comision del codex alimentarius

w ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGANIZACION
UNIDAS PARA LA AGRICULTURA MUNDIAL
N Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD

OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00153 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex @ fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593

ALINORM 10/33/18

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Trigésimo tercer periodo de sesiones
Ginebra, Suiza, 5 -9 Julio de 2010

INFORME DE LA 332 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE
PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

Agadir, Marruecos
28 de septiembre — 2 de octubre de 2009

Nota: Este documento contiene la Carta Circular CL 2009/29-FFP






comision del codex alimentarius
DNIDAS PARA LA AGRICULTURA o

Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD

OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00153 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex @ fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593
CX5/35 CL 2009/29-FFP
Octubre de 2009
A: - Puntos de contacto del Codex
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DE: Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, 00153 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucién del informe de la 30% reunion del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros (ALINORM 10/33/18)

A. CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 33° PERIODO DE SESIONES

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

1. Anteproyecto de Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (Langostas y cangrejos y
definiciones pertinentes) (parr. 27 y 47, Apéndice Il);

2. Enmienda a la Seccion 2.1, Definiciones generales, Codigo de Précticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros (parr. 30, Apéndice I11); y

3. Anteproyecto de Norma para el Caviar de Esturion (parr. 68, Apéndice V)

Se invita a los gobiernos interesados en proponer enmiendas a los documentos mencionados o formular
observaciones sobre los mismos que lo hagan por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las
normas en el Tramite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius)
remitiéndolos a la direccion ya indicada, antes del 31 de marzo de 2010.

Anteproyecto de Normas vy Textos Afines en el Tramite 5 del Procedimiento

4. Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con sabor a humo y Pescado secado con
humo (parr. 98 y Apéndice VI); y

5. Anteproyecto de Norma para la Salsa de Pescado (Parr. 144 y Apéndice IX).

Se invita a los gobiernos interesados en proponer enmiendas a los documentos mencionados o formular
observaciones sobre los mismos que lo hagan por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las
normas en el Trdmite 5 (véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius)
remitiéndolos a la direccion ya indicada, antes del 31 de marzo de 2010.

B. PETICION DE OBSERVACIONES

Proyecto de Normas y Textos Afines en el Tramite 3 del Procedimiento

6. Anteproyecto de Enmienda a la Seccion 3.4.5.1, Agua, del Cddigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (péarr. 27, Apéndice IV);

7. Anteproyecto de Norma para la Carne del Mdsculo Abductor de Pectinidos Congelada Rapidamente
(pérr. 114, Apéndice VII); y



0\
8. Anteproyecto de Revision del procedimiento de inclusion de nuevas especies de pescado en normas

para el pescado y los productos pesqueros (parr. 123, Apéndice VIII).

Se invita a los gobiernos interesados en presentar observaciones que lo hagan por escrito, remitiéndolas a la
direccion ya indicada, antes del 30 de septiembre de 2010.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la 30% reunion del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros son los siguientes:

Asuntos que se someten a la adopcion de la Comisién:
El Comité:

- adelanté al Tramite 8 el Anteproyecto de Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros ( Langostas y cangrejos y definiciones pertinentes) (parr. 27, Apéndice
I); la Enmienda a la Seccion 2.1, Definiciones generales, Codigo de Préacticas para el
Pescado y los Productos Pesqueros (parr. 30, Apéndice 111); y el Anteproyecto de Norma
para el Caviar de Esturion (parr. 68, Apéndice V); y

- avanzé al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con
sabor a humo y Pescado secado con humo (parr. 98, Apéndice VI); y el Anteproyecto de
Norma para la Salsa de Pescado (Parr. 144, Apéndice 1X).

Otros asuntos de interés para la Comision

El Comité convino en devolver al Tramite 3:

- el Anteproyecto de Enmienda a la Seccion 3.4.5.1, Agua, del Cédigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros (parr. 27, Apéndice 1V);

- el Anteproyecto de Norma para la Carne del Musculo Abductor de Pectinidos Congelada
Réapidamente (parr. 114, Apéndice VII); y

- el Anteproyecto de Revision del procedimiento de inclusion de nuevas especies de
pescado en normas para el pescado y los productos pesqueros (parr. 123, Apéndice VIII).

Asimismo, convino en devolver al Tramite 2 para su nueva redaccion, distribucion en el
Tramite 3 y ulterior deliberacion en la proxima reunién del Comité:

- el Proyecto de Lista de Métodos para la determinacion de las biotoxinas en la Norma para
moluscos bivalvos vivos y moluscos bivalvos crudos (péarr.80);

- el Anteproyecto de Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (otras
secciones incluido el pescado ahumado) (pérr. 82);

- el Anteproyecto de Norma para el Abalén fresco/vivo y congelado (Haliotis spp.) (parr.
133);y

- el Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas de Pescado Congelados
Rapidamente (Factores de nitrégeno) (parr. 150).

Convino en retener, en el Tramite 4, el Anteproyecto de Cddigo de Practicas para la
Elaboracion de Carne de Pectinidos a la espera del Anteproyecto de Norma para la carne de
musculo abductor de los pectinidos congelada rapidamente (parr. 102), y reconsiderar en la
reunion siguiente las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios en las normas para el
pescado y los productos pesqueros, en base a las propuestas del grupo de trabajo reunido por
medios electronicos (parr. 152).

Cuestiones de interés para otros Comités y Grupos intergubernamentales

Comité del Codex sobre aditivos alimentarios (CCFA)

El Comité confirmd que los extractos de annatto cuyo uso se aprob6 para la Norma para
Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados o Rebozados Congelados Rapidamente
se deberian expresar como bixina y norbixina, y acordd que los niveles méximos vigentes se
deberian cambiar a 25 mg/k para ambas (parr.11)
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Cuestiones de interés para FAO/OMS

El Comité acordé solicitar a la FAO y la OMS que realizaran una evaluacion de riesgos para
determinar si existia un riesgo significativo para la salud publica planteado por la salmonella y
asociado al consumo de bivalvos y para evaluar si los criterios para la salmonella eran
significativos para garantizar la adecuada proteccion de los consumidores (parr. 14-16).
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INTRODUCCION

1. La 302 Reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros se celebré en Agadir,
Marruecos, del 28 de septiembre al 2 de octubre de 2009, por cordial invitacion del Gobierno de Marruecos.
El Dr Bjgrn Rethe Knudsen, Director Regional de la Autoridad Noruega de Inocuidad de los Alimentos,
presidiéo la reunion. A ella asistieron 218 delegados, representando a 78 Estados Miembros, una
Organizacion Miembro (CE) y una organizacién internacional. La lista completa de participantes se adjunta
al presente informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. Abri6 la sesion el Sr. Akhanouch Aziz, Ministro de Agricultura y Pesca, que destaco los logros del
Comité a la luz de los objetivos del Codex y su relevancia en el marco de los Acuerdos de la OMC sobre
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y sobre Obstaculos Técnicos al Comercio (OTC). Tras sefialar la
numerosa presencia de paises de Africa en la reunion, destaco la relevancia de la labor del Codex en la
regién y la necesidad de que los paises en desarrollo participen activamente.

3. El Sr. Ministro subray6 la importancia econdmica del sector pesquero en Marruecos, la necesidad de
garantizar el desarrollo sostenible en este campo y la Estrategia de desarrollo del sector aprobada
recientemente. Recordd asimismo que Marruecos ha adoptado varias medidas en los dltimos afios para
optimizar la eficiencia del control de la inocuidad de los alimentos en el plano nacional, con la participacion
de todas las partes interesadas. EI Sr. Ministro hizo hincapié en la importancia de la confianza de los
consumidores y de la trazabilidad para asegurar la inocuidad de los alimentos en toda la cadena alimentaria,
y desed a los delegados mucho éxito en su trabajo.

4. El Presidente expresd su agradecimiento al Gobierno de Marruecos por ser uno de los anfitriones de
la reunion del Comité.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)*

5. El Comité aprobé el Programa Provisional como Programa de la Reunion. A propuesta de la
Delegacion de Japdn de que se considerase la enmienda a la definicion de agua limpia contenida en el
Cadigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros en el Tema 15, Otros asuntos y trabajos
futuros, se acordd que esto podria examinarse mejor en el Tema 3 del Programa, Proyecto de Codigo de
Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (en las respectivas secciones sobre langostas y
cangrejos).

6. El Comité tomd nota de la delimitacién de competencias entre la Comunidad Europea y los Estados
Miembros, de acuerdo con el parrafo 5 del articulo Il del Reglamento de la Comisién del Codex
Alimentarius, segun se presenta en el DSC 1.

CUESTIONES PLANTEADAS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS
COMITES DEL CODEX (Tema 2 del Programa 2)°

7. El Comité tomo nota de la informacién contenida en CX/FFP 09/30/2 y CX/FFP 09/30/2-Add 1,
DSC 2 y DSC 16, incluida la recomendacion del Comité Ejecutivo de que el Comité acelerara su labor
acerca de las normas en materia de caviar de esturion, pescado ahumado, carne del musculo abductor de los
pectinidos congelados rapidamente.

8. En particular, el Comité comentd y tomo las decisiones siguientes:

L CX/FFP 09/30/1; DSC 1 (Delimitacion de competencias entre la Comunidad Europea y los Estados Miembros).

2 CX/FFP 09/30/2, CX/FFP 09/30/2-Add.1, DSC 2 (Documento de trabajo sobre el Plan de muestreo para salmonella
en moluscos bivalvos vivos), DSC 3 (Comparacion de anteproyectos de modelo genérico para un certificado sanitario
oficial; Anexo a las Directrices para el Disefio, Elaboracién, Expedicién y Uso de Certificados Oficiales Genéricos
preparado por Canadd), DSC 16 (Informacion del reciente trabajo FAO/OMS en el sector del pescado y los productos
pesqueros).
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Certificados modelo

9. El Comité examind la peticion del 32° Periodo de Sesiones de la Comision para que considerara la
revision del Certificado Modelo para el Pescado y los Productos Pesqueros para garantizar la coherencia con
el Certificado Modelo Genérico adoptado recientemente.

10. El Comité indico la necesidad de limitar el nimero de certificados empleados en el comercio
internacional. Considerd por tanto la propuesta de que el Certificado Modelo Genérico se revisara para
incluir detalles especificos relativos al pescado y los productos pesqueros y se abandonara el Certificado
Modelo para el Pescado y los Productos Pesqueros EI Comité tom6 nota de que la comparacién contenida
en DSC 3 constituia una buena base para debatir los detalles especificos del pescado y los productos
pesqueros que se habrian de incluir en el Certificado Modelo Genérico y acordd que se emitiria una carta
circular para recabar observaciones acerca de la lista de detalles especificos del pescado y de los productos
pesqueros del Certificado Modelo para el Pescado y los Productos Pesqueros que se podrian incorporar al
Certificado Modelo Genérico; esta cuestion se someteria a la siguiente reunién y posiblemente se remitiria al
CCFICS.

Extractos de Annato

11. El Comité confirmd que los extractos de annato cuyo uso se aprobd en la Norma del Codex para
Barritas de Pescado Congeladas Rapidamente, Porciones de Pescado y Filetes de Pescado — Empanados o
Rebozados (CODEX STAN 166-1989) se deberian expresar como bixina y norbixina, y acord6é que los
niveles maximos vigentes se deberian cambiar a 25 mg/k para ambas e informar en consecuencia al Comité
sobre Aditivos Alimentarios.

Actualizacién de las actividades de la OIE con respecto a la elaboracion de normas pertinentes a
temas referentes a los animales acuaticos

12. El Comité tom6 nota de la preocupacién expresada por un delegado acerca de la ampliacion del
mandato de la Comisidn de normas sanitarias para los animales acuéticos, de la OIE, para cubrir cuestiones
de inocuidad alimentaria en la produccion de animales relativa a los animales acuaticos, ya que las
cuestiones de inocuidad alimentaria no eran las mismas para los animales terrestres y que en los cédigos de
practicas del Codex, por ejemplo, en la seccién dedicada a la acuicultura del Codigo de Préacticas para el
Pescado y los Productos Pesqueros, se establecian orientaciones adecuadas relativas a la inocuidad de los
alimentos. El Representante de la FAO informé al Comité de que compartia dicha preocupacién pero que,
habiendo participado en la elaboracion del Cédigo Sanitario para los Animales Acudticos, estaba en
condiciones de afirmar que las cuestiones de inocuidad alimentaria versaban en general sobre la salud
animal. La Secretaria informé al Comité de que participa en el Grupo de Trabajo de la OIE sobre Seguridad
Sanitaria de los Alimentos Derivados de la. Produccion Animal, y de que por tanto la cooperacion entre
ambas organizaciones esta asegurada para evitar la duplicidad de actividades, y sefialé que en la proxima
reunion del mencionado grupo de trabajo se informaria de la labor de los comités del Codex, pertinente para
la OIE, y de cualquier preocupacién que surja.

Cuestiones de la FAO/OMS
Directrices de certificacién para la acuicultura

13. El Representante de la FAO, al presentar la informacion sobre el trabajo de la FAO/OMS en el
sector del pescado y de los productos pesqueros contenida en CSC 16, destacd la elaboracion de las
Directrices de certificacién para la acuicultura por parte de la FAO, motivadas por la peticién de varios
Estados Miembros de orientaciones a fin de proveer un marco destinado a los organismos de certificacion
incluidas las normas privadas. El Representante expresé ademas que ISO habia establecido un grupo de
trabajo técnico sobre acuicultura pesquera y que seria necesario una buena coordinacién entre el Comité y
dicho grupo de trabajo.

Planes de muestreo para la salmonella

14. El Comité record6 que en la anterior sesién, al concluirse la Norma para moluscos bivalvos vivos y
crudos, habia solicitado asesoramiento cientifico a la FAO y la OMS para estimar la moderacion del riesgo
de la salmonella en los moluscos bivalvos cuando se aplican planes de muestreo y criterios bacterioldgicos
diferentes. El Representante de la FAO inform¢ al Comité de que la estimacion de la moderacion del riesgo
requeria una evaluacion del riesgo y dado que no habia entonces evaluaciones del riesgo disponibles de
ambito nacional ni internacional acerca de la salmonella en moluscos bivalvos, la FAO y la OMS habian
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solicitado a los Miembros del Codex que facilitaran datos sobre planes de muestreo y deteccidon de
salmonella en sus programas de vigilancia de las zonas de captura de mariscos y datos epidemioldgicos que
relacionen brotes de salmonella con moluscos bivalvos. Se estudiaron los datos recibidos en respuesta a
dicha peticién, los datos extraidos de la literatura cientifica y de los programas de control de las
enfermedades transmitidas por alimentos, con la ayuda de un experto en salmonella. El estudio mostré que
la mayoria de los paises no controlan sus zonas de captura de mariscos en lo que a salmonella se refiere,
sino que se rigen por la vigilancia de la contaminacion fecal usando indicadores de bacteria en la carne de
marisco o en el agua que los rodea. Los datos epidemioldgicos mostraron que los bivalvos se han visto rara
vez implicados en brotes de salmonelosis, lo cual sugeria que no habia problemas particulares de salud
publica asociados a la salmonella en moluscos bivalvos. ElI Representante indicéd que la mayoria de los
estudios sobre salmonella en zonas de captura de bivalvos habian usado muestras Gnicas (n = 1), que habia
muy pocos datos con empleo de muestras multiples, y que por tanto la informacién no era adecuada para
evaluar los planes de muestreo. El Comité fue informado ademas de que el ICMSF no recomendo criterios
microbiolégicos para la salmonella en moluscos bivalvos y que las Directrices del Codex sobre muestreo
(CAC/GL 50-2004) recomiendan la clasificacion de los planes de muestreo en funcion de la naturaleza del
problema y del peligro. De la puesta en relaciéon de los datos epidemioldgicos con dichas directrices se
sugeriria que se continuara con el plan de muestreo recomendado entonces (n = 5; ¢ = 0), cuando se hiciera
necesario hacer ensayos para la salmonella. Por consiguiente el actual plan de muestreo de dos clases
contenido en la Norma para los Moluscos Bivalvos Crudos y Bivalvos Vivos no requiere cambios.

15. La Delegacion de Japon, respaldada por varias delegaciones, plante6 si a la luz de la conclusién
presentada por el Representante de la FAO era necesario establecer criterios para la salmonella en la Norma;
en particular, teniendo en cuenta la recomendacion para la elaboracion de criterios contenida en los
Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos a los alimentos (CAC/CL -
21-1997), segun la cual los criterios se deberian elaborar solo cuando fueran necesarios y significativos para
la proteccidn del consumidor.

16. El Comité acordd solicitar a la FAO y la OMS que realizaran una evaluaciéon de riesgos para
determinar si existia un riesgo significativo para la salud publica asociado al consumo de bivalvos y para
evaluar si los criterios para la salmonella eran significativos para garantizar la adecuada proteccién de los
consumidores y acorddé mantener los criterios vigentes para la salmonella y los planes de muestreos
asociados a ellos segun la recomendacion de la FAO y la OMS, hasta que el resultado de la evaluacion
estuviera disponible.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (LANGOSTAS Y DEFINICIONES PERTINENTES) (Tema 3a del Programa)®

17. El Comité recordd que en el 31° Periodo de Sesiones de la Comisidn, debido a la falta de consenso
sobre la seccion 13.1.2., Programa de control de higiene, se devolvio al tramite 6 la seccion relativa a las
langostas y sus definiciones pertinentes, para recabar observaciones que se estudiarian en la presente reunion
del Comité.

18. El Comité acord6 examinar primero la seccion 13.1.2. Programa de control de higiene, a la luz de
los debates al respecto en el grupo de trabajo presencial que se reunid previamente a la sesion que trato de
la seccion relativa a los cangrejos (Tema 3b del Programa)® y la Consulta de Expertos FAO/OMS  sobre
benefiscios y riesgos del uso, en la produccion y elaboracion de alimentos, de desinfectantes que contienen
cloro.

19. El representante de la FAO destaco los resultados de la Consulta de Expertos FAO/OMS y explico
el enfoque adoptado, los datos utilizados, las incertidumbres, la discrepancia en los datos, las conclusiones y
las recomendaciones. Los principales objetivos de la consulta consistian en considerar el riesgo que
comportan los residuos quimicos en los productos alimentarios como consecuencia del uso de cloro como
desinfectante en la produccion y elaboracion de alimentos, frente a los beneficios de éste en la reduccién del
riesgo de peligros microbianos, tomando en consideracion la pertinencia y viabilidad de enfoques

® CL 2008/5-FFP, CX/FFP 09/30/3 (observaciones de Cuba, Brasil y Guatemala), CX/FFP 09/30/3-Add.1
(observaciones de Iran y Kenia), DSC 14 (observaciones de Filipinas), DSC 21 (observaciones de Argentina), DSC 27
(observaciones de los Estados Unidos), DSC 29 (observaciones de Malasia), DSC 31 (observaciones de Canada), DSC
33 (observaciones de Japdn)

* DSC 4 (Informe del grupo de trabajo presencial sobre cangrejos)

®> DSC 16 ( Informacion del reciente trabajo FAO/OMS en el sector del pescado y los productos pesqueros)
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alternativos. Se adoptd un enfoque paso a paso para identificar las practicas de desinfeccion mas comunes
(a partir de las practicas nacionales autorizadas); identificar posibles preocupaciones para la salud debido a
los residuos en los alimentos; revisar la informaciéon toxicolégica y compararla con las exposiciones
estimadas; identificar cualquier posible reduccion de los niveles de microorganismos patégenos. Los datos
eran limitados, pero los que se encontraban disponibles no entrafiaban preocupacion alguna para la salud
motivada por las practicas actuales en el uso de desinfectantes que contienen cloro en la elaboracion del
pescado. Estudios en laboratorio sugirieron beneficios para la salud debido a la reduccion de los niveles de
patégenos. En la Consulta se subray6 que el tratamiento del agua con desinfectante en la elaboracion de
alimentos no debia emplearse para enmascarar unas précticas higiénicas deficientes. Se informé al Comité
de que el Resumen Ejecutivo del informe estaba disponible en el sitio web de la OMS y de que el informe
detallado estaba siendo editado y seria publicado en breve por la FAO y la OMS.

20. La Delegacion de Canada sefialé que la cuestion del tratamiento del agua mediante cloracién segun
se establecia en la seccion 13.1.2 se aplicaba, ademas de a las langostas (y a los cangrejos), a otros productos
que se regian por el Cddigo de Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros y que podria ser mas
apropiado tratar este asunto en la seccion general del Cédigo relativa a programas de requisitos previos
(seccion 3). La Delegacion propuso por tanto que se trasladara la primera vifieta de la seccion 13.1.2 a la
seccion 3.4.5.1, Agua, de la seccion sobre suministro de agua, hielo y vapor (seccion 3.4.5), pero
manteniéndola entre corchetes a la espera de que el Comité sobre Higiene de los Alimentos (CCFH)
aportara orientaciones adicionales acerca del valor aceptable de cloro residual y del uso de agua clorada
como agente antimicrobiano en el pescado y los productos pesqueros, y de las orientaciones del Comité
sobre Contaminantes en los Alimentos (CCCF) con respecto a las preocupaciones sobre el valor residual en
pescados y productos pesqueros, respectivamente. La Delegacion de la Comunidad Europea propuso que se
recabara asesoramiento igualmente del Grupo de Accion sobre la Resistencia a los Antimicrobianos. La
Secretaria sefialé que el Grupo de Accidn sobre la Resistencia a los Antimicrobianos tenia un mandato
limitado y no necesariamente estaria en condiciones de contestar a una peticion de dictamen aunque, en
cualquier caso, seria informado como es practica habitual en el Codex para todos los asuntos importantes.

21. Aln suscribiendo la propuesta de trasladar la primera vifieta de la seccién 13.1.2, sobre el uso de
cloro en el tratamiento del agua, a la seccion 3.4.5.1 Agua, y colocarla entre corchetes, el Comité acordd no
pedir asesoramiento al CCFH y al CCCF hasta que el informe final estuviera a disposicion de todos los
Comités pertinentes del Codex para su consideracion y tratar la cuestion en la proxima reunién del Comité.

22, La Delegacion de Brasil expresd sus reservas acerca de la decision de colocar la seccion entre
corchetes por considerar que los valores actuales de cloro son seguros y sefiald que el Comité no habia
tomado plenamente en cuenta la recomendacion de la consulta de expertos FAO/OMS.

23. El Comité continué examinando el resto del texto seccién por seccion y formuld las enmiendas y
observaciones siguientes.

Seccion 2.9 Definiciones

24, El Comité acordd revisar la definicidn de "pasteurizacion” para que se estableciera claramente que
los microorganismos patégenos y degradantes que se eliminan se encuentran entre los que suscitan
preocupacion para la salud puablica.

13.1.1 Disefio y construccion del equipo y utensilios

25. El Comité acordd eliminar la Gltima vifieta de esta seccidon por no proporcionar la orientacién
flexibilidad suficiente para el uso de otros equipos.

13.2.1.1 Posibles peligros - Bacterias

26. El Comité toméd nota de que en la evaluacion de riesgos de Listeria monocytogenes en alimentos
listos para el consumo el JEMRA habia sefialado que la Listeria monocytogenes podria sobrevivir en
concentraciones salinas de hasta el 16% y acordd por consiguiente sustituir 10% de NaCl por 16% de NaCl
en el parrafo 3 de esta seccion.

Situacién del Proyecto de Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (Langostas y
definiciones pertinentes)

217. El Comité acord6 adelantar el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(Langostas y definiciones pertinentes) al Tramite 8 para su adopcion en el 33° Periodo de Sesiones de la
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Comision, y trasladar la seccion sobre higiene al Comité sobre Higiene de los Alimentos para su ratificacion
(Apéndice 1), y recabar observaciones en el Tramite 3 acerca de la tercera vifieta de la seccion 3.4.5.1,
Agua, para su ulterior consideracion en la siguiente reunion del Comité (Apéndice V).

Seccion 2.1 Definiciones Generales
Agua limpia

28. A raiz de una propuesta de enmienda por parte de la Delegacion de Japon tendente a eliminar la
confusién acerca del significado de "calidad sanitaria de pescado, mariscos y sus productos" en la definicion
de "agua limpia", el Comité acordé enmendar la mencionada definicion de "agua limpia" para establecer de
forma clara que por "agua limpia" se entiende el agua que no deberia afectar la inocuidad del pescado, el
marisco o sus productos destinados al consumo humano.

Contaminacion microbiana

29. Tras haber acordado el Comité emplear la expresion "contaminacion microbiana” como posible
peligro en las distintas secciones del Codigo de Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros, pero
sin indicar explicitamente si ésta se referia a la presencia, introduccidn, reintroduccién, supervivencia o
crecimiento de microorganismos durante las distintas etapas de elaboracion, el Comité sefialé que es posible
que los usuarios del Cédigo no entendieran facilmente el significado de dicha expresion. EI Comité convino
por tanto en establecer una definicién de "contaminacion microbiana" que exprese con mayor claridad el
significado de dicha expresion.

Situacién de las enmiendas a la seccion general del Codigo (Seccion 2.1. definiciones de "agua limpia"
y "‘contaminacion microbiana')

30. El Comité acordd remitir al 33° Periodo de Sesiones de la Comisién para su adopcion las enmiendas
a las definiciones de "agua limpia" y de "contaminacion microbiana" contenidas en la seccion 2.1.,
Definiciones Generales (Apéndice IlI).

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CANGREJOS Y DEFINICIONES PERTINENTES) (Tema 3b del Programa)®

31. El Comité recordd que la seccion referente a los cangrejos se habia devuelto al Tramite 6 para
recabar informacién y para su consideracion en la presente reunion. Se recordd ademas que un grupo de
trabajo presencial, encabezado por Brasil, se reuniria con antelacion a la reunidon para examinar las
observaciones recibidas en el Tramite 6 y preparar propuestas para someterlas al Comité.

32. Al presentar el informe, la Delegacion de Brasil sefial6 al Comité que el grupo de trabajo habia
hecho grandes progresos aunque no habia podido finalizar su labor, y que habia debatido el texto hasta la
seccion xx.3.1.8. Un grupo informal mas reducido habia debatido el resto del texto y sus observaciones
también se habian incluido en el DSC 4.

33. El Comité acordd analizar el texto propuesto en el DSC 4 seccién por seccion e hizo las siguientes
enmiendas y observaciones adicionales, ademas de algunos cambios de redaccién.

2.XX CANGREJOS Definiciones

34. Se enmendd la definicién de pasteurizacion en consonancia con una decisién previa al respecto
referida a las langostas (véase Tema 3 del Programa).

35. Se agreg6 el nombre cientifico de la especie de cangrejos Dungeness a la definicion de “sacudida” y
ademas se suprimi6 la definicion de “cola” y “separacion de la cola” ya que no se aplicaban a los cangrejos.

xx.3.1.1 Recepcidén de cangrejos vivos (Fase 1 de elaboracion)

36. El Comité convino en suprimir el término “recepcion” ya que no cabe hablar de recepcién en la
enumeracion de posibles defectos, como los cangrejos débiles o heridos.

xx.3.1.3 Lavado y ahogamiento o pacificacion (Fase 3 de elaboracion)

6 ALINORM 08/31/18 Apéndice IV, CL 2008/5-FFP, CX/FFP 09/30/4 (observaciones de Australia, Brasil y
Japon), CX/FFP 09/30/4-Add.1 (observaciones de Ghana), DSC 4 (Informe del Grupo de Trabajo sobre Cangrejos),
DSC 8 (observaciones de Japén y EEUU), DSC 14 (observaciones de Filipinas),
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37. El Comité debatid si se debia suprimir la palabra “pacificacién” en el titulo, dado que el término era
poco claro o si, en su defecto, habria que definirlo. Se aclar6 que la pacificacion estaba incluida en la
definicion enmendada de insensibilidad al agregarse el término “pacificacion” 'y, por lo tanto, el titulo se
mantuvo sin modificaciones.

xX.3.1.4 Coccidn (Fase 4 de elaboracion)

38. Se agregaron como posibles peligros los parasitos y la contaminacién microbioldgica, en vista de
gue se habian afiadido dos nuevas vifietas a la orientacion técnica, referentes a la necesidad de minimizar la
contaminacién cruzada y de establecer un tiempo de coccion y temperatura suficientes para matar
trematodos. Por coherencia, las modificaciones se aplicaron también a la seccion xx.3.2.4.

39. Asimismo, se enmend6 la orientacién técnica referente a la necesidad de minimizar la
contaminacién cruzada por parte del personal, para indicar claramente que el personal que trabaja en la
elaboracién de cangrejos cocidos y crudos debe tomar medidas para disminuir esta contaminacion. Se
acordo aplicar la enmienda a todo el texto, donde proceda.

xx.3.1.5 Enfriamiento (Fase 5 de elaboracion)

40. La ultima vifieta de la orientacion técnica se trasladé a la seccién xx.3.1.6 Seccionado/Extraccién de
la carne, por considerarse el lugar mas adecuado.

xx.3.1.7 Remocion de fragmentos de caparazon y de visceras (Fase 7 de elaboracion)

41. El Comité convino en incluir las materias extrafias y los fragmentos de caparazon como posibles
peligros ya que estimé que, en ciertos casos, podrian suponer un riesgo para el consumidor.

xx.3.1.9 Envasado primario/sellado (Fase 9 de elaboracion)

42. Por coherencia, se incluyd la contaminacion microbiolégica como posible peligro. La enmienda se
aplico en todo el texto, donde resultaba pertinente.

xx.3.1.11 Enfriamiento (Fase 11 de elaboracién)

43. Se enmendé la segunda vifieta de la orientacion técnica a fin de reflejar mejor los requisitos para
lograr una temperatura interna del producto de 4° C durante la fase de enfriamiento y evitar la proliferacion
de las esporas proteoliticas de C. botulinum. Se puntualiz6 que una temperatura interna de 4° C era
suficiente para prevenir la proliferacion de microorganismos formadores de esporas que pudieran sobrevivir
a la pasteurizacion y C. botulinum proteolitico. Se afiadi6 que el enfriamiento a 4° C sirve ademas como
una doble barrera para prevenir la proliferacion de C. botulinum no proteolitico que hubiera sobrevivido la
pasteurizacion.

xx.3.1.13 Almacenamiento refrigerado (Fase 13 de elaboracion)

44, El Comité convino en suprimir los corchetes y mantener la temperatura de 3° C. Se puntualiz6 que
en el caso del almacenamiento refrigerado, en contraposicion con el enfriamiento, era necesario establecer
una temperatura inferior a los 4° C porque el almacenamiento refrigerado podria ser de larga duracion. Se
suprimio la referencia a temperaturas expresadas en grados Fahrenheit en esta seccién y en el resto del
documento, alla donde procedia.

Figura xx.2 Ejemplo de diagrama de flujo para el cangrejo cocido, refrigerado o congelado

45, Se suprimié la flecha localizada entre la etapa 4,“coccién”, y la etapa 6, “seccionamiento”, de
acuerdo con la orientacion técnica contenida en el apartado xx.3.2.5 donde reza que no se procedera al
seccionamiento mientras no se haya enfriado adecuadamente el producto.

xx.3.2.9 Congelado (Fase 9 de elaboracion)

46. En la primera vifieta de la orientacion técnica, se sustituyd la expresion “equipo de congelacion
comercial adecuado” por “equipo de congelacién apropiado” para mayor flexibilidad en el equipo empleado.

Estado de tramitacion del Proyecto de Codigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(cangrejos y definiciones pertinentes)

47, El Comité acordd adelantar el Proyecto de Cddigo de Préacticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros (Cangrejos y Definiciones pertinentes) al Tramite 8 para su aprobacion por el 33° Periodo de
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Sesiones de la Comision y remitir las secciones referentes a la higiene al CCFH para su aprobacion
(Apéndice II).

PROYECTO DE NORMA PARA EL CAVIAR DE ESTURION (Tema 4 del programa)’

48. El Comité record6 que en su reunién anterior se habia devuelto el Proyecto de norma al Tramite 6
para recabar mas observaciones y para que fuera considerado en la reunién siguiente, ya que algunas
secciones debian debatirse nuevamente. EI Comité considerd el texto seccion por seccion y efectud las
siguientes enmiendas y observaciones.

Seccion 2. Descripcion

49. Seccion 2.1- Definiciones. EI Comité debatio la propuesta de suprimir la referencia a las huevas no
ovuladas en vista de la posible utilizacion de hormonas no permitidas para inducir la ovulacién y de la gran
diferencia en las caracteristicas organolépticas. Algunas delegaciones puntualizaron que la produccion vy el
comercio del caviar a partir de huevas ovuladas eran usuales en muchos paises y, por lo tanto, respaldaron
su inclusién en la norma. Después de debatir el tema, el Comité acorddé mantener las huevas ovuladas en las
definiciones y afiadir una aclaracion en las secciones pertinentes con respecto a las diferencias entre el caviar
de esturion obtenido a partir de huevas ovuladas y no ovuladas y a los requisitos especificos para las huevas
ovuladas.

50. Seccion 2.2. Se acordd que no habia necesidad de hacer referencia al uso de aditivos en la
definicion del producto dado que ya estaba incluido en la seccién de aditivos.

51. Seccion 2.3 —Definicion del proceso. Posteriormente a las deliberaciones, el Comité convino en
afiadir disposiciones para el uso de hormonas destinadas a inducir la ovulacién a fin de esclarecer el
procedimiento para las huevas ovuladas.

52. Se enmendd el texto de la seccion 2.3.2 para aclarar que no se permite mezclar el caviar proveniente
de distintas especies de esturiones.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

53. En vista de deliberaciones previas, el Comité debatio si, en lineas generales, los aditivos deberian
prohibirse en la norma. EI Comité reiterd su decisidn previa con respecto a los colorantes. Aunque estén
permitidos en la Categoria de alimento 09.3.3. de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(NGAA), no hay una justificacidon tecnoldgica para utilizarlos en el caviar de esturién y no deberian
autorizarse. Se acord6é ademas que los agentes antiaglutinantes no debian permitirse.

54. Con referencia a los conservantes, se tomé nota de que el &cido borico se utilizaba en algunos paises
pero que su uso no podia permitirse en la norma ya que JEFCA no habia establecido una IDA. EI Comité
considerd otros aditivos que podrian utilizarse, especialmente los conservantes y al tomar nota de que la
Tabla 3 podia aplicarse a la categoria de alimento 09.3.3, convino en que los reguladores de la acidez, los
antioxidantes y los conservantes indicados en la Tabla 3 podrian utilizarse conformes a las BPF.

Seccion 5. Contaminantes

55. El Comité tomé en cuenta el uso de hormonas para inducir la ovulacion en el caso de las huevas
ovuladas y acord6 hacer referencia a la subseccion 6.3.2 - Medicamentos veterinarios- del Codigo de
Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003, seccion 6, Produccion acuicola),
especialmente en lo referente al cumplimiento de los LMR y el periodo de suspension.

Seccién 6. Higiene de los alimentos

56. El Comité convino en mantener el texto de las secciones 6.3 y 6.4 y suprimir los corchetes ya que
las disposiciones correspondientes son pertinentes al caviar de esturion.

Seccién 7. Etiquetado

57. Con respecto a la seccién 7.1, el Comité considerd la propuesta de sustituir el cédigo de
identificacion por el nombre cientifico de la especie. Algunas delegaciones sefialaron que el codigo de

" ALINORM 08/31/18, Apéndice V, CX/FFP 09/30/5 (observaciones de Australia, Egipto y Japén), DSC 9
(observaciones de Israel y EE.UU)
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identificacion se utilizaba actualmente en el comercio por lo que se acordd mantener el codigo y utilizar el
nombre cientifico como una opcion alternativa.

58. El Comité convino en suprimir la referencia a los requisitos de CITES ya que no guardaban relacion
con la inocuidad y la calidad del producto.

59. En vista de la discusion previa, el Comité acordd afiadir, como nueva seccion 7.1.4, disposiciones
especificas para el etiquetado del caviar proveniente de huevas ovuladas.

60. Seccidn 7.2 - Instrucciones para el almacenamiento. Se aclar6 que “el producto debera almacenarse
durante un plazo apropiado/a una temperatura apropiada”. Algunas delegaciones sefialaron que los requisitos
de almacenamiento se encuentran en la Norma General para el Etiquetado de Productos Preenvasados y que,
por lo tanto, la seccién podria suprimirse. Otras delegaciones no obstante, propusieron mantener el texto por
considerarlo una referencia Util que no contradecia las disposiciones de la Norma General.

61. Varias delegaciones propusieron suprimir los requisitos referentes al pais de origen de la seccion 7.3
— etiquetado, dado que se encuentran en la Norma General para el Etiquetado de Productos Preenvasados.
Otras delegaciones expresaron que era obligatorio indicar el pais de origen en la etiqueta para proporcionar
informacidn al consumidor acerca de la naturaleza del producto, especialmente en vista del alto precio del
caviar y que ademas, era necesario especificar las condiciones en caso de reenvasado. Se propuso ademas
incluir la seccion referente al pais de origen de la Norma General en la presente norma. Después del debate
el Comité convino en suprimir la seccién referente al pais de origen y mantener las disposiciones para el
reenvasado cOmo una nueva seccion 7.3.

62. El Comité acordd afiadir el texto estandar a la nueva seccion (7.4) referente al “Etiquetado de
envases no destinados a la venta al por menor” por coherencia con normas similares para productos
pesqueros. Asimismo se acord6 que el etiquetado de los envases primarios deberia incluir el nombre de la
especie, ademas de la identificacion del lote.

Seccién 8. Muestreo, Examen y Analisis

63. El Comité aclard que la seccion 8.2 trataria solamente del examen sensorial, la seccion 8.3 de la
determinacion del peso neto y la seccion 8.4 de la determinacién del contenido de sal.

64. Con referencia a la seccién 8.2, el Comité tomd nota de que se habia propuesto especificar que las
muestras serian evaluadas por “expertos” capacitados para ello. No obstante, el Comité record6 que en las
Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorios se hace referencia a
“personas” especialmente capacitadas para ello. Por consiguiente, se mantuvo el texto.

Seccion 9. Definicién de Defectos

65. El Comité recordd que la seccion 9.1 - Sustancias extrafias, versa sobre la materia no derivada del
pescado mientras que la seccidon 9.4 tiene como proposito indicar que no puede haber membranas de
pescado en las huevas de esturion. Por lo tanto, el nombre de la seccidn “sustancias extrafias” se sustituyo
por “sustancias inaceptables”. Se aclar6 ademas que la “secrecion de grasa” se incluia entre dichas
sustancias.

66. Con referencia a la seccion 9.3 — Consistencia y estado, se incluy6 la descripcion de los siguientes
defectos adicionales: rotura de la membrana externa y presencia de huevas rotas o liquido.

Seccion 10. Aceptacidn del lote

67. El Comité acordd agregar una referencia a la seccion de contaminantes y enumerd el texto
nuevamente.

Estado de tramitacion del Proyecto de Norma para el Caviar de Esturion

68. El Comité acordd adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma, tal como fuera enmendado en la
presente reunién, para su aprobacion por el 33° Periodo de Sesiones de la Comision del Codex Alimentarius
(véase el Apéndice V).
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PROYECTO DE LISTA DE LOS METODOS PARA LA DETERMINACION DE BIOTOXINAS EN
LA NORMA PARA LOS MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y LOS MOLUSCOS BIVALVOS
CRUDOS (Tema 5 del Programa 5)®

69. El Comité recordd que en su ultima reunion se habia acordado incluir un método para la
determinacion del grupo de saxitoxinas en la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos
Bivalvos Crudos y que habian devuelto todos los otros métodos propuestos al Tramite 6. EI Comité debatio
en lineas generales el enfoque que se daria al establecimiento de métodos para el analisis de biotoxinas.

70. La delegacién de la Comunidad Europea informé al Comité que la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) habia proporcionado una serie de opiniones acerca de las biotoxinas marinas,
actualmente reguladas por la legislaciéon de la Unidn Europea y que el resumen de la informacién estaba
disponible en el sitio web de EFSA. EFSA considera que los niveles actuales en la UE no proporcionan una
proteccion suficiente y deberian examinarse. Propone ademas niveles y métodos diferentes a los de las
normas del Codex. El cuadro de expertos de la CE sobre Contaminantes de la Cadena Alimentaria también
habia considerado el bioensayo en ratones y habia sefialado las deficiencias de este método. La Comunidad
Europea solicitara a EFSA que examine las opiniones, especialmente los limites propuestos, en vista de los
nuevos datos de consumo provistos por los Estados Miembros. De momento la Comunidad Europea no ha
decidido modificar ninguno de los limites establecidos en su legislacion antes de que se lleve a cabo un
nuevo examen.

71. Algunas delegaciones expresaron que de mantenerse la lista de métodos no seria factible actualizarla
en forma periddica debido a la rapida evolucion del conocimiento cientifico en esta area. Otras delegaciones
indicaron que los métodos de analisis a efectos de deteccién debian estar disponibles pero que seria
preferible incluirlos en un cédigo de practicas.

72. El Comité recordd que la lista en consideracion era un documento de trabajo, distribuida para
recabar observaciones y que se tenia la intencion de que, una vez finalizada, seria incluida en la seccion
sobre la determinacién de biotoxinas y no permaneceria como un documento independiente con fines de
informacion.

73. En vista de las dificultades para elaborar una lista de métodos y tomando en consideracion la labor
de otros comités relativa a los criterios de rendimiento, algunas delegaciones propusieron sustituir los
métodos con criterios para que los gobiernos pudieran utilizarlos en la seleccion de métodos adecuados para
fines de monitoreo y control.

74. Otras delegaciones indicaron que aunque los criterios fueran Utiles y debieran elaborarse, las
autoridades de control necesitaban métodos de referencia. Por lo tanto, se debia mantener la lista de métodos
ademas de los criterios.

75. Algunas delegaciones expresaron inquietud ante la dificultad de obtener material de referencia para
efectuar algunos de los métodos indicados en la lista actual y puntualizaron que los métodos empleados
debian estar disponibles, especialmente para los paises en desarrollo.

76. El representante de la FAO record6 gque la Consulta de Expertos sobre Biotoxinas Marinas, llevada a
cabo en 2004, habia realizado un examen cientifico de los métodos de analisis para las biotoxinas y que el
mismo debia tomarse en cuenta cuando se elaboraran los criterios o se consideraran métodos adecuados.
Afadio que los datos se habian actualizado en el marco de la Conferencia sobre la Inocuidad de Moluscos
celebrada en 2009.

77. Posteriormente a las deliberaciones, el Comité convino en elaborar criterios de rendimiento y que,
en ese sentido, tomaria en consideracion los criterios existentes elaborados por el Comité sobre Métodos de
Analisis y Muestreo, incluidos en el Manual de Procedimiento. Se acord6 ademas que de momento no se
podia tomar una decision acerca de los métodos a incluirse en la norma porgque se requeria una mayor
consideracion y que la orientacion cientifica de la FAO/OMS se tomaria en cuenta.

78. A fin de facilitar las deliberaciones en la siguiente reunion, el Comité acordd establecer un grupo de
trabajo, encabezado por Canada, que se reuniria por medios electrénicos y cuyo idioma de trabajo seria el
inglés. El mandato incluiria:

& ALINORM 08/31/18, Apéndice XI, DSC 14 (observaciones de las Filipinas ), DSC 30 (informacién de la Comunidad
Europea acerca de las biotoxinas marinas)
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e Examen de la documentacion actualizada elaborada por la Consulta de expertos FAO/IOC/OMS
relativa a la seccion de métodos para el analisis de biotoxinas y otra documentacion afin, de
corresponder.

e Elaborar criterios de rendimiento para los métodos analiticos para biotoxinas, tomando en
consideracion los criterios descriptos en el Manual de Procedimiento.

e Evaluar los métodos actuales en funcién de los criterios de rendimiento con miras a examinar la
tabla del Apéndice XI.

79. En respuesta a las inquietudes planteadas con respecto al listado de varios métodos de referencia, el
Comité record6 que de momento la norma incluia solamente el método para saxitoxinas; que las normas del
Codex hacian referencia a un método solamente en las disposiciones especificas y que los métodos
indicados en el actual documento de trabajo requerian discusion ulterior y serian examinados por el grupo de
trabajo mencionado anteriormente.

Estado de tramitacion del Proyecto de Lista de los Métodos para la Determinacion de Biotoxinas en la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos

80. El Comité convino en devolver el Proyecto de Lista de los Métodos al Tramite 2/3 para que fuera
redactado nuevamente por el grupo de trabajo mencionado anteriormente, recabar observaciones y ser
considerado en la reunidn siguiente.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (OTRAS SECCIONES INCLUIDO EL PESCADO AHUMADO) (Tema 6 del
Programa)’

81. El Comité record6 que, debido a las limitaciones de tiempo, no habia examinado en su Gltima
reunion la secciéon sobre pescado ahumado y habia acordado que el grupo de trabajo presencial sobre
Pescado Ahumado constituido para reunirse inmediatamente antes de la reunién en curso examinaria el
proyecto de Cadigo junto con el Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado. No obstante, se informo
al Comité de que, debido a las prolongadas deliberaciones sobre la Norma para el Pescado Ahumado, el
grupo de trabajo presencial no habia podido examinar el Cddigo.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Codigo de Préacticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros (Otras secciones incluido el pescado ahumado)

82. El Comité convino en devolver la seccion sobre el pescado ahumado al Tramite 2/3 para su
reelaboracién por los Paises Bajos, su distribucion para recabar observaciones y su examen en la siguiente
reunion del Comité. EI Comité convino asimismo en volver a constituir el grupo de trabajo presencial
presidido por los Paises Bajos, con el inglés como lengua de trabajo, para que se reuniera inmediatamente
antes de la siguiente reunion al objeto de examinar las observaciones y preparar propuestas para su
consideracion en la 312 Reunion del Comité.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A
HUMO Y PESCADO SECADO CON HUMO (Tema 7 del Programa)™

83. El Comité recordd que durante la ultima reunién se habia acordado devolver el Anteproyecto de
Norma al Tramite 3 para recabar observaciones y para que fuera considerado por la presente reunion. Se
habia acordado ademaés establecer un grupo de trabajo, encabezado por los Paises Bajos, que se reuniria con
antelacién a la reunién para considerar las observaciones y elaborar propuestas para la consideracion de la
reunion.

° ALINORM 08/31/18, Apéndice VI, CL 2008/5-FFP, CX/FFP 09/30/7 (observaciones de la Comunidad
Europea), CX/FFP 09/30/7-Add.1 (observaciones de Gana), DSC 10 (observaciones de Guatemala), DSC 14
(observaciones de Filipinas), DSC 19 (observaciones de México), DSC 21 (observaciones de Argentina), DSC 22
(observaciones de Tailandia), DSC 25 (observaciones de EEUU), DSC 29 (observaciones de Malasia)

10 ALINORM 08/31/18, Apéndice VII, CL 2008/5-FFP, CX/FFP 09/30/8 (observaciones de Egipto, Comunidad
Europea, Francia y Japén), CX/FFP 09/30/8-Add.1 (observaciones de Gana), DSC 6 (Informe del grupo de trabajo
presencial sobre pescado ahumado); DSC 13 (observaciones de Nueva Zelandia), DSC 14 (observaciones de
Filipinas), DSC 20 (observaciones de Japon), DSC 25 (observaciones de EE.UU), DSC 35 (observaciones de Mali)
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84. El texto revisado, contenido en el DSC 6, fue considerado por el Comité seccion por seccién y
ademas de enmiendas de redaccion, se efectuaron las siguientes enmiendas y/u observaciones.

Ambito
85. El Comité confirmé que la referencia a “elaboracion ulterior” comprendia la coccidn del pescado
ahumado crudo antes del consumo y que el “consumo directo” incluia los productos listos para el consumo.

2. Descripcion

86. El Comité convino en afladir un nuevo parrafo a esta seccién a fin de esclarecer que los tres
productos a los que se aplica esta norma —pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado
con humo — se definian en forma separada en las secciones 2.1, 2.2y 2.3.

2.1. 1. Definicion del producto

87. El Comité acord6 trasladar el altimo péarrafo referente al eviscerado para controlar el riesgo de
Clostridium botulinum a la seccién 6.5 por considerarlo mas adecuado y aplicar esta modificacion a la
definicion del producto en las secciones 2.2.1y 2.3.1.

2.1.2 Definiciones de los procesos (Pescado ahumado)

88. El Comité acordd esclarecer que el ahumado se caracteriza generalmente por una combinacion de
salazon, secado, calor y ahumado a fin de incluir algunos productos ahumados que no se salan antes del
ahumado. Se confirm6 ademas que la Seccién 2 incluye productos perecederos. Se destacd que los
productos secados y posteriormente ahumados y que no necesitan refrigeracion se incluyen en la seccion 2.3
— pescado secado con humo.

2.3.1. Definicién de producto (Pescado secado con humo)
89. Se enmendé la definicion a fin de prever algunos productos que se someten a un proceso de salazén.
4. Aditivos alimentarios

90. El Comité convino en que la seccion referente a los aditivos alimentarios se finalizaria en la
siguiente reunion.

6.3. Parasitos

91. La delegacion de Egipto sefiald que la congelacion utilizada para matar los parésitos vivos podria
causar una alta concentracion de parasitos muertos, plantedndose un riesgo para la salud de algunos
consumidores alérgicos a los nematodos muertos y propuso que se indicara que los parasitos muertos sélo
pueden permitirse en la cavidad o viscera del pescado. Otra delegacién expresé que compete a las
autoridades competentes a nivel nacional tomar una decision al respecto. EI Comité convino en considerar
este tema nuevamente en la reunion siguiente.

8.7 Temperatura para la descongelacion

92. Se enmendd la seccion para mayor claridad e indicar que la muestra congelada del producto es la
gue deberia descongelarse a una temperatura lo suficientemente baja como mantener la calidad y la
inocuidad.

8.9 Determinacion de toxinas de Clostridium botulinum

93. El Comité debati6 si era necesario que la norma incluyera un método para determinar las toxinas de
Clostridium botulinum. Se indicé que la determinacién de dichas toxinas no se efectuaba de forma rutinaria
y su inclusion podria dar la impresién de que los productos debian analizarse en forma rutinaria. No
obstante, se sefial6 que en la seccidon 6.5 se indicaba que las toxinas de Clostridium botulinum no se
permitian en los productos incluidos en la norma y que era necesario que hubiera un método de referencia
para proporcionar orientacion a los paises. Por consiguiente, el Comité convino en mantener el método para
la determinacion de toxinas de Clostridium botulinum, indicando que el método no se aplicaba en forma
rutinaria.

8.11 Determinacidn de parasitos muertos (reenumerado 8.10)

94. El Comité acordd afiadir el texto del Anexo Il a esta seccion y enmendar el titulo para que diga:
“Determinacion de parésitos visibles”.
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Otros asuntos relativos a los métodos de analisis

95. El Comité tomo nota de que la norma incluia disposiciones para actividades acuosas a pesar de que
no se indicaba ningin método para ello y acordd que en la reunion siguiente se consideraria toda propuesta
presentada al respecto.

9. Definicion de defectos

96. El Comité acordo afiadir entre corchetes una nueva seccion 9.4 referente a las anomalias en la carne
a fin de proporcionar una definicién para el estado gelatinoso.

Anexo 2

97. El Comité consideré una propuesta para que la recomendacion fuera menos prescriptiva en lo
referente a la gestion de riesgo basada en la ciencia. El representante de la FAO destacé la importancia de
las opciones de gestidn de riesgo en base a las evaluaciones de riesgo basadas en la ciencia en vista del alto
riesgo a la salud publica planteado por la toxina de Clostridium botulinum en los productos incluidos en la
norma. Por consiguiente, el Comité acordd no enmendar esta seccion.

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

98. El Comité convino en avanzar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 para su aprobacion por el 33°
Periodo de Sesiones de la Comision y remitir la seccion de higiene para la aprobacién del CCFH (Apéndice
VI).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA ELABORACION DE LA CARNE DE
PECTINIDO (Tema 8 del Programa)*

99. El Comité recordd que en su ultima reunién habia debatido brevemente el dmbito del Codigo y
habia acordado que un grupo de trabajo, reunido por medios electronicos, presidido por Canada reelaboraria
el texto para ulteriores observaciones y para su examen en la siguiente reunion.

100. La Delegacion de Canada indicd que se habia revisado el codigo a la luz del Anteproyecto de
Norma para la Carne del Musculo Abductor de los Pectinidos Congelada Rapidamente, como se debati6 en
la 292 Reunion. EI Comité sefialé que, en vista de los cambios que estaban aun en estudio en la norma
correspondiente, la version actual del Codigo podria no corresponder a la version revisada de la Norma, que
se habia examinado antes que el Cédigo en la sesién en curso (véase Tema 9 del Programa).

101.  EI Comité reconocio que seria dificil revisar el Codigo en tanto en cuanto no hubiera conclusiones
sobre los productos que tenian que incluirse en la norma, y acordd volver sobre el Cédigo una vez que se
aclara suficientemente el ambito de la Norma.

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Elaboracién de la Carne de
Pectinido

102.  El Comité acord6 mantener el Anteproyecto de Codigo de Préacticas en el Tramite 4 pendiente de los
avances que se produjeran en el desarrollo del Anteproyecto de Norma para la Carne del Musculo Abductor
de los Pectinidos Congelada Rapidamente.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA CARNE DEL MUSCULO ABDUCTOR DE LOS
PECTINIDOS CONGELADA RAPIDAMENTE (Tema 9 del Programa)*

103.  EI Comité recordd que en su ultima reunién se habia llegado a un acuerdo con respecto al &mbito
del documento y al uso de los aditivos pero al no haberse considerado todas las secciones se habia devuelto
la version enmendada al Tramite 3 para recabar observaciones y permitir que un grupo de trabajo,
encabezado por Canada y reunido por medios electronicos, preparara una nueva version.

11 CX/FFP 09/30/9, CX/FFP 09/30/9-Add.1 (observaciones del Consejo Internacional de Aditivos Alimentarios), DSC
18 (observaciones de Costa Rica), DSC 19 (observaciones de México), DSC 20 (observaciones de Jap6n), DSC 23
(observaciones de los Estados Unidos).

2 ALINORM 08/31/18, Apéndice VIII, CX/FFP 09/30/10, CX/FFP 09/30/10-Add.1 (observaciones de Australia,
Costa Rica, IFAC), DSC 19 (observaciones de México), DSC 20 (observaciones de Japon), DSC 23 (observaciones de
EE.UU), DSC 32 (nueva redaccién de la norma )
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104. La delegacion de Canadéa informo que el grupo de trabajo por medios electrénicos habia adelantado
su labor aunque habian quedado cuestiones pendientes: el afiadido de agua y el uso de aditivos, la inclusién
de pectinidos crudos a la norma, la presencia de parésitos y los peligros planteados por las biotoxinas. La
delegacion informo al Comité que en la reunidn del grupo de trabajo del 28 de septiembre, tomando habida
cuenta de las observaciones presentadas por escrito y de las discusiones previas, se habia propuesto incluir
en el presente texto los pectinidos, el afiadido de agua y los aditivos y los pectinidos crudos. Las diferencias
se habian abordado mediante disposiciones adicionales de etiquetado en lugar de elaborar una norma
independiente. EI Comité acord6 utilizar la version revisada contenida en el DSC 32 como base para las
deliberaciones y considero las secciones 1y 2 especificamente.

Secciéon 1. Ambito

105.  EI Comité recordd que los pectinidos enteros y los pectinidos con huevas estaban incluidos en la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos y que la presente norma sélo
incluiria la carne del musculo abductor de pectinidos.

106.  El Comité acord6 que el ambito haria referencia a la especie de pectinidos de la familia Pectinidae
para evitar la repeticion del nombre en la norma.

107. El Comité tom6 nota de una propuesta para enmendar el titulo de la norma y acordé que
reconsideraria esta cuestion luego de abordar la naturaleza de los productos a incluirse en la misma.

Seccidn 2. Descripcion

108.  EI Comité debatio las definiciones revisadas referentes a la carne de pectinidos sin aditivos (Seccion
2.1) y con afadido de agua y aditivos (2.1.2).

109. El Comité considerd una propuesta de suprimir la referencia al uso de aditivos en la definicién del
producto y trasladarla a la seccion 2.2 —Definicion del proceso, ya que seria el lugar mas adecuado para
dicha explicacion. No obstante, el Comité no llegd a ninguna conclusion y decidié mantener el titulo y
colocar el texto de los aditivos alimentarios entre corchetes.

110.  Se propuso incluir una tercera categoria en la cual se contempla el uso de aditivos alimentarios pero
sin agregado de agua. Algunas delegaciones sefialaron no obstante, que de acuerdo a su experiencia, los
aditivos se agregan solamente cuando se afiade agua y, por lo tanto, no es necesario contemplar una
descripcion adicional del producto. Se tomé nota de que se podria hacer referencia al uso de “aditivos y/o
agua” como alternativa.

111.  El Comité debatié la propuesta de separar la seccion 2.2 — Definicion del producto, en dos
subsecciones: 2.2.1 comprenderia los tres parrafos actuales de aplicacion general, y una nueva subseccién
2.2.2 en la que se indicaria que “en el caso de productos con afiadido de agua, el afiadido de agua o aditivos
se haria de acuerdo a las buenas practicas de fabricacion (BPF)”.

112.  Aunque la propuesta contd con un cierto respaldo, el Comité not6 cierta inquietud dado que seria
necesario definir o aclarar el significado de las BPF en este contexto y no se resolverian las dificultades
planteadas por la descripcion de los productos incluidos en la norma. EI Comité no llegd a ninguna
conclusion con respecto a este tema.

113. Al responder a la propuesta de convocar a un grupo de trabajo presencial antes de la proxima
reunion a fin de facilitar las deliberaciones, el Presidente observé que ya se habia convocado otro grupo de
trabajo (sobre pescado ahumado) y que, en vista de los temas a tratarse referente a los pectinidos, seria
preferible considerarlos de manera amplia en la reunién plenaria. EI Comité aceptdé con beneplécito la
propuesta del Presidente de prolongar la reunién un dia mas a fin de tener suficiente tiempo para debatir la
norma y otros temas importantes del programa.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Norma para los Pectinidos Congelados Rapidamente

114.  El Comité convino en devolver el Anteproyecto de Norma, tal como fuera enmendado en la reunion
actual, al Tramite 3 para recabar observaciones y ser considerado en la reunién siguiente (véase el Apéndice
VII).
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ANTEPROYECTO DE REVISION DEL PROCEDIMIENTO PARA LA INCLUSION DE OTRAS
ESPECIES DE PESCADO EN LAS NORMAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (Tema 10 del Programa)*®

115.  El Comité recordd que, tras la aprobacion de los nuevos trabajos de revision del Procedimiento
realizados en el 30° Periodo de Sesiones de la Comision, habia examinado en su Gltima reunion una primera
version de la revision y, tras mantener un debate general, habia convenido en devolver el Anteproyecto de
Revision al Tramite 3 para recabar observaciones y someterlo a la consideracién de un grupo de trabajo
presencial antes de su siguiente reunion.

116.  La Delegacién de Francia, que presidia el grupo de trabajo, informé al Comité de que el grupo habia
revisado el Anteproyecto a la luz de las observaciones recibidas y se habia centrado en particular en una
seccidn nueva al principio del documento en la que se describe el proceso mas detalladamente y el contenido
del “expediente comprobatorio”. Asimismo, la Delegacion recordd que el procedimiento acelerado para
realizar enmiendas a las normas del Codex esta recogido en el Manual de Procedimiento, ademas de haber
sido objeto de una recomendacion especifica de la Comisién en 1995.

117.  La Delegacion de Canada expresd su parecer de que el grupo de trabajo no habia satisfecho la
mision encomendada y que muchos cambios no eran resultado de un consenso, como la supresion del
diagrama de flujo del Apéndice I de las observaciones de la Comunidad Europea en CX/FFP 09/30/11, Add.
1. La Delegacion tomo6 nota de la necesidad de deliberar exhaustivamente el d&mbito para aclarar la
aplicacion e identificar los principios afines y otras cuestiones relativas a la aplicacion del procedimiento
acelerado a la inclusién de especies vy el proceso global de evaluacion de la informacién contenida en el
expediente.

118. La Presidencia del Comité recordd que la revision habia sido aprobada por la Comision sobre la
base de un proyecto elaborado por el Comité, que era de caracter general y se aplicaba a todas las normas, y
observé que el Comité siempre podia proponer enmiendas al &mbito de los trabajos si era necesario, o bien
cancelar los trabajos, e invité al Comité a debatir como proceder en adelante. La Presidencia record6 que la
decisién de examinar el procedimiento de inclusion se habia tomado cuando el Comité habia llegado a un
acuerdo de incluir Clupea bentincki en la Norma para las Sardinas y Productos Analogos en Conserva, el
etiquetado relativo a la norma y se habia acordado que el procedimiento revisado se aplicaria a todas las
nuevas solicitudes referentes a las normas para pescados y productos pesqueros.

119. La Delegacion de Marruecos sefial6 que la revision del Procedimiento se habia decidido tras el
debate sobre una nueva especie de sardina, pero que era aplicable a todas las normas y especies pertinentes,
que tenia por objeto mejorar la base cientifica, la transparencia y la imparcialidad del proceso, y que el
documento de trabajo DSC 5 era un punto de partida para el debate que deberia considerarse con mas
detalle. Algunas otras delegaciones apoyaron esta posicién y propusieron continuar con la revision para
mejorar el procedimiento vigente.

120.  Algunas delegaciones indicaron que, si bien estaban a favor de continuar con el trabajo, no estaban
de acuerdo con algunas partes del texto, especialmente con el empleo de informacion molecular que seria
dificil de aplicar en la practica, y propusieron debatir el texto con mas detalle.

121.  Varias delegaciones expresaron su parecer de que no era necesario proceder a la revision por las
siguientes razones: el Comité tenia cuestiones mas importantes que resolver sobre inocuidad y calidad de los
alimentos; se podia aplicar el procedimiento existente caso por caso; la posible inclusién de especies
afectaba a muy pocas normas; el procedimiento propuesto era dificil de aplicar; y era improbable que
permitiera incluir nuevas especies en la practica. Opcionalmente, se propuso practicar algunas enmiendas de
alcance limitado en el Procedimiento existente con objeto de mejorar su aplicacién practica o para su
inclusion en la Norma para las Sardinas y Productos Analogos en Conserva.

122.  El Comité reconocio que no era posible llegar a una conclusion ni examinar el texto en detalle en la
reunion en curso y, por consiguiente, acordé distribuir el documento preparado por el grupo de trabajo (DSC
5) para recabar observaciones y examinarlo en la siguiente reunién. EI Comité invité a las delegaciones a

3 ALINORM 08/31/18, Apéndice X, CX/FFP 09/30/11 (observaciones de Australia, CX/FFP 09/30/11-Add.1
(observaciones de la Comunidad Europea, Kenia y Marruecos), DSC 5 (Informe del grupo de trabajo previo a esta
reunion), DSC 10 (observaciones de México), DSC 21 (observaciones de Argentina), DSC 26 (observaciones de los
Estados Unidos).
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realizar propuestas concretas de enmiendas al texto, especialmente con respecto al ambito y la aplicacion
practica del procedimiento, con objeto de facilitar el examen de esta cuestion en la préxima reunion.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Revision para la Inclusién de Otras Especies de Pescado
en Normas para el Pescado y los Productos Pesqueros

123. El Comité convino en devolver el Anteproyecto de Revision al Tramite 3 para recabar mas
observaciones y examinarlo en la siguiente reunion (véase el Apéndice VIII).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ABALONE FRESCO/VIVO Y CONGELADO (Haliotis
spp.) (Tema 11 del Programa)**

124.  El Comité recordé que el anteproyecto de Norma se habia devuelto al Tramite 2/3 para su
reelaboracién por Sudéfrica, su distribucion para recabar observaciones y su examen en la presente reunion
del Comité.

125.  La Delegacion de Sudéafrica inform6 al Comité de que al reelaborar el anteproyecto de norma habia
tomado en consideracion todas las discusiones y comentarios de la reunion anterior, asi como el mandato del
Comité de que siguiera el mismo planteamiento que la Norma para los Moluscos Bivalvos Crudos y Vivos.

126.  EI Comité sostuvo un debate general sobre el planteamiento seguido en el documento, en particular
en relacién con las biotoxinas y los criterios microbiol6gicos en las secciones sobre contaminantes y sobre
higiene y manipulacion, respectivamente.

Biotoxinas

127.  Muchas delegaciones se negaron a apoyar el establecimiento de niveles maximos de biotoxinas,
sefialando que los datos cientificos indicaban que, aunque se pueden encontrar toxinas en algunas especies,
esos niveles elevados de biotoxinas estaban relacionados con sucesos extraordinarios concretos que, por
tanto, no constituian la norma, y vinculados a determinadas zonas geograficas solamente, en determinados
momentos y condiciones; que no se habian registrado enfermedades relacionadas con el consumo de abalon;
y que su control era inviable, debido en particular a la gran extensién de las zonas de captura. Por
consiguiente, estas delegaciones apoyaron el parecer de que las autoridades competentes deberian
determinar la necesidad de controlar las biotoxinas en funciéon de la evaluacion de riesgos. Algunas
delegaciones indicaron que el medio mas idoneo de orientacion acerca del control de las biotoxinas podria
ser un coédigo de précticas.

128.  El Representante de la FAO inform¢ al Comité de que la Conferencia Internacional sobre Inocuidad
de los Mariscos Moluscos de 2009 habia confirmado la ausencia de riesgos asociados a las biotoxinas en los
gasterépodos y que el grupo de trabajo sobre biotoxinas (2006) habia desarrollado unos principios
orientadores para establecer niveles maximos, teniendo en cuenta la informacién previa procedente de los
programas de control, que deberian ser también aplicables al establecimiento de niveles de biotoxinas en el
abaldn.

129.  Algunas delegaciones sefialaron la existencia de pruebas documentales de la presencia de otras
biotoxinas, ademas de la saxitoxina, en el abalén procedente de sus regiones concretas, y que la saxitoxina
se considera un riesgo y podria representar un problema de salud puablica. Por todo ello plantearon la
necesidad de algunas orientaciones para el control de estas toxinas, y la posibilidad de estipular un nivel
maximo para el grupo de la saxitoxina.

130.  Teniendo en cuenta el contenido del debate, el Comité convino en que se podria considerar la
incorporacién del siguiente parrafo en la seccién 1-5.2 ademas de nivel maximo propuesto para el grupo de
la saxitoxina: “Se ha descubierto que el abalon procedente de algunas zonas geograficas acumula biotoxinas.
Corresponde a la autoridad competente determinar si existe este riesgo en alguna zona geogréfica bajo su
control y, de ser asi, establecer los mecanismos necesarios para asegurar que la parte comestible del abal6n
satisfaga los requisitos que se indican a continuacion.”

1 Cl 2008/14-FFP, CX/FFP 09/30/2 (observaciones de Australia, Comunidad Europea, Japon y México), DSC 11
(observaciones de Sudéafrica), DSC 13 (observaciones de Nueva Zelandia), DSC 24 (observaciones de los Estados
Unidos), DSC 19 (observaciones de México)
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Criterios microbiol6gicos

131.  Muchas delegaciones observaron que, aunque podria aplicarse un criterio mircrobioldgico general, ,
los riesgos asociados a los moluscos bivalvos no eran vélidos para el abaldn y, por consiguiente, no
apoyaban la clasificacion de las zonas de cria o el establecimiento de criterios referentes a organismos
indicadores o Salmonella para evaluar la inocuidad del abalén. La delegacion de la Comunidad Europea
observo que podria ser necesario desarrollar un plan de control microbiol6gico para estas especies, ya que
no estaba del todo claro que no hubiera riesgos asociados a E. coli o a Salmonella y que su presencia
pudiera depender de la zona de produccion.

Conclusién

132.  En vista de las intervenciones, el Comité convino en que Sudafrica reelaborara el anteproyecto de
norma teniendo en cuenta el contenido del debate y las observaciones planteadas en la reunion.

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Norma para el Abalén Fresco/Vivo y Congelado (Haliotis
spp.)

133.  El Comité convino en devolver el Anteproyecto de Norma al Tramite 2/3 para su reelaboracion por
Sudéfrica, su distribucién para recabar observaciones y su examen en la siguiente reunion del Comité.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA SALSA DE PESCADO (Tema 12 del Programa)®

134.  El Comité recordd que, en su Gltima reunion, habia devuelto el Anteproyecto de Norma para la
Salsa de Pescado al Tramite 2/3 para que fuera reformulado por la Delegacion de Tailandia y otras
delegaciones interesadas, recabar mas informacion y someterlo a consideracion durante la reunién en curso.

135. La Delegacién de Tailandia present6 el anteproyecto de norma e informé al Comité de que habia
sido preparado por Tailandia y Vietnam con la colaboracién de Alemania y los Estados Unidos. La
Delegacion recordd al Comité que, en su reunidn anterior, éste habia solicitado que se ampliara el ambito de
la norma con la inclusién de tecnologias distintas de la fermentacion tradicional. La Delegacion informo
asimismo al Comité de que la cuestion de la histamina podria representar un problema y que en DSC 28 se
habia incluido un documento de antecedentes sobre la evaluacion del riesgo de sufrir envenenamiento por
histamina, debido al consumo de histamina procedente de las salsas de pescado tailandesas, en apoyo de la
propuesta de establecer un nivel méaximo en la seccion 6.4. En el documento se concluia que la aplicacion de
la norma vigente de 200 ppm de histamina concentrada o, alternativamente, una norma de 400 ppn no
plantea un riesgo significativo para el consumidor. EIl Delegado de Vietnam confirmd que la evaluacion de
riesgos llevada a cabo en Vietnam habia indicado que, con los niveles de consumo de salsa de pescado en
Vietnam, no habia riesgo alguno para la salud humana con el nivel propuesto y que no habia constancia de
ningun caso de envenenamiento por histamina en Vietnam.

136.  Las delegaciones de Tailandia y Vietnam informaron al Comité de que se habia preparado una
version revisada del anteproyecto de norma teniendo en cuenta todas las observaciones realizadas en la
reunion (DSC 36) y propusieron que el documento se sometiera a deliberacién.

137. El Comité acordd considerar el texto de DSC 36 seccién por seccién y hacer las siguientes
enmiendas y observaciones, ademas de otros cambios de forma.

Ambito de aplicacion

138.  Una delegacion observé que el ambito no se correspondia con lo indicado en 2.2, Definicion del
proceso, que hacia también referencia a otros ingredientes que pudieran afiadirse, y propuso adaptar el
ambito a la definicion del proceso. Otras delegaciones opinaron que el ambito deberia referirse simplemente
al hecho de que el producto se obtenia mediante fermentacion, y que la referencia a los ingredientes podria
recogerse en la definicion del proceso, pero se confirmd que los ingredientes principales de la salsa de
pescado eran pescado y sal y deberian quedar incluidos en el &mbito de aplicacion. Se confirmd asimismo
que los “otros ingredientes” a los que se hace referencia en la seccidn 2.2 eran aquellos ingredientes que
podrian acelerar el proceso de fermentacion. Por consiguiente, el Comité convino en insertar la expresion

1 CX/FFP 09/30/13, CX/FFP 09/30/13-Add.1 (observaciones de Costa Rica), DSC 12 (observaciones de los
Estados Unidos y Japdn), DSC 28 (documento informativo sobre la evaluacién del riesgo de sufrir envenenamiento por
histamina debido al consumo de histamina procedente de las salsas de pescado tailandesas preparadas por Tailandia),
DSC 34 (observaciones de Filipinas), DSC 36 (Anteproyecto reelaborado de Norma para la Salsa de Pescado preparada
por Tailandia y Vietnam).
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“puede incluir otros ingredientes afiadidos para facilitar el proceso de fermentacion” al final de la primera
frase, por coherencia con la definicion del proceso.

139.  Una delegacion observo que no se habia incluido ninguna referencia a las especies de pescado
utilizadas para producir la salsa de pescado. La Delegacion de Vietnam puntualizé que la salsa de pescado
se podia elaborar a partir de una especie o de una mezcla de pescados de distintas especies, y que por lo
tanto no resultaria practico incluir este requisito en el &mbito de aplicacion.

5. Contaminantes

140.  En respuesta a una propuesta de inclusion de una referencia a las biotoxinas en esta seccion, el
Representante de la FAO indicé que el pescado no representa un riesgo relativo a la biotoxinas. La
Delegacion de Vietnam observd que actualmente no habia pruebas documentales que justificaran la
inclusion de las biotoxinas en la Norma. Otra delegacion sefial6 que el Comité deberia considerar mas
detenidamente esta cuestion y que podria ser necesario limitar la produccién de salsa de pescado a aquellas
especies de pescado que no acumulan biotoxinas, como ciguatoxina y tetrodotoxina.

6. Higiene y manipulacion

141.  Se consider6 una propuesta de remision a un plan de muestreo de histamina en el parrafo 6.4. Sin
embargo, se acordé mantener el texto sin cambios ya que no se habia desarrollado ningun plan de muestreo
para la determinacion de histamina. Se coment6 que el Comité podria considerar la conveniencia de
desarrollar un plan de muestreo de histamina en el futuro.

8.1 Denominacion del producto

142. A la pregunta de si seria conveniente exigir que el nombre del producto fuera precedido o seguido
del nombre comin o usual del pescado utilizado para elaborar la salsa con objeto de asegurar la trazabilidad,
se puntualizé que esto solo era posible en aquellos casos en los que la salsa se hubiera elaborado con una
sola especie de pescado, y que el empleo del término “puede” permitia cierta flexibilidad con respecto a la
denominacion del producto. En relacién con la declaracion de la forma de elaboracién de la salsa de
pescado, se sefiald que, debido a la naturaleza de estos productos, este tipo de informacidn permitiria a los
consumidores elegir entre productos de fermentacion natural y productos elaborados de otra forma.

9.3.5 Determinacién de histamina

143.  El Comité convino en mantener solamente el método de referencia para la histamina, AOAC
977.13.

Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Norma para la Salsa de Pescado

144.  El Comité acord6 adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 para su aprobacion en el 33°
Periodo de Sesiones de la Comision (véase Apéndice 1X).

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA PARA BARRITAS DE PESCADO
CONGELADAS RAPIDAMENTE (FACTORES DE NITROGENO) (Tema 13 del Programa)™®

145.  El Comité recordd que en la Gltima reunidn se habia acordado posponer la consideracién de los
factores de nitrégeno y se tomoé nota del trabajo de investigacion que se estaba llevando a cabo en Tailandia
para elaborar nuevas propuestas.

146. La delegacion de Tailandia informd al Comité que en el DSC 15 se detallaban los resultados
pormenorizados de la investigacion efectuada en Tailandia con respecto a la Tilapia de acuicultura. La
Tilapia es una de las especies mas populares utilizadas en la elaboracion de barritas de pescado. Segln
parece, hay una gran variacion en el contenido de nitrégeno de acuerdo a la ubicacién de las granjas de
cultivo y el tipo de alimento. Las fases de elaboracion mostraron muy poco efecto en el contenido de
nitrégeno. Por consiguiente la delegacion de Tailandia propuso un factor de nitrégeno de 3 para la Tilapia.

147.  Ladelegacion de Malasia indicd que habia llevado a cabo una investigacién similar a nivel nacional
con respecto a la Tilapia y que concluyé con un factor de nitrégeno de 2.62.

16 CX/FFP 09/30/14 , DSC 13 (observaciones de Nueva Zelandia), DSC 15 (informacién sobre factores de nitrégeno
preparado por Tailandia), DSC 29 (observaciones de Malasia)
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148.  La delegacién del Reino Unido sefial6 que habia una gran variacién en los datos del trabajo de
investigacion presentado por Malasia y sugirié que en el préximo estudio se incluyera la prueba del anillo a
fin de determinar cualquier variacion en los procedimientos de laboratorio.

149. La delegacion de Nueva Zelandia propuso incluir un factor de nitrogeno del 2.46 para Hoki
(Macruronus novazelandiae) en base a los estudios realizados en Nueva Zelandia y en el Reino Unido e
informo al Comité que los datos estaban disponibles en el sitio web de la FAO. EI Comité sefiald que no se
habia presentado ningun trabajo de investigacion para respaldar esta propuesta y que era necesario
proporcionar informacion sobre los datos y la metodologia utilizada para proponer nuevos factores de
nitrégeno. EI Comité reconoci6 que no se podia llegar a ninguna conclusion en la presente reunién y que los
factores de nitrégeno serian deliberados nuevamente en la reunion siguiente.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Enmienda a la Norma para Barritas de Pescado
Congeladas Rapidamente (Factores de Nitrégeno)

150.  El Comité acordd devolver el Anteproyecto de Enmienda al Tramite 2/3 para que fuera redactado
nuevamente por la delegacién de Tailandia, en colaboracion con Malasia, Nueva Zelandia y otras
delegaciones interesadas, recabar observaciones y para consideracion en la reunion siguiente.

DISPOSICIONES SOBRE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LAS NORMAS PARA
PESCADOS Y PRODUCTOS PESQUEROS (Tema 14 del Programa)*’

151.  El Comité recordd que en su ultima reunion habia acordado actualizar las disposiciones sobre
aditivos en las normas para el pescado y los productos pesqueros y que, para facilitar las deliberaciones, la
Secretaria redactaria una circular con respecto a los niveles actuales para los aditivos en las normas y las
disposiciones pertinentes de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA), a fin de recabar
observaciones sobre la necesidad de enmiendas a las secciones sobre aditivos alimentarios.

152.  El Comité sefial6 que la cuestion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios era un asunto
bastante complejo que no podia tratarse adecuadamente en la reunién en curso. Por consiguiente, el Comité
convino en establecer un grupo de trabajo, reunido por medios electrénicos, coordinado por los Estados
Unidos y la Comunidad Europea, con el inglés como Unica lengua de trabajo, para examinar las
observaciones presentadas en reunién en curso y preparar propuestas referentes a los aditivos alimentarios
en las normas sobre pescado y productos pesqueros, con especial atencion a la justificacién tecnoldgica de
dichos aditivos alimentarios, y, en caso necesario, proponer cambios en la NGAA. El Comité tomo nota de
la propuesta realizada por un delegado de que se examinara como trataban otros comités los aditivos
alimentarios.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 15 del Programa)
153.  No se debati6 ningln asunto referente a este tema.
LUGAR Y FECHA DE LA PROXIMA REUNION (Tema 16 del Programa)

154.  El Comité tomo nota de que la proxima reunién estd programada provisionalmente para dentro de
18 meses aproximadamente, en Noruega, pendiente de confirmacion del Gobierno anfitrion y la Secretaria
del Codex, y de que la reunién tendra una duracion de seis dias y estara precedida de la reunién del grupo de
trabajo presencial sobre pescado ahumado.

o CL 2009/16-FPP, CX/FFP 09/30/15 (observaciones de Australia, Comunidad Europea, IFAC y NATCOL).
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RESUMEN DEL ESTADO DE TRAMITACION DE LOS TRABAJOS

31° CCFFP
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Proyecto de Enmienda a la Seccién 2.1, - Gobiernos, Parr. 30
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el Pescado y los Productos Pesqueros
Proyecto de Norma para el caviar de Esturion 8 Gobiernos, Parr. 68
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tel : 0033 (1) 49 55 84 90

fax: 0033 (1) 49 55 56 80

Email: myriam.carpentier@agriculture.gouv.fr
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tel: 00 212522 94 37 49

fax : 00212 522 94 37 49

Email: unicop@menara.ma
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MOZAMBIQUE

Mrs Timana Ana David

Deputy Director

National Institute for Fish Inspection

Rua do Bagamoyo

N° 143, Maputo, Mogambique

fax : 258 21 315230

tel: 258 21 315228 / 21 315226 / 21 315229
tel: +258 824768750

fax: +25821315230

Email: atimana@inip.gov.mz

Mr Fernando Radl

Head of Sanitary Licensing Department
National Institute for Fish Inspection
Rua do Bagamoyo

N° 143, Maputo, Mogcambique

fax : 258 21 315230

tél: 258 21 315228 / 21 315226 / 21 315229
Email : angelaraul_mz@yahoo.com.br
tel : +258825680172

fax: +25821315230

Email : rfernando@inip.gov.mz

NAMIBIA

Mr Mvula Eino Natangwe

General Manager : Regulatory

and Consumer Protection

Namibian Standards Institution

Old Sanlam Buildingm First Floor

suite 115

11-17 Dr. Frans Indogo Street, Windhoek
tel: +264 61 386 400

fax : +264 61 386454

Email : emvula@nsi.com.na

Mr Kaakunga Riundja Ali

Chief Executive Officer: Namibian
Standards Institution

Namibian Standards Institution

Old Sanlam Buildingm First Floor

suite 115

11-17 Dr. Frans Indogo Street, Windhoek
tel: +264 61 386 400

fax: +264 61 386454

Email: kaakunga@nsi.com.na

Mr Shiimi Filimon

Statistician

Ministry of Fisheries and Marine Resources,
Pravate Bag 13355 Windhoek, Namibia
Brenden Simbwaye Square, Uland Street

tel : 00264612053082

fax: 002646124461

Email: filimonshiimi@mfmr.gov.na

NEW ZEALAND / NOUVELLE ZELANDE/
NUEVA ZELANDIA

Mr Jim Sim

Senior Programme Manager Animal Products
New Zealand Food Safety Authority

86 Jervois Quay, Wellington

New Zealand

tel : +64 4 894 2609

fax : +64 4 894 2643

Email : jim.sim@nzfsa.govt.nz

Mr Tony Craig

Quota Manager/Business Development Advisor
Aotearoa Fisheries Limited

C/- Level 1

Aotearoa Fisheries House

138 Halsey Street

P.O Box 445 Auckland

Email :tony.craig@afl.maori.nz

NIGERIA / NIGERIA

Mr. George Musa

Assistant Chief Standards Officer
Standards Organisation of Nigeria

N° 52 Lome Street

Wuse zone7

Abuja

tel: 08057346449

Email: bob_king _george@yahoo.com

NORWAY / NORVEGE/ NORUEGA

Mr. Valset Geir

Senior Advisor

Norwegian Food Safety Authority
Head Office

P.O BOX 383, N-2381 Brumunddal
Norway

tel : +47 23216800

fax: +47 23216801

Email : geir.valset@mattilsynet.no

Mr. Bjoershol Bjarne

Senior Advisor

Norwegian Food Safety Authority
Head Office

P.O BOX 383, N-2381 Brumunddal
Norway

tel : +47 23216665

fax: +47 23216801

Email: bjbjo@mattilsynet.no
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Mrs Fallebg Marit

Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority
Head Office

P.O BOX 383, N-2381 Brumunddal
Norway

tel : +4723216800

fax : +4755215707

Email: mafal@mattilsynet.no

Mr Helbak lvar Andreas

Senior Adviser

Norwegian Ministry of Fisheries and
Coastal Affairs

P.O BOX 8118 Dep,

NO-0032 Oslo, Norway

tel : +47 47 23 82 99

fax: 47 22 24 56 78

Email : ivar.helbak@fkd.dep.no

Mr Knutsen Gunn Harriet
advisor

norwegian seafood federation
tel:+4799110000
fax:+4723088731

Email:_ gunn.knutsen@fhl.no

PAKISTAN / PAKISTAN

Mr Hashim Ansar Alam

Deputy director

Marine fisheries departement westwharf
Fish harbour karachi pakistan
tel:0092216600274

fax:0092219214895 / 0092219214890
Email: asraralam123@hotmail.com

PAPUA NEW GUINEA/ ;
PAPOUASIE-NOUVELLE-GUINEE /
PAPUA NUEVA GUINEA

Mr. Paina Wane

Audit and Certification Officer

Papua New Guinea National Fisheries
Authority (NFA)

11" FI, Deloitte Tower

Post Office Box 2016, PORT MORESBY,
PAPUA NEW GUINEA

tel : 675 309 0444 / 675 309 0476

fax : 675 320 2061

Email : wpaina@fisheries.gov.pg

Mr Numilengi Timothy

Coordinator: Audit and Certification Unit
PNG National Fisheries Authority

11" FI, Deloitte Tower, Downtown

Post Office Box 2016, PORT MORESBY,
PAPUA NEW GUINEA

tel : 675 309 0444 / 675 309 0478

fax : 675 320 2061

Email : tnumilengi@fisheries.gov.pg

PERU/ PEROU/ PERU

Mrs Maria Estela Ayala

Directora

Servicio Nacional de Sanidad Pesquera
Ministerio de la Produccion

Mr Garcia Alfredo Mesinas

ASESOR

Ministerio de la Produccion

Despacho Viceministerial de Pesqueria
Calle uno oeste

N° 060- URB Corpac

Lima 27

tel : (511)6162208

fax: (511) 6162222-703

Email : agarcia@produce.gob.pe

Mr Thierry Roca-Rey
Ministro
Ministerio de Relaciones Exteriores

PHILIPPINES / FILIPINAS

Mrs Guerra Melannie

Head of Philippine Delegation

Department of Agriculture

Bureau of Fisheries and Aquatic Resources
3F PCA Bldg. Elliptical Road Diliman
Quezon city

tel : (+632) 4545863

fax: (+632 ) 4545863

Email : murguerra2002@yahoo.com

Mr Matubang Mark

Member of the Philippine Delegation
Bureau of Agriculture and Fisheries
Product Standards

BPI Compound, Visayas ave., Diliman,
Quezon City

tel: +632 9206131

fax: +632 4552858

Email: markmatubang@yahoo.com
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POLAND / POLOGNE / POLONIA

Mrs Kolodziejczyk Monika Teresa
Specialist

Ministry of Agriculture and Rural Development

The Department of Fisheries

Wspdlna Sreet N° 30

00-930 Warsaw

tel : +48 22 623 23 86

fax : +48 22 623 22 04

Email : Monika.Kolodziejczyk@minrol.gov.pl

Mrs Hillar-Walczak Jolanta
Senior Specialist

Sea Fisheries Institute in Gdynia
Kollataja Sreet N°1

81-332 Gdynia

tel : +48 58 73 56 156

fax: +48 58 73 56 110

Email : quality@mir.gdynia.pl

PORTUGAL

Ms Coutinho Maria Antonieta Cunha
Direccéo Geral das Pescas e Aquicultura
Av. de Brasilia

1449-030 Lisboa

tel: 00351213035992

fax: 00351213035933

Email: antonietac@dgpa.min-agricultura.pt

QATAR

Mr Maarfeya Aref

Technologist

Central Food Lab supreme
Council of health
tel:009744417676
fax:009744353769

Email: arefmarafi@hotmail.com

REPUBLIC OF THE CONGO/
REPUBLIQUE DEMOCRATIQUE
DU CONGO / REPUBLICA DEL
CONGO

Dr Dibwe Kalamba Floribert

Chef de Division Industries Animales
Ministere de I'Agriculture, Péche et Elevage
Secrétariat Général

Direction de la Production et Santé Animales
tel : + 243815043580

Email : dikalambaflor@yahoo.fr

REPUBLIC OF SEYCHELLES/ REPUBLICA
DE LAS SEYCHELLES/ REPUBLIQUE
DES SEYCHELLES

Mr Hoareau Christopher George

Chief Fish Inspector

Fish Inspection and Quality Control Unit
Seychelles Bureau of Standards

P.O Box 953, Victoria

Mahe, Seychelles

tel: +248 324768/15

fax: +248 373826

Email: vetfigcu@seychelles.net

RUSSIAN FEDERATION / FEDERATION
DE RUSSIE / FEDERACION DE RUSIA

Mrs Sveltana Filippova

Leading Scientist

Russian Federal Research Institute of
Fisheries and Oceanography (VNIRO)
17 V. Krasnoselskaya, Moscow 107140
RUSSIA

tel : 8 499 264 90 90

fax : 8 499 264 90 90

Email : standards@vniro.ru

Mr Yuri Ryazantsev

Leading engineer

Russian Federal Research Institute of
Fisheries and Oceanography (VNIRO)
17 V. Krasnoselskaya, Moscow 107140
RUSSIA

tel : 8 499 264 17 85

fax: 8 499 264 90 90

Email : standards@vniro.ru

SAUDI ARABIA / ARABIE SAOUDITE /
ARABIA SAUDITA

Mr Ahmad Saleh Al Eyadh

General Director of Agriculture and
Environment Department

Ministry of Agriculture

Deputy of Fisheries Affairs

tel : 00966505200233

fax : 0096614055851

Email : ssek99@hotmail.com

Mr Alhowaish abdulaziz
Ministry of Agriculture
Kingdom of Saudi Arabia
Fax:+96614031722
Email: frel@moa.gov.sa
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SLOVENIA /SLOVENIE / ESLOVENIA

Mr CENCIC Lucijan
Sectretary

Ministry of Agriculture, Forestry and Food

Dunajska Cesta 58

1000 Ljubljana

Slovenia

tel : +386 1 478 9126

fax: +386 478 9055

Email : lucijan.cencic@gov.si

SOUTH AFRICA / AFRIQUE DU SUD /

SUD AFRICA

Mrs Kathryn Sinclair
Senior R&D Manager
Ivrin & Johnson Limited
Davidson Street
Woodstock, 7925

Cape Town

South Africa

tel : +27 21 4407229

fax: +27 21 440 7271
Email : kathryns@ij.co.za

Mr Deon Charles Jacobs

Principal Inspector

National Regulator for Compulsory
Specifications

P.O Box 36558

Chempet

7442

tel : +27 21 526 3400

fax : +27 21 526 3451

Email : jacobsdc@nrcs.org.za

Mr Cyril Musawenkosi Ndlovu
Legal Manager

National Regulator for
Compulsory Specifications
Private Bag X25

Brooklyn 0075

Pretoria

tel : +27 12 4286114

fax : +27 12 4287112

Email : ndlovucm@nrcs.org.za

Mr Michael Jeffrey Young
General Manager

National Regulator for Compulsory
Specifications (NRCS)

P.O Box 36558

Chempet

Cape Town

7442

South Africa

tel : +27 21 5263400

fax : +27 21 5263451

Email : youngmj@nrcs.org.za

Mr Pieter Truter

Specialist

National Regulator for Compulsory Specifications
Box 36558

Chempet

Cape Town

7442

Republic of South Africa
tel : +27 21 5263400

fax : +27 21 5263451
Email: truterpj@nrcs.org.za

Mr Terry Bennett

Consultant

21, Pentz Drive

Table View 7441

Cape Town

South Africa

tel : +27 076 303 032

Email: terryben@netactive.com

SPAIN / ESPAGNE/ ESPANA

Da Inés Blanco Pérez

Jefa de Area

Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion

Ministerio de Sanidad y Politica Social
C/Alcala, n°56

28071 Madrid

tel : +34 91 338 00 64

fax: +34 913380169

Email : iblanco@msps.es
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Da Lidia Perlado Hergueta

Tecnico Superior

Subdireccion General de Gestion de
Riesgos Alimentarios

Agencia Esparfiola de Seguridad
alimentaria y Nutricion

Ministerio de Sanidad y Politica Social
C/ Alcela n°56

28071 Madrid

tel:+34913380713
Fax:+3491330169

Email: Iperlado@msps.es

D Jesls Carrién Marcos

Jefe de Area de Comercializacion Pesquera
Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural
y Marino

P Infanta Isabel, 1,

28071 — Madrid

tel : +34 91 347 36 89

fax : +34 91 347 84 45

Email: jcarrion@mapya.es

D Juan Manuel Vieites Baptista De Sousa
Asociaciéon Nacional de Fabricantes

de Conservas de Pescado y Mariscos

Centro Tecnico Nacional de Conservacion de
Productos de la Pesca

(ANFACO / CECOPESCA)

Carretera Colegio Universitario, 16- 36310 Vigo
tel : +34 986 46 93 01

fax: +34 986469269

Email : jvieites@anfaco.es

SRI LANKA

Mr Fernando Roshan

Executive Director / CEO

Sri Lanka Sea Foods Exporters Association
C/O Tropic Frozen Foods LTD,

N° 16/1, Tammita Road,

Negombo

tel : +94 31 22 33656

fax: +94 31 22 33348

Email : roshan_f@sltnet.lk

SUDAN / SOUDAN /SUDAN

Ms Mohamed Amani Mustafa

Public Health Officer

Federal Ministry of Health-
Khartoum- SUDAN

Enviromental Health and Food
Control Administration

tel : 00249918250476

fax: 00249155145620

Email: amanil5-Mustafa@yahoo.com

Mrs Hassan Salwa Abdelrahman

Head Fish Hatcheries Section

Ministry of Animal Resources and Fisheries
General Administation of Fisheries
Khartoum- SUDAN

tel : 00249911488216

fax: 00249183493772

Email: salabdelrahman@yahoo.com

Mr Ammar Osman Elobied
Researcher

Fisheries Research Center

Ministry of Sience and Technology
P.O Box 1489 Khartoum

SUDAN

tel : 0122977967

fax: 0153997256

Email : ammaroo@windowslive.com

SURINAME

Mrs Juliette Colli-Wongsoredjo

Director of Fish Inspection Institute

Fish Inspection Institute of the Ministry

of Agriculture, Animal Husbandry and

Fisheries Cornelis Jongbawstraat

50 — Paramaribo,

Suriname

tel : 597 472233

fax: 597 424441

Email : viskeuringsinstituut@gmail.com
julcol_2000@yahoo.com

Mr Debie Radjendre

Courdinator Agricultural Health and
Food Safety Unit

Ministry of Agriculture, Animal
Husbandry and Fisheries

tel: 00597 520291

Email: radebie@hotmail.com

SWEDEN / SUEDE/ SUECIA

Mrs Kerstin Jansson

Deputy Director

Ministry of Agriculture

103 33 Stockholm

Sweden

tel : +46 8 405 1168

fax: +46 8 20 6496

Email : kerstin.jansson@agriculture.ministry.se
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Mr Croon Lars-Borje

Chief Government Inspector
National Food Administration
Box 622

SE-751 26 Uppsala

tel : +46 18 175564

fax: +46 18 175310

Email : Ibcr@slv.se

Mr Ataz Antonio

Administrator

General Secretariat of the Council of the EU
tel : 00 32 2 2814964

fax : 00 32 2 2819425

Email : antonio.ataz@consilium.europa.eu

TANZANIA / TANZANIE

Mr Claude John Shara Mosha

Chief Standards Officer (Food/

Feeds Safety and Quality)

Tanzania Bureau of Standards

P.O Box 9524 , Dar es Salaam

Tanzania

tel: +255 22 2450206 — Office

+255 713 324 495 -Mobile

fax: +255 22 245 0959

Email : cjsmoshar@yahoo.co.uk
claude.mosha@tbstz.org

Mrs Mlolwa Mwanaidi

Assistant Director, Quality and Standards
Ministry of Livestock Development

and Fisheries

tel : +255 22 286 0470/1 -Office
+255784 909292-Mobile

fax : +255 22 2860472

Email: mrmlolwa@yahoo.com

Dr Kimanya Martin Epafras

Scientific Manager of Food Evaluation
Tanzania Food and Drugs Authority
P.O box 77150

Dar ES Salaam

tel:+255754317687
fax:+255222450793
Email.mekimanya@yahoo.co.uk

Mrs Shemhina Rehema Futo

Food Premise Registration Officer
Tanzania Food and Drugs Authority
P.O box 77150

Dar ES Salaam

tel:+255787066127
fax:+255222450793
Email:rehema@hotmail.com

THAILAND / THAILANDE / TAILANDIA

Dr Yamprayoon Jirawan

Deputy Director General

Department of Fisheries

Ministry of Agriculture and Cooperatives,
Kaset-Klang, Phaholyothin Road,
Chatuchak, Bangkok

19000

tel: +66 (2) 562 0525

fax: +66 (2) 562 0561

Email: jirawany@fisheries.go.th

Mr Arkubkriya Vijak

Deputy Secretary General

National Bureau of Agricultural Commodity
and Food Standards

Ministry of Agriculture and Cooperatives,
50 Phaholyothin Rd, Ladyao,

Chatuchak, Bangkok

1900 Thailand

tel: +66 (2) 561 2277 ext 1112

fax: +66 (2) 561 3546

Email: vijak@acfs.go.th

Ms Somboonyarithi Varatip
Director, Fishery Technological
Development Division
Department of Fisheries
Ministry of Agriculture and Cooperatives,
Kaset-Klang, Paholyothin Road,
Chatuchak, Bangkok

1900 Thailand

tel : +66 (2) 561 1902

fax : +66 (2) 561 1902/ 9406200
Email : varatip98@gmail.com
varatips@fisheries.go.th

Ms Sukhumparnich Krissana

Senior Food Technologist

Fish Inspection and Quality Control Division
Department of Fisheries

Ministry of Agriculture and Cooperatives,
Kaset-Klang, Paholyothin Road,
Chatuchak, Bangkok

19000

tel : +66 (2) 558 0150 5

fax: +66 (2) 558 0134

Email: krissana_s@YAHOO.COM
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Ms Deprasirtvong Kalayanee
Senior Professional Level

Food and Drug Technical Officer
Food and Drug Administration
Ministry of Public Health
Taladkwan, Muang, Nonthaburi
11000 THAILAND

tel: +66 (2) 590 7411

fax: +66 (2) 591 8460

Email: are@fda.moph.go.th

Mr Thangsombat Tust

Vice President

Thai Food Processors Association
170/21-22, 9" floor, Ocean Tower Building |
New Ratchadapisek Rd., Klongtoey,
Bangkok 10110 THAILAND

tel: +66 (2) 261 2684 6

fax: +66 (2) 261 2996 7

Email : thaifood@thaifood.org

Mrs Chomdong Wacharawan

Assistant Executive Director

Thai Frozen Foods Association

92/6 6" floor Sathorn Thani 2,

North Sathorn Road, Silom,

Bangrak , Bangkok 10500

tel : +66 (2) 235 5622-4

fax: +66 (2) 235 5625

Email: wacharawan@thai-frozen.or.th

Ms Wanasen Srianant

Research Assistant

National Center for Genetic Engineering

and Biotechnology (BIOTEC)

113 Thailand Science Park, Phaholyothin

Road, Klong 1, Klong Luang, Pathumthani

12120

tel : +66 (8) 469 97200

fax: +66 (2) 588 0066

Email: swanasen@utas.edu.au
sri-anant@biotec.or.th

Ms Bamrungbhuet Usa

Senior Standards Officer

Office of Commaodity and System Standards
National Bureau of Agricultural Commodity
and Food Standards

Ministry of Agriculture and Cooperatives,
50 Phaholyothin Rd., Ladyao,

Chatuchak, Bangkok

10900 THAILAND

tel: +66 (2) 561 2277 ext 1601

fax: +66 (2) 561 3373

Email: usa@acfs.go.th

Mr Larpphon Manat

Senior Standards Officer

Office of Commodity and System Standards
National Bureau of Agricultural Commodity
and Food Standards

Ministry of Agriculture and Cooperatives,
50 Phaholyothin Rd., Ladyao,

Chatuchak, Bangkok

10900 THAILAND

tel: +66 (2) 561 2277 ext 1443

fax: +66 (2) 561 3357

Email : mlarpphon@hotmail.com

THE NETHERLANDS/ PAYS-BAS /
PAISES BAJOS

Mr Gerard Lambert Roessink

Senior Scientific Officer

Ministry of Agriculture Nature and Food Quality
Food and Consumer Products Safety Authority
De Stoven 22/ P.O Box 202

7200 AE Zutphen, The Netherlands

tel : +31 575 588100

fax: +31 575 588200

Email: gerard.roessink@vwa.nl

THE SULTANATE OF OMAN/
SULTANAT D'OMAN/SULTANATO
DE OMAN

Mr Aziz Bin Hamad Al Khatry
Deputy Director of Fishery Quality
Control Center

Ministry of Fisheries Wealth

Director General of Fisheries Research
Fishery Quality Control Center

tel : 00968 99329805

fax : +968 24738222

Email: aalkhatri@hotmail.com

TUNISIA

Mr Gharbi Nesrine

Médecin vétérinaire

Agence Nationale de Contrdle Sanitaire

et Environnemental des Produits A.N.C.S.E.P
tel :+216 23 16 46 46

Email : gharbinesrine1205@yahoo.fr
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TURKEY / TURQUIE / TURQUIA

Mrs Tayfun E. Derya

Veterinarian

Ministry of Agriculture and Rural Affairs
tel: +90 312417 4176

Email : deryat@kkgm.gov.tr

Mr Dede Huseyin

Head of section

Ministry of Agriculture and Rural Affairs
tel : +90 312 425 5013

Email : huseyind@kkgm.gov.tr

UNITED KINGDOM/ ROYAUME-UNI /
REINO UNIDO

Ms Pendi Najran

Senior Policy Officer, Head of UK delegation
Food Standards Agency

Labelling , Standards and Allergy Division
125 Kingsway

London

WC2B 6NH

United Kingdom

tel: +44 (0) 20 7276 8157

fax: +44 (0) 20 7276 8193

Email: pendi.najran@foodstandards.gsi.gov.uk

Dr. Kevin Hargin

Head, Radiological Safety Unit

Food Standards Agency

125 Kingsway

London

WC2B 6NH

tel: +44 (0) 20 7276 8953

Email:
KEVIN.HARGIN@FOODSTANDARDS.GSI.GOV.

UK

Mr. Cliff Morrison

AIPCE-European Fish Processors Association
Brussels, Belgium

tel: +44(0) 150 733 8342

Email: cliff. morrison@btinternet.com

UNITED STATES OF AMERICA/
ETATS UNIS D'AMERIQUE/
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Mrs Karen Stuck

U.S. Codex Manager

U.S.Codex Office

US Department of Agriculture

1400 Independence Ave,SW Room 48615
tel: 202 690 2057

fax: 202 690 0820

Washington, DC 20250

Email : Karen.Stuck@osec.usda.gov

Mrs Barbara McNiff

Senior International Issues Analyst

U.S Codex Office

US Department of Agriculture

1400 Independence Ave,SW Room 48615
Washington,DC20250

tel: 202 690 2719

fax: 202 720 3157

Email: Barbara.Mcniff@fsis.usda.gov

Mr Kenneth Lowery

International Trade Specialist
International Regulations and
Standards Division

Office of Scientific and Technical Affairs
Foreign Agricultural Service

U.S Department of Agriculture

1400 Independence Avenue SW

Room 5934 South Building
Washington DC 20250

tel : 202 720 5461

Email: Kenneth.Lowery@fas.usda.gov

Mr Timothy Hansen

Director Seafood Inspection Program
NOAA National Marine Fisheries Services
1315 East West Highway SSMC#3

Silver Spring.MD20910

tel : 301 713 2355

fax: 301 713 1081

Email: Timothy.Hansen@noaa.gov

Mr Donald Kraemer

Deputy Director

Office of Food Safety (HFS-300)

U.S Food and Drug Administration
5100 Paint Branch Parkway

College Park,MD20740

tel : 301 436 1700

fax: 301 436 2601

Email: Donald.Kraemer@fda.hhs.gov
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Dr William Jones

Director , Division of Seafood Safety
Office of Food Safety (HFS- 325)
5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740

U.S Food and Drug Administration
tel : 301 436 2300

fax : 301 436 2601

Email: William.Jones@fda.hhs.gov

Ms Melissa Ellwanger

Chief ,Shellfish and Aquaculture Policy Branch
Office of Food Safety (HFS- 325)

US. Food and Drug Administration

5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740

tel: 301 436 2300

fax: 301 436 2601

Email: Melissa.Ellwanger@fda.hhs.gov

Mr. Paulo Almeida

Office of Catfish Inspection Programs
Food Safety and Inspection Service

U.S Department of Agriculture

1400 Independence Ave,SW Room 31625
Washington DC 20250

tel : 202 720 9866

fax : 202 720 0124

Email: Paulo.Almeida@fsis.usda.gov

Mr Clarke Beaudry

Consumer Safety Officer

Office of Food Safety HFS 325

U.S Food and Drug Administration
5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20740

tel : 301 436 2300

fax: 301 436 2601

Email: Clarke.Beaudry@fda.hhs.gov

Mr Charles Lohmeyer

Special Projects Manager

Red Arrow International

633 S 20" Street Manitowoc, WI 54220
tel : 920 683 5500 ext 1114

fax : 920 769 1282

Email: c.lohmeyer@redarrowusa.com

Mr Kenny Lum

President

Seafood Products Association
1600 S.Jackson street

Seattle, WA 98144

tel: 206 323 3540

fax: 206 323 3543

Email: kKlum@spa-fod.org

Mr Gregory J. Morrow

Vice President and Chief Legal Officer
Contessa Premium Foods, Inc

222 West 6 Street, 8" Floor

San Pedro, CA 90731

tel : 310 832 8000

fax: 310 519 2686

Email : GMorrow@-contessa.com

Dr W.Steven Otwell
Professor

Aguatic Food Products Lab
P.O Box 110375
Gainesville, FL 32611

tel : 352 392 4221

fax: 352 392 9467

Email: otwell@ufl.edu

Mr Randy Rice

Seafood Technical Program Director
Alaska Seafood Marketing Institute
311 North Franklin Street, Suite 200
Juneau, AK 99801

tel: 907 465 5567

fax: 907 465 5572

Email: RRice@alaskaseafood.org

Mrs Lisa Weddig

Director , Regulatory and Technical Affairs
National Fisheries Institute

7918 Jones Branch Dr.,Suite 700

McLean, Virginia 22102

tel : 703 752 8886

fax: 703 752 7583

Email : lweddig@nfi.org

Ms. Sue Huske

Regulatory Compliance Manager
Red Arrow Products

633 S.20" Street

Manitowoc,WI 54220

tel : 920 769 1151

fax: 920 769 1281
Email:_s.huske@redarrowusa.com

URUGUAY

Mrs Medina Dinorah

Vet.Dr. Certification Unit
National Direction of Aquatic
Ressources (DINARA)
Constituyente 1497
Montevideo, Uruguay

tel : 005982 400 46 89 ext.147
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APENDICE II

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO

Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

SECCION 2. DEFINICIONES PARA LOS FINES DEL PRESENTE CODIGO

2.9

Actividad
enzimatica

Autolisis

Caparazon
Cefalotérax

Coccion

Cola

Conservacion en
viveros

Desechos

Deterioro

Eliminacion del
intestino

Extraccion de la
carne/pelado

Extremo de la cola
Insensibilidad

Intestino

Langosta
Limpieza/
Desbarbado

Melanosis/Mancha
negra

LANGOSTAS

Accion catalizadora de las enzimas en las reacciones bioquimicas;

descomposicion o deterioro de la carne o visceras de la langosta a causa de enzimas
indigenas;

La cubierta exterior dura de las langostas;
Parte del cuerpo de la langosta constituido por la fusion de la cabeza y el térax;

Accion de hervir las langostas en agua potable, agua de mar limpia o salmuera o de
calentarlas al vapor durante un periodo de tiempo suficiente para que el centro térmico
alcance una temperatura idonea para la coagulacion de la proteina;

Es el abdomen o parte posterior del cuerpo;

Mantener las langostas vivas en depo6sitos de agua o jaulas flotantes durante periodos
prolongados de tiempo;

Partes de la langosta que quedan después de haber completado la extraccion de la
carne.

Procesos naturales de reduccion de la calidad que se producen después de la captura o
recoleccién y que son totalmente independientes de cualquier intervencién humana
deliberada;

Extraccion del intestino de la cola de la langosta;
Procedimiento de extraccion de la carne del caparazon y los apéndices de las langostas;

Parte del musculo caudal que se extiende al cefalotorax;

Estado de falta de reaccion como resultado de la pacificacién mediante un tratamiento
térmico, eléctrico o fisico al que se somete las langostas antes de la coccion.

En el presente Codigo, la porcidn posterior del tracto alimentario de la langosta;

Especie comercialmente importante del orden de los decdpodos, y de las familias de
nefrédipos, palinuridos o esciléridos u otras familias taxonémicas econémicamente
importantes;

Procedimiento de eliminar cualquier signo de sangre, membranas o restos de las
visceras que pueden haber quedado adheridos al caparaz6n o a la carne de las
langostas.

Aparicién de pigmentos oscuros en las articulaciones y partes dafiadas de los
segmentos de la langosta, causados por una reaccién enzimatica oxidativa;
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Pasterizacion

Pinza

Someter la carne de langosta al calor durante un tiempo y a temperaturas que destruyan
una elevada proporcion de microorganismos de deterioro y patégenos peligrosos para
la salud publica sin determinar cambios sensibles en el aspecto, textura y sabor del
producto;

apéndice en forma de tenaza en el extremo del brazo de la langosta;

Separacion de la Procedimiento de separar la cola del cefalotérax;

cola

2. XX CANGREJOS

Abdomen

Actividad
enzimatica

Cangrejo

Caparazon

Carne parda

Coccién

Conservacion
viveros

Desechos

Deterioro

Extraccion

en

Extraccion de la

carne/pelado

Extremos de
patas

Insensibilidad
Limpieza/
Desbarbado/

Pasterizacion

Pinza

Sacudida

Secciones

Seccionado

las

Seccion del cuerpo del cangrejo que contiene carne;

Accion catalizadora de las enzimas en las reacciones bioquimicas;

Especies de importancia comercial del orden de los decéapodos incluidas en los sub6rdenes
de los braquiuros y los anomuros;

La cubierta exterior dura de los cangrejos;

Las partes comestibles del cangrejo, con la excepcion de la carne de las pinzas, patas, y
abdomen, que pueden incluir el higado y lo gbnadas o sus componentes;

Accidn de hervir los cangrejos en agua potable, agua de mar limpia o salmuera o de
calentarlos al vapor durante un periodo de tiempo suficiente para que el centro térmico
alcance una temperatura idonea para la coagulacién de la proteina;

Mantener los cangrejos vivos en depodsitos de agua o jaulas flotantes durante periodos
prolongados de tiempo;

Partes del cangrejo que quedan después de haber completado la extraccion de la carne.

Procedimientos naturales de reduccion de la calidad que se producen después de la captura o
recoleccién y que son totalmente independientes de cualquier intervencion humana
deliberada;

Separacion de la carne del caparazon de los cangrejos a maguina o0 a mano;

Procedimiento de extraccion de la carne del caparazon;
El tercer segmento de las patas contando a partir del caparazén del cangrejo;

Estado de falta de reaccién como resultado de un tratamiento térmico, eléctrico o fisico al
que se someten los cangrejos antes de la coccién.

Procedimiento de eliminar cualesquiera signos de sangre, membranas o restos de las visceras
que pueden haber quedado adheridos al caparazén o a la carne de los cangrejos.

Someter la carne de cangrejo al calor durante un tiempo y a temperaturas que destruyan una
elevada proporcién de microorganismos sin determinar cambios sensibles en el aspecto,
textura y sabor del producto;

apéndice en forma de tenaza en el extremo del brazo del cangrejo;

Procedimiento industrial de extraccién manual de la carne utilizada para los cangrejos Real,
Chionoextes y Dungenes Cancer magister. Las secciones cocidas se elaboran golpeando o
sacudiendo la carne para sacarla del caparazén;

Partes limpias, evisceradas y sin branquias del cangrejo, que constan por lo general de la
mitad del cuerpo del cangrejo junto con las patas ambulatorias y pinzas adheridas;

Procedimiento de extraccidn de la parte trasera del caparazén, las visceras y las agallas de los
cangrejos. En algunos casos puede incluir también la extraccion de las patas y pinzas. Esta
operacion puede efectuarse antes o después de la coccién;
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Sistemas de lotes  Métodos de elaboracion en que los cangrejos se elaboran como lotes a granel;

SECCION 13 - ELABORACION DE LANGOSTAS

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboracion, en esta seccion se ofrecen ejemplos
de posibles peligros y defectos y se describen directrices tecnoldgicas técnicas que pueden ser utilizadas para
establecer medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, sélo se enumeran los peligros
y defectos que podrian introducirse o controlarse en ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan
HACCP y/o PCD, es esencial consultar la Seccién 5, en la que se ofrece orientacion con respecto a la
aplicacion de los principios HACCP y de andlisis en PCD. Sin embargo, dentro del &mbito de aplicacion del
presente Codigo de Practicas no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, el mantenimiento
de registros y la verificacion para cada una de las fases, ya que son especificos de los peligros y defectos
concretos.

Esta seccion se aplica a las langostas de la familia Homarus, y a las langostas de roca, y a las langostas
espinosas, y a las langostas de las familias Palinurida, y Scyllaridea, y de las familias Cervimundia y
Pleuronocodes, y a la langosta noruega, Nephrops norvegicus.

13.1 GENERAL - SUPLEMENTO AL PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Ademas del programa de requisitos previos que se mencionan en la Seccidn 3 de este documento, se exhorta a
los operadores de establecimientos de elaboracién a evaluar el disefio y construccion de sus instalaciones y el
mantenimiento e higiene de su operacion, especificamente para la elaboracidn de langostas y cangrejos. Se
deberia considerar lo siguiente:

13.1.1 Disefio y Construccion del Equipo y Utensilios

. en los sistemas por partidas, el tanque de inactivacion, la cocina y el tanque de enfriamiento
deberian colocarse el uno junto al otro y quizas se pueda agregar un montacargas o portico para
transferir las canastas del uno al otro;

. las cocinas deberian estar disefiadas para proporcionar calor en forma constante y adecuada de
manera que todas las langostas puedan recibir exposicion al calor durante el mismo tiempo y a la
misma temperatura durante la operacién de coccion.

13.1.2 Programa de Control de Higiene

. El agua que haya estado en contacto con las langostas no deberia usarse nuevamente a menos de
haber sido reacondicionada para evitar problemas de contaminacion;

. no es deseable que los trabajadores que manipulen el producto crudo manipulen también el
producto cocido. Si ello es inevitable, se deberian tomar estrictas precauciones para prevenir la
contaminacién cruzada del producto cocido con microorganismos del material crudo.

13.2 Consideraciones Generales para la Manipulacion de Langostas
Véase Seccion 4 — Consideraciones Generales para la Manipulacion de Pescado y Marisco Frescos.
13.2.1. Posibles Peligros y Defectos Relacionados con las Langostas

Véase también Seccidon 4.1 Posibles Peligros Asociados al Pescado y los Mariscos y Seccién 5.3.3.1
Identificacion de Peligros y Defectos

13.2.1.1 Posibles peligros
Bacterias

El Staphylococcus aureus es un microorganismo esférico gramo positivo aerébico o facultativamente
anaerdbico. Es coagulasa positivo y fermenta glucosa. Algunas cepas pueden producir enterotoxinas

El Staphylococcus no se encuentra en la microflora normal de los peces. El habitat natural de este organismo
es la piel y mucosas de los animales y del hombre. La presencia de Staphylococcus en peces es una indicacion
de contaminacidn post recoleccion debida a una mala higiene personal. Este organismo es un mal competidor
y no se multiplica en los peces. No obstante, en productos de pescado o mariscos, cuando la flora normal se
reduce o elimina (es decir, carne de langostino pelado cocido o de cangrejo), la presencia de staphylococci
indica una posibilidad de intoxicacion alimentaria.
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La Listeria monocytogenes estd ampliamente dispersa en el ambiente y en los alimentos. Este organismo no
es extremadamente resistente al calor y muere con la coccién debida. La L. monocytogenes puede crecer con 0
sin oxigeno y puede sobrevivir en concentraciones de sal de hasta un 16% NaCl. También puede sobrevivir el
almacenamiento congelado. Un factor importante en la listeriosis transmitida por los alimentos es que el
patégeno, si se le da suficiente tiempo, puede proliferarse hasta llegar a cantidades significativas aun en
temperaturas de refrigeracion.

A pesar de que una gran cantidad de alimentos puede estar contaminada con L. monocytogenes, los brotes y
casos esporadicos de listeriosis estdn predominantemente relacionados con los alimentos listos para el
consumo (ALC). Aunque los datos son limitados, los estudios sugieren que los mariscos listos para el
consumo, tales como la langosta cocida, el cangrejo cocido y el pescado ahumado contienen esta bacteria.

Peligros Quimicos

Medicamentos Veterinarios

Cuando las langostas se mantienen y alimentan en estanques de conservacion, se pueden utilizar alimentos
medicados y medicamentos para controlar la propagacion de las enfermedades de los animales acuaticos. Los
residuos de medicamentos veterinarios que excedan las directrices recomendadas deberian considerarse como
un posible peligro.

Biotoxinas
Se han identificado toxinas PSP (saxitoxinas) en el hepatopancreas de langostas.
13.2.1.2 Posibles defectos

Melanosis (manchas negras). La melanosis esta ocasionada por formacion de melanina mayormente en las
articulaciones ventrales de segmentos de la cola y en el muasculo que rodea el pericardio Se desarrolla en los
tejidos integumentarios y en las superficies musculares, pero no aparece en el tejido de la carne muscular. El
uso de sulfitos para evitar dicha decoloracién es una préctica generalizada y puede resultar en residuos
inaceptables. La posibilidad de residuos de sulfitos conduce a requisitos de etiquetado, ya que dichas
substancias quimicas son alergenos comunes.

13.2.2 Reduccién al Minimo del Deterioro de las Langostas - Manipulacién
Véase También Seccion 4.3 — Reduccion al Minimo del Deterioro de los Peces - Manipulacién

. generalmente se sabe que en condiciones similares, la calidad de las langostas se deteriora mas
rapido que la de los peces y, por lo tanto, se recomienda enfaticamente el cuidado en el
mantenimiento de las langostas vivas antes de su elaboracidn;

. como las patas y otros apéndices de las langostas pueden romperse con facilidad y el dafio puede
ocasionar el riesgo de infeccion y debilidad del crustaceo, se deberia tener cuidado en todo
momento al manipular langostas vivas;

. los tanques y pozos de conservacion de langostas vivas deberian colocarse y construirse de
manera de asegurar la supervivencia de los crustaceos;

. las langostas vivas deben envasarse cuidadosamente en tanques limpios, pozos, cajas, bolsas de
trama abierta, 0 en cajas cubiertas con harpillera himeda y mantenerse a temperaturas tan bajas
como sea posible, segln las requieran las diversas especies;

. los tanques de conservacion se consideran un método mejor de almacenamiento a largo plazo
que el almacenamiento en pozos;

. para el transporte se prefiere el uso de bolsas limpias de harpillera o de yute. No se deberian
usar bolsas de tejido de material sintético;

. cuando se usen bolsas de trama abierta para el transporte, se deberian tomar precauciones para
evitar que las langostas se sofoquen con limo o fango;

. también se deberia tener cuidado en mantener la humedad necesaria al guardar las langostas vivas
en bolsas para su transporte;

. las especies en las que los individuos se mutilan unos a otros deberian tener las pinzas atadas tan
pronto como sea posible después de su recoleccion;
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. de no resultar posible mantener las langostas vivas hasta el momento de su elaboracidn, las
langostas deberian ser seccionadas. Las colas deberian separarse y limpiarse cuidadosamente
antes de congelarlas o enfriarlas a la temperatura en que se derrite el hielo, lo cual deberia
hacerse lo méas rapidamente posible.

13.3 Operaciones de Elaboracion — Langostas

Una vez que una instalacion de elaboracion haya establecido un programa de requisitos previos (Seccion 3), se
pueden aplicar los principios HACCP (Seccidn 5) a cada uno de los procedimientos de esa instalacion.

Esta seccién proporciona dos ejemplos de productos derivados de langostas. Se ha prestado especial
consideracion a la elaboracién de productos que incluyen tratamiento térmico, por su posible impacto en la
inocuidad de los alimentos (tal como la manipulacién post elaboracion). Los productos y sus respectivos
diagramas de flujo son los siguientes: Colas de Langosta Crudas Congeladas (Fig. 13.1), Langosta Entera
Cocida Refrigerada/Carne de Langosta Cocida Refrigerada (Fig. 13.2). A efectos de proporcionar una
apreciacion de otros productos derivados de la langosta, se ha incluido una referencia en los Apéndices Ay B.
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Este diagrama de flujo tiene solamente fines ilustrativos. Para la aplicacion del sistema de APPCC en la
fabrica, se ha de elaborar un diagrama de flujo completo para cada fase del procedimiento

Figure 13.1 Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de langostas crudas congeladas

15. Recepcion 1. Recepcién 13. Recepcion de
de Aditivos de Langostas Vivas Envase y Etiqueta ]
13.3.1.14 13.3.1.1 13.3.1.13
v l
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13.3.1.2 13.3.1.3 16. Almacenamlento de L
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) 4 ¢ 13.3.1.15
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de Aditivos 13.3.1.4
13.3.1.15 ¢
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v

17. Distribucién/Transporte
13.3.1.16

13.3.1 Colade Langosta Cruda Congelada
13.3.1.1 Recepcidn de Langostas Vivas (Fase de Elaboracién 1)

Posibles peligros:
Posibles defectos: Langostas débiles o lesionadas, mortandad de langostas
Orientacidn técnica:

. las langostas vivas deberian ser inspeccionadas al ser recibidas para asegurar que estén vivas, lo
que puede demostrarse por el movimiento activo de las patas y la curvatura de la cola de las
langostas debajo del cuerpo al levantar la langosta; la probabilidad de descomposicion de las
langostas muertas es muy alta debido a un nivel alto de autolisis y no deben ser elaboradas

. las langostas débiles deberian elaborarse inmediatamente;
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como las patas y otros apéndices de las langostas pueden romperse con facilidad y el dafio puede
ocasionar el riesgo de infeccion y debilidad de la langosta, se deberia tener cuidado en todo
momento al manipular langostas vivas. Las personas que manipulan langostas deberian adquirir
las destrezas necesarias;

se deberian rechazar las langostas cuando se sepa que contienen sustancias nocivas o extrafias y/o
defectos que no puedan ser eliminados o reducidos a un nivel aceptable por medio de
procedimientos normales de clasificacion o preparacién. Se deberia realizar una evaluacion
adecuada para determinar lo(s) motivo(s) de la pérdida de control modificando el plan HACCP o
PCD segun corresponda.

13.3.1.2 Conservacion de Langostas Vivas (Fase de Elaboracion 2)

Véase también Seccion 13.2.2 —Reduccion al Minimo del Deterioro de las langostas - Manipulacién, en este
documento. Véase también “Seccion 6.1.2 —Calidad del Agua de Cria” y Seccién 6.3.2 Medicamentos
Veterinarios.

Posibles peligros: Residuos de Medicamentos Veterinarios

Posibles defectos: Descomposicion de las Langostas

Orientacion técnica:

todas las langostas vivas deberian elaborarse tan pronto como sea posible;

deberia controlarse el tiempo de conservacion segin corresponda, y dicho periodo deberia ser tan
breve como sea posible;

a efectos de minimizar las pérdidas por dafios, manchas negras (melanosis) y mortandad durante
el cautiverio, especialmente la etapa de muda de caparazon de las langostas, se deberia evitar el
hacinamiento, y ello podréa lograrse controlando la densidad de la poblacién;

para el almacenamiento de corto plazo, las langostas vivas deberian mantenerse en recipientes
adecuados, en tanques en tierra, y en pozos que deberian tener agua marina corriente, 0 en
cajones secos;

las langostas muertas no se deberian elaborar y deberian rechazarse y desecharse de manera
adecuada. Se deberia realizar una evaluacion adecuada para determinar lo(s) motivo(s) de la
pérdida de control, modificando el plan HACCP o PCD segun corresponda.

De utilizarse medicamentos, se deberian respetar periodos apropiados de suspension.

13.3.1.3 Separacion de la cola (Fase de Elaboracién 3)
Posibles peligros: Contaminacién microbiolédgica
Posibles defectos Separacion inadecuada de la cola, descomposicion

Orientacion técnica:

13.3.1.4

cuando las langostas no se capturan vivas, la cola y el cefalotérax deberian separarse
inmediatamente después de haberlas capturado. Se recomienda enfaticamente aplicar dicha
practica al subirlas a bordo. Las colas deberian separarse y limpiarse cuidadosamente antes de
congelarlas, o enfriarlas a la temperatura en que se derrite el hielo, lo cual deberia hacerse lo mas
rapidamente posible;

la separacion de la cola deberia llevarse a cabo lo mas rapidamente posible;

Lavado (Fase de Elaboracion 4)

Veéase también la Seccion 8.1.5 — Lavado y Eviscerado.

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Limpieza deficiente

Orientacion técnica:

las langostas deberian lavarse en bastante agua corriente potable, o agua de mar limpia, 0 agua
gue cumple con el 13.1.2, para quitar todas las impurezas;
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13.3.1.5 Aplicacion de Aditivos a las Colas de Langosta (Fase de Elaboracién 5)
Posibles peligros: Uso de aditivos no aprobados; aplicacion incorrecta de Sulfitos'.
Posibles Defectos: Contaminacion fisica, melanosis debida a aplicacién inadecuada de Sulfitos’,

aplicacion incorrecta de Fosfatos’.
Orientacidn técnica:

. Operadores capacitados deberian Ilevar a cabo la mezcla y aplicacion de los aditivos apropiados.
. Se deberian realizar verificaciones periddicas de los niveles de aditivos.

. Las colas con melanosis deberian desecharse.
. No deberian permitirse aditivos no aprobados en la instalacion de elaboracion.
. se deberian utilizar los sulfitos en conformidad con las instrucciones del fabricante y Buenas

Préacticas de Fabricacion
13.3.1.6 Eliminacion del intestino/Recorte/Lavado (Fase de Elaboracion 6)

Véase Seccién 8.1.5 — Lavado y Eviscerado

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: Eliminacién incompleta del intestino, de composicidn, membrana oscura
pegada a la caparazén, contaminacion fisica

Orientacion técnica:

. se deberia quitar el intestino inmediatamente y considerar el uso de métodos tales como la
eyeccidn por presidn de agua, vacio, o separacién fisica con los utensilios apropiados (tales como
tijeras, cuchillos o extractores);

. los manipuladores de langostas deberian adquirir destrezas prestando especial atencién a la
separacion de membranas y sangre de la parte frontal de la cola donde la carne queda expuesta;
. deberia haber un suministro adecuado de agua limpia, agua potable, o agua clorinada para el

lavado de las colas de langosta recortadas y evisceradas para asegurar que no queden restos del
intestino o de su contenido;

. las colas de langosta sin intestino y recortadas deberian lavarse y congelarse bien o refrigerarse
en forma apropiada en recipientes limpios y deberian almacenarse en areas apropiadas designadas
especialmente dentro de la instalacion de elaboracion;

. el proceso de eliminacién del intestino deberia llevarse a cabo rapidamente para prevenir el
deterioro del producto. Las colas a las que aun no se les haya eliminado el intestino deberian
mantenerse en hielo o refrigeradas a una temperatura de 4 °C o inferior.

13.3.1.7 Clasificacion/Pesaje/Envoltura (Fase de elaboracion 7)
Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica
Posibles defectos: Peso neto incorrecto, envoltura inadecuada, material de envase

inapropiado, clasificacion inapropiada

! La lista de nombres de aditivos para los “sulfitos” y “fosfatos” puede hallarse en la Norma del Codex para Langostas
Congeladas Rapidamente (Codex Stan. 95-1981)
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Orientacion técnica:

13.3.1.8

las colas de langosta deberian clasificarse por especie, tamafio y peso para el mercado
correspondiente, para asegurar la integridad econdmica del producto final,

se deberian proporcionar balanzas equilibradas para una clasificacion exacta;

las balanzas deberian calibrarse periédicamente con una masa patrén calibrada peso para
asegurar su exactitud;

el material de envase deberia estar limpio, y ser sélido, durable, suficiente para el uso deseado, y
de calidad alimentaria;

la operacion de envoltura y envasado deberia conducirse de manera higiénica para evitar la
contaminacién del producto;

se deberia tener cuidado de asegurar que la parte frontal de la cola, donde la carne queda
expuesta, esté completamente envuelta para protegerla de la deshidratacion;

se deberian controlar a intervalos periddicos los pesos de los envases finalizados para asegurar
que contengan del peso neto debido.

Refrigeracién (Fase de Elaboracidn 8)

Véase Secciones 4.1 — Tiempo y Control de Temperatura.

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica
Posibles defectos: Descomposicion

Orientacion técnica:

13.3.1.9

para las colas de langosta, no se recomienda la refrigeracion en agua de mar refrigerada, ya que
habra una penetracion excesiva y réapida de sal en el masculo. No obstante, los sistemas de agua
limpia refrigerada pueden utilizarse para un enfriamiento rapido antes de la congelaciéon o
almacenamiento en hielo;

la refrigeracion deberia llevarse a cabo tan rapidamente como sea posible para prevenir la
proliferacién microbioldgica y el deterioro.

Congelacion (Fase de elaboracion 9)

Véase la Seccion 8.3.1 Procedimiento de congelacion

Posibles peligros: Improbables

Posibles Defectos: Mala textura

Orientacion técnica:

13.3.1.10

el chorro de aire, nitrdgeno liquido, u otros métodos de congelacién deberian ser rapidos para
producir colas de alta calidad y para asegurar se retenga la calidad de textura del producto;

Glaseado (Etapa de Elaboracion 10)

Véase la Seccion 8.3.2 Glaseado

Posibles peligros: Proliferacion microbiol6gica

Posibles defectos: Glaseado incompleto, substancia extrafia

Orientacion técnica:

13.3.1.11

el agua de glaseado deberia reemplazarse periédicamente para asegurar que no ocurra una alta
carga bacteriana y para prevenir la acumulacion de substancias extrafias;

la refrigeracion del agua de glaseado resultard en una aplicacion méas uniforme del glaseado que
protegera mejor el producto;

Envasado Final/Etiquetado (Etapa de Elaboracion 11)

Véase también la Seccion 8.2.3 Etiquetado.

Posibles peligros: Ausencia de etiquetado de aditivos alergénicos




