, si bien por lo
general el sabor del pescado almacenado en frfo, aun cuando estd estropeado, no es persistente ni se
mantiene de una prueba a otra. Deber4 utilizarse preferentemente agua destilada, filtrada o embotellada, a
temperatura ambiente, de modo que no confiera a la muestra ningtin sabor/aroma u olor; podrén utilizarse
ademds galletas sin sal o pan corriente para limpiarse el paladar. Puede ser necesario utilizar productos para
limpiarse el paladar cuando se prueban muestras grasosas, sobre todo con grasa rancia.

3.43 Evaluacion de productos congelados. El pescado congelado deberd examinarse en estado congelado.
El evaluador deberd darse cuenta de la naturaleza y el estado de cualquier envoltura y glaseado y examinar
el producto para detectar cualquier decoloracién asf como la extensién y profundidad de una posible
deshidratacién. El evaluador deber4 observar si hay sefiales de que el producto pueda haberse descongelado
total o parcialmente y vuelto a congelar, lo cual se detectard por el hundimiento o distorsién de los bloques,
la acumulacién de lfquido congelado en bolsas de las envolturas (que no hay que confundir con el agua que
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pueda haber éstado presente en el pescado en el momento de la congelacién), y la pérdida parcial de
glaseado.

Las muestras descongeladas deberdn presentarse y examinarse de la misma forma que el correspondiente
producto sin congelar. No es f4cil evaluar la frescura de un pescado entero descongelado por su aspecto ya
. que los procesos de congelacién y descongelacién alteran ciertas caracterfsticas como el aspecto de los ojos,
1a piel, y el color de las agallas y de la sangre. Las agallas presentan un olor a cuero 0 ligeramente rancio
incluso después de breves perfodos de almacenamiento en estado de congelacién, que no influye para nada
en la calidad del producto.

Los filetes descongelados, y los filetes procedentes de pescados enteros descongelados, deberdn evaluarse
para detectar posibles defectos aparentes, sobre todo en el caso del pescado graso, en que la oxidaci6én de
los Ifpidos provoca la aparicién de un color amarillo o bronce. Se someter4n a la presién de los dedos o se
apretardn en la mano para comprobar la cantidad de lfquido que desprenden. Por efecto de la presién manual
no se desprender4 ningun lfquido del pescado descongelado ni del pescado que haya estado almacenado en
buenas condiciones de congelaci6n.

Deber4 evaluarse el olor de los filetes crudos. El pescado magro congelado emana olores caracterfsticos a
cartén, fuertes y ligeramente acres. El pescado graso emana olores rancios. Los evaluadores expertos pueden
distinguir también, en el olor y sabor de las muestras cocidas, los olores tfpicos del pescado fresco antes de
su congelacién y aquéllos debidos al almacenamiento en estado de congelacidn, con tal de que ninguno de
los dos sea demasiado fuerte.

La sensibilidad a las sustancias qufmicas que se producen durante el almacenamiento en estado de
congelacién del pescado magro varfa mucho de una persona a otra, hasta el punto de que algunas son
totalmente insensibles a ellas. También varfa mucho la sensibilidad de las personas respecto de los olores
rancios que se desarrollan en el pescado graso congelado, si bien es raro que exista una completa
insensibilidad a los mismos. El almacenamiento del pescado en estado de congelacién produce cambios en
la textura del producto, e inclusive para las personas que son relativamente insensibles a los estfmulos
olfativos estos cambios pueden proporcionar a menudo indicios vélidos para clasificar los productos.



