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1.- Observaciones de car acter general:

1.1.- El documento deberia haber sido remitido para su estudio y emisién de observaciones en espafiol,
puesto que es uno de losidiomas oficiales del Codex Alimentariusy del Comité.

1.2.- Deberia considerase a partir de este Codigo de Précticas, |a elaboracién de dos documentos diferentes
gue recogiesen por separado |os aspectos relativos a los peligros sanitarios y alos defectos de calidad por las
razones que a continuacion se exponen:

» El sistema de andlisis de peligrosy puntos criticos de control (HACCP) evalla todas las etapas del
proceso de elaboracion de un producto hasta su llegada a consumidor final, mientras que en €
documento presentado se consideran fundamentalmente los aspectos inherentes a cada etapa del
proceso llevado acabo en e establecimiento elaborador.

» Por otra parte, los objetivos relativos ala calidad comercial de los productos son completamente distintos
alos peligros sanitarios evaluados en el marco de aplicacién del sistema de andlisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP), aunque para ello se utilicen metodol ogias de val oracion semejantes.

» Ademas, €l correcto funcionamiento del sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control
(HACCP), no garantiza que exista un correcto funcionamiento en el sistema de valoracion de los
defectos aunque e diagrama de flujo de ambos sistemas sea comin. Asi, puede suceder que la
aplicacion de medidas correctoras para la subsanacién de un defecto, tengan repercusién negativa sobre
el control de un punto de control critico.

1.3.- El programa de pre-requisitos presente en este Cédigo, esta descrito en e Codigo de Précticas
Generales de Higiene, por lo que se considera que en esta seccién se deberia hacer referencia a la seccion
correspondiente de dicho Cadigo, incluyéndose Unicamente aquellos aspectos especificos y peculiares que
afectan alos buques.

1.4.- Deberia clarificarse la forma de relacionar las distintas secciones de este Codigo de Practicas con las
Normas correspondientes a cada uno de |os productos.
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2.- Observaciones especificas de las distintas secciones de este codiqo de pr acticas

2.1.- Seccion: Definiciones

2.1.1.- Las definiciones establecidas en esta seccidn deberdn ser en todo momento coherentes con las de las
distintas Normas especificas de |os distintos tipos de productos pesqueros.

Convendria valorar la posibilidad de crear un documento a modo de glosario, a fin de facilitar su
utilizacion.

2.1.2.- De forma general, deberia explicarse de forma clara 'y concisa cada término recogido en la seccién
definiciones, evitando |as explicaciones relativas a |10s aspectos en que se basan dichas definiciones.

2.1.3.- Seccion 2.1: Definiciones generales.- Deberian incluirse en e apartado correspondiente a
definiciones generales, las definiciones de |os siguientes términos:

> Lote

» Procesado
» Preparado
» Tratamiento

2.1.4.- Seccion 2.1: Definiciones.- En la definicién correspondiente a defecto, deberia indicarse claramente
que en ella se recogen aguellos aspectos que no afectan ala seguridad del producto. Los problemas relativos
a factores de calidad, composicion y etiquetado en determinadas circunstancias pueden representar
problemas de seguridad.

2.15.- Seccién 2.1: Definiciones.- En la definicién de vida util, no se hace referencia a aspectos
nutricionales que pueden influir en la seguridad del producto y que se deberian considerar. Se propone la
eliminacion delafrase“Itis....may be used.” (ver observacion 2.1.2).

2.1.6.- Seccidn 2.2 Pescado fresco, congelado y picado.- Se propone la modificacion de la definicion del
término deshidratacion del siguiente modo: “pérdida de humedad del producto mediante evaporacion” (ya
que lamisma también afecta alos productos frescos) .Se propone la eliminacion de lafrase’: This...” freezer
burn”” (ver observacién 2.1.2).

2.1.7.- Secciéon 2.3 Moluscos.- Debe retirarse la definicion de aprobado/aceptable/ aceptado asi como
cualquier referenciaalas Autoridades sanitarias competentes, porgue en funcién del sistema organizativo de
cada pais, serdn competentes las Autoridades sanitarias U otros sectores. asociaciones, cofradias de
pescadores.

2.1.8.- Seccion 2.11 Acuicultura.- Debe retirarse también la definicion de adecuado (ver observacion
2.1.7).

2.1.9.- Seccion 2.11 Acuicultura.- En la definicion de establecimiento de acuicultura debe eiminarse €
paréntesis. “(pescado)” que sigue ala palabra crustaceos.

2.1.10.- Seccién 2.11 Acuicultura Se propone la eliminacion de la definicion del término establecimiento,
puesto que hace referencia a la definicién de establecimiento de acuicultura. Como dternativa a la
eliminacion se propone incluir los dos en wuna misma definicion: "establecimiento de
acuicultur a/establecimiento”.

2.1.11.- Seccién 2.11 Acuicultura Se propone la eliminacion de la definicién del término unidad, puesto
que hace referencia a unidad de cria. Como alternativa a la eliminacion se propone incluir en la misma
definicion los dos conceptos “unidad de cria/unidad”.

3.- Seccion: Programa de pre-requisitos

3.1.- Ver observaciones generales recogidas en e apartado 1.3.
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3.2.- Seccidn 3.1.2.- Paralareduccion dela contaminacion.- Se propone que en € pentltimo punto donde
se hace referencia alos retretes, se indigue que los mismos deben encontrarse aislados de las zonas donde se
Ileve a cabo la manipulacion del pescado.

3.3.- Seccidn 3.2.3.- Proveer de adecuada iluminacion.- Deberia indicarse que la luz utilizada debe ser de
color e intensidad natural de forma que no produzca distorsién en los colores que presenten los productos

pesqueros.

3.4.- Seccion 3.4.1.- Programa permanente de limpieza y desinfeccion.- En la seccion relativa a la
limpieza, deberia contemplarse la posibilidad de incluir la limpieza que se realiza mediante la utilizacion de
agua a presion, sin aplicacion de detergentes.

3.5.- Seccion 3.4.2 Designacion del personal para la limpieza.- Los apartados 4,5 y 7 relativos a
seguimiento de los standards de higiene y salud del personal € seguimiento de los programas de control de
animales indeseables y el seguimiento de la calidad y seguridad de los suministros de agua y de hielo, deben
retirarse de esta seccion puesto que posteriormente se describen en las secciones 3.5. - Higiene del personal,
3.4.4. - Sistemas de control de los animales indeseables 3.4.5.1. - Suministro de aguay 3.4.5.2. - Suministro
de hielo.

3.6.- Seccion 3.7 Trazabilidad y retirada de productosy Seccion 3.8 Formacion.- Se recogen también en
el Cadigo General de Practicas de Higiene, por lo que se considera que se deberia hacer referencia a las
correspondientes secciones del mismo.

4.- Seccion 5: Andlisisde peligrosy puntos de control critico (appcc) y analisis de defectos.

4.1.- Figura5.1. - Ver observaciones generaes recogidas en € apartado 1.2.

4.2.- Deberia valorarse la repercusion en la seguridad del producto de los defectos bioldgicos y fisicos
indicados en |as tablas que figuran en esta seccion a modo de g emplo.

Tabla 5.5.- Ejemplo de defectos potenciales en conservas de atun.- Dentro de los posibles defectos
biol6gicos se hace referencia a la descomposicion, sin embargo la descomposicion de las proteinas puede
suponer un riesgo parala seguridad del producto y por lo tanto, pasaria a ser un peligro y no un defecto.

5.- Seccion 6: Procesado de pescado fresco, congelado y picado.

5.1.-Seccion: 6.1.1.- Recepcion de pescado fresco o congelado.- La descomposicion indicada como defecto
potencial deberiaincluirse como peligro potencial por las razones explicadas en el punto 4.2.

Dentro de esta misma seccion relativa a los defectos potenciaes, deberiaindicarse “ parasitos no viables’ en
lugar de parasitos.

5.2.- En cuanto a las medidas a adoptar en las directrices o lineas técnicas indicadas en esta seccion, se
propone que se incluyan de forma separada en las secciones relativas a defectos y peligros potenciales.

5.3.- Seccién 6.1.2.- Almacenamiento en refrigeracion.- La descomposicion debe incluirse en € apartado
relativo alos peligros potenciales (ver apartado 4.2.).

5.4.- Seccidn 6.1.3.- Almacenamiento en congelacion.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad
de un producto deben estar identificados, por tanto, deberian identificarse y eliminar la expresién “sin
identificar”.

5.5.- Seccion 6.1.4.- Control de la descongelacion.- La descomposicidn debe indicarse en e apartado
relativo a los peligros potenciales (ver apartado 4.2.)

5.6.- Seccion 6.1.5.- Lavado y eviscerado.- Dentro de los peligros generales deberian incluirse también los
parésitos viables, siguiendo de este modo & esquema general del documento.
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5.7.- Seccion 6.1.6.- Fileteado, pelado, recortado y examen a contraluz.- En la seccion relativa a defectos
potenciales se propone la sustitucion de “ parasitos’ por “parésitos no viables’ y la adicion del fileteado no
uniforme como defecto potencial.

5.8.- Seccidn 6.2.2.- Envasado en atmosfera modificada.- Dentro de los peligros potenciales se incluye la
contaminacion por metales. Deberia clarificarse a que hace referenciaal indicar entre los peligros potenciaes
la contaminacion por metales, puesto que de no tratarse de metal es pesados o de pequefias esquirlas de metal,
la presencia de fragmentos de metal debe ser considerada como un defecto.

5.9.- Seccion 6.2.1.- Pesado.- Deberia eliminarse la expresion “ sin identificar” e indicar los peligros
asociados a esta fase. (Ver observacion efectuada en la seccion 5.4).

5.10.- Seccién 6.4.1.- Pescado picado mediante separacion mecanica.- En la seccion relativa a defectos
potenciales donde dice “parasitos“, deberiadecir “parasitosno viables’.

5.11.- Seccién 6.4.3.- Mezclado de aditivos e ingredientes con e pescado picado.- Se deberia clarificar
cuando se considera la contaminacion fisica defecto y cuando peligro potencial.

5.12.- Seccién 6.4.3.- Mezclado y aplicacion de ingredientes al pescado picado.- Los peligros potenciales
gue afectan a la seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto no se considera oportuno la
utilizacion de la expresion “sin identificar”.

5.13.- Seccion 6.4.4.- Envasado y embalado.- Deberia eliminarse la expresion “ sin identificar” eindicar los
peligros asociados a esta fase. (Ver observacion efectuada en la seccién 5.4).

6.- Seccion 7: Procesado de moluscos bivalvos.

6.1.- Pagina 46, tercer parrafo.- Deberia eliminarse la referencia realizada a las Autoridades sanitarias (ver
observacion 2.1.7).

6.2.- Pagina 48, segundo parrafo.- Al hacer referencia a los peligros procedentes a medio en € que se
desarrollan los moluscos, se hace mencion alabiotoxina NSP, que deberia describirse.

6.3.- Pagina 48, ter cer parrafo, debe aclarase el significado del paréntesis que aparece a fina del mismo.

6.4.- Pagina 49, ultimo péarrafo de la seccién 7.2.1.- Clasificacion de las zonas de produccion.- Al igual
gue se haindicado en las secciones 2.1.1 y 6.1., se deberia eliminar la referencia a la agencia oficia con
jurisdiccion en la zona porque de acuerdo a sistema organizativo de los distintos paises pueden ser las
autoridades sanitarias, las asociaciones de productores... (ver observaciones 2.1.7 y 6.1.). En este mismo
parrafo, se deberia indicar que las decisiones adoptadas respecto a la apertura o cierre de las zonas de
produccién deberdn comunicarse ademas a los productores y centros de depuracion y de expedicién de los
moluscos y alos centros de transformacion de moluscos.

6.5.- Pagina 49 ultimo péarrafo de la Seccién 7.2.2.- Control de biotoxinas marinas.- Modificar de
acuerdo ala observacion 6.4.

6.6.- Seccién 7.6.1 Recepcion.- En € segundo punto, debe existir un error puesto que € apéndice | que se
menciona, no recoge los requisitos que deben cumplir los moluscos para ser admitidos en un centro de
distribucion sino el envasado en atmosfera modificada.

6.7.- Seccion 7.7.1 Tratamiento por calor para la purificacion.- En e segundo péarrafo donde dice “ El
tratamiento es muy critico y debera ser autorizado por las Autoridades sanitarias competentes’, deberia decir
“El tratamiento es muy critico y debera ser adecuado a proceso tecnolgico”.

7. - Seccién 8: Langostasy cangr€j0s
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7.1.- Seccion 8.3 Procesado-L angostas y cangr €j os.- En laintroduccion de este apartado se hace mencion a
los apéndices A y B, que no se corresponden aninguno de |los recogidos en los anexos a documento.

7.2.- Seccion 8.3.1.1 Recepcion de langostas vivas.- En € apartado relativo a peligros, €l anico que se
describe es la presencia de biotoxinas, sin embargo existen otros riesgos que no se han considerado como es
la posible presencia de paréasitos o contaminacién microbiol égica.

7.3.- Seccién 8.3.1.2 Mantenimiento de las langostas vivas.- Los peligros potenciales que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto, deberian describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

7.4.- Seccion 8.3.1.3 Separacion de la cola.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un

producto deben estar identificados, por tanto, deberian describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

7.5.- Seccion 8.3.1.4 Lavado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto deben
estar identificados, por tanto deberian describirsey eliminar la expresion “sin identificar”.

7.6.- Seccion 8.3.1.5 Adicion de aditivos.- Se deberia aclarar a que tipos de contaminacion fisica se hace
referencia en las secciones de peligros y riesgos potenciales.

7.7.- Seccion 8.3.1.6 Refrigeracion.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto
deben estar identificados, por tanto deberian describirsey eliminar la expresion “sin identificar”.

7.8.- Seccion 8.3.1.7.- Eliminacién de la vena, cortado, lavado.- Los peligros potencides que afectan ala
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

7.9.- Seccién 8.3.1.8 Clasificaciéon.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto
deben estar identificados, por tanto deberian describirsey eliminar la expresion “sin identificar”.

7.10.- Seccién 8.3.1.9 Pesado.- Los peligros potenciades que afectan a la seguridad de un producto deben
estar identificados, por tanto deberian describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

7.11.- Seccidn 8.3.1.10.- Envasado y embalado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un
producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar laexpresion “sin identificar”.

7.12.- Seccion 8.3.1.11.- Congeacion.- Los peligros potenciaes que afectan a la seguridad de un producto
deben estar identificados, por tanto deberian describirsey eliminar la expresién “sin identificar”.

7.13.- Seccidn 8.3.1.12 Etiquetado.- No se considera como peligro potencia la ausencia del etiquetado de
aditivos alergénicos, ya que no esta permitido el uso de los mismos.

7.14.- Seccion 8.3.1.13 Almacenamiento en congelacion.- Los peligros potenciales que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

Por otra parte, también deberian describirse los defectos potenciales de esta fase.

7.15.- Seccion 8.3.1.14 Recepcion de aditivos, envases y etiquetas.- No se considera como peligro
potencial laausencia del etiquetado de aditivos aergénicos, yaque no estd permitido el uso de los mismos.

7.16.- Seccion 8.3.2.1 Ahogamiento o insenshbilizacion.- Los peligros potenciales que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

Por otra parte, también deberian describirse |os defectos potenciales de esta fase.
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7.17.- Seccion 8.3.2.6.- Enfriado, embalado y etiquetado.- Los peligros potencides que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto, deberian describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

En la seccidn relativa a los defectos potenciales se debe valorar a qué tipo de incorreccién  del
etiquetado del producto se hace referencia, porque en algunos casos podria afectar a la seguridad del
producto.

7.18.- Seccion 8.3.3.2. Mantenimiento de los cangrejos vivos.- Los peligros potenciales que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar la indicacion
“sinidentificar”.

7.19.- Seccion 8.3.3.3. Lavado e insensibilizacion.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de
un producto deben estar identificados, por tanto deberian describirse y eliminar la expresiéon “sin
identificar”.

7.20.- Seccién 8.3.3.6. Extraccidn de la carne y seccionado.- La presencia de restos de cascara deberia ser
considerada como un defecto potencial y no como un no un peligro.

7.21.- Seccion 8.3.3.7. Retirada de restos de cascara.- La presencia de restos de céscara deberia ser
considera como un defecto y no como un peligro .

7.22.- Pagina 74.- Se deberia clarificar s €l parrafo que aparece en esta pagina sin titulo se debe a un
defecto de arrastre de informacion (puesto que no figura ningun paso justificativo en el diagrama de flujo
correspondientes) 0 s se trata de un paso o etapa que se haomitido en € diagrama de flujo.

8. - Seccidn 9: Procesado de langostinosy gambas.

8.1.- No aparece el diagrama de flujo del proceso, a que se hace referenciaen e punto 9.2 como figura 9.1.
8.2.- Seccion 9.2.2 Lavado.- Debe clarificarse a qué tipo de contaminacion microbiologica se hace
referencia como peligroy acua como defecto potencial, puesto que no puede mencionarse en ambos sin
especificar.

8.3.- Pagina 76, figura 9.2.- Se deberia aclarar a que corresponden las siglas |.Q.F. y proceder asu inclusiéon
dentro de la seccion relativa alas definiciones.

8.4.- Seccidn 9.2.3.- Descabezado/lavado.- Se deberia clarificar el concepto a que se refiere € término de
contaminacion microbiol 6gica a que hace referencia en |os defectos.

8.5.- Seccion 9.2.7 Inspeccion y Preseleccion y seccidn 9.2.8 Envasado y etiquetado.- Se deberia clarificar
el concepto a que se refiere e término  de contaminacidén micraobioldgica a que hace referencia en los
defectos.

8.6.- De las secciones 9.3.3 a 9.3.9.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto
deben estar identificados, por tanto, deben describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

8.7.- Seccion 9.3.7.- Enfriado en agua.- Deberia indicarse la relacion tiempo/temperatura del agua de
enfriado porque son pardmetros interrel acionados.

9.- Seccion 10: Cefalépodos

9.1.- Seccion 10.2.1.- Recepcion de cefalépodos.- Deberian clarificarse los criterios que se han utilizado en
la elaboracion de esta seccion paralainclusion de los parésitos como peligro o como defecto.

En la seccion 10.2.1 Recepcion.- Los parésitos se consideran un peligro potencial sin embargo en la
seccion 10.2.3 Troceado y eviscerado pasan a considerarse un defecto potencial. Si los parésitos se
encuentran en visceras serian eliminados durante la evisceracion, pudiéndose considerar como defecto la
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aparicién de parésitos no viables; no obstante, algunos podrian migrar ala carne en cuyo caso se convertirian
en un peligro. Posteriormente en la seccion 10.2.7. - Congelacion se vuelve a considerar como peligro
potencial la presencia de parasitos (anisakis).

9.2.- Pagina 83 el diagrama de flujo debe ser corregido en su etapa 3, donde dice : “Cutting (cortar)” debe
decir “ Gutting (eviscerar)”

9.3.- Seccion 10.2.3.-Troceado y eviscerado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un
producto deben estar identificados, y por tanto deben describirse y eliminar laexpresion “sin identificar”.

9.4.- Seccion 10.2.4 Lavado.- Los peligros potenciales que afectan ala seguridad de un producto deben estar
identificados, por tanto deben describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

9.5.- Seccion 10.2.5 Pelado.- Los peligros potenciales que afectan ala seguridad de un producto deben estar
identificados, por tanto deben describirsey eliminar laexpresion “sinidentificar”.

9.6.- Seccion 10.2.7 Congelado.- La descomposiciéon debe indicarse entre los peligros potenciales (ver
apartado 4.2.)

10.- Seccion 11: Procesado de pescado salado

10.1.- Seccion 11.2.1 Troceado, lavado y aclarado.- En el apartado relativo a defectos potenciales donde
dice “paréasitos’ deberia decir “parésitos no viables’, puesto que no pueden aparecer simultaneamente como
peligro y defecto.

La descomposicion debe indicarse entre los peligros potenciaes (ver apartado 4.2.)

10.2.- Seccidn 11.3.1 Mango.- Deben clarificarse los apartados relativos a peligros y defectos potenciales,
puesto que en ambos se mencionala contaminacién (bioldgica, quimicay fisica) como peligro y defecto.

10.3.- Seccién 11.3.2.- Requerimientos de la sal.- Debe clarificarse cuando es considerada la composicion
incorrecta de la sal como defecto y cuando como peligro.

10.4.- Seccion 11.4.1 Salmuera.- El enranciamiento debe ser considerado como un defecto y no como un
peligro potencial.
Sin embargo la histamina deberia ser considerada como un riesgo y no como defecto potencial.(ver
observacion 4.4)

10.5.-Secciones 11.4.2 Salado en mojado, 11.4.3 Salado en seco, 11.4.4 Encurtido y 11.4.5 Madurado.-
La histamina deberia ser considerada como un riesgo y no como defecto potencial. (ver observacion 4.4),
mientras que e enranciamiento debe considerarse como un defecto

10.6.- Seccion 11.5.1.- Clasificacion.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto
deben estar identificados, por tanto deben describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

10.6.- Seccion 11.5.2 Envasado/embalado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un
producto deben estar identificados, por tanto deben describirse'y eliminar la expresion “sin identificar”.

Se deberia clarificar a gué tipo de contaminacidn se hace referencia en los defectos potenciaes.

Por otra parte, la descomposicion debe indicarse en el apartado relativo a los peligros potenciales
(ver apartado 4.4)

1.7.- Seccion 11.6.- Refrigeracion.- Se deben clarificar los tipos de contaminacion a que se hace referencia
en las secciones relativas a peligros y defectos potenciales.

11.- Seccion 12: Pescado ahumado.

11.1.- Incluir € diagrama de flujo.
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11.2.- Seccion 12.1. Pre-salado.— En € apartado relativo a peligros potenciales deberia incluirse la
presencia de histamina.

11.3.- Seccion 12.2- Ahumado.— Deberia considerarse la descomposicion como un peligro (ver
observacion 4.4) e indicar a qué tipo de contaminacion fisica se hace referencia en el apartado relativo alos
defectos.

11.4.- Seccion 12.6. Etiquetado.- Los peligros potenciales que afectan ala seguridad de un producto deben
estar identificados, por tanto, deben describirse y eliminar la expresién “sin identificar”.

11.5.- Seccion 12.7.- Almacenamiento, Distribucién, Venta al detall — Es la Unica seccion donde se
describe la pérdida de calidad del producto como un defecto.

11.6.- Seccidn 12.8.- Descongelado.- La descomposicion debe incluirse dentro del apartado de los peligros
(ver observacion 4.4).

12.- Seccion 13: Conservas.

12.1.- Seccion 13.3.5.2.- Preparacion de moluscosy crustaceos.- Los restos de cascaras deben incluirse en
el apartado relativo alos defectosy no como un peligro.

12.2.- Seccion 13.3.1.1.- Pescadosy mariscos.- La descomposicion debe incluirse dentro del apartado de los
peligros (ver observacion 4.4).

12.3.- Seccion 13.3.2.2.- Envases y envasado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un
producto deben estar identificados, por tanto, deben describirsey eliminar la expresion “sin identificar”.

12.4.- Seccion 13.3.3.- Desenvasado y desembalado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad
de un producto deben estar identificados, por tanto, debe clarificarse a que se refiere el paréntesis
(Contaminacién proliferacion)

12.5.- Seccion 13.3.5.2 Preparacion de moluscosy crustaceos.- Los fragmentos de céscara deben incluirse
en el apartado relativo alos defectosy no como un pdligro.

12.6.- Seccion 13.4.9. Proceso térmico.- Debe clarificarse por qué se considera un defecto la supervivencia
de microorganismos responsabl es de la descomposicion, cuando deberian haber desaparecido con €l proceso
de esterilizacion.

12.7.- Seccién 13.4.12.- Etiquetado, Almacenado de producto final.- Deberian considerarse como
defectos e golpeado de envases y |as oxidaciones externas

13. - Seccién 14: Procesado del surimi congelado

13.1.- Se debe eiminar del 2° parrafo de laintroduccion lareferencia a que el producto es fabricado con dta
tecnologiaen Japony USA porque posiblemente este producto se fabrique de igual modo en otros paises.

13.2.- Seccion 14.2.1.- Recepcion de pescado fresco y congelado.- Se deben eliminar de lalineatécnicalos
2 primeros puntos.

13.3.- Seccidén 14.2.2.- Almacenado en refrigeracion.- Los peligros potenciaes que afectan a la seguridad
de un producto deben estar identificados, por tanto, deben describirse y eliminar la expresion “sin
identificar”.

Esta observacién también es valida paralas secciones 14.2.3., 14.2.4.

13.4.- Seccion 14.2.3.- Lavado y descamado.- Debe clarificarse porque en esta seccién de lavado no se
describen los peligros, que posteriormente aparecen en la seccion 14.4. — lavado (contaminacion patégena).
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13.5.- Seccién 14.3.- Separacion de la carne y Seccion 14.5 Refinado.- La presencia de  fragmentos
metdlicos debe incluirse en € apartado relativo alos defectos.

13.6.- Seccién 14.4.- Lavado y escurrido.- La descomposicion debe incluirse en € apartado relativo a los
peligros.

Esta observacién es valida parala seccion 14.6.- Final del escurrido.

13.7.- Seccién 14.7.- Mezclado y adicién de adyuvantes.- La presencia de fragmentos metalicos debe
incluirse en el apartado relativo alos defectos.

13.8.- Seccion 14.9.- Congelacion.- La descomposicion debe ser incluida en el apartado relativo a los
peligros.

13.9.- Seccion 14.9. y 14.10.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto deben estar
identificados, por tanto, deben describirse y eliminar laexpresion “sin identificar”.

13.10.- Seccién 14.11.- Deteccion de metales.- La presenciade fragmentos metélicos debe incluirse en e
apartado relativo alos defectos.

13.11.- Seccion 14.12.- Envasado y etiquetado.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un
producto deben estar identificados, por tanto, deben describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

13.12.- Seccién 14.13.- Almacén en congelacion.- Los peligros potenciales que afectan ala seguridad de un
producto deben estar identificados, por tanto, deben describirsey eliminar laexpresion “sin identificar”.

Se deberiaincluir la descomposicion en el apartado relativo alos peligros.
14.- Seccion 15: Productos preparados
14.1.- Seccion 15.2.- I dentificacion de riesgosy defectos.- Identificar como en las otras secciones.
14.2.- Seccién 15.3.2.1.- pescados (almacenamiento en congelacién.- Los peligros potenciales que af ectan
ala seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto, deben describirse y eliminar la expresion
“sinidentificar”.

14.3.- Seccién 15.3.7.- Prefrito.- Los peligros potenciales que afectan a la seguridad de un producto deben
estar identificados, por tanto deben describirsey eliminar laexpresion “sinidentificar”.

14.4.- Seccién 15.3.10.- Almacenamiento de producto final.- Los peligros potenciales que afectan a la
seguridad de un producto deben estar identificados, por tanto deben describirse y eliminar la expresion “sin
identificar”.

15. - Seccion 16: Acuicultura

15.1.- Desarrollo del plan de andlisis de peligros y puntos de control critico de control (HACCP).- Lafigura
1 dela seccidn 4 no aparece.

15.2.- Seccion 16.8.- Calidad del agua.- En € caso de laacuicultura, €l nimero de parasitos puede aumentar
en mayor grado que en el medio natural puesto que es un ciclo cerrado.

16.- Seccion 17: Transporte
16.1.- De acuerdo con € esquema genera del documento los peligros potenciales que afectan a la seguridad

de un producto deben estar identificados, por tanto deben describirse y eliminar la expreson “sin
identificar”.
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Por otra parte, la contaminacion cruzada deberia considerarse un peligro potencia y no un defecto.

17. - Seccion 18: detallistas.

17.1.- De acuerdo con e esquema genera del documento los peligros potenciales que afectan a la seguridad

;jc?enl;ir; i (E)arrtztljucto deben estar identificados, por tanto deben describirse y eliminar la expresion “sin

Por otra parte, la contaminacion cruzada deberia considerarse un peligro potencial y no un defecto.



