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Prefacio

El Instituto Dominicano parala Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el estudio
y preparacién de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la Organizacion
Internacional de Normalizacién (ISO), Comisién Internacional de Electrotécnica (IEC), Comision del
Codex Alimentarius, Comision Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), representando a_la
Republica Dominicana ante estos Organismos.

La norma NORDOM CXC 52-2003 Revisada en 2004,2005, 2007, 2008, 2010, 2011y 2016
Enmendada en 2011, 2013, 2016Cd6digo de practicas para el pescado y los productos pesquereos,
ha sido preparada por la Direccién de Normalizacién del Instituto Dominicano parala Calidad (INDOCAL).

Ha sido leida y adoptada idéntica por el Comité Técnico de Normalizacion 67-18 Pescados y mariscos,
integrado por representantes de los sectores privado, académico, consumidor y oficial, en la
reunion No. 05 de fecha 30 de abril del 2024, para conocimiento de su adopcioén idéntica, sera enviado
a consulta publica, por un periodo de 60.

Esta norma sustituye ala NORDOM 714 Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros

En el proceso de adopcién formaron parte del comité técnico, las siguientes personas:

PARTICIPANTES REPRESENTANTES DE

Tarsis Alcantara Consejo Dominicano de Pesca y Acuicultura (CODOPESCA)
Leonel Flores Ministerio de Agricultura

Cristian Gonzalez Instituto Nacional de Protecciéon de los Derechos del

Consumidor, (Pro consumidor)

Carlos Ariel Castillo Departamento de Inocuidad Agroalimentaria, Ministerio

Roger Pefia Santana de Agricultura, (DIA) (MA)
Cunelis Arismendy

Ramby Gerrero Asociacién Dominicana de Acuicultores, ADOA
Francisco de la Rosa

Angela Urbaez Instituto Dominicano para la Calidad, INDOCAL
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

El Codex Alimentarius, o sea, “el cddigo alimentario”, desempefa un papel
fundamental con vistas a proteger a los consumidores de todo el mundo.y
lograr la aplicacion de practicas justas en el comercio de alimentossElCodigo
de practicas para el pescado y los productos pesqueros es /la referencia
esencial de orientacion técnica sobre la captura de peces vy la elaboracion, el
transporte y la venta de pescado y productos pesqueros.

La acuicultura en general desempefa un papel crlcial en“la seguridad
alimentaria mundial y, junto con la pesca, tiene una funcién significativa y
cada vez mayor en relacion con el suministro detalimentos; la nutricion y el
empleo en todas las zonas del mundo, por lo que contribuye al logro de los
Objetivos de la Agenda 2030 para el Desarrollo.Sostenible. La pesca y la
acuicultura ofrecen grandes oportunidades para reducirel hambre y mejorar
la nutricidn, aliviar la pobreza, generar crecimiente econdémico y velar por un
mejor uso de los recursos naturales. La acuicultura es el sector alimentario
qgue crece mas rapidamente y _tiene el potencial de producir el pescado
necesario para ayudar a satisfacer las demandas de la creciente poblacidn.
Lo que es mas importante; el pescado representa el 17 % de la ingesta de
proteinas animales de lafpoblacion mundial.

En esta version actualizada del texto se presenta valiosa informacién adicional
sobre el modo de‘reducir al minimo el riesgo de acumulacion de histamina
en el pescado vy los productos pesqueros por medio de orientacion técnica
para el control dersu.formacion en etapas clave de la cadena alimentaria,
desde la captura,hasta la elaboracion. Esta orientacion sera de interés para
operadores tanto en pequefia como en gran escala.

A medida gue la demanda de produccioén se incrementa, y dada la necesidad
delimitar la pérdida y el desperdicio de alimentos, el sector pesquero seguira
enfrentandose a desafios medioambientales y se vera obligado a adoptar
politicas.y practicas de gestidon capaces de explotar los adelantos técnicos y
la innovacion para asegurar el desarrollo empresarial y el comercio. Tanto para
los paises donde la pesca o la acuicultura son ya la base de la comunidad como
en regiones donde el crecimiento demografico exigird que los responsables de
las politicas y los reguladores exploren nuevas oportunidades en los sistemas
alimentarios, los textos practicos del Codex como este Cddigo de practicas
pueden permitir que los productos comercializados en los mercados nacionales
o internacionales satisfagan los requisitos de las normas internacionales, a fin
de proteger la salud y facilitar el comercio.

Bjorn Rethe Knudtsen
Presidente del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros
Director Regional de la Autoridad Noruega de Inocuidad Alimentaria
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Revestimiento

Revestimiento en humedo
Revestimiento en seco

Freidura previa

Recongelado - Congelacion Final
Envasado y etiquetado
Almacenamiento del producto final
Transporte del producto final
Operaciones de elaboracion -
Camarones revestidos

Recepcidon

Camarones ‘
Otros ingredientes

Material de envasado

Almacenamiento de mater
primas, otros ingredi
y material de envasado

Camarones
(Almacenamie

Otros ingre

Pelado, eviscerado, apertura
Revestimiento
Revestimiento en humedo
Revestimiento en seco
Freidura previa

Freidura

188

189

189

189
189

189
189
189
189
189
189
190
190
190

192

192

192

192

192

192

192
193
193
193
194
195
195

12.5.7  Envasado y etiquetado 195
12.5.8  Recongelado - Congelacion Final 195
12.5.9  Embalaje en cajas 195
12510  Almacenamiento en congelador

del producto final 195
12511 Transporte del producto final

Seccion 13 97

Elaboracion de pescado

lado
rales 199
la salazdn 200
lavado y escurrimiento
de elaboracién 7) 200
ado, desuello, y desbarbado
e de elaboracién 8) 200
Rodajas de pescado
(Fase de elaboracién 9) 200
Descabezado y eviscerado
(Fase de elaboracion 10) 202
Eviscerado desde las agallas
(Fase de elaboracion 11) 202
133 Manipulacion de la sal y requisitos
relativos a la sal 202
13.3.1 Requisitos relativos a la sal
(Fase de elaboracién 12) 202
13.3.2 Manipulacion
(Fase de elaboracion 13) 203
134 Salazon y maduracion 203
13.41 Salmuerado
(Fase de elaboracion 14) 204
13.4.2 Inyeccidn de salmuera
(Fase de elaboracion 15) 204
1343 Salazén en humedo
(Fase de elaboracion 16) 205
13.44 Salazén en humedo
(Fase de elaboracion 17) 205
13.4.5 Escabechado
(Fase de elaboracion 18) 205
13.4.6 Maduracién
(Fase de elaboracién 19) 206

3.5 (lasificacion, secado, pesaje,
envasado, envolturay etiquetado 206

13.5.1 Clasificacion
(Fase de elaboracion 20) 206
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13.5.2  Secado (Fase de elaboracion 21) 207 143.2  Secado con humo 222
13.53  Pesaje, envoltura y envasado 1433  Enfriamiento 223

(Fase de elaboracion 22) 207

) 1434  Envasado 23

13.5.4 Etiquetado )

(Fase de elaboracién 23) 207 1435  Etiquetado
136  Almacenamiento en refrigeracion 1436 Almacenamiento

(Fase de elaboracion 24) 207

13.7 Envasado, etiquetado e ingredientes
(Fases de elaboracion 25, 26, 27y 28) 207

Seccion 15A 275

ost
SECCi()I‘I 14 209 . Iemgn 0 al programa
Pescado ahumado, _ - 227
pescado con sabora humo D e onsilios 597

y pescado secado con humo

a de control de la higiene 227

sideraciones generales

141 Elaboracion del pescado ahumado 21 para la manipulacion de langostas 178

1411 Recepcién de materias primas 21 1 1. Posibles peligros y defectos
141.2 Salazon 212 relacionados con las langostas 228
1413  Suspension y colocacién 15A.211 Posibles peligros 228
en bandejas ‘ 15A.21.2 Posibles defectos 229
1414 Secado 15 15A.2.2  Reduccién al minimo del deterioro
1415 Recepcion de lefia o mate de las langostas - Manipulacion 229
vegetal para el ahuma > 15A3  Operaciones de elaboracion 230
141.6 Almacenamiento a
215 15A.31 Cola de langosta cruda congelada 230
1417 15A.311 Recepcién de langostas vivas
(Fase de elaboracion 1) 230
216 15A.31.2 Conservacion de langostas vivas
1118 216 (Fase de elaboracion 2) 232
1419 15A.31.3 Separacion de la cola
o 216 (Fase de elaboracion 3) 232
14110 \Ahumada en caliente 27 15A.31.4 Lavado (Fase de elaboracion 4) 232

15A.31.5 Aplicacion de aditivos a las colas

de langosta (Fase de elaboracién 5) 233
friamiento 218 15A.31.6 Eliminacion del intestino/Recorte/
ileteado 218 Lavado (Fase de elaboracion 6) 233

do en frio 217

15A.31.7 Clasificacion/Pesaje/Envoltura
Envasado 218 (Fase de elaboracion 7) 234
Enfriamiento o congelacién 219 15A.31.8 Refrigeracion
Almacenamiento 219 (Fase de elaboracion 8) 234
Etiquetado 219 15A.31.9 Congelacion y
(Fase de elaboracion 9) 234

Pescado con sabor a humo 220
15A.31.10 Glaseado (Fase de elaboracion 10) 235

Pescado secado con humo 222 15A.3111 Envasado/Etiquetado finales
Secado previo 222 (Fase de elaboracion 11) 235
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15A.3112 Almacenamiento en congelador

(Fase de elaboracion 12) 235 o

15A.3.1.13 Recepcion de envase y etiqueta SECCIon 15 B 243
(Fase de elaboracion 13) 235 Elaboracion de cangrejos

15A.3.114 Recepcion de aditivos
(Fase de elaboracion 15) 236

15A.3.115 Almacenamiento de aditivos, 15B1 genera|.—-t5up|em(?nto al progra o
envases y etiquetas € requisitos previos

(Fases de elaboracion 14 v 16) 236 15B.11  Disefo y construccion
de los equipos y utensili

15A.3.1.16 Distribucion y transporte

(Fase de elaboracion 17) 236 15B1.2  Programa de contr: la higiene 245

15A.3.2 Langosta entera cocida 15B.2  Consideraciones
refrigerada y congelada . .
y carne de langosta cocida 236 para la mamPUIa J0S 246

15A.3.21 Recepcion de langostas vivas 15B.21. Posik?les

(Fase de elaboracion 1) 236 246
15A.3.2.2 Conservacion de langostas vivas 15B.21.1. 246

(Fase de elaboracion 2) 236 158.21.2 246
15A.3.2.3 Ahogamiento o pacificacion 15B.2.

(Fase de elaboracion 3) 236 247
15A.3.2.4 Coccion (Fase de elaboracion 4) 238 248

15A.3.2.5 Enfriamiento e de cangrejo pasteurizada

(Fase de elaboracién 5) 238 refrigerada 248
15A.3.2.6 Recorte (Fase de elaboracion 7) 239 Recepcién de cangrejos vivos
15A.3.2.7 Extraccion de la carne, eliminacion (Fase de elaboracion ) 248
del intestino y lavado .31.2 Conservacion de Cangrejos Vivos
(Fase de elaboracion 6) (Fase de elaboracion 2) 248
15A.3.2.8 Clasificacion/pesaje/envoltura 15B.31.3 Lavado y ahogamiento o pacificacion
(Fase de elaboracion 8) (Fase de elaboracion 3) 250

15B.31.4 Cocciodn (Fase de elaboraciéon 4) 250

(Fase de elaboraci

15B.3.1.6 Seccionado/extraccion de la carne
M 240 (Fase de elaboracion 6) 251

15A.3.2.9 Refrigeracion
(Fase de g!abora6|on 15B.3.1.5 Enfriamiento
15A:3.210 Congelacion 5 (Fase de elaboracion 5) 251
10)

15B.31.7 Remocion de fragmentos
240 de caparazon y de visceras
(Fase de elaboracion 7) 252
241 15B.31.8 Llenado y pesaje
(Fase de elaboracion 8) 252
241 15B.31.9 Envasado primario/sellado
(Fase de elaboracion 9) 253
241 15B.3.1.10 Pasteurizacion
(Fase de elaboracion 10) 253
etiquetas (Fase de elaboracion 16) 241 15B.3.1.11 Enfriamiento
Distribucion/transporte (Fase de elaboracion 1) 254
(Fase de elaboracion 17) 241 15B.3.112 Envasado/Etiquetado finales
(Fase de elaboracion 12) 254
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15B.3.113 Almacenamiento en refrigerador

(Fase de elaboracion 13)

15B.3.114 Recepcion de envase vy etiqueta

(Fase de elaboracidn 14)

15B.3.115 Almacenamiento de envases

v etiquetas (Fase de elaboracion 15)

15B.3.1.16 Distribucion/Transporte
(Fase de elaboracion 16)

15B.3.2 Cangrejo cocido refrigerado

y congelado

15B.3.21 Recepcion de cangrejos vivos

(Fase de elaboracion 1)

15B.3.2.2 Conservacion de cangrejos vivos

(Fase de elaboracion 2)
15B.3.2.3 Lavado y ahogamiento o

pacificacion (Fase de elaboracion 3)

15B.3.2.4 Coccion (Fase de elaboracion 4)

15B.3.2.5 Enfriamiento
(Fase de elaboracion 5)
15B.3.2.6 Seccionamiento
(Fase de elaboracion 6)
15B.3.2.7 Extraccion de la carne
(Fase de elaboracion 7)
15B.3.2.8 Remocion de fragmentos
de caparazon/limpieza
(Fase de elaboracion 8)
15B.3.2.9 Congelacion
(Fase de elaboracidn 9)

15B.3.210 Glaseado (Fase de elaboradio

15B.3.2.11 Envasado/Etiquetado
(Fase de elabora

15B.3.212 Almacenamien
(Fase de elabo

ase de elaboracion 16)

!

iento de envases
(Fase de elaboracion 15)

254

255

255

255

255

255

255

255
255

256

256

258

259

259

259

259

259

259

Seccion 16

Elaboracion de camarones
y langostinos

16.1

16.2.8
16.2.9
16.2.10
16.211
16.2.12
16.2.13
16.2.14

16.2.15
16.2.16

16.2.17
16.2.18

Consideraciones generales
sobre los camarones y l@ngoStinos
congelados

Adicion de ingredientes
y uso de aditivos

Pelado total y parcial

Eviscerado

Lavado

Procesos de coccion

Pelado de los camarones cocidos
Enfriamiento

Procesos de congelacién

Glaseado

Pesaje, envasado vy etiquetado
de todos los productos

Deteccion de metales

Almacenamiento en congelador
del producto final

261

263

264

264
266
266
267
267
267

267
268
268
269
269
210
210
210
27

27
272

272
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B Peligros quimicos 290

SECCién 17 275 C Peligros fisicos 290

Elaboracion de cefalépodos 1902 Defectos 2
P 18.3 Operaciones de elaboracion 29
17 Recepcién de los cefalc')podos 18.3.1 Recepcién de materias primas,
' ., recipientes, tapas y materiales
(Fase de elaboracion 1) 219 de envasado y otros ingredientes 29
172 Almacenamiento de cefaldpodos 279 18311 Pescado y marisco
17.21 Almacenamiento en refrigeracion (Fase de elaboracion 1
(Fases de elaboracién 2y 10) 279 18.31.2 Recipientes, tapas teriales
172.2  Almacenamiento en congelador de envasado (Fas ) 291
(Fases de elaboracion 2 y 10) 279
173 Descongelacion controlada 291
(Fase de elaboracion 3) 280
174 Seccionado, eviscerado y lavado 29
(Fases de elaboracion 4,5,6,11,12y 13) 280
175 Desuello, recorte 292
(Fase de elaboracion 7) 281
176 Aplicacion de aditivos 281 292
17 Clasificacion/Envasado/Etiquetado Jee de elaboracion 2) 292
(Fases de elaboracion 8y 9) 281 Desembalado, eliminacion
178 Congelacion (Fase de elaboracion 10) 28 de la envoltura
. . . (Fases de elaboracién 3y 4) 292
179 Envasado, etiquetas e mgredlentas - 34 Descongelacion
Recepcién y almacenamiento (Fase de elaboracion 5) 292

18.3.5  Procesos de preparacion
del pescado y el marisco
(Fase de elaboracion 6) 292

18.3.51 Preparacion del pescado

SECCién 18 5 (eviscerado, recorte, etc.) 292

18.3.5.2 Preparacion de los moluscos

Elaboracion de y crustaceos 293
marisco y otr tebrados 184 Precoccion y otros
acuaticos oames va tratamientos previos 293
18.41 Precoccién 293
18.411 Consideraciones generales 293
18.411.2 Programa de precoccion 294
289 18.411.3 Control de la calidad de los aceites
289 y otros liguidos empleados
189 en la precoccion 2232
184114 Enfriami
Peligros bioldgicos 289 ¢ inamiento
, ) 18.41.2 Ahumado 294
1 Toxinas marinas naturales 289
) 18413 Empleo de salmuera y otros bafios 294
2 Escombrotoxina 290 o
. _ o 18.4.2  Envasado en recipientes (llenado,
A3 Toxinas microbioldgicas 290 cierre hermético y codificacion)

(Fase de elaboracién 8) 295
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18.4.21 Llenado 295
18.4.2.2 Cierre hermético 296
18.4.2.3 Codificacion 297

18.4.3 Manipulacion de los recipientes
después del cierre - Periodo
de espera antes del tratamiento

térmico (Fase de elaboracién 9) 297
1844  Tratamiento térmico

(Fase de elaboracion 10) 298
18441 Programa de esterilizacion 298

18442 Operacion de tratamiento térmico 298
18.4.4.3 Vigilancia de la operacién

de tratamiento térmico 299
18.4.5  Enfriamiento

(Fase de elaboracion 11) 300
18.4.51 Vigilancia después del tratamiento

térmico y del enfriamiento 300

1846  Etiquetado, colocacidén
en cajas y almacenamiento
del producto terminado

(Fases de elaboracion 12 y 13) 301
18.4.7  Transporte de productos acabados
(Fase de elaboracién 14) 30

Seccion 19

Elaboracion de la salsa

de pescado
1911 308
19.11 308
191.2 309
19.2 310
19.3 310
3M
eparacion de la salmuera 3M
traccion sucesiva 3M
Separacion 3M
19. Mezcla 31
19.9 Filtrado 312
1910  Almacenamiento 312
191 Llenado de envases 312
1912 Taponado 313

1913 Etiquetado/envasado 313
1914 Transporte/distribucion 313

1915 Aplicacion de coadyuvantes
de fermentacion (opcional)

1906  Tratamiento térmico (opcional

1917 Recepcion y almacenamiento,
de ingredientes y aditivos (0fcional) 1314

1918  Recepcion y almacenal
del material de epfi@sado 314

317

T

sturion

epcion de peces vivos

ase de elaboracion 1) 322
2 Matanza (desangrado y lavado)
(Fase de elaboracion 2) 322

203 Incision abdominal y extraccion
del ovario (Fase de elaboracion 3) 323

204 Corte de los ovarios en trozos pequenos
y tamizado (Fase de elaboracion 4) 323

20.5 Induccion de la ovulacion

(Fase de elaboracion 5) 324
20.6 Anestesia para peces de gran tamano

(Fase de elaboracién 6) 324
20.7 Microcesarea o extraccion manual

(Fase de elaboracion 7) 325

20.8 Tratamiento de las huevas con métodos
modificadores de |a corteza

(Fase de elaboracion 8) 325
209  Lavadoy escurrido de las huevas

(Fase de elaboracion 9) 325
2010  Recepcion de ingredientes

(Fase de elaboracion 10) 326
201 Almacenamiento de los ingredientes

(Fase de elaboracion 1) 326
2012 Recepcion de materiales de envasado

(Fase de elaboracion 12) 327
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2013 Almacenamiento de materiales
de envasado (Fase de elaboracion 13) 327 S~
2014 Limpieza de materiales de envasado secc I o n 2 2 341
(Fase de elaboracién 14) 328 Venta al por menor
2015  Mezclay clasificacion 1 Consideraci |
(Fase de elaboracion 15) 328 ‘ onsideraciones generaies
o sobre la recepcion de pescado,
2016 Eliminacion del exceso de agua salada mariscos y sus productos
(Fase de elaboracion 16) 329 en la venta al por meno
2017 Envasado del caviar 2211 Recepcion de prod
(Fase de elaboracion 17) 329 refrigerados en lo cimien
2018  Enfriado y maduracion de venta al por 345
(Fase de elaboracion 18) 330 221.2 gelados
2019  Pasteurizacion (fase opcional) 345
2020  Pesajey etiquetado 36
(Fase de elaboracion 20) 331
. , 2214 ento en congelador
2021 Almacenamiento en frio 08 establecimientos
(Fase de elaboracion 21) 331 enta al por menor 346
20.22  Reenvasado (Fase de elaboracion 22) 332 paracion y envasado de productos
L refrigerados en los establecimientos
2023 Transporte y distribucion de venta al por menor 347
(Fase de elaboracion 23) 332 2216 Preparacién y envasado de productos
congelados en los establecimientos
‘ de venta al por menor 347
2217 Exposicidén de productos marinos
refrigerados en establecimientos
Seccién 21 de venta al por menor 348
2218 Exposicion de productos marinos
Transporte congelados en establecimientos
de venta al por menor 349
211
337
212 gado y mariscos vivos 338
213 ]
338
214 338
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Anexos
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Posibles peligros asociados con el pescado y marisco frescos
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros ha elaborado el
presente Cdédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros
combinando los distintos cddigos de practicas y afadiend® nuevas
secciones. El caracter de dichos cddigos era eminentemente/tecnoldgico,
ya que contenian recomendaciones generales sobre la produccion; el
almacenamiento y la manipulacién del pescado y los productos pesquéros
tanto a bordo de las embarcaciones de pesca como_én tierra. El presente
Cdédigo trata también de la distribucién y presentacién del pesecado y los
productos pesqueros en el comercio al por menar.

El Cddigo de Practicas combinado se modifico ulteriermente para incorporar
el sistema de analisis de riesgos en puntosueriticos de contro/ (HACCP)
'descrito en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC
1-1969), Anexo: El sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) y directrices para su aplicacion. En el Cédigo se describe
un programa de requisitos previos que comprénde directrices tecnoldgicas
y las condiciones esencialesdde higiene pata la producciéon de pescado y
productos pesqueros que fesulten inocuos para el consumo humano y que
cumplan con las restantes condiciones indicadas en las normas del Codex
para los productos correspondientes. Ademas, el Cédigo brinda orientacion
para el uso del sistema de HACCP, cuya aplicacién se recomienda a fin de
garantizar que la produccién de pescado y productos pesqueros se realice
en condiciones.de higiene, satisfaciendo los requisitos de salud e inocuidad.

En elfdmbito del, Coddigo se ha aplicado un criterio sistematico anadlogo al
seguidoen elHACCPR.a las disposiciones esenciales sobre calidad, composiciéon
y etiquetado que figuran en las normas del Codex para los productos en
cuestion. A lo largo del Cédigo este enfoque se denomina “analisis en puntos
de correceion de defectos (PCD)”. Sin embargo, la aplicacidon es opcional.

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, en su 202 reunion,
recomendod que los defectos comerciales, como los de preparacidn, que se
habian suprimido de las normas del Codex para los productos pesqueros, se
trasladaran a los codigos de practicas correspondientes para uso facultativo
entre compradores y vendedores durante las transacciones comerciales.

Este Cddigo ayudard a todos aquellos que se ocupan de la manipulacion
y la produccion de pescado y/o productos pesqueros, o bien de su
almacenamiento, distribucion, exportacion, importacién y venta, a obtener
productos inocuos y sanos que puedan venderse en los mercados nacionales
e internacionales y cumplan con los requisitos de las normas del Codex.

1 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.



Como
debe usarse
este Cadigo

(a) Seccidon 2

(b) Seccién 3

(c) Seccion 4

(d) Seccién 5

(e) Seccion 2

CODEX
ALIMENTARIUS

La finalidad de este Cddigo es ofrecer la informacion de referencia y la
orientacion necesarias para desarrollar unos sistemas de gestién de la
elaboraciéon de pescado y mariscos que incorporen buenas practicas de
fabricacién (BPF), asi como la aplicacién del sistema de HACCP, en paises
donde hasta el momento tales medidas no se han desarrollado. También
podria emplearse en la capacitacién de pescadores y empleados de la
industria de elaboracion de pescado y mariscos.

La aplicacion practica de este Cddigo internacional a la actividad pesquera
nacional podra requerir, por tanto, algunas modificaciones y“enmiendas, a
fin de tener en cuenta condiciones locales especificas y necesidades de los
consumidores. En ese sentido, el presente Cdédigo no pretende reemplazar
el asesoramiento o la orientacidon de técnicos experimentados respecto de
complejos problemas tecnoldgicos y de higiene que tal vez sean peculiares
de una zona geografica determinada o de una_pesqueria, sino que en tales
casos se propone, de hecho, como instrumento complémentario.

Este Cdodigo se divide en secciones distintas pero relacionadas entre si que
pueden ser consultadas, cuando proceda, al establecer un programa de
HACCP o de PCD:

Definiciones
Un profundo conocimiento de lasidefiniciones es importante y facilitara la
comprensién general del Codigo.

Programa de requisitos\previos

Antes de que el sistema de,HACCP o los principios que en él se basan
puedan aplicarse en formasapropiada a un proceso, es importante que se
disponga de.una base solida de buenas practicas de higiene. La Secciéon 3
se refiere alas condiciones minimas que debe cumplir un establecimiento
de elaboracion previamente al analisis de riesgos y defectos.

Consideraciones generales para la manipulacién de pescado,

mariscos y otros invertebrados acuaticos frescos

En esta seccidn se ofrece un panorama general de los posibles peligros
y defectos que tal vez hayan de tenerse en cuenta al formular un plan
de HACCP o de PCD. No pretende ser una lista exhaustiva, sino que esta
destinada a ayudar al equipo encargado del programa de HACCP o de
PCD a reflexionar sobre los peligros o defectos que han de preverse

en el pescado, los mariscos frescos y otros invertebrados acuaticos;
corresponde entonces al equipo determinar la importancia del peligro o
defecto en relacién con el proceso.

Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y analisis

en puntos de correccion de defectos (PCD)

Solo cuando se haya realizado satisfactoriamente la labor preparatoria que
se expone en la Seccién 3 deberd afrontarse la aplicacion de los principios
indicados en la Seccidn 5. En ella se utiliza el ejemplo de la elaboracidn de
un producto de atun en conserva para ayudar a comprender cdmo deben
aplicarse los principios de HACCP a un proceso.

Produccién acuicola y Moluscos bivalvos vivos y crudos tratan de
la produccion antes de la recoleccion y de la produccién primaria de
pescado, crustdceos y mariscos que no se recolectan en el medio acuatico.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003
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(f) Seccién 9

(9

(h)

Secciones
10-20

Secciones
21- 22

INTRODUCCION

Aunque en las secciones 6-21 se enumeran los posibles peligros y/o defectos
para casi todas las fases, hay que sefalar que las indicaciones tienen un caracter
orientativo, y que tal vez sea conveniente considerar otros peligros y/o defectos.
Ademas, la forma de presentacion de esas secciones sobre elaboracion se.ha
concebido de manera que se facilite al maximo su empleo, por lo que solo\se
enumeran los posibles peligros y/o los posibles defectos cuando existe la posibilidad
de que se introduzcan en un producto o cuando se controlan, en lugarde repetirlos
para todas las fases intermedias de la elaboracion.

Ademas, hay que destacar que los peligros y defectos, asi comeo sus posteriores
puntos de control o de correccidn, son especificos para cada‘producto y cadena de
produccion, de manera que para cada operacion sera negesario efectuar un analisis
critico completo basado en la Seccion 5.

Elaboracién de pescado fresco, congelado y picado

Esta seccion constituye el fundamento para'lasmayoriade las secciones
posteriores sobre elaboracion de pescado y marisco. Trata de las fases
principales en el proceso que va de ladmanipulacion del pescado crudo
hasta el almacenamiento en frio y brinda arientacion y ejemplos sobre
los tipos de peligros y defectos que pueden préverse en cada fase. Esta
seccion deberd utilizarse como base para todas las demas operaciones
de elaboracion de pescadoi(secciones 10-19, en las que se proporciona
orientacién adicional especifica,para |0s sectores que tratan de los
productos correspondientes).

Secciones especificas sobre elaboracién de pescado y marisco

Las personas’que.se ocupan de la elaboracion en sectores especificos
habran de consultar la Seccion correspondiente a fin de encontrar
informacion cemplementaria especifica para el sector en cuestion.

Transporte y venta al por menor

Las secciones 21y 22 se ocupan de cuestiones generales relacionadas con
el transporte y la venta al por menor. El transporte y la venta se aplican a
la mayoria o practicamente a todas las secciones sobre la transformacién
de productos especificos. Se deberian considerar con el mismo cuidado
qué las otras etapas de la elaboracion.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

2.1

Definiciones
generales

SECCION 2 DEFINICIONES

Agua limpia

Es el agua de cualquier origen en gue la contaminacidén microbicldgicas
sustancias dafiinas y/o plancton toxico no estén presentes em cantidades
tales que puedan afectar la inocuidad del pescado, mariscos y sus productos,
destinados al consumo humano.

Agua potable

Agua dulce, apta para el consumo humano. Las nermas de potabilidad no
deberdn ser inferiores a las especificadas en la ultima edicién de las “Normas
Internacionales para el Agua Potable”, de la Organizacion Mundial de la Salud.

Agua refrigerada
Agua limpia, enfriada mediante un sistema de refrigeracion apropiado.

Anadlisis de peligros

Proceso de acopio y evaluacidn.de informacién sobre los peligros, y sobre
las condiciones que dan lugar a su presencia, para decidir cuales de ellos
son significativos para la inocuidad de'un alimento y por consiguiente deben
tenerse en cuenta en el plan de HACCP.

Arbol de decisiones

Serie de preguntas que se aplican en cada fase del proceso en la que existe
un peligro identificadoy.a fin de establecer cudles de las fases constituyen
PCC. Para los fines de'este Codigo, ello se aplica también a los PCD.

Biotoxinas

Sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos que se alimentan
de algas productoras de toxinas, o bien en agua que contiene toxinas
producidaspor tales organismos.

Contaminacién
Introducciéon o presencia de un contaminante en el pescado, mariscos o sus
productos.

Contaminacién microbiolégica
Significa la presencia, introduccion, reintroduccién, proliferacion y/o
supervivencia de patdgenos que planteen un peligro para la salud publica.

Contaminante cualquier
Agente bioldgico o quimico, materia extrafa u otras sustancias no afadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o
la aptitud de los mismos.

Defecto

Condicion observada en un producto que no cumple las disposiciones
esenciales sobre calidad, composicion y/o etiquetado de las correspondientes
normas del Codex sobre productos.

iil



12

CODEX
ALIMENTARIUS

Descomposiciéon
Deterioro del pescado, mariscos y sus productos incluido el menoscabo de
la textura, que causa un olor o sabor objetable persistente y bien definido.

Desinfeccion

Reduccion, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del nimero
de microorganismos presentes en el medio ambiente hasta un nivel«que'no
ponga en peligro la inocuidad o idoneidad del alimento.

Enfriamiento
Proceso mediante el cual se enfria el pescado y mariscos aduna temperatura
proxima a la del hielo en fusion.

Establecimiento de elaboracién

Cualquier tipo de establecimiento donde se preparan, seelaboran, se enfrian,
se congelan, se envasan o se almacenan productosipesqueros. Para los fines
de este Cddigo, incluye también a las embarcaciones.

Fase
Punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadéna alimentaria, incluidas
las materias primas, desde la produccién,primaria hasta el consumo final.

Limite critico
Criterio para distinguir entreaceptabilidad e inaceptabilidad. Para los fines
de este Cdédigo, ello se aplica tambiénalos PCD.

Limpieza
La eliminacidon dentierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros
materiales objetables.

Mariscos
Especieside moluscos y crustaceos acuaticos, incluidos los cefalépodos, que
habitualmente se Usan como alimento.

Materia prima

Pescade y mariscos y/o partes de pescado y mariscos frescos y congelados
gue pueden utilizarse para producir productos de pescado o mariscos
destinados al consumo humano.

Medida correctiva

Toda medida que haya de adoptarse cuando los resultados de la vigilancia en
los PCC indiquen una pérdida de control. Para los fines de este Cddigo, ello
se aplica también a los PCD.

Medida de control

Toda accioén o actividad que pueda utilizarse para evitar o eliminar un peligro
para la inocuidad del alimento o reducirlo a un nivel aceptable. Para los fines
de este Cdédigo, las medidas de control se aplican también a los defectos.

Pescado
Entero pescado tal como se captura, sin eviscerar.

Pescado limpio
Parte que queda del pescado tras la eliminaciéon de la cabeza y las visceras.

CODIGO DE PRACTICAS
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 2 DEFINICIONES

Pez
Cualquiera de los vertebrados e invertebrados acuaticos de sangre fria
(ectotérmicos). No incluye a los anfibios ni a los reptiles acuaticos.

Programa de requisitos previos

Programa que se debe establecer previamente a la aplicacion del sistema
de HACCRP, a fin de cerciorarse de que un establecimiento de elaboracion de
pescado y mariscos funciona de conformidad con los principios/del Codex.de
Higiene de los Alimentos, con el Cédigo de Practicas correspondiente y con
la legislacion pertinente en materia de inocuidad de los alimentos.

Punto critico de control (PCC)?
Punto en el que es posible efectuar un control que es esencial para prevenir o
eliminar un peligro para la inocuidad del alimento o reducirlo a un.nivel aceptable.

Punto de correccion de defectos (PCD)

Fase en que es posible efectuar un control y prevenir, eliminar o reducir a un
nivel aceptable un defecto de calidad (no relacionado con la inocuidad), o
bien eliminar un riesgo de fraude.

Riesgo/Peligro
Agente bioldgico, quimico ¢ fisico presente en el alimento, o bien condicién
en que éste se halla, quesgpuede causar un efecto adverso para la salud.

Sistemas de analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP)
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar los peligros significativos
para la inocuidad de'un alimento.

Tiempo de conservaciéon

Periode durante elcual el producto mantiene su inocuidad microbioldgica y
guimica y sus cualidades sensoriales a una temperatura de almacenamiento
especifica. Este periodo se determina teniendo en cuenta los peligros
identificados 4ara el producto, los tratamientos térmicos o de otro tipo
aplicados para conservarlo, el método de envasado y otras barreras o factores
de inhibiciéon que puedan utilizarse.

Validacién
Qbtencion de datos que indican que los elementos del plan de HACCP son
eficaces.

Verificacién

Aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas u otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.
Para los fines de este Codigo, ello se aplica también a los PCD.

Vigilar
Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de

los pardmetros elegidos para determinar si un PCC estd bajo control. Para los
fines de este Cdodigo, ello se aplica también a los PCD.

2 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Acuicultura

Cria, durante una parte de su ciclo vital o la totalidad del mismo, de
cualesquiera animales acuaticos, excepto las especies de mamiferos, reptiles
acuaticos y anfibios destinados al consumo humano, con la exclusién de las
especies mencionadas en la Seccion 7 del presente Cddigo. Estos animales
acuaticos se denominaran en adelante “pescado” para facilitar la referéncia a
los mismos en la Seccidn 2.2 y la Seccion 6.

Aditivos para piensos
Sustancias quimicas distintas de los nutrientes para peces y crustaceos, que
han sido aprobadas para ser afadidas a los piensos.

Alimento para peces
Pienso destinado a los peces en los establecimientos, de acuicultura, en
cualesquiera formas o composicion.

Buenas practicas de acuicultura (o de cria de pecesyy crustaceos)
Practicas que deben aplicarse en el sector deda acuicultura a fin de obtener
productos alimenticios de calidad e inocuos, confermes a la legislacion y a
las normas alimentarias.

Coloracién

Procedimiento para obtener caracteristicas de un color particular (p. ej.
de la carne/caparazén/gdénada),de ‘Un organismo concreto mediante la
incorporacion, en el alimento de los peces, de sustancias o aditivos naturales
o artificiales aprobados para tal fin por la autoridad competente.

Cria extensiva

Cria de petes con un, control escaso o incompleto sobre el proceso de
crecimiento y las' condiciones de produccidon, en la que el crecimiento
depende'de aportaciones enddgenas de nutrientes.

Cria intensiva

Cria de peces con un control completo sobre el proceso de crecimiento vy las
condiciones de produccion, en la que el crecimiento depende totalmente de
alimentos para peces suministrados externamente.

Cria semiintensiva

Cria de peces con un control parcial sobre el proceso de crecimiento y las
condiciones de produccion, en la que el crecimiento depende de aportaciones
enddgenas de nutrientes y de alimentos para peces suministrados externamente.

Densidad de repoblaciéon
Cantidad de pescado por unidad de superficie o volumen.

Establecimiento de acuicultura

Cualquier instalacién para la producciéon de peces o crustaceos vivos
destinados al consumo humano, con inclusién de la infraestructura interna de
apoyo v las zonas circundantes que dependen de la misma administracion.

Granja piscicola

Unidad de produccién acuicola (de base terrestre o acuatica); por lo
general comprende las instalaciones que contienen el pescado (cubetas,
estanques, conductos, jaulas), la planta (edificios, zonas de almacenamiento,
instalaciones de elaboracioén), los equipos y materiales de mantenimiento.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 2 DEFINICIONES

Medicamento veterinario

Toda sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destinado a la
produccion de alimentos, tales como los que producen carne o leche, las
aves de corral, los peces o las abejas, con fines tanto terapéuticos cemo
profilacticos o de diagndstico, o para modificar las funciones fisiolégicas'o el
comportamiento.

Organismo oficial competente

Autoridad o autoridades encargadas del control de la higiene de 'los
alimentos (denominadas a veces autoridades competéntes) w/o de la
higiene de la acuicultura.

Periodo de suspensién

Periodo que se deja transcurrir entre la administracion de'un medicamento
veterinario a un pez o crustaceo, o entre la expeosicion de éstos a una
sustancia quimica, y su recoleccidn, a fin démasegurar.que la concentracién
del medicamento o la sustancia quimicasen la carne comestible del pescado
destinado al consumo humano se ajuste a los limites maximos de residuos
permitidos.

Pez enfermo
Pez en cuyo interior o superficie se observan alteraciones patoldgicas u otras
anomalias que afectan la inocuidad y calidad.

Plaguicida

Cualquier sustancia destinadasa impedir, destruir, atraer, repeler o combatir
cualquier plaga, incluidas las especies indeseadas de plantas o animales,
durante la produccidon;almacenamiento, transporte, distribuciény elaboracion
de alimentos, productos agricolas o piensos, o que pueda administrarse a los
animalesspara combatir ectoparasitos. El término normalmente excluye los
fertilizantes, nutrientes de origen vegetal y animal, aditivos alimentarios y
medicamentos veterinarios.

Recoleccién
Operaciones relativas a la captura de peces y crustaceos en el medio acuatico.

Residuo de plaguicidas

Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agricolas
o'piensos debido al uso de un plaguicida. El término incluye cualquier
derivado de un plaguicida, tales como productos de conversiéon, metabolitos
y productos de reaccion, y las impurezas consideradas de importancia
toxicoldgica.

Residuos

Cualesquiera sustancias extrafas, incluidos sus metabolitos, que se
encuentran en el pescado antes de la recoleccion a causa de su aplicaciéon o
por exposicidon accidental.

Sustancias quimicas

Cualquier sustancia, natural o sintética, que puede afectar a los peces y
crustdceos vivos, a sus patdégenos, al agua, al equipo utilizado para la produccién
0 a las tierras que se encuentran en el establecimiento de acuicultura.
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Aceptado/Aceptable/Aprobado
Significa aceptado por el organismo oficial competente.

Acondicionamiento

Accion de poner los moluscos bivalvos vivos en tanques, balsas o sitios
naturales con objeto de eliminar la arena, el fango o el limo y mejorar la
aceptabilidad del producto.

Centro de distribuciéon

Cualquier instalacion o establecimiento aprobado, situado en tierra © en el.mar,
donde tienen lugar la recepcion, acondicionamiento, lavado, limpieza, clasificacion
y envasado de moluscos bivalvos vivos aptos para el consumo humano.

Centro de purificacion
Cualquier establecimiento aprobado para la purificacién, de los moluscos
bivalvos vivos.

Desconchado térmico

Proceso de someter moluscos bivalvos dentre de la concha a cualquier forma
de tratamiento térmico, por ejemplommediante vapor, agua caliente o calor
seco, durante un breve periodo’de tiempo afin de facilitar la extraccién
rdpida de la carne a efectos de su,desconchado.

Purificaciéon

(Depuracion) Reduccion de microorganismos a un nivel aceptable para el
consumo directo por el procedimiento de mantener los moluscos bivalvos
vivos durante un periodo detiempoy en condiciones aprobadas y controladas,
en agua de mar natural o artificial idonea para el proceso, que puede haber
sido tratadar® no:

Reinstalacién

Traslado ‘de los moluscos bivalvos de una zona de cria contaminada
microbioldgicamente a una zona de cria o de estabulacién aceptable bajo la
supervision, del organismo competente, y su mantenimiento en dicha zona
durante’el tiempo necesario para reducir la presencia de contaminantes a un
nivel aceptable para el consumo humano.

Zonas de cria

Zonas de aguas marinas o salobres aprobadas para la produccion o la
recoleccion de moluscos bivalvos destinados al consumo humano, ya sea por
desarrollo natural o por acuicultura. Las zonas de cria pueden ser aprobadas
como zonas de produccidn o de recoleccion de moluscos bivalvos para el
consumo directo, o pueden ser aprobadas como zonas de produccidén o
recoleccion para moluscos bivalvos, ya sea para purificacion o reinstalacion.
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2.4

Productos

de pectinidos
frescos

y pectinidos
crudos
congelados
rapidamente

2.5

Pescado fresco,
congelado
y picado

SECCION 2 DEFINICIONES

Carne de pectinidos con huevas

Es la “Carne de pectinidos” fresca o congelada rapidamente, que se prepara
eliminando completamente el musculo abductor y las huevas adheridas a él
de la concha y separando las demas visceras en la medida que sea posible.
Las huevas deberian permanecer adheridas al musculo abductor. La carne
de pectinidos con huevas adheridas no contiene afadido de agua, fosfatos
u otros ingredientes. El musculo abductor y las huevas se presentan enteros.

Carne de pectinidos congelada rdpidamente o carne de pectinidos con
huevas adheridas congelada rapidamente con el aiadido de aguay/6 una
solucién de agua y fosfatos

Es la “Carne de pectinidos congelada rapidamente” o la“Carhe de pectinidos con
huevas adheridas congelada rapidamente”, con afiadido de agua y/o soluciones
de agua y fosfatos que contienen los productos definidos en 211y 212 de la
Norma para los productos de pectinidos frescos yipectinidos crudos congelados
répidamente (CXS 315-2014), y una solucién de agua y/o fosfatos y sal opcional.

Carne de pectinidos

Es la “Carne de pectinidos” frescano congélada rapidamente que se
prepara eliminando completamente, el musculo abductor de la concha vy
separando completamentedas visceras y las huevas del musculo abductor
de los pectinidos vivos. La carne de pectinidos no contiene afladido de agua,
fosfatos u otros ingredientes. Elmusculo abductor se presenta entero.

Desconchado
Es el procedimientonque consiste en extraer de la concha la carne del
pectinido o larearne delpectinido con huevas.

Huevas
Se refiere a la génada o génadas del pectinido que contiene los ovarios y/o
los testiculos.

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

Visceras
Se refiere a todos los 6rganos internos, excepto las huevas.

Congelador

Equipo que sirve para congelar pescado y otros productos alimenticios
reduciendo rapidamente su temperatura, de tal manera que después de la
estabilizacion térmica la temperatura del centro térmico del producto es
igual a la temperatura de almace namiento.

Deshidrataciéon

Pérdida de humedad de los productos congelados, por evaporacion. Puede
producirse cuando el glaseado, el envasado o el almacenamiento de los productos
no son adecuados. Una profunda deshidratacion perjudica el aspecto y la textura
superficial del producto, y suele denominarse “quemadura de congelador”.

Envasado en atmésfera modificada (EAM)
Envasado en el que la atmdsfera que rodea el pescado es diferente de la
composicidon normal del aire.
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Establecimiento de congelacién
Un establecimiento donde se puede mantener la temperatura del pescado
a -18°C.

Examen a contraluz
Accion de pasar los filetes de pescado sobre una mesa traslicida iluminada desde
abajo, a fin de detectar parasitos y otros defectos.

Filete
Tajada de carne de forma y dimensiones irregulares, separada del cderpo mediante
cortes paralelos a la columna vertebral.

Glaseado

Capa protectora de hielo que se forma en la superficie de un producto
congelado cuando este se rocia 0 se sumerge en agua de mar limpia, agua
potable o agua potable con aditivos autorizadaés, segun. €l caso.

Pescado congelado

Pescado que ha sido objeto de un proceso dé congelacidn suficiente para
reducir la temperatura de todo el productea un nivel'lo suficientemente bajo
para conservar la calidad inherente del pescado, v que se ha mantenido a
esa baja temperatura, especifiecada en la Norma para el pescado congelado
rapidamente, eviscerado y sin eviscerar (CXS 36-1981), durante el transporte,
almacenamiento y distribucion hastarel./momento de la venta final inclusive.
Para los fines de este Codigo, los' términos “congelado”, “congelado
profundamente” y “conhgelado rapidamente” se consideraran sindnimos,
salvo indicacién en contrario.

Pescadofresco
Pescado of productos pesqueros que no han recibido ningudn tratamiento de
conservacion fuera del enfriamiento.

Pescado picado
Carne desmenuzada que se produce por separacion de la piel y las espinas.

Proceso de congelaciéon

El que/se realiza con equipo apropiado de manera que se sobrepasen
rapidamente los limites de temperatura de cristalizacion maxima. El proceso
de congelacidn rapida no podra considerarse terminado mientras el centro
térmico del producto no haya llegado a -18°C (0O°F) o a una temperatura
inferior después de la estabilizacion térmica.

Rodaja
Seccion de pescado obtenida mediante cortes efectuados aproximadamente
en angulo recto con la columna vertebral.

Separacion
Proceso mecanico para la produccion de pescado picado, por el que se
separa de la carne la mayor parte de la piel y las espinas.

Separador
Dispositivo mecanico empleado para la separacion.
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2.6

Surimi
congelado

2.7

Productos
pesqueros
revestidos
congelados
rapidamente

SECCION 2 DEFINICIONES

Capacidad de formacioén de gel

Capacidad del surimi de formar un gel eldstico cuando la carne de pescado
se desmenuza con adicidon de sal, se le da una forma y se calienta. Esta
elasticidad es una propiedad de la miosina, componente primario de la
proteina miofibrilar.

Carne lavada
Carne de pescado que se ha lavado y de la que se ha escurrido el agua.

Componentes hidrosolubles
todas las proteinas, sustancias orgdnicas y sales inafganicas hidrosolubles
contenidas en la carne de pescado.

Depuracion

Procedimiento que consiste en eliminar denla.carnelavada, mediante un
refinador, las pequefas espinas, téndoenes, escamas Vy trozos de carne
sanguinolenta que podrian no mezclarse adecuadamente en el producto
final, a fin de aumentar la concentracion de proteina miofibrilar.

Desaguado
Eliminacion del agua en exceso de la'carne de pescado picada.

Lavado

Procedimiento mediante el cual'se eliminan con agua fria la sangre y los
componentes hidrosolubles “del pescado picado, empleando un filtro
rotatorio, a fin de aumentar la concentracion de proteina miofibrilar.

Productos a base de surimi

Toda'una'gama de productos elaborados a partir del surimi con adiciéon de
ingredientes y aromas, como el “gel de surimi” y productos analogos a base
de moluscos.

Proteina miofibrilar
Términe genérico que designa las proteinas de los musculos esqueléticos,
comio miosina y actina.

Surimi congelado

Producto de proteina de pescado destinado a elaboracidon ulterior, que se
ha obtenido tras el descabezado, eviscerado y limpieza del pescado fresco
y la separacién mecanica entre el musculo comestible y la piel y espinas del
animal. Posteriormente el musculo de pescado picado se lava, se depura,
se desagua, se mezcla con ingredientes alimentarios crioprotectores y se
congela.

Aserrado

Accion de aserrar (a mano o por medios totalmente mecanicos) blogues de
pescado congelado rapidamente de forma regular en trozos adecuados para
su revestimiento posterior.

Empanado

Pan rallado u otros preparados en polvo, principalmente a base de cereales,
con colorantes y otros ingredientes que se utiliza para el revestimiento final
de productos pesqueros. Los tipos mas frecuentes son el empanado fino, el
empanado grueso y el empanado harinoso.
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Freidura previa
Freidura de productos pesqueros empanados y rebozados en un bafio de
aceite de manera que el nucleo permanezca congelado.

Rebozado

Preparado liquido a base de cereales molidos, especias, sal, azlcar y otros
ingredientes y aditivos para el revestimiento. Los tipos mas frecuentes'son el
rebozado sin levadura y el rebozado con levadura.

Revestimiento
Accién de cubrir la superficie de un producto pesquero rebozandolée o
empanandolo.

Apilamiento (reapilamiento)
Accion mediante la cual el pescado¢sesapila cubriendo su superficie
uniformemente de sal.

Barril
Recipiente cilindrico de madera, plastico u otro§ materiales apropiados en
contacto con alimentos con tapa de cierre hermético.

Eliminacién de cabeza y visceras

Eliminar la cabeza y las visceras.de 10§ pescados grasos, como el arengue,
con una sola operacién, cercenando, la cabeza y arrancandola junto con las
visceras que estdn unidasia ella. La hueva o la lecha quedan en el interior del
pescado.

Enrojecimiento
Decoloracion causada por bacterias haldfilas que perjudican a la carne del
pescado.

Escabechar

Procedimiento mediante el cual el pescado graso se mezcla con sal idéonea
gue puéde contener vinagre y especias y se guarda en recipientes herméticos
en el escabeche resultante, que se forma por solucién de la sal en el agua
extraida del tejido del pescado. Es posible afadir salmuera al recipiente.
Los productos escabechados se conservaran siempre en una solucién de
salmuera.

Escabeche
Salmuera que puede contener vinagre y especias.

Eviscerado desde las agallas

Procedimiento que consiste en eliminar las agallas, el intestino grueso y el
estédmago de un pescado graso, como el arenque, introduciendo un cuchillo
o las manos por las agallas; quedan en el interior del pescado la lecha o la
hueva y una parte del apéndice pildrico.

Inyeccién de salmuera
Procedimiento mediante el cual se inyecta salmuera directamente en la carne
del pescado.

Madurar
Salar el pescado hasta que quede madurado en sal.
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SECCION 2 DEFINICIONES

Membrana negra
Peritoneo parietal, revestimiento pigmentado de la cavidad abdominal.

Moho pardo

Decoloracion y formacion del moho Sporendonema epizoum que afecta ala
superficie del pescado y hace que aparezca moteada. La carne del pescado
no se ve afectada.

Pescado graso
Pescado en que las principales reservas de grasa se encuentkan enlos tejidos
organicos con un contenido de grasa de mas del 2 %.

Pescado madurado en sal
Pescado salado que tiene el aspecto, la consistenCia y el sabor caracteristicos
del producto final.

Pescado magro (pescado de carne blanca)
Pescado en que las principales reservas de grasase encuentran en el higado
con un contenido de grasa de menas del 2% en los'tejidos organicos.

Pescado salado/Filetes salados

Pescado o filetes que han sido tratados mediante salmuerado, inyeccién de
salmuera, salazén en seco, escabechado o salazén en humedo o por una
combinacién de estos tratamientos.

Pescado seccionado

Pescado que ha sidoabierto mediante un corte desde la garganta o cerviz hasta
la cola, eliminandeo.las agallas, las visceras y la hueva o lecha. La cabeza y toda
la espina dorsal, e parte de ella, pueden retirarse o bien dejarse en el pescado.

Sal

Producto cristalino que contiene principalmente cloruro de sodio. Se obtiene
del. mar,de losidepdsitos subterrdneos de sal gema o de salmuera desecada
al vacio y refinada.

Salazénen himedo

Procedimiento mediante el cual el pescado graso se mezcla con sal idonea y
se‘guarda en recipientes estancos en la salmuera resultante, que se forma por
solucion de la sal en el agua extraida del tejido del pescado. Es posible anadir
salmuera al recipiente. El pescado puede quitarse del recipiente y apilarse
para dejar escurrir la salmuera.

Salazén en seco
Procedimiento que consiste en mezclar el pescado con sal idénea y apilarlo
para dejar escurrir la salmuera resultante.

Salmuera
Solucién de sal en agua.

Salmuerado

Procedimiento que consiste en colocar el pescado en salmuera durante un
tiempo suficiente para que el tejido del pescado absorba una determinada
cantidad de sal.

Saturada
Fase acudtica del tejido muscular del pescado saturada de sal (26,4 g de
sal/100 g en la fase acuética).
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Ahumado en caliente

Es un procedimiento por el cual el pescado se ahuma con una combinacion
apropiada de tiempo y temperatura suficiente para la total coagulacion de
las proteinas de la carne de pescado. Generalmente, el ahumado en caliente
es suficiente para eliminar los parasitos, destruir los patdégenos bacterianos
que no forman esporas y dafar las esporas que causan inquietud«para la
salud humana.

Ahumado en frio
Es un procedimiento por el cual el pescado se ahima condna combinacion
de temperatura y tiempo que no causard una coagulacion, considerable en
las proteinas de la carne de pescado pero causard una disminucion en la
actividad acuosa.

Ahumado

Es un procedimiento por el cual el pes¢ade se trata con humo procedente
de la combustidn sin llama de lefla o materia yvegetal. El procedimiento se
caracteriza generalmente por una combinacion integrada de etapas de
salazoén, secado, calor y ahumado en.una camara de ahumado.

Ahumado por humo regenerado

Es un procedimiento por el«cual el pescado se trata con humo regenerado
atomizando el condensado deshumo,en una camara de ahumado en unas
condiciones de tiempo y temperatura similares a las del ahumado en caliente
o en frio.

Almacenamiento

Es un procedimientoypor el cual los productos a los que se refiere este coédigo
se conseryvan enlas condiciones adecuadas para garantizar su inocuidad y
calidad, de conformidad con las Secciones 3y 6 de la Norma para el pescado
ahumado;, pescado/con sabor a humo y pescado secado con humo.

Aromatizacion con humo

Es un procedimiento por el cual el pescado o los preparados de pescado
se tratan con sabor a humo. El sabor a humo puede aplicarse al pescado
con cualquier tipo de tecnologia (p. ej., inmersién, vaporizacion, inyeccion o
remojo).

Condensados de humo

Son productos obtenidos mediante la degradacion térmica controlada de
la madera con un limitado suministro de oxigeno (pirolisis) y la posterior
condensacion de los vapores de humo resultantes y el fraccionamiento de los
productos liguidos resultantes.

Envasado del pescado ahumado o del pescado con sabor a humo

Es un procedimiento por el cual el pescado ahumado o con sabor a humo se
coloca en un recipiente, ya sea aerébicamente o en condiciones de oxigeno
reducido, incluso al vacio o en atmodsfera modificada.

Envasado del pescado secado con humo
Es un procedimiento por el cual el pescado secado con humo se coloca en un
recipiente para evitar su contaminacién y prevenir su rehidratacion.
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Langostas
y cangrejos

SECCION 2 DEFINICIONES

Sabores a humo

Son condensados de humo o mezclas artificiales de sabor que se preparan
mezclando sustancias gquimicamente definidas en cantidades conocidas, o
una combinacion de ambos (preparaciones de ahumado).

Salazén

Es un procedimiento por el cual el pescado se trata con sal«de calidad
alimentaria para disminuir la actividad acuosa en la carne de pescado V
potenciar el sabor, mediante cualquier tecnologia de salazdén apropiada) (p.
ej. salazdn en seco, salmuerado, salazdn por inyeccion).

Secado con humo

Es un procedimiento por el cual el pescado se trata en‘etapas combinadas
de ahumado y secado, a tal punto que el producto, final puede almacenarse
y transportarse sin refrigeracidon y con una actividad'acuosa igual o inferior a
0,75 (igual o inferior a 10 % de humedad), como seamnecesario para controlar
las bacterias patdgenas o el deterioro micdtico.

Secado

Es un procedimiento por el cual.se disminuye el contenido de humedad
del pescado a las caracteristicas adecuadas requeridas y en condiciones
controladas de higiene.

Langostas

Actividad enzimatica
Accidn catalizadora de las enzimas en las reacciones bioguimicas.

Autolisis
Descomposicion o deterioro de la carne o visceras del cangrejo a causa de
enzimas indigénas.

Caparazén
La cubierta exterior dura de las langostas.

Cefalotdrax
Parte del cuerpo de la langosta constituido por la fusion de la cabeza y el
térax.

Coccién
Accion de hervir las langostas 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 iddnea para la coagulacion de la
proteina.

Cola
Es el abdomen o parte posterior del cuerpo.

Conservacién en viveros
Mantener los cangrejos y langostas vivos en depdsitos de agua o jaulas
flotantes durante periodos prolongados de tiempo.

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

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

Eliminacién del intestino
Extraccion del intestino de la cola de la langosta.

Extraccion de la carne/Pelado
Procedimiento de extraccion de la carne del caparazén y los‘apéndices de
las langostas.

Extremo de la cola
Parte del musculo caudal que se extiende al cefalotdrax.

Insensibilidad
Estado de falta de reacciéon como resultado de. un tratamiento térmico,
eléctrico o fisico al que se someten las langostas antes de la coccion.

Intestino
En el presente Cdédigo, la porcion'peosterior del tracto alimentario de la
langosta.

Langosta

Especie comercialmente importante dél orden de los decdpodos, y de las
familias de nefrodiposppalindridos e escilaridos u otras familias taxondmicas
econdmicamente importantes.

Limpieza/Desbarbado

Procedimientéde eliminar cualesquiera signos de sangre, membranas o
restos deflas visceras que pueden haber quedado adheridos al caparazén o
a la carne de las langostas.

Melanosis/Mancha negra
Aparicion de pigmentos oscuros en las articulaciones y partes dafladas de los
segmentos de la langosta, causados por una reaccidon enzimatica oxidativa.

Pasterizacion

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

Pinza
Apéndice en forma de tenaza en el extremo del brazo del cangrejo o la
langosta.

Separacion de la cola
Procedimiento de separar la cola del cefalotdrax.
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Cangrejos

Abdomen
Seccioén del cuerpo del cangrejo que contiene carne.

Actividad enzimatica
Accion catalizadora de las enzimas en las reacciones bioquimicass

Cangrejo
Especies de importancia comercial del orden de los decapodosincluidas en
los subodrdenes de los braquiuros y los anomuros.

Caparazdén
La cubierta exterior dura de los cangrejos.

Carne parda

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

Coccién
Accion 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 idénea para la coagulacion de la
proteina.

Conservacion en viveros
Mantener los{€angrejos vivos en depdsitos de agua o jaulas flotantes durante
periodos prolongados de tiempo.

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

Deterioro

Procesos 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.

Extraccién de la carne/Pelado
Procedimiento de extracciéon de la carne del caparazon.

Extraccion
Separacion de la carne del caparazdon de los cangrejos a maquina o a mano.

Extremos de las patas
El tercer segmento de las patas contando a partir del caparazéon del cangrejo.

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

Limpieza/Desbarbado

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.
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Pasterizacién

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.

Pinza
Apéndice en forma de tenaza en el extremo del brazo del cangrejo.

Sacudida

Procedimiento industrial de extraccion 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
caparazon.

Seccionado

Proceso de extraccion de la parte trasera del‘caparazon, las visceras y las
agallas de los cangrejos. En algunos casos, pdede incluir también la extraccion
de las patas y pinzas. Esta operacion puéde efectuarse antes o después de
la coccion.

Secciones

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

Sistemas de lotes
Métodos de elaboracidon en.que los cangrejos se elaboran como lotes a granel.

Camardnl/eviscerado
Camardén'que ha sido pelado, se ha abierto la parte posterior de sus segmentos
pelados y se.han eliminado las visceras.

Camaron fresco

Camardn capturado fresco que no ha sido sometido a tratamiento de
conseryacion o que se ha conservado Unicamente por enfriamiento. No
incluye el camardn recién cocido.

Camarodn pelado
Camarones a los que se ha eliminado la cabeza y todo el caparazon.

Camaron

Por el término camardn (que incluye el término utilizado frecuentemente
“langostino”) se entiende las especies que figuran en la enumeraciéon de
camarones realizada por la FAO en la edicién mas reciente de la publicacion
de la serie FAO, Sinopsis sobre la pesca No. 125, Volumen 1, Shrimps and
Prawns of the World.

Crudos sin cabeza
Camarones crudos a los que se eliminado la cabeza, pero no el caparazon.

Descabezado
Separacion de la cabeza del cuerpo del camardn o langostino entero.
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Cefalopodos

2.13

Pescado
y mariscos
en conserva

SECCION 2 DEFINICIONES

Seccionado
Procedimiento de seccionar los cefaldpodos a lo largo del manto para
producir un unico filete.

Para los fines de este Cddigo, solo se ofrecen las definiciones de |@s principales
términos relacionados con la industria conservera y utilizados en la Seccion
17. Para un conjunto general de definiciones, véase el Codigo de practicas
de higiene para alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidificados
envasados (CXC 23-1979).

Alimento en conserva
Alimento comercialmente estéril envasado en recipientes herméticamente
cerrados.

Autoclave
Recipiente a presion destinado al tratamiento térmico de alimentos envasados
en recipientes cerrados herméticamente:

Esterilidad comercial de alimentos sometidos a tratamiento térmico
Estado conseguido mediantenla aplicacion de calor suficiente, solo o en
combinacién con otros tratamientos@apropiados, para que el alimento quede
exento de microorganismoshcapaces de desarrollarse en los alimentos
sin refrigerar en las, condiciones normales en las que probablemente se
mantendran durante ladistribucién y el almacenamiento.

Proceso programado (o0 programa de esterilizacién)

Proceso téermico que el elaborador ha elegido para un producto y un tamafio
de recipiente determinados a fin de conseguir como minimo su esterilidad
comercial.

Proceso térmico
Tratamiento en el que se aplica calor para conseguir la esterilidad comercial.
Se cuantifica en funcidn del tiempo y la temperatura.

Purga de aire
Eliminacidn total del aire de los autoclaves de vapor antes de un proceso
programado.

Recipientes herméticamente cerrados

Recipientes que se han cerrado de tal manera que su contenido esté
protegido contra la entrada de microorganismos durante el tratamiento
térmico y después de él.

Temperatura de esterilizaciéon
Temperatura que se mantiene durante el tratamiento térmico, segin se
especifica en el proceso programado.

Tiempo de esterilizaciéon
Tiempo que transcurre desde el momento en que se alcanza la temperatura
de esterilizacion hasta aquel en que comienza el enfriamiento.
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La salsa de pescado
Es un producto liguido nitido, libre de turbidez, salado y que posee sabor a
pescado, obtenido a partir de la fermentacién de una mezcla de pescado y sal.

Caviar
El producto obtenido a partir de las huevas de peces de la ilia,de lo
Acipenseriformes mediante su tratamiento con sal de calid

Huevas de pez
Las huevas no ovuladas separadas del tejido conecti . Se pueden
utilizar huevos ovulados si provienen de los esturione

Envasado
Envasado anteriorm

y dispuesto refrigerado o congelado para la

0 pescado, mariscos y sus productos directamente al consumidor
reparacion y consumo por el consumidor. Ello puede efectuarse en
os de pescado auténomos, secciones de venta de productos marinos
en comercios al detalle, refrigerados o congelado y/o con servicio completo.
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SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Previamente a la aplicacion del sistema de Analisis de peligros vy de
puntos criticos de control (HACCP)?® a cualquier segmento de la cadena de
elaboracion del producto, en ese segmento se debe contar con elf@apoyo de
un programa de requisitos previos basado en las buenas practicas de higiene
o en lo que requiera la autoridad competente.

El establecimiento de programas de requisitos previos<permitira al.equipo
encargado del sistema de HACCP centrarse en su aplicacion a los peligros para la
inocuidad de los alimentos que estan directamente relacionados con el producto
y el proceso seleccionado, evitdndose la consideracion y repeticion injustificadas
de peligros procedentes del medio circundante. Elprograma de requisitos
previos serd especifico para cada establecimientore.cada .embarcacion y exigird
actividades de vigilancia y evaluacién a finde velar por su continua eficacia

Para mas informacion que pueda ser.de ayuda en la formulacion de programas
de requisitos previos aplicables a un establecimiento de elaboracién o una
embarcacion, véase Principiossgenerales.deshigiene de los alimentos (CXC
11969), Anexo: El Sistema _de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control (HACCP) y directricesypara su aplicacion.

Cabe sefalar que algunas de las cuestiones que se indican a continuacion, como
las relativas a los dafos, tienen por objeto mantener la calidad y no la inocuidad
de los alimentos vy, per tanto, N6 siempre son esenciales en un programa de
requisitos previos para un sistema de HACCP orientado a la inocuidad.

Los pfincipios del sistema de HACCP pueden aplicarse también a los puntos
de correccion de defectos.

En todo el mundo se utilizan muchos tipos distintos de embarcaciones pesqueras,
gue se han desarrollado en regiones particulares en funcién de las condiciones
economicas y ambientales alli imperantes y de los tipos de peces y mariscos que
se capturan o recolectan. En esta seccidn se indican las condiciones esenciales
para una facil limpieza y para reducir al minimo los dafos, la contaminacion vy la
descomposicion gque, en la medida de lo posible, todas las embarcaciones deberian
respetar a fin de garantizar la manipulacion higiénica y de buena calidad del pescado
y mariscos frescos destinados a ser ulteriormente elaborados y congelados.

Para el disefio y la construccidon de las embarcaciones empleadas en la
pescay en la recoleccidn de peces cultivados se deberan tener en cuenta las
siguientes recomendaciones:

Para facilitar la limpieza y la desinfeccién

¢ eneldisefoy laconstruccion de los buques pesgueros se evitaran salientes
y dngulos cerrados que facilitan la acumulacion de suciedad;

¢ |a construccion de la embarcacion debe permitir un abundante drenaje;

¢ se debe disponer de una buena reserva de agua limpia o agua potable* a
la presién adecuada.

3 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
4 Directrices de la OMS para la calidad del agua potable, Ginebra (Suiza).
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Para reducir al minimo la contaminaciéon

todas las superficies de las zonas de manipulacion de la embarcacion
deberdn ser de material atdxico, lisas e impermeables, y hallarse en buen
estado, a fin de que se reduzca al minimo la acumulacién de baba, sangre,
escamas y Visceras de pescado y disminuya el riesgo de contaminacion
fisica y microbioldgica;

cuando proceda, deberdn preverse instalaciones apropiadas para la
manipulacion y el lavado del pescado y mariscos, con 4n suministro
adecuado de agua fria potable o agua limpia a esos efectos;

se dispondrd de los medios necesarios para lavar y désinfectar el'equipo,
cuando proceda;

la toma de agua limpia estara situada de tal maneray,que dicha agua no
pueda contaminarse;

todas las caferias y tubos de desagle debefan podersostener la carga maxima;

las tuberias de agua no potable ‘deberdn identificarse claramente vy
separarse de las de agua potable, a fin de evitardla contaminacion;

se evitard la contaminacion dél pescado y de los mariscos con sustancias
extrafas, entre las que_. podrian incluirse aguas de sentina, humo,
combustible, grasa, desechos de drénaje y otros residuos soélidos o
semisodlidos;

cuando proceda, se identificardn claramente los recipientes para despojos
y materiales de.desecho, los cuales estaran convenientemente dotados
de una tapa que encaje perfectamente y construidos con material
impermeable;

se dispondra de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la
contaminacion del pescado y de los materiales secos, como por ejemplo
|os envases; por:

- sustancias venenosas o nocivas;

- materiales almacenados en seco, envases, etc,;

- déspojos y materiales de desecho;

cuando proceda, se dispondra de lavabos y retretes en cantidad suficiente,
aislados de la zona en que se manipula el pescado y los mariscos;

cuando proceda, se impedira la entrada de aves, insectos, otros animales,
plagas y parasitos;

Para reducir al minimo los daiios al pescado

en las zonas de manipulacion se reducird al minimo la presencia de bordes
afilados o salientes en las superficies;

las zonas destinadas al almacenamiento en cajas y estantes estardn proyectadas
para evitar que el pescado y los mariscos sufran una presidon excesiva;

las canaletas y transportadores estardn proyectados para evitar dafos
fisicos ocasionados por aplastamientos o caidas desde gran altura;

|los artes de pesca deberan concebirse y utilizarse de manera que se reduzcan
al minimo los dafios al pescado y los mariscos y el deterioro de estos.
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SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Para reducir al minimo los dafios durante la recolecciéon
de peces cultivados

Cuando los peces y mariscos cultivados se recojan mediante jdbegas, redes u
otros medios y se transporten vivos hasta los establecimientos:

¢ lasjabegas, redesy nasas se seleccionaran cuidadosamente para.garantizar
gue se produzca el menor dafo posible durante la recoleccion;

¢ las zonas de recoleccién y todos los equipos que se.empleen para la
recoleccion, captura, seleccion, clasificacion, acarreo.y transporte de los
productos vivos se proyectardn de manera que se manipulen,con rapidez
y eficiencia y sin ocasionarles daflos mecanicos; deberian ser faciles de
limpiar y libres de contaminacion;

e |os equipos que se empleen para el transportende productos vivos y
faenados estaran construidos en materialestidoneos resistentes a la
corrosidon que no transmitan sustancias toxicas y no deberdn provocar
dafios mecanicos;

e cuando el pescado se transporte vivosse debera hacer lo posible por evitar
su hacinamiento y reducir al'minimo lassmagulladuras;

e cuando se manipulen o transporten peces vivos, se tendrd cuidado de
mantener las condiciones que puedan influir en su salud (p. ej. CO2, 02,
temperatura y desechos nitrogenados).

Los establecimientosdeberanincluirunmodelode circulaciéondelos productos
proyectade.de manera que se eviten posibles fuentes de contaminacion, se
reduzcan al minimao las demoras en los procesos que pudieran dar lugar a una
ulterior disminucion de la calidad y se evite la contaminacién cruzada de los
productos acabados con las materias primas. El pescado, los mariscos y otros
invertebrados acudticos son alimentos sumamente perecedero, que debe
manipularse con cuidado y enfriarse sin mas dilacidon. Por consiguiente, los
establecimientos estaran proyectados de modo que permitan el tratamiento
rapido y el almacenamiento subsiguiente.

Para el disefio y la construccion de establecimientos de elaboracidon de
pescado se deberdn tener en cuenta las recomendaciones siguientes:

Para facilitar la limpieza y la desinfeccién

e |as superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberan estar hechas
de materiales impermeables y atoxicos;

e todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto el pescado, los
mariscos y sus productos deberdn estar hechas de materiales resistentes a
la corrosion e impermeables, de color claro, lisos y faciles de limpiar;

¢ las superficies de las paredes y tabiques deberan ser lisas hasta una altura
apropiada para las operaciones;

¢ |os pisos deberdn estar construidos de una manera que facilite su drenaje;

e |os techos y los aparatos elevados deberdn estar construidos y acabados
de forma que reduzcan al minimo la acumulacion de suciedad y de
condensacion, asi como el desprendimiento de particulas;
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las ventanas estaran construidas de manera que se reduzca al minimo la
acumulacién de suciedad y, cuando sea necesario, dispondran de redes
moviles de proteccidn contra insectos, que se puedan limpiar. De ser
necesario, las ventanas seran fijas;

la superficie de las puertas sera lisa e impermeable;

las uniones de suelos y paredes estaran construidas para facilitar la
limpieza (uniones redondeadas).

Para reducir al minimo la contaminacién

la disposicion de los establecimientos estard proyectada parareducir al minimo
la contaminacion cruzada, lo que podra conseguirse mediante una separacion
fisica o cronoldgica;

todas las superficies de las zonas de manipulacién delberan ser de materiales no
toxicos, lisas e impermeables y hallarse enfbuefrestado de manera que se reduzca
al minimo la acumulacién de baba, sangre; escamas Y. visceras de pescado y se
disminuya el riesgo de contaminacion fisica;

las superficies de trabajo que entrén'en contacte directo con el pescado, los
mariscos y sus productos deberan hallarse en buen estado y ser duraderas y
faciles de mantener. Estaran hechas de materiales lisos, no absorbentes y
atdxicos, e inertes para al pescado, 10s mariscos y sus productos, los detergentes
y los desinfectantes en condiciones normales de trabajo;

se dispondra de instalaciones adecuadas para la manipulacién y el lavado de los
productos, conun suministro suficiente de agua fria potable a esos efectos;

se dispondrd de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o
la produccion dehielo;

las ldmparas de los techos estaran cubiertas o dotadas de proteccién idénea para
impedir que se produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales;

habra suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, humo y olores
desagradables, y se evitaran la contaminacion cruzada por aerosoles;

se dispondra de los medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo, cuando
proceda;

las tuberias de agua no potable deberan identificarse claramente y separarse de
las de agua potable, a fin de evitar la contaminacion;

todas las caferias y conductos de evacuacion de desechos estardn en condiciones
de soportar una carga maxima;

se reducira al minimo la acumulacion de desechos sdlidos, semisdlidos o liquidos
para impedir la contaminacion;

cuando proceda, se identificardn claramente los recipientes para despojos vy
materiales de desecho, los cuales estardn convenientemente dotados de una
tapa que encaje perfectamente y construidos con material impermeable;

se dispondrd de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la
contaminacién por:

- sustancias venenosas o nocivas;

- materiales almacenados en seco, envases, etc;

- despojos y materiales de desecho;
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3.3.2

SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

¢ se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos y retretes, aisladas de
la zona donde se manipula el pescado;

e se impedird la entrada de aves, insectos, y otros animales, plagas vy
parasitos;

e el sistema de abastecimiento de agua estara provisto de un dispositivo'de
reflujo cuando proceda.
Para proporcionar una iluminacién suficiente

se deberd proporcionar iluminaciéon suficiente en todas las superficies de
trabajo.

Los equipos y utensilios utilizados para®la®manipulacion de productos
pesqueros en las embarcaciones| o<en los establecimientos variaran
considerablemente segun el caractery el tipe dela.operacion que se efectue.
Durante su utilizacién, estan constantemente en contacto con el pescado, los
mariscos y sus productos. El estado de'los equipos y utensilios debera ser tal
gue se reduzca al minimo la acumulacion defesiduos y se impida que lleguen
a ser una fuente de contaminacion.

Para el disefio y construccidn delos equipos y utensilios se tendran en cuenta
las recomendaciones siguientes:

Para facilitagla limpieza y la desinfeccién

e los equipos deberan ser duraderos y moviles y/o poder desarmarse para
permitir las‘operaciones de mantenimiento, limpieza, desinfeccién y control;

e losequipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con el pescado,
los mariscos'y sus productos estaran proyectados para permitir un drenaje
adecuado y construidos para poder ser limpiados, desinfectados vy
mantenidos de manera que se evite la contaminacion;

e |0s equipos y utensilios estaran proyectados y construidos para reducir al
minimo la presencia de dngulos estrechos internos y salientes y pequeias
grietas o huecos donde pueda acumularse suciedad;

e se proporcionard un suministro idoéneo y suficiente de utensilios vy
productos de limpieza, aprobados por el organismo oficial competente.

Para reducir al minimo la contaminacién

¢ todas las superficies del equipo empleado en las zonas de manipulacion
deberan ser de material no tdxico, lisas e impermeables, y hallarse en buen
estado, de manera que se reduzca al minimo la acumulacién de baba, sangre,
escamas Y Visceras de pescado y disminuya el riesgo de contaminacion
fisica;

¢ se reducird al minimo la acumulacién de desechos soélidos, semisdlidos o
liguidos para impedir la contaminacion del pescado;

¢ |os recipientes y equipos empleados en el almacenamiento dispondran de
un drenaje apropiado;

* no se permitird que las aguas de drenaje contaminen los productos.
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Para reducir al minimo los danos

¢ en las superficies se reducira al minimo la presencia de bordes afilados y
salientes;

e |as canaletas y transportadores estaran proyectados para evitar dafnos
fisicos ocasionados por aplastamientos o caidas desde gran altura;

¢ el equipo empleado en el almacenamiento deberd ser idoneo para tal finy
no permitir el aplastamiento.

En todo momento han de tenerse presentes los posibles efectos sabre la
inocuidad e idoneidad del pescado, de los mariscos$yy sus productos de la
recolecciony manipulacion de productos, asicomo de lamanipulacion a bordo
de los pesqueros o las actividades de produccidnien.los establecimientos. En
particular se prestard atencidn a todos {os jpuntoss.donde puede producirse
contaminacién, y se adoptardn medidas especificas para garantizar la
obtencion de un producto inocuo y sane. Eldipo de medidas de control y
supervisidon necesarias dependera del tamafo de la‘operacion y la naturaleza
de sus actividades.

Se aplicaran programas para;

e evitar la acumulacion de residuos y detritos;

e proteger al pescado,los mariscosy sus productos contra la contaminacion;
e asegurar la eliminacidn higiénica de todos los materiales desechados;

¢ vigilarila higiene personal y la observancia de las normas sanitarias;

¢ vigilar/la aplicacién del programa de lucha contra las plagas;

¢ vigilar lasaplicacion de los programas de limpieza y desinfeccion;
evwvigilar la calidad e inocuidad de los suministros de agua y hielo.

El programa de control de la higiene deberd tener en cuenta las
recomendaciones siguientes:

Programa permanente de limpieza y desinfeccién

Se establecerd un programa permanente de limpieza y desinfeccidon para
garantizar que todas las partes de la embarcacion, el establecimiento de
elaboraciéon y los equipos que estos contienen, se limpien sistematicamente
y en forma apropiada. Este programa se evaluara de nuevo cada vez que
se produzcan modificaciones en las embarcaciones, los establecimientos
de elaboracién o los equipos. El programa incluird, entre otras cosas, una
politica de “limpieza continua”.

Un proceso tipico de limpieza y desinfeccion puede abarcar hasta ocho
operaciones diferentes:

Preparacion para la limpieza preparacion de la zona y los equipos que han de
limpiarse. Incluye actividades como retirar todo el pescado y los productos
pesgueros presentes en la zona elegida, proteger los componentes delicados
y materiales de envasado para gque no se mojen, eliminar manualmente o
mediante escobillas los desperdicios de pescado, etc.
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SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Preenjuague enjuague con agua para eliminar la suciedad gruesa y suelta.

Limpieza la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otros materiales objetables.

Enjuague enjuague con agua potable o agua limpia, segun el caso, para
eliminar toda la suciedad y los residuos de detergente.

Desinfecciéon aplicacion de productos quimicos, aprobados por el
organismo oficial competente, y/o calor para destruir la mayor parte de los
microorganismos presentes en las superficies.

Enjuague final un ultimo enjuague, cuando procedaj con agua potable o
agua limpia para eliminar toda la suciedad y los residuos.de desinfectante.

Almacenamiento los equipos, recipientes y utensilies limpiosy desinfectados
deberan almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

Comprobacién de la eficiencia de laglimpieza deberd comprobarse la
eficiencia de la limpieza, cuando proceda.

Las personas que manipulan los productos o el personal encargado de la
limpieza, segun proceda, deberdnshaber.reciido capacitacion sobre el uso
de instrumentos especiales4y productos guimicos de limpieza y la forma
en gue se debe desarmar ehequipo para limpiarlo; asimismo deberan ser
conscientes del significade dela.contaminacién y de los peligros conexos.

Designacién délpersonaljencargado de la limpieza

¢ En cada establecimiento de elaboraciéon o embarcacidon debera designarse
a uha persona capacitada para que se haga responsable de la higiene del
establecimientorde elaboracion o de la embarcacion y de los equipos que
estos contienen.

Mantehimiento de las instalaciones, equipos y utensilios

e Los edificios, materiales y utensilios, asi como todo el equipo del
esStablecimiento, incluidos los sistemas de drenaje, deberan mantenerse en
orden y en buen estado.

o Los equipos, utensilios y otros materiales del establecimiento o
embarcacion deberdn mantenerse limpios y en buen estado.

e Seestableceran procedimientos para el mantenimiento, reparaciony ajuste,
cuando proceda, de todos los instrumentos. En ellos se especificaran, para
cada equipo, los métodos que han de emplearse, las personas encargadas
de aplicarlos y la frecuencia de las operaciones de mantenimiento.

Sistemas de control de plagas

e Se adoptaran buenas practicas de higiene para evitar que se cree un medio
propicio para el desarrollo de plagas.

e Los programas de control podrian incluir medidas para impedir el acceso
de las plagas, eliminar sus posibles refugios asi como toda infestacioén, y
establecer sistemas de vigilancia, deteccidon y erradicacion.

e Los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos habran de ser aplicados de
manera conveniente por personal debidamente calificado.
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3.4.5 Suministro de agua, hielo y vapor

3.4.51 Agua

Cuando un establecimiento tiene su propio suministro de agua fresca o agu
de mar u otro suministro de agua, y se utiliza la clorinacién del agua para tratar

pesqueros, el contenido minimo residual de cloro® libre no deberia
del agua potable. La utilizacion de una concentracion mas alta de ¢
tratamiento del agua en la cadena alimentaria, de la producci ri
consumo, esta sujeta, en su caso, a la aprobacion de la aut adc

3.4.5.2 Hielo
¢ El hielo se fabricard con agua potable2 o co

e El hielo se protegerad contra la contan‘w

3.453 Vapor

e Para las operaciones que req
adecuado a una presion sufi

3.4.6
o L 5laciones destinadas a contener despojos y materiales de desecho
dran forma adecuada.
os de desechos de las embarcaciones no contaminaran el sistema
a de agua ni los productos que entran en dichas embarcaciones.
3.5 La higiene personal y las instalaciones deberdn ser tales que permitan el
mantenimiento de un nivel de higiene personal apropiado para evitar la
ngrama contaminacion.
de contr
de la higi

Instalaciones y equipos

Las instalaciones y equipos deberan incluir:

¢ medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente;

e un numero suficiente de retretes y vestuarios, convenientemente indicados
y ubicados.

5 Al afadir cloro al agua de mar, se prestard atencion a la posible formacion de compuestos téxicos potenciales,
tales como cloraminas.
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3.6

Transporte

SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Higiene del personal

No deberd emplearse en la preparacion, manipulacion o transporte ninguna
persona de la que se sepa que sufre o es portadora de una enfermedad
contagiosa, o que tenga heridas infectadas o lesiones abiertas.

Cuando sea necesario, se llevaran ropas protectoras, gorros y._calzado
suficientes y apropiados.

Todas las personas que trabajen en un establecimiento deberan mantener
un alto grado de limpieza personal y adoptar todas las precauciones
necesarias para impedir la contaminacion.

Todo el personal que trabaje en una zona de elaboracion debera proceder
a lavarse las manos:

- al comenzar actividades de manipulacién del pescado o de los mariscos
y al entrar de nuevo en una zona de.elaboracion;

- inmediatamente después de haber utilizadoilos retretes.

En las zonas donde se manipula y elabora pescado no estaran permitidas

las siguientes actividades:

= fumar;

- escupir;

- masticar o comer;

= estornudar o‘teser sobre alimentos no protegidos;

- llevar efectos personales como joyas, relojes, insignias u otros adornos
que, en caso'de- caida, podrian representar una amenaza para la
inocuidad elidoneidad de los productos.

Los vehiculos deberdn proyectarse y construirse de manera que:

cuando proceda, las paredes, los suelos y los techos estén hechos de
uh material apropiado y resistente a la corrosién, con superficies lisas
e Impermeables. Los suelos estardn dotados de un sistema de drenaje
idoneo;

cuando proceda, estén dotados de un equipo de refrigeraciéon, para
mantener el pescado o los mariscos refrigerado durante el transporte a
una temperatura lo mas préoxima a O °C que sea posible o, en el caso del
pescado, mariscos y sus productos congelados, a -18 °C o a temperaturas
inferiores (con la excepcidn del pescado congelado en salmuera destinado
al enlatado que se pueden transportar a -9 °C o a temperaturas inferiores);

el pescado y los mariscos vivos se transporten a una temperatura adecuada
para la especie;

se proporcione al pescado o mariscos proteccidn contra la contaminacion
con polvo, la exposicion a temperaturas extremas y la desecacién por
efecto del sol o del viento;

se permita la libre circulacion de aire frio en torno a la carga, cuando los
vehiculos estén dotados de medios de refrigeracion mecanicos.
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La experiencia ha demostrado que un sistema de recuperacidon de los
productos es un componente necesario en todo programa de requisitos
previos, puesto que no existe ningln proceso que esté a salvo de fallas. El
rastreo de los productos, que incluye la identificacion de los lotes, es esencial
para un procedimiento eficaz de recuperacion.

¢ Los administradores deberan cerciorarse de que se aplican procedimientos
eficaces para permitir el rastreo completo y la recuperacién rapida de
cualquier lote de productos pesqueros en el mercado.

e Se deberian mantener y guardar registros adecuados del procesamiento,
la produccién y la distribucién por un periodo que sobrepase la vida util
del producto.

¢ Todos los recipientes de pescado, mariscos y sus productos destinados al
consumidor final o a una elaboracién ulterior'se marcaran.claramente para
poder identificar el productor y el lote.

e Encasode peligro parala salud se podran retirar del mercado los productos
obtenidos en condiciones similares quey por tanto, tienen posibilidades
de presentar un peligro analogo para. la saldd publica. Se examinara la
necesidad de difundir avisosdoublicos al respecto.

e Los productos recuperados se mantendran bajo supervision hasta que
sean destruidos, empleados para finés diferentes del consumo humano o
bien reelaborados de una manera que garantice su inocuidad.

La capacitacion.en materia de higiene del pescado y de los mariscos reviste
una importancia fundamental. Todo el personal debe ser consciente de su
funcion y responsabilidad en la proteccion del pescado y de los mariscos
contra la‘ contaminacion y el deterioro. Las personas que manipulan el
pescado.y los'mariscos deben tener los conocimientos y aptitudes necesarios
para podendesarrollar sus tareas en condiciones higiénicas. Quienes utilicen
sustaneias quimicas concentradas para la limpieza u otros productos quimicos
potencialmente peligrosos, deberan ser instruidos sobre las técnicas seguras
de.manipulacion.

Se debe constatar que las personas que trabajan en cada establecimiento
qgue elabora pescado y mariscos hayan recibido capacitacion suficiente
y apropiada para la formulaciéon y aplicacion correcta de un sistema de
HACCP y de los correspondientes controles del proceso. La capacitacion
del personal en el uso del sistema de HACCP es esencial para que pueda
aplicarse y ejecutarse con buenos resultados en un establecimiento de
elaboracién de pescado o mariscos. La aplicacion practica de estos sistemas
mejorard cuando la persona responsable del HACCP haya completado con
buenos resultados un curso. Los administradores deberan disponer también
lo necesario para que los empleados relevantes en el establecimiento reciban
periddicamente la capacitacion adecuada, a fin de que puedan comprender
los principios en que se basa el sistema de HACCP.
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CODE D'USAGES SUR LES POISSONS
ET LES PRODUITS DE LA PECHE

4.

Control
del tiempo y de
la temperatura

411

gr

SECCION 4 CONSIDERACIONES GENERALES PARA LA MANIPULACION DE PESCADO Y MARISCO FRESCOS

En ningun caso debe aceptarse pescado, mariscos y otros invertebrados
acuaticos del que se sepa que contiene pardsitos, microorganismos
indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios o sustancias'extranas,
téxicas o descompuestas a no ser que puedan reducirse a un nivel aceptable
mediante los procedimientos normales de clasificacion y/o| elaboracién.
Cuando se encuentre pescado o marisco que haya sido deeclarado no apto
para el consumo humano, deberad ser retirado y almacenado.en un lugar
separado de las capturas, y ser elaborado de nuevo oeliminado,en forma
apropiada. Todo el pescado y marisco que se. consideren aptos para el
consumo humano habrdn de manipularse correctamente, prestando especial
atencion a la regulacion del tiempo y de la temperatura.

La temperatura es el factor individuald mas importante que influye en
la rapidez del deterioro de pescado y. mariscos en la multiplicacion de
microorganismos. En el case’ de las especies proclives a la produccién de
escombrotoxinas, la regulacion del tiempo y la temperatura es el método
mas eficaz para garantizarla inocuidad de los alimentos. Por consiguiente, es
fundamental que el pescado.frescoy los filetes y el marisco y sus productos,
que se refrigeran, se enfrien rdpidamente y se mantengan a una temperatura
lo mas cercana posible a O °C. Para mas informacién sobre el control de la
escombrotoxina;véase la Seccidn 10.

Reduéciontal minimo del deterioro - Tiempo
Para reducir al minimo el deterioro del pescado:
¢ ‘el enfriamiento comenzara lo antes posible;

e el pescado fresco se mantendra en frio y se manipulard, elaborara y
distribuird con cuidado y en el menor tiempo posible.

Reduccién al minimo del deterioro - Control de la temperatura
En lo que concierne al control de la temperatura:

e se aplicard una cantidad adecuada y suficiente de hielo o se utilizaran
sistemas de agua enfriada o refrigerada, segun el caso, para que el pescado
se mantenga a una temperatura lo mas cercana posible a O °C;

e el pescado se almacenara en bandejas poco profundas y se rodearad de
hielo picado;

e pescados y mariscos vivos deberan ser transportados a la temperatura
adapta a su especie;

e se proyectaran y mantendran sistemas de agua enfriada o refrigerada
o de almacenamiento en frio para disponer de capacidad suficiente de
enfriamiento o congelacién durante los periodos de carga maxima;

e cuando el pescado se almacene en sistemas de agua refrigerada se evitara
alcanzar una densidad que impida a dichos sistemas funcionar eficazmente;

e se procederd periddicamente a vigilar y regular el tiempo, la temperatura
vy la homogeneidad del enfriado.
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Unas practicas deficientes de manipulacion pueden causar dafos al
pescado, mariscos y otros invertebrados acuaticos frescos que aceleren su
descomposicion y aumentar las pérdidas innecesarias después de la captura
o recoleccidn. Para reducir al minimo los daflos durante la manipulacion:

e ¢l pescado y los mariscos se manipulardn y acarreardn con c
especialmente durante su traslado y clasificacion, con el fin
dafos fisicos tales como perforaciones y mutilaciones;

e cuando se manipulen o transporten pescados y mariscos

cuidado de mantener las condiciones que puedan influi d (p. ej.
CO2, 02, temperatura y desechos nitrogenados);

* no se debe pisar el pescado ni subirse encima de

e cuando se utilicen cajas para almacenar el p n debera llenarlas

ni apilarlas excesivamente; ‘

e mientras el pescado esta en cubierta
bajo posible la exposicion a las incle ias del tiempo con el fin de evitar
una deshidratacion innecesaria;

e siempre que sea posible, se
minimo los daflos al pescado y

e en las zonas de almacena
densidad del pesc para evi que sufra dafos.

Q\'O
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

5.1
Principios
del sistema
de HACCP

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

El andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)® es un sistema
basado en principios cientificos que tiene por objeto prevenir problemas' de
inocuidad de los alimentos, en lugar de tener que reaccionar cuando.el’producto
acabado no cumple los requisitos. El sistema de HACCP permite hacerlo
mediante la identificacion de los peligros especificos y la aplicacion de medidas
de control. Un sistema eficaz de HACCP reducird la necesidad de,recurrir a
los ensayos tradicionales del producto final. En la Sececién 5 se. explican los
principios del sistema de HACCP aplicado a la acuicultura,y a la produccion de
mariscos moluscoides y a manipulacion y elaboracion de pescado y productos
pesqueros, pero el Codigo solo puede ofrecer orientacion sobre cémo utilizar
esos principios y hacer sugerencias en cuanto_ al tipo'de peligros que podrian
presentar los diversos tipos de pescado.y productos:pesqueros. El plan de
HACCP, que deberd incorporarse en'ellplan de gestiéon de alimentos, habrd
de estar bien documentado y ser lofmas sencillo posible. En esta seccidén se
presenta un modelo que puede tenerse en'cuentadal elaborar el plan de HACCP.

En la Seccién 5 se explica tambien ‘como aplicar de manera mas general un
enfoque similar, que comprende muchos de estos principios, a las disposiciones
esenciales de calidad, composicion vy setiquetado que figuran en las normas
del Codex o a otros requisitos no relacionados con la inocuidad, en cuyo caso
hablaremos de analisis de puntes de correccidon de defectos. Este método de
analisis de los defectos es facultativo, pudiéndose estudiar otras técnicas que
consiguen el mismo objetivo.

En laEigura 5.1 se.ofrece un esquema resumido del desarrollo de un sistema de
andlisis de HACCP y.de defectos.

El sistema de HACCP’ consiste en siete principios, que son los siguientes:

Principio 1 Procéder a une analyse des risques

Principio 2 Determinacidon de los puntos criticos de control (PCC).
Principio 3 Establecimiento del limite o limites criticos.

Principio 4 Establecimiento de un sistema para vigilar el control de los PCC.

Principio 5 Establecimiento de las medidas correctivas que han de
adoptarse cuando la vigilancia indica que un determinado PCC
no esta bajo control.

Principio 6 Establecimiento de procedimientos de verificacion para confirmar
que el sistema de HACCP esta funcionando eficazmente.

Principio 7 Establecimiento de documentacion relativa a todos
los procedimientos y de registros apropiados para
esos principios y su aplicacion.

Estos principios deben seguirse en todo examen del sistema de HACCP.

6 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.

7 Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969), Anexo: El Sistema de Andlisis de Peligros y de
Puntos Criticos de Control (HACCP) y directrices para su aplicacion.
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Figura 5.1 Esquema resumido de la aplicacion de un sistema de andlisis de HACCP y de defectos

1. Formacién de un equipo de HACCP

v

2. Descripcion del producto

v

3. ldentificacion del uso previsto

v

4. Elaboracion de un diagrama de flujo

v

5. Confirmacién del diagrama de flujo
|

v

Este plan puede’aplicarse también a los PCD

6. Realizacion del analisis de peligros 6. Realizacion del analisis de defectos
v v

7. Determinacion de los PCC 7. Determinacion de los PCD
v +

Aplicacion del arbol de decisiones a cada fase en la que se hayan identificado peligros o defectos

Q.1 ¢Existen medidas de control? 4 \
. . Modificar la fase, el proceso
¢Se necesita control en esta | duct
fase por razones de inocuidad © el producto

o calidad esencial? @_} No es un PCC ni PCD —p Fin*
Q.2 ¢(La fase del proceso se ha concebido especificamente
para eliminar o reducir a un nivel aceptable el peligro o defecto?

o
? PCD

Q.3 ¢Podria producirse contaminacion o pérdida de calidad esencial Ao
en niveles inaceptables, o podrian estas alcanzar niveles inaceptables?

6 @ » No es un PCC ni PCD — Fin*

Q.4 (Se eliminaran en una fase posterior los peligros o defectos identificados
o se reducira su posible presencia a un nivel aceptable?

‘ ) No esun PCC ni PCD —p Fin*

* Pasar al siguiente peligro o defecto identificado en el proceso descrito.

v
o

v v

8. Establecimiento de limites criticos 8. Establecimiento de limites criticos
para cada PCC para cada PCD
v
9. Establecimiento de un sistema 9. Establecimiento de un sistema
de vigilancia para cada PCC de vigilancia para cada PCD
v v
10. Establecimiento de medidas correctivas 10. Establecimiento de medidas correctivas
v v

11. Establecimiento de procedimientos 11. Establecimiento de procedimientos
de verificacion de verificacion

+ > -
12. Establecimiento de procedimientos 12. Establecimiento de procedimientos

de documentacién y mantenimiento de documentacion y mantenimiento
de registros de registros (si es necesario)

I—} Revision de los planes de HACCP y de PCD Q—,
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

5.2
Analisis
en puntos

de correccion
de defectos

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

El sistema de HACCP es un importante instrumento de gestion que los
encargados pueden utilizar para garantizar una elaboraciéninocuay eficiente.
Debe reconocerse también que la capacitacion del personal es fundamental
para que el sistema de HACCP resulte eficaz. Cuando se siguen los principios
de HACCP se pide a los usuarios que enumeren todos los posibles riesgos
gue es razonable prever gque se producirdn para cada tipo de producto .
en cada fase o procedimiento que integran el proceso, desde €l punto de
recoleccion, pasando por la descarga, el transporte y el almacenamiento;
hasta la elaboracion, segun corresponda en el proceso definido. Esimportante
gue los principios de HACCP se examinen para cada situacién,concreta‘a fin
de tener en cuenta los riesgos de la operacion.

Puesto que este Cddigo no se refiere .exclusivamente a los peligros
relacionados con la inocuidad sino que abarca también otros aspectos de la
produccion, incluidas las disposicionesésenciales.sobre calidad, composiciéon
y etiquetado de los productos quedfiguran en las normas sobre productos
elaboradas por la Comisiéon del CodexhAlimentatius, no solo se han descrito
en él los puntos criticos de contfol (PCC), sino‘que ademas se han incluido los
puntos de correccion de defectos (PCD). Los principios de HACCP pueden
utilizarse para determinar un'PCD tomando en consideraciéon los pardmetros
relativos a la calidad, y no a la inocuidad, en las diversas fases.

En cada establecimiento donde se elaboran productos de la acuicultura,
moluscos y pescado se garantizarad la observancia de las disposiciones de las
normas del Codex.correspondientes. Para ello, en cada establecimiento se
aplicara un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos basado en los
principios de HACEP y se estudiard como minimo un sistema andlogo para
los defectos, que en‘ambos casos se describen en este Cédigo. Previamente
a.la aplicacion del sistema de HACCP a cualquier segmento de una cadena
de cria, manipulacion y elaboracion de pescado y productos pesgueros, se
debe econtar en dicho segmento con el apoyo de un programa de requisitos
previos basado en unas buenas practicas de higiene (véase la Seccidn 3).
Cabe sefalar que, en el ambito de un proceso especifico, determinadas
partes del programa de requisitos previos podran clasificarse como PCC o
bien como PCD.

El sistema de gestion de los alimentos deberd indicar la responsabilidad,
la autoridad y las relaciones reciprocas de todo el personal encargado de
dirigir, realizar y verificar las tareas relacionadas con el funcionamiento de
tales sistemas. Es importante que la recopilacion, cotejo y evaluacion de
datos cientificos y técnicos estén a cargo de un equipo multidisciplinario. Lo
ideal seria que ese equipo estuviera integrado por personas con el grado de
competencia adecuado, junto con otras personas que tuvieran un profundo
conocimiento del proceso y del producto en cuestion. De este equipo podrian
formar parte, por ejemplo, el director del establecimiento de elaboracion,
un microbidlogo, un especialista en garantia/control de calidad, asi como
compradores y operadores, segun sea necesario. Puede que no sea posible
establecer un equipo de esa indole para las operaciones en pequefa escala;
en tales casos deberia buscarse asesoramiento externo.

Se indicara el ambito de aplicacion del plan de HACCP y se describiran los
segmentos de la cadena a los que afecta y las categorias generales de riesgos
que han de afrontarse.
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Al formular este programa se identificardn los puntos criticos de control
de la operacion en la que haya de inspeccionarse el establecimiento o el
producto, la especificacion o norma que debe cumplirse, la frecuencia de los
controles y el plan de muestreo que se utilizara en el punto critico de control,
asi como el sistema de vigilancia utilizado para registrar los resultados de
estas inspecciones y toda medida correctiva que sea necesaria. Se dispondra
de un registro para cada punto critico de control, en el que se demuestre que
se estan aplicando los procedimientos de vigilancia y las medidas correctivas
correspondientes. Los registros se conservaran para verificacion y constancia
del programa de garantia de calidad del establecimiento. Podran utilizarsé
registros y procedimientos analogos para los PCD manteniendo registros
en la medida en que sea necesario. Como parte del gorograma de HACCP
se establecerd un método para identificar, describirdy. localizarlos registros
relacionados con los programas de HACCP.

Las actividades de verificacion comprendenla aplicacion de métodos,
procedimientos (examen/comprobacion) y pruebas, ademas de las que se
utilizan en las operaciones de vigilanciaara determinar:

e |a eficacia del plan de HACCP_o.de PCD para obtener los resultados
previstos, es decir, la validacion;

e el cumplimiento del plan.de HACCP o de PCD, por ejemplo auditoria/
examen;

¢ si el plan de HACCP. o de PCD, o su método de aplicacién, requiere una
modificacion o una revalidacion.

El modo de ponér enpractica,los principios de HACCP queda mejor reflejado
en la secliencia.légica de aplicacion del sistema de HACCP (Figura 5.1).

Desctipcién.dél producto

Se efectuard una minuciosa descripcidon del producto en cuestion para
comprénderlo y conocerlo mejor. De este modo se facilitara la identificacion
de los posibles peligros o defectos. En el Cuadro 5.1 se ofrece un ejemplo del
tiporde informacidn que ha de utilizarse para describir un producto.

CODIGO DE PRACTICAS
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Cuadro 5.1

Descripcion del producto para atdn en conserva en agua salada

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

Objetivo

Ejemplo

Nombre o nombres
del producto

Identificar la especie y el método
de elaboracion

Atun en conserva en agua salada

Procedencia de la materia
prima

Describir el origen del pescado

Rabil o atun de aleta amarilla
capturado con red de cerco

en el Golfo delGuinea Congelado
entero en salmuera

Caracteristicas importantes
del producto final

Enumerar las caracteristicas

que afectan a la inocuidad y
calidad esencial de producto,
especialmente las que influyen en
la flora microbiana

Cumplimiento de la Norma del
Codex para el Atun y Bonito en
@onserva; alimento “poco acido”;
integridad del cierre hermético del
envase

Ingredientes

Enumerar toda sustancid afadida
durante la elaboracion. Solo
podran utilizarse ingrediéntes
aprobados por el organismo oficial
competente

Agua, sal

Envasado

Enumerar todos los materiales'de
envasado.

Solo podran utilizarse materiales
aprobados por el'organisimo oficial
competente

Recipiente de acero revestido
de cromo, capacidad: 212 ml;
peso neto total: 185 g; peso del
pescado: 150 g.

Coémo ha de utilizarse
el producto final

Indicar cdmo ha de prepararse el
producto final antes de servirlo,
especialmente si esta listo para el
consumo

Apertura tradicional

Tiempo de conservacion
(si procede)

Indicar la fecha en que cabe
prever que el producto empezara
a deteriorarse si se almacena
conforme a las instrucciones

Déndeé se vendera el producto

Enumerar todas las instrucciones
necesarias para el almacenamiento
y preparacion sin riesgo del
producto

Mercado minorista interno

Instrucciones especiales
deletiquetado

Enumerar todas las instrucciones
necesarias para la distribucion sin
riesgo del producto

“Preferiblemente antes de la fecha
que figura en la etiqueta”

Control especial
de la distribucién

Enumerar todas las instrucciones
necesarias para el almacenamiento
y preparacion sin riesgo

del producto

Ninguno

Sl
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Diagrama de flujo

Para efectuar un analisis de riesgos y defectos es necesario examinar atentamente
tanto el producto como el proceso, y preparar el diagrama o los diagramas de
flujo correspondientes. Los diagramas de flujo deben ser lo mas sencillos que sea
posible. En ellos deberan indicarse claramente, en el correspondiente orden de
sucesion, todas las fases del proceso, incluidas las demoras, desde la seleecién de
las materias primas, pasando por la elaboracion, la distribuciéon y la vehta, hasta
la manipulacion del producto por el consumidor, con datos técnicos suficientes
para evitar ambigUedades. Si un proceso es demasiado complejo para queypueda
representarse facilmente en un Unico diagrama de flujo, se podra subdividir en sus
distintos componentes, a condicién de que se definan con.€laridad las relaciones
entre las distintas partes. Es conveniente numerar y resefar cada fasede elaboracién
para facilitar la consulta. Un diagrama de flujo preciso y bien concebido permitird
al equipo multidisciplinario hacerse una idea clara,de la secuencia del proceso.
Una vez se hayan identificado los PCC y losPCD, podran incorporarse al diagrama
de flujo especifico para cada establecimienta de elaboracién. En la Figura 5.2 se
presenta un ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elaboracion de atun
en conserva. Para ejemplos de los diferentes procesos, véanse las Figuras 9.1-12.1 en
las distintas secciones del Codigo relativasia,la elaboracion.

Realizacion del andlisiside Peligros y defectos

Los objetivos del analisis de los peligros.son identificar todos los peligros para la
inocuidad de los alimentos en cada fase, determinar su importancia y evaluar si
estan disponibles medidas de control para esos peligros en cada fase. El analisis
de los defectos ‘cumplesla. misma funcidon en lo que respecta a los posibles
defectos de calidad.

Identificacion depeligros y defectos

Nuneca, se‘insistird demasiado en que, siempre que sea posible y viable, cada
establecimientorha de reunir datos cientificos y técnicos apropiados para
cada fase,ndesde la produccion primaria, la elaboracién, la fabricacién, el
almacenamiento y la distribucion hasta el punto de consumo. La compilacién
y el caracter de esta informacion deberdn ser tales que permitan al equipo
multidisciplinario identificar y enumerar, en cada fase del proceso, todos los
posibles peligros y defectos que, si no se aplicaran medidas de control, podrian
dar lugar a la produccion de un alimento inaceptable. En el Anexo 1se describen
los posibles peligros que reconocidamente guardan relacion con el pescado y los
mariscos frescos. En el Cuadro 5.2 se resumen posibles peligros para la inocuidad
del pescado y los mariscos que entran en el establecimiento, antes de su captura/
recoleccion y durante ésta, y en el Cuadro 5.3 se resumen posibles peligros para la
inocuidad del pescado y los mariscos que entran en el establecimiento, después
de su captura/recoleccion y durante su elaboracién ulterior.

Es importante identificar para cada operacion los posibles peligros y defectos
relacionados con la construccién de las instalaciones, los equipos utilizados
en ellas y las practicas de higiene, incluidas las que pudieran estar asociadas
con el empleo de hielo y agua. Esto forma parte del programa de requisitos
previos, y se utiliza para sefalar peligros que estan presentes practicamente
en todos los momentos del proceso.

Por lo que se refiere al ejemplo sobre el atin en conserva expuesto en esta
seccion, en el Cuadro 5.4 se enumeran los posibles peligros esenciales y en el
Cuadro 5.5 los posibles defectos.
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Figura5.2  Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elaboracion de atin en conserva de salmuera

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
RECIPIENTES VACIiOS

SALMUERA 1 Recepcién
A

Agua Sal Recepcion
y almacenamiento

\\/

Mezcla 3. Descongelacion con agua (por inmersion) Retirada de las bandejas

(automatico)
| A N 9

Salmuera saturada 4. Descabezado y eviscerado (manual) :

2. Almacenamiento

Dilucion 5. Recorte, fileteado y desuello (manual) Acarreo
| P
Bombeo 6. Corte (mecanico)

| a N\

------ Calentamiento

Enlatado (mecanico) ¢ Lavado y vuelta

7.
NS
Llenado m

4

‘ Recepcion y
Temperatura almacenamiento

del liquido > 60 °C,

Sellado/codificacién

Traslado

Lavado de las latas H

Codificacion por
grabado en relieve
Embalaje en cajas (a granel) S

Con agua H
i asobrepresion |
i (tipo Steriflow) |

12. Tratamiento térmico

13. Enfriado y secado

14. Desembalaje de las cajas
15. Embalaje en cajas y etiquetado
16. Almacenamiento y entrega

de los productos finales

17. Expedicion, transporte y venta
al por menor
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Ejemplos de peligros para el pescado y los mariscos que entran en el establecimiento, antes
de su captura/recoleccion y en el curso de esta antes de su captura/recoleccién y en el curso de esta

después de su captura/recoleccion y durante su ulterior elaboracion *

Biolégicos Quimicos Fisicos
Parasitos PIagyngdas,
. herbicidas,
importantes para .
- alguicidas, .
. la salud publica: Productos . Materia Anzuelos
Parasitos - fungicidas, ~
trematodos, agroquimicos s extrafa de pesca
antioxidantes
nemato-dos, .
(anadidos
cestodos )
a los piensos)
Salmonella, Antibiodticos,
. Sh/ge/(a, E Residuos de promotqre.s
Bacterias coli, Vibrio . del crecimiento
. L medicamentos
patégenas cholerae, Vibrio L (hormonas),
) veterinarios .
parahaemolyticus, otros aditivos
Vibrio vulnificus alimentarios
Metalés lixiviados
de sedimentos
marinos
Virus . Metales y del suelo,
. Norovirus
entéricos pesados desechos
industriales,
aguas nggras
o estiércol
Biotoxinas Biotoxinas, ) Varios Petroleo
escombrotoxina
Cuadro 5.3  Ejemplos de peligros introducides,en el pescado y los mariscos que entran en el establecimiento,

Biolégicos Quimicos Fisicos
Desinfectantes,
Listeria agentes de
onocytogenes, saneamiento Fragmentos
Bacterias Clostridium Productos o lubricantes Materia de metal;
patégenas botulinum, agroquimicos (aplicacion extrafa objetos duros
Staphylococcus incorrectay o afilados
aureus productos no
aprobados)
Aplicacion
Entérovirus Hepa_t|te A, Ingr?cillentes incorrectay
rotavirus y aditivos productos

no aprobados

Biotoxines

Escombrotoxina,
enterotoxina del
estafilococo,
toxina del
botulismo

*Para los peligros relacionados con productos concretos, véase la Seccion sobre elaboracion correspondiente.

Nota: En lo que concierne a los peligros bioldgicos, los factores ambientales (p. €j., la temperatura, la disponibilidad de oxigeno, el pH
y la Aw) desempefan una funcién importante en su actividad y crecimiento, por lo que el tipo de elaboracion a la que se sometera
el pescado, y su almacenamiento posterior, determinaran su peligro para la salud humana y su inclusiéon en un plan de gestién de la
inocuidad de los alimentos. Ademas, algunos peligros pueden mostrar, a través de su existencia y manifestacion en el abastecimiento

de agua, cierto grado de superposicion entre los dos niveles de accién.
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Cuadro 5.4

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

Ejemplo de posibles peligros esenciales para el attn en conserva

En las materias primas Durante la elaboracién,
(atun congelado) almacenamiento o transporte de latas

Biolégicos

Contaminacion por C. botulinum, crecimiento
de C. botulinum, supervivencia de esporas de C. botulinum,
contaminacion y proliferacion de Staphylocoecus aureus
Presencia de C. botulinum Recontaminacién microbiana después
Presencia de escombrotoxina del tratamiento térmico
Produccién de escombrotoxina durantelaelaboracion
Produccion de estafilotoxina

Quimicos

Recontaminacion por metales procedentes de las latas
Presencia de metales pesados Recontaminacion por productos de limpieza, salmuera,
grasa de la maquinaria y otros

Fisicos

Presencia de materias extrafas Recontaminacion durante la elaboracién (trozos de
cuchillos, re€ontaminacion por las latas y otros)

Cuadro 5.5

Ejemplo de posibles defectos esenciales para el attin enconsefva

En las materias primas Durante la elaboracién,
(atun congelado) almacenamiento o transporte de latas

Biolégicos

Descomposicion, supervivencia de microorganismos

Descomposicion L
causantes de la descomposiciéon y otros

Quimicos

Oxidacioén durante el almacenamiento y otros

Fisicos

Materias extrafas (visceras, escamas, piel y otros),
formacidn de cristales de estruvita, defectos de los
recipientes (abombamiento y otros)

Otros

Sabores anémalos, peso incorrecto,

Sustitucion'de especies . ) )
codigo incorrecto, etiqueta incorrecta

53311

Peligros

Es igualmente importante tener en cuenta los peligros para la inocuidad
naturalmente presentes en el medio en que se recolecta o captura el pescado.
En general, los alimentos marinos que proceden de mares no contaminados
suponen un riesgo bajo para el consumidor si se han manipulado de acuerdo
con los principios de las buenas practicas de fabricacién. Sin embargo, como
sucede con todos los alimentos, existen ciertos riesgos sanitarios asociados
con el consumo de determinados productos, que pueden aumentar en
caso de que la manipulacion durante y después de la captura haya sido
incorrecta (por ejemplo, la formacion de escombrotoxinas). Los peces que
provienen de determinados tipos de ambiente marino, como por ejemplo
los arrecifes tropicales, pueden comportar para el consumidor un peligro de
contaminacion por toxinas naturales como la ciguatera.

©1
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En determinadas circunstancias los productos de la acuicultura pueden
suponer un peligro mayor de efectos nocivos para la salud que el pescado
capturado en el medio marino. Los peligros de enfermedades transmitidas
por el consumo de productos de la acuicultura dependen de los ecosistemas
continentales y costeros, donde las posibilidades de contaminacién ambiental
son mayores con respecto a las pesquerias de captura. En algunas partes del
mundo, donde el pescado se consume crudo o cocido parcialmente, existe
un peligro mayor de que este alimento transmita enfermedadeés,parasitarias
o bacterianas. Para poder llevar a cabo un andlisis de peligros como parte
del proceso de formulacidn de un plan de HACCP, las personas que elaboran
pescado deben disponer de informacion cientifica sobre los posibles peligros
relacionados con las materias primas y los productes, que se destinaran a
ulterior elaboracion.

Defectos

Los posibles defectos se describen en J0s requisitos sobre calidad esencial,
etiquetado y composicion que figuran en las normas del Codex. Cuando no
existan Normas del Codex, se tomardn, en consideracion los reglamentos
nacionales y/o las especificaciones comerciales.

Significaciéon de los peligres ydefectos

Una de las tareas mas importantes,que deben llevarse a cabo como parte del
sistema de gestion de'la inocuidad 'de los alimentos en un establecimiento
de elaboraciéon consiste en'determinar si los peligros o defectos identificados
en cada fase son importantes. Los dos factores bdasicos que determinan
si un peligrosondefecto es importante a efectos del sistema de HACCP son
la probabilidad de que se produzca un efecto perjudicial para la salud y la
gravedad de ese efecto. Un peligro que tenga efectos muy graves, como la
muefte causada por la toxina Clostridium botulinum, tal vez suponga un peligro
socialmente inaceptable aunque la probabilidad de que se produzca sea muy
baja, v justificara por tanto la aplicacion de controles de HACCP (es decir sera
un peligro importante a efectos del sistema de HACCP). En consecuencia, en el
atun elaborado en conserva, C. botulinum se considerara un peligro importante
que habra de controlarse mediante la aplicacién de un programa validado de
tratamiento térmico. Por otra parte, es posible que un peligro de gravedad
relativamente baja, como la gastroenteritis leve, no justifigue los controles
de HACCP con una probabilidad igualmente baja de que se produzca, y por
consiguiente no serd importante a efectos del sistema de HACCP.

La informacion recogida durante la actividad de descripcion del producto
(véase la Seccion 5.3.1) podria ser también de ayuda para determinar la
importancia, ya que factores como el modo en que el consumidor utilizara
probablemente el producto (p. ej., crudo o cocido), el tipo de probable
consumidor (p. ej., personas inmunodeficientes, ancianos o nifos) y el
método de almacenamiento y distribucion (p. €j., refrigerado o congelado)
afectaran a la probabilidad de que se produzca un peligro o defecto.
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Cuadro 5.6

SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

Una vez se hayan identificado peligros y defectos importantes, deberan
evaluarse las posibilidades de que se introduzcan o controlen en cada fase
del proceso. La utilizacion de un diagrama de flujo (véase la Seccién 5.3.2)
es util para ese fin. Deberdn estudiarse medidas de control para el peligre. o
peligros y el defecto o defectos importantes asociados con cada fase, con el
fin de eliminar su posible presencia o reducirla a un nivel aceptable. Es posible
aplicar mas de una medida de control para afrontar un peligro o defecto. A
titulo ilustrativo, los cuadros 5.6 y 5.7 muestran un método para'enumerarilos
peligros y defectos importantes y las correspondientes medidas de control
para la fase de elaboracién “Tratamiento térmico”.

Ejemplo del peligro importante de supervivencia de C. botulinum en la fase del tratamiento térmico
del atdn en conserva

Fase de
elaboracién

¢Es importante el Justificacion Medidas

Posible peligro posible peligro? de control

Un'tratamiento térmico

ineficaz podria dar Cerciorarse
lugar a la supervivencia de que se aplica
de esporas de C. calor suficiente
) Esporas i
Tratamiento . . botulinum y por tanto durante
. viables de C. Si A ,
térmico ; a la posibilidad de un periodo
botulinum = ) .
produccion de toxinas. de tiempo
Los productos apropiado
deberan ser en autoclave
comercialmente estériles.
Cuadro 5.7  Ejemplo del defectodmportante de ranciedad durante el almacenamiento de attn congelado
para la.elaboracién de atin en conserva
Fase de . . ¢Es importante el e . Medidas
.. Posible peligro " ) Justificacion
elaboraciéon posible peligro? de control
Regulacion

de la temperatura
en los locales de
almacenamiento

Olores L
o sabores Procedimientos
2. . El producto no cumple de gestion de las
) objetables . ) . X
Almacenamiento . los requisitos de calidad existencias
. clarosy Si - o
de atun : o los requisitos de los Procedimientos
persistentes A o
congelado o consumidores de mantenimiento
que indican .
. del sistema
ranciedad

de refrigeracion
Capacitacion
y calificacion
del personal
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Cuadro 5.8

CODEX
ALIMENTARIUS

Determinacién de puntos criticos de control y de puntos de
correccion de defectos

Para asegurar tanto la inocuidad de los alimentos como el cumplimiento de los
elementos relacionados con las disposiciones sobre calidad esencial, composicién
y etiquetado de las normas del Codex correspondientes, es importante determinar
de manera minuciosa y concisa los PCC y los PCD en un proceso. El arbolrde
decisiones del Codex (Figura 51, fase 7) es un instrumento que puede utilizarse
para determinar los PCC; también es posible aplicar un sistema similar . para los
PCD. La utilizacion de este arbol de decisiones permite evaluar un peligro o defecto
importante en una fase mediante una secuencia ldgica de preguntas. En una fase
en la que se han identificado los PCC y PCD, hay que controlarese momento del
proceso para prevenir, reducir o eliminar la probable presencia del peligro o defecto
a un nivel aceptable. A titulo ilustrativo, en los cuadros 5.8 5.9 se ofrecen ejemplos
de la aplicaciéon del arbol de decisiones del Codex.a un peligro y a un defecto,
respectivamente, utilizando una cadena de glaboracion de atldin en conserva.

Ejemplo esquematico de andlisis de riesgos con las medidas detcontrol correspondientes
y la aplicacion del drbol de decisiones del Codex para determinar un panto critico de control
en la fase de elaboracion N.° 12 del proceso que'se cita como ejemplo en la Figura 5.2.

Fase de elaboracién N.° 12:
Tratamiento térmico

Aplicacién del arbol de decisiones del Codex

Posibles Medidas
peligros de control
Esporas Cerciorarse P1: (Existen P2: {Se ha P3: {Podria P4: iSe
viables de que medidas de concebido producirse una eliminara
de C. se aplica‘ecalor control? expresamente contaminacion o reducira
botulinum suficiente esta fase superior a el peligro
durante Siles asi para eliminar los niveles a un nivel
uf periodo pasar a P2. la probable aceptables aceptable
de tiempo presencia de o podrian en una fase
apropiade Si no es asi C. botulinum o aumentar posterior?
en autoclave examinar reducirla a un estos niveles
si estan nivel aceptable? hasta ser Si es asi
disponibles inaceptables? esta fase no
o son Si es asi es un PCC.
necesarias esta fase Si es asi
medidas de es un PCC. pasar a P4. Si no es asi
control dentro esta fase es
del proceso. Si no es asi Sino es asi un PCC.
pasar a P3. fase no es cQué
Pasar un PCC. sucederia si se
al siguiente examinara una
defecto fase anterior?
identificado.
A: Si, se ha A: Si, esta fase
definido se concibio
claramente un expresamente

procedimiento
(programa,
método) para
el tratamiento
térmico.

para eliminar las
esporas.

Decisidn: La fase de elaboracion N.° 12, “Tratamiento térmico”,
es un punto critico de control.
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SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

Ejemplo esquematico de un andlisis de defectos con las medidas de control correspondientes
y la aplicacion del arbol de decisiones del Codex para determinar un punto de correccién de defectos
en la fase de elaboracion N.° 2 del proceso que se cita como ejemplo en la Figura 5.2.

Cuadro 5.9

Fase de elaboracién 2
Almacenamiento

de atun congelado

Application de I’'arbre de décision du Codex

Posibles Mesures
defectos de maitrise
Olores o Regulacion de P1: (Existen P2: ¢Se ha P3: (Podria P4: iSe
sabores la temperatura medidas de concebido producirse eliminara o
objetables en los control? expresamente una ranciedad reducira la
claros y locales de esta fase para superiora probable
persistentes almacenamiento Si es asi eliminar o reducir los niveles presencia de
que indican Procedimientos pasar a P2. la probable aceptables la ranciedad
ranciedad de gestion de presencia de o podrian a un nivel
las existencias Si no es asi ranciedad a un aumentar aceptable
examinar nivel aceptable? estos niveles en una fase
si estan hasta ser posterior?
disponibles o Si e$ asi inaceptables?
son necesarias estafase s un Si es asi
medidas de PCD. Si es asi esta fase no
control dentro pasar a P4. es un PCD.
del proceso, Sino'es asi
pasar a P3. Si no es asi Si no es asi
Pasar al esta fase no esta fase es
siguiente es un PCD. un PCD.
defecto cQué
identificado. sucederia si se
examinara una
fase anterior?
A:Si, se ha A: No A: Si, el A: No
regulado la tiempo de
temperatura de almacenamiento
almacenamiento es demasiado
y existen los prolongado
procedimientos y/o la
oportunos. temperatura de
almacenamiento
es demasiado
alta.
Decision: La fase de elaboracion N.° 2, “Almacenamiento de atun
congelado”, es un punto de correccién de defectos.
5.3.5 Establecimiento de limites criticos

Deberan especificarse limites criticos para el control del peligro o defecto
en cada PCC y PCD. Puede que sea necesario designar mas de un limite
critico para cada medida de control en relacién con un determinado peligro
o defecto. El establecimiento de limites criticos se basara en datos cientificos
y serd validado por expertos técnicos competentes a fin de garantizar su
eficacia para controlar el peligro o defecto en cuestion. En el Cuadro 5.10 se
indican limites criticos para un PCC y un PCD utilizando el ejemplo de una
cadena de elaboracién de atun en conserva.
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Cuadro 5.10

CODEX
ALIMENTARIUS

Establecimiento de procedimientos de vigilancia

Todo sistema de vigilancia que elabore el equipo multidisciplinario debera
estar proyectado para detectar pérdidas de control en un PCC o un PCD
con respecto a su limite critico. La actividad de vigilancia de un PCC o un
PCD se documentard en forma concisa, incluyendo informacién detallada
sobre la persona encargada de la observaciéon o medicidn, la metodolagia
utilizada, el parametro o los pardmetros que se estan vigilando y la frecuencia
de las inspecciones. También se examinard atentamente la complejidad del
procedimiento de vigilancia. Entre los factores que han de tenerse en cuenta
se incluyen la determinacién del numero idéneo de personas que han de
efectuar la mediciéon y la seleccion de los métodos apropiades con los que se
obtendran resultados rapidos (p. ej., tiempo, temperatura y pH). Por lo que
respecta a los PCC, una persona encargada de la verificacion certificard y
fechara los registros de vigilancia.

Dado gue cada proceso es exclusivo de cada producto pesquero, solo es
posible presentar, a titulo ilustrativo, un ejémplo.de sistema de vigilancia para
un PCC y un PCD basado en la utilizacién deduna cadena de elaboracién de
atun en conserva. El ejemplo figura_en.el Cuadro 5{10.

Ejemplo de los resultados de la aplicacion de‘los principios de HACCP a dos fases concretas del proceso
de elaboracion de atun en conserva (Cuadros 5.8 5.9), para un PCCy un PCD, respectivamente.

PCC

Fase de elaboracion N.° 12: Tratamiento térmico
Peligro: Esporas viables de Clostridium botulinum

Procedimiento

Limite critico . . Action Registres Vérification

de vigilancia
Los parametros Quién: Persona Quién: Personal Registros Validacién,
especificos calificada asignada capacitado competente de vigilancia, evaluacion
relacionados al tratamiento de las medidas de productos
con el térmico Qué: correctivas, acabados,
tratamiento Readiestramiento de la evaluacion auditoria
térmico Qué: Todos del personal del producto, interna, examen

|0s pardmetros

Cémo: Controles
del programa de
esterilizacion y de
otros factores

Frecuencia:
Cada lote

Nuevo tratamiento
térmico o destruccion
del lote

Mantenimiento
correctivo del equipo

Conservacion del
producto hasta que
pueda evaluarse su
inocuidad

Quién: Personal
capacitado competente

de la calibracion,

de la validacidn,

de las auditorias,

del examen del
plan de HACCP

de registros,
calibracion de

la maquinaria
(puede ser un
requisito previo),
examen del

plan de HACCP,
auditoria externa
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SECCION 5 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE LOS PUNTOS
DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

PCD

Fase de elaboracion N.° 2: Almacenamiento de atun congelado
Defecto: Olores o sabores objetables claros y persistentes que indican ranciedad

Limite critico

Procedimiento de
vigilancia

Medida correctiva

Registros

Verificacion

El nimero de
unidades rancias
de la muestra no
puede exceder
del nimero de
aceptaciones del
plan de muestreo
establecido.

Temperatura
y tiempo de
almacenamiento

Quién: Personal
capacitado
competente

Qué:

Calidad y
aceptabilidad del
pescado tomando
como base la
norma del Codex
para el producto

Quién: Personal
capacitado
competente

Qué:
Vigilancia intensificada

Con arreglo a

los resultados de

esa inspeccion
intensificada,
elaboracion inmediata;

Resultados del
analisis

Formularios de
existencias

Registros de las
temperaturas

Auditoria sobre
el terreno

Examenide
lostinformes
sobre vigilancia
y medidas
correctivas

clasificacion o reghazo
del atun congelado
que exceda de los
limites criticos.

Coémo: Examen
organoléptico
Ensayos quimicos

Comprobacién
de la temperatura
en el lugar de
almacenamiento

Reajuste de la
temperatura de
almacenamiento

Readiestramiento del
personal

Comprobacioén de
los formularioside
existencias

Frecuencia:
Cuando sea
necesario

53.7

Establecimiento de medidas correctivas

Para que resulte eficaz, el plan de HACCP o de PCD ha de tener caracter
preventivo, pero hay que tener presente que en ocasiones pueden ser necesarias
medidas correctivas. Debera establecerse un programa documentado de medidas
correctivas para hacer frente a los casos en que se ha superado el limite critico y se
ha producido una pérdida de control en un PCC o un PCD. El objetivo de ese plan
es asegurar que haya controles amplios y especificos y que puedan aplicarse para
impedir que el lote o lotes afectados lleguen a los consumidores. Por ejemplo, se
deberian retenery rechazar el pescado y los mariscos cuando se sepa que contienen
sustancias extrafias y/o defectos que no puedan ser eliminados o reducidos a un nivel
aceptable por medio de procedimientos normales de clasificacion o preparacion.
lgualmente importante es que la administracion del establecimiento y otro personal
competente lleven a cabo una evaluacion para determinar la razén o razones por
las que se ha perdido el control. En este ultimo caso, puede que sea necesario
modificar los planes de HACCP y de PCD. Debera haber una persona encargada
de llevar un registro en el que se documenten los resultados de la investigacion
y las medidas adoptadas para cada caso de pérdida de control en un PCC o un
PCD. Ese registro demostrara que se ha restablecido el control del proceso, que se
han tomado las disposiciones convenientes sobre el producto y que se ha iniciado
una accion preventiva. En el Cuadro 510 se ofrece un ejemplo de programa de
medidas correctivas para un PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena
de elaboracién de atun en conserva.
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5.3.8

53.9

5.3.10

CODEX
ALIMENTARIUS

Establecimiento de procedimientos de verificaciéon

Todo establecimiento de elaboracidon debera establecer un procedimiento de
verificacién para evaluar periddicamente si los planes de HACCP y de PCD
son completos y se aplican y funcionan correctamente. Este tramite permitira
determinar si los PCC y PCD estan bajo control. Cabe citar como ejemplos
de actividades de verificacion la validacidon de todos los componentesidel
plan de HACCP, con inclusiéon de un estudio del sistema de HACCP y de
sus procedimientos y registros, un examen de las medidas correctivas y de
las disposiciones para deshacerse de los productos cuando, no 'se cumplen
los limites criticos y la validaciéon de los limites criticos establecidos. Esta
ultima actividad es de especial importancia cuando Se produce un fallo
inexplicado del sistema, cuando se prevé introducir,un cambio importante
en el proceso, el producto o el envasado, o cuando,se hantidentificado
nuevos peligros o defectos. También deberdn incorporarse al procedimiento
de verificaciéon, cuando proceda, actividades de, observacion, medicién e
inspeccién dentro del establecimiento de elaboracion. Las actividades de
verificacién deberan estar a cargo de gpersonas competentes y calificadas.
La frecuencia de la verificacién de los planés de HACCP y de PCD deberad
ser suficiente para ofrecer garantias de que sd formulacidén y aplicacién
impediran que se planteen problémas de inocuidad y cuestiones relacionadas
con las disposiciones sobre calidad esencial, composicion y etiquetado de la
norma del Codex correspondiente, afinde poder detectar los problemas vy
resolverlos prontamente. En el Cuadro 5.10 se ofrece, a titulo ilustrativo, un
ejemplo de procedimiento de verificacién para un PCC y un PCD basado en
la utilizacion de una cadena de elaboracion de atun en conserva.

Establecimi@nto ‘de procedimientos de documentacion
y mantéhimiento de registros

La decumentacién/puede incluir el analisis de peligros, la determinacién de
los CCP;, la determinacion de los Ilimites criticos, y los procedimientos de
vigilancia, accion correctiva y verificacion.

Un sistema de mantenimiento de registros actualizado, preciso y conciso
aumentara enormemente la eficacia del programa de HACCP vy facilitara el
proceso de verificacion. En esta seccidn se han ofrecido, a titulo ilustrativo,
ejemplos de los elementos de un plan de HACCP que deberan documentarse.
Los registros de las inspecciones y de las medidas correctivas deberdn ser
practicos y recoger todos los datos necesarios y apropiados para demostrar
el control en tiempo real o el control de una desviacién respecto de un PCC.
Para los PCD los registros son recomendables, pero no imprescindibles salvo
cuando se produce una pérdida de control. En el Cuadro 5.10 se ofrece, a
titulo ilustrativo, un ejemplo de procedimiento de mantenimiento de registros
para un PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion
de atun en conserva.

Examen de los planes de HACCP y de PCD

Una vez finalizadas todas las fases para el establecimiento de planes de
HACCP y de PCD que se esbozan en la Figura 5.1, se llevara a cabo un examen
detallado de todos los componentes. La finalidad de ese examen es verificar
que los planes pueden cumplir sus objetivos.

CODIGO DE PRACTICAS
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Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

5.4 En la Seccién 5 se ha ofrecido una demostraciéon de los principios de HACCP
lusic y de cdmo han de aplicarse a un proceso para garantizar la inocuidad del

Conclusion producto. Los mismos principios pueden servir para determinar los puntos de

un proceso en los que es necesario controlar los defectos. Puesto que t
los establecimientos y todas las cadenas de elaboracion son diferentes,

gue han de tenerse en cuenta. Ademas, dada la distinta impo
peligros y defectos, no es posible determinar en forma categd

ejemplo de la cadena de elaboracidn de atun en
ilustrar cémo han de aplicarse los principios y p

ulacion y elaboraciéon de
trar los posibles peligros

de mariscos moluscoides, asi com
pescado, marisco y sus productos,
y defectos en las diversas etapas
establecer un plan de HACCP o 3 esario consultar las secciones
3y 5 antes de pasar a las i aboracion correspondientes en
busca de asesoramiento concreto. Se observarad también que la Seccidn 9 trata
de la elaboracion de pes o
util para casi todas las dem ones de elaboracion de pescado.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 6 PRODUCCION ACUICOLA

Los establecimientos acuicolas deben actuar con responsabilidad de
manera tal que cumplan las recomendaciones del Codigo de Conducta para
la Pesca Responsable (FAO, Roma 1995), a efectos de reducir-aliminimo
toda consecuencia negativa de su actividad en la salud humana y el medio
ambiente, y en particular cualesquiera cambios ecoldgicos posibles.

Las explotaciones acuicolas deberian aplicar practicas eficaces en'materia de
gestion sanitaria, con el fin de mantener a los peces exentos de enfermedades
en la medida de lo posible. Los peces deberiandsupervisarse de manera
rutinaria con fines de control de enfermedades, de corresponder, empleando
los métodos descritos en el Manual de las pruebas de diagndstico para los
animales acudticos de la Organizacion Mundialkde Sanidad Animal (OIE)8. Si
se utilizan sustancias quimicas en lgs establecimientos acuicolas se tendra
especial cuidado de que tales sustangias no.pasen al ambiente circundante.

Si bien las cuestiones relacionadas con la salud de los peces, el medio
ambiente y la ecologia son aspectos importantes que deben tenerse en
cuenta en las actividades acuicolas, la presente seccidén se centra en los
asuntos relacionados con la‘inocuidad)y calidad alimentarias.

Esta seccion del Cdodigo se aplica a las actividades industrializadas y
comerciales de acuicultura en, las que se produce todo tipo de animales
acuaticos con excepcion de las especies de mamiferos, reptiles acuaticos
y anfibios para_el consumo humano directo, pero excluyendo los moluscos
bivalvos regulados porila)Seccion 7 del Cédigo; en adelante los productos
en cuestiénnse ‘denominardn “pescado”. En los sistemas de acuicultura
intensiva y semiintensiva de ese tipo se utilizan densidades mas elevadas de
poblacién y poblaciones procedentes de viveros, se emplean principalmente
piensos\preparados y en ocasiones se recurre a medicamentos y vacunas.
El presente Codigo no abarca los sistemas extensivos de cultivo de peces
gue prevalecen en muchos paises en desarrollo, ni tampoco los sistemas
intégrados de ganaderia y piscicultura. Esta seccion del Cédigo abarca las
fases de alimentacion, crecimiento, recoleccién y transporte de la produccidn
acuicola. La manipulacion y elaboracién posteriores del pescado se regulan
en otra parte del Cdédigo.

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 que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan de HACCP y/o de puntos
de correccion de defectos (PCD), es esencial consultar la Seccién 5, en la
gue se ofrece orientacién para la aplicacidon de los principios de HACCP y
de anadlisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacidon de este
Cdédigo, 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.

8 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.
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El diagrama de flujo ilustrativo de la Figura 6.1 proporciona orientacién para
algunas de las fases comunes en la produccién acuicola.

Figura 6.1  Ejemplo de diagrama de flujo de produccion acuicola

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacién de los principios de HACCP
serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada producto.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Codigo.
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6.‘] Se a cion acuicola los principios generales de la Seccion 3 junto
|

ican
. lo se a a continuacion:
Consi
deraciones . .
generales 6.1.1 Seleccion del emplazamiento

seleccion del emplazamiento y en el proyecto y construccion de los
establecimientos piscicolas deberan seguirse los principios de las buenas
practicas de acuicultura apropiados para las especies producidas.

O 2 e Deberd verificarse asimismo el ambiente fisico por lo que respecta a la

temperatura, la corriente, la salinidad vy la profundidad, ya que diferentes
especies tienen diferentes requisitos ambientales. Los sistemas de
recirculacion cerrados deberdn poder adaptar el entorno fisico a los
requisitos ambientales de las especies de peces cultivadas.

e Las piscifactorias deberian estar emplazadas en zonas que presenten
riesgos minimos de contaminacidon por sustancias quimicas, fisicas o
microbioldgicas y donde puedan controlarse las fuentes de contaminacion.

e El suelo utilizado para la construccion de los estanques de tierra no
deberd contener concentraciones de sustancias quimicas tales que
puedan dar lugar a la presencia de niveles inaceptables de contaminacion
en el pescado.
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¢ Los estanques deberdn disponer de conductos de alimentaciéon y de
descarga separados, de forma que los suministros de agua vy los efluentes
no se mezclen.

efluentes, a fin de dejar tiempo suficiente para los sedimentos y par
asentamiento de los lodos organicos, antes de que el agua utilizada
descargue en la masa de agua publica.

e Se debera disponer de instalaciones adecuadas para el tratamient N

e Las entradas y salidas de agua de los estanques deberan'disponer/ de
filtros que eviten la entrada de especies indeseadas.

tancia uimicas y
buenas practicas

e Los fertilizantes, materiales de encalado u otra
bioldgicas deberan utilizarse de conformidad
acuicolas.

e Todos los emplazamientos deberan h uncionar de manera que
no afecten perjudicialmente a Ia‘al humana consecuencia del
consumo de pescado cultivado.

6.1.2 Calidad del agua de cria

torias para asegurar el control de los peligros y evitar la
del agua.

6.1.3 roc ncia de las semillas y los alevines

X

o procedencia de los productos postlarvales, semillas y alevines debera ser
que se evite la transmision de posibles peligros a las poblaciones de cria.

5




6.2

Identificacion
de peligros
y defectos

16

621

CODEX
ALIMENTARIUS

El consumo de pescado y productos pesqueros puede estar relacionado
con una variedad de peligros para la salud humana. En términos generales,
se encuentran los mismos peligros en los productos acuicolas que en las
variedades correspondientes capturadas en el medio natural (Seccidon
5.3.3.1). El riesgo de dafos debidos a un peligro particular puede ser mayor,
en algunas circunstancias, en los productos acuicolas que en el péscado
capturado en el medio natural: por ejemplo, si no se ha observado el tiempo
de suspension para los residuos de medicamentos veterinarios. La elevada
densidad de poblacién de las granjas piscicolas, en comparacion connla del
medio natural, podria aumentar el riesgo de infecciones cruzadas ocasionadas
por patdgenos en las poblaciones de peces y podria causar el deteriero en
la calidad del agua. Por otro lado, el riesgo de sufrir danos puede ser menor
para los peces cultivados. En los sistemas en que los peces se alimentan con
piensos preparados se reducen notablemente dos riesgas, asociados con la
transmision de enfermedades a través del alimente consumido. Por ejemplo,
las infecciones debidas a nematodos no aféectan a les salmones cultivados, o
los afectan en medida mucho menor gue a losfsalmones que se capturan en
el medio natural. La cria de peces en jaulas:en el medio marino suscita pocos
peligros y bajos riesgos. En los sistémaside recirculacion cerrada los peligros
se reducen aun mas. En tales sistemas, el agua es sometida a una purificacién
y reutilizacién constantes y su calidad se controla con medidas inocuas.

Peligros

Los productos acuicolas presentan en general los mismos peligros que se
encuentran en las variedades correspondientes capturadas en el medio natural
(Seccion$.3.3.D). Losposibles peligros especificos de los productos acuicolas
incluyen, entre oftros: residuos de medicamentos veterinarios en exceso de
las directrices recomendadas y de otras sustancias quimicas utilizadas en la
produccidn.acuicola, y contaminacion de origen fecal cuando las instalaciones
se encuentranicerca de las viviendas humanas o explotaciones ganaderas.

Defectos

En losd{productos acuicolas se encuentran los mismos defectos que en las
variedades correspondientes capturadas en el medio natural (Seccion 5.3.3.1).
Un defecto posible es la presencia de olores o aromas objetables. Durante el
transporte de pescado vivo, es importante reducir el estrés, ya que el estrés
del pescado puede dar lugar al deterioro de su calidad. Asimismo, deberia
procurarse reducir al minimo los dafos mecdnicos que puedan producir
magulladuras al pescado.
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6.3

Operaciones 6.3.1
de produccion

SECCION 6 PRODUCCION ACUICOLA

Suministro de piensos

Los piensos utilizados en la produccidn acuicola deberan ajustarse al Codiga.de
practicas sobre buena alimentacion animal (CXC 542004).

Posibles peligros: contaminacion quimica, micotoxinas y confaminacion
microbioldgica

Posibles defectos: piensos descompuestos, deterioro fungieo

Orientacioén técnica:

Los piensos y alimentos frescos deberan comprarse, someterse a rotacién
y utilizarse antes de que caduque su plazo de duracion emalmacén.

Los piensos desecados para peces deberan almacenarse en zonas
refrigeradas y secas para evitar el deterioro, la formacion de mohos vy la
contaminacién. Los piensos frescos deberan conservarse debidamente
refrigerados segun las instrucciofnes delffabricante.

Los ingredientes de pienses ho deberdan contener niveles peligrosos
de plaguicidas, contaminantes quimices, toxinas microbianas, u otras
sustancias que los adulteren.

Los piensos completos e wingredientes de piensos producidos
industrialmente deberan estar debidamente etiquetados. Su composicién
debe ajustarse ala declaracion que figura en la etiqueta, y deben ser
higiénicamente aceptables.

Los ingredientes deberan satisfacer las normas aceptables y, en su caso,
las'normas reglamentarias para los niveles de patdgenos, micotoxinas,
herbicidas, plaguicidas y otros contaminantes que puedan dar origen a
peligros para la salud humana.

Los piensos solo podran contener colorantes aprobados en la
concentracion correcta.

Los piensos o ingredientes de piensos hiumedos deberan ser frescos y de
calidad quimica y microbioldgica apropiada.

El pescado fresco o congelado debera llegar al establecimiento en un
estado de frescura apropiado.

El pescado ensilado y los despojos de pescado, si se utilizan, deberdn estar
debidamente cocidos o tratados para eliminar posibles peligros para la
salud humana.

Los piensos preparados industrialmente o en el establecimiento deberan
contener solamente los aditivos, sustancias estimuladoras del crecimiento,
colorantes de la carne del pescado, antioxidantes, aglutinantes o
medicamentos veterinarios que hayan sido autorizados para el pescado
por el organismo oficial competente.

Los productos deberan registrarse en el organismo nacional competente,
segun proceda.

Las condiciones de almacenamiento y transporte deberdan ajustarse a las
especificaciones de la etiqueta.
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Los medicamentos veterinarios y otros tratamientos quimicos deberan
administrarse de conformidad con las practicas recomendadas y en
cumplimiento de los reglamentos nacionales.

Los piensos medicados deberan ir en envases claramente identificados v
conservarse separadamente para evitar errores.

Los piscicultores deberan aplicar las instrucciones de los fabricantes en el
uso de los piensos medicados.

Deberd asegurarse la rastreabilidad de todos los ingredientes, de piensos
mediante el mantenimiento de los registros apropiados.

Medicamentos veterinarios

Posibles peligros: residuos de medicamentos veterinarios

Posibles defectos: poco probables

Orientacion técnica:

Todos los medicamentos veterinario$ paraduso en la piscicultura deberan
ajustarse a los reglamentos nacionales 'y las directrices internacionales
(de conformidad con las Directrices para elddiserio y la implementacion
de programas nacionales reglamentarios de aseguramiento de inocuidad
alimentaria relacionados ¢en el uso de/medicamentos veterinarios en los
animales destinados a la produccion.de alimentos (CXG 71-2009).

Previamente a la administracion, de medicamentos veterinarios deberd
haberse establecido unsistema para vigilar la aplicacién del medicamento
a efectos de garantizar. que pueda verificarse el periodo de suspension del
tratamiento en el lote de pescado tratado.

Los medicamentos veterinarios o piensos medicados deberdn utilizarse
de conformidad con las instrucciones de los fabricantes, con particular
atenciona los periodos de suspension.

Los productos deberan registrarse ante la autoridad nacional competente.

Los fproductos deberan ser prescritos o distribuidos solamente por
personal autorizado conforme a los reglamentos nacionales.

Las condiciones de almacenamiento y transporte deberan ajustarse a las
especificaciones de la etiqueta.

La lucha contra las enfermedades mediante medicamentos deberd
efectuarse solo sobre la base de un diagndstico cuidadoso.

Deberdn mantenerse registros del uso de medicamentos veterinarios en la
produccidén acuicola.

Cuando los peces tengan concentraciones de residuos de medicamentos
superiores a los LMR (o en algunos paises, a un nivel mas bajo impuesto por
una industria), deberd aplazarse la recoleccién del lote hasta que este se
ajuste al LMR. Después de efectuar una evaluacion de las buenas practicas
de acuicultura en relacidon con las medidas anteriores a la recoleccidn,
deberdn adoptarse las disposiciones adecuadas para modificar el sistema
de control de residuos de medicamentos.

En el control aplicado después de la recoleccidn, deberd rechazarse todo
pescado que no se ajuste a los requisitos establecidos por la autoridad
nacional competente para los residuos de medicamentos veterinarios.
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Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y productos quimicos
Posibles defectos: variacion del color, aroma fangoso, deterioro fisico
Orientacién técnica:

e Debera controlarse la procedencia de los productos postlarv mil
y alevines para asegurar una poblacion sana.

¢ Las densidades de poblacion deberan basarse en las téenicas de cultivo,
las especies de pescado, su tamafio y edad, la capagcidad de la
piscifactoria, la supervivencia prevista y el tamafo eado enel momento
de la recoleccion.

e Los peces enfermos deberdn ser someti
sea necesario y conveniente, y los pe deberdn eliminarse
inmediatamente, en forma higiénic propagaciéon de

e Debera mantenerse una buen i ua utilizando tasas de
repoblacion y alimentacién g
sistema de cultivo.

e Deberd vigilarse regul
identifiquen posibles

e La piscifactori
programa de sa
periodos

iento, actividades de vigilancia y medidas correctivas,
s de descanso, un uso apropiado de sustancias
ientos de verificacion de las operaciones piscicolas

ales como jaulas y redes deberan disefarse y construirse
se asegure el minimo dano fisico de los peces durante la

e To | equipo vy las instalaciones donde se mantienen los peces deberdn
der limpiarse y desinfectarse facilmente y deberdn limpiarse vy
sinfectarse regularmente, segun proceda.

79



80

6.3.4

CODEX
ALIMENTARIUS

Recoleccién

Posibles peligros: |Improbables

Posibles defectos: descomposicion, cambios fisicos o bioquimicos

Orientacioén técnica:

debidos a estrés del pescado vivo

Deberdn aplicarse técnicas de recogida apropiadas para reducir
los daflos fisicos.

Los peces vivos no deberdn padecer condiciones extre
o variaciones repentinas de la temperatura y la salinid

El pescado debera quedar libre de fango y algas oco después
de haber sido recogido, para lo cual se lavara co
dulce limpia a una presion iddénea.

Los peces deberan ser purgados, o, para reducir
el contenido de su intestino y la co i fe | pescado durante la
elaboracion

El pescado deberd manipularse e

donde se mantienen los peces deberan
infectarse facilmente y deberan limpiarse vy

poder limpiarse vy

contaminacién microbioldgica y productos quimicos

descomposicion, cambios fisicos o bioquimicos
debidos a estrés del pescado vivo

a manipularse el pescado de forma que se evite un estrés innecesario.
El pescado deberd transportarse sin excesivo retraso.

El equipo de transporte del pescado vivo debera estar disefado de
forma que permita una manipulaciéon rapida y eficaz sin causarle dafos
fisicos o estrés.

Todo el equipo vy las instalaciones donde se mantienen los peces deberdn
poder limpiarse y desinfectarse facilmente y deberan limpiarse vy
desinfectarse regularmente, segun proceda.

Deberdn mantenerse registros del transporte de pescado para asegurar la
plena rastreabilidad.

El pescado no deberd transportarse junto con otros productos que puedan
contaminarlo.
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6.3.6

SECCION 6 PRODUCCION ACUICOLA

Almacenamiento y transporte de pescado vivo

Esta seccidn se refiere al almacenamiento y transporte de pescado vivo
procedente de la acuicultura o la captura.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas,

contaminacidn quimica
(p. €j., aceite, agentes de limpieza y desinf@€cion)

Posibles defectos: pescado muerto, pescado dafado, olores

Orientacioén técnica:

desagradables, cambios fisicos o bi
debidos a estrés del pescado viv

Solo deberdn seleccionarse peces sanos
almacenamiento y transporte en vivo. Los anim
muertos deberan eliminarse antes’:‘ie int

ados para el
dafados, enfermos vy
ado en los tanques
de mantenimiento o acondiciona

Los tanques deberan inspe dicamente durante el
almacenamiento y el transporte. imales danados, enfermos vy
muertos deberan eliminarse i cuando se detecten.

El agua limpia utilizada p os tanques, o para lavar el pescado
entre las cubetas o deberd ser similar, en cuanto a sus
propiedades y composi ua de la que procedia el pescado, con el

fin de reducir e

o se utilice agua de mar en los tanques de depdsito o
ndicionamiento de especies expuestas a contaminacidon por algas

toxicas, deberd evitarse el uso de agua de mar que contenga elevadas
ncentraciones de células, o bien sera necesario un filtrado adecuado.

No se deberd alimentar a los peces durante su almacenamiento y el
transporte en vivo. La alimentacion contaminaria muy rapidamente el
agua de los tanques y, en general, no se deberd alimentar a los peces 24
horas antes del transporte.

El material de los tanques de depdsito y acondicionamiento, bombas, filtros,
tuberias, sistemas de control de la temperatura, envases o recipientes de
envasado intermedio y final no deberd ser perjudicial para el pescado ni
presentar riesgos para los seres humanos.

Todo el equipo vy las instalaciones deberan limpiarse y desinfectarse
periddicamente segun sea necesario.

Sil
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Pescado vivo almacenado y transportado a temperatura ambiente

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas,
contaminacidén quimica
(p. €j., aceite, agentes de limpieza y desinfeccion)

Posibles defectos: pescado muerto, pescado danado, olores
desagradables, cambios fisicos o bioquimicos
debidos a estrés del pescado vivo

Orientacioén técnica:

¢ Dependiendo de la procedencia del agua, de los requisitos de la espécie
y el tiempo de almacenamiento y/o transporte, talfvez sea necesario
recircular el agua vy filtrarla por filtros mecéanicos y/o biofiltros.

e La toma de agua de los tanques a bordo de las embarcaciones deberd
estar ubicada de forma que se evite la contaminacion por residuos
cloacales, desechos y descarga de liquidoside enfriamiento del motor de la
embarcacion. Deberia evitarse el bombeo de agua cuando la embarcaciéon
llega al puerto, o durante la navegacion poer aguas cercanas a desagles
cloacales industriales. Deberan adoptarsé precauciones analogas para la
toma de agua en tierra.

e Las instalaciones (tanques) para el almacenamiento y transporte de
pescado vivo deben estaren condiciones de:

- mantener la oxigenacion del agua en los tanques bien sea por una
corriente continuande agua, por oxigenacion directa (con oxigeno o
burbujas de_aire), o bien cambiando periddicamente el agua de los
tanques seguln sea'necesario;

- mantenerlatemperatura de almacenamiento y transporte, para especies
sensibles a las\fluctuaciones térmicas, lo que posiblemente exija aislar
los tanques e instalar un sistema de control de la temperatura;

- mantener agua de reserva, que puede necesitarse en caso de
qgue se vacie el contenedor. El volumen de las instalaciones fijas
(almacenamiento) deberd ser por lo menos igual al volumen total de los
tanques utilizados. Dicho volumen en las instalaciones de transporte
por tierra deberd ser, por lo menos, capaz de compensar la pérdida
de agua por evaporacion, fugas, purgado, limpieza de filtros y posible
mezcla de agua para fines de control;

e Aquellas especies de las que se sabe que muestran fuerte instinto
territorial, canibalismo o hiperactividad en condiciones de estrés, deberdn
separarse en jaulas individuales o deberan protegerse/sujetarse de forma
apropiada para evitar daffios (un método alternativo es la reduccion de
la temperatura)
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6.3.6.2

SECCION 6 PRODUCCION ACUICOLA

Pescado vivo almacenado y transportado a bajas temperaturas
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas,

contaminacidn quimica

(p. €j., aceite, agentes de limpieza y desinfeccion)
Posibles defectos: pescado muerto, pescado danado,

olores desagradables, cambios fisicos

o bioguimicos debidos a estrés del pescad® vivo

Orientacioén técnica:

e El acondicionamiento es una operacidén bioldgica u asa
metabodlica de los peces con el fin de reducir estrés. El
acondicionamiento del pescado a bajas tempe berd efectuarse

de envasado).

e La temperatura que habra de berd ser conforme a la
especie y las condiciones de tr ado. Hay una gama de
temperaturas en que los peces n actividad fisica o esta se
reduce. El limite se alcanza@ en que se reduce al minimo
la tasa metabdlica de |
(tasa de metabolismaibas

e Al proceder al acon
anestésicos ap
aplicables.

ento, podran utilizarse Unicamente
ados y procedimientos aceptados por los reglamentos

do deberd envasarse sin demora en envases

a emperatura de almacenamiento.

o almohadillas, madera triturada, virutas o aserrin y material para atar
e absorban agua y que puedan utilizarse para el envasado de pescado
condicionado deberan estar limpios, no haberse utilizado antes, estar
libres de posibles peligros y haberse humedecido poco antes del momento
del envasado.

¢ Elpescado acondicionadoy envasado debera almacenarse o transportarse
en condiciones que aseguren un control apropiado de la temperatura.
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Observaciones
generales que
complementan
el programa
de requisitos
previos

SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

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 que pueden utilizarse para establecer medidasdescontrol
y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo se enumeran/dos peligros y
defectos que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que tener presente que,
al preparar un plan de HACCP? y/o de puntos de correccion de'defectos (PCD), es
esencial consultar la Secciéon 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion
de los principios de HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentrondel ambito
de aplicacion de este Codigo de Practicas, no es posible dar detalles de los limites
criticos, la vigilancia, el mantenimiento de registros y la.verificacién para cada una
de las fases, ya que son especificos de cada peligro o defecto.

Las especies de moluscos bivalvos comeo,las.ostras, mejillones, almejas japonesas y
almejas de concha dura pueden sobrevivirduranteun tiempo prolongado fuera del
agua, de modo que pueden comeércializarse vives para el consumo humano. También
los moluscos de otras especies, como los berberechos, pueden comercializarse
vivos si se manipulan confeuidadoe, pero/normalmente se someten a elaboracion.
Los moluscos de especies no adaptadas a condiciones de deshidratacion mueren
al poco tiempo de ser extraidos del agua, por lo que es mas facil manipularlos como
productos refrigerados.o elaborados.

Durante el desove (quersigue a la “maduracion de las gdnadas”) resulta poco
convenienteny, en muchos casos, impracticable comercializar los moluscos como
animales vivos. El estrés puede inducir el desove.

El principal peligro conocido para la produccion de moluscos bivalvos es la
contaminacion’microbioldgica del agua en que se crian, especialmente cuando
Jos moluscos bivalvos estan destinados a consumirse vivos o crudos. Puesto
que.los moluscos son organismos filtrantes, en ellos los contaminantes se
congcentran en niveles mucho mas altos que los de las aguas marinas que los
cireundan. Por consiguiente, la contaminaciéon por bacterias y virus en la zona
de cria es de importancia critica para la especificacion del producto final y
determina los requisitos del proceso de elaboracién ulterior. La contaminaciéon
por aguas de escorrentia agricola o aguas negras que contienen, por ejemplo,
patdgenos bacterianos entéricos y/o virdsicos (virus del tipo de Norwalk, virus
de la hepatitis) o patdgenos bacterianos presentes naturalmente (Vibrio spp.)
puede provocar gastroenteritis y otras enfermedades graves como la hepatitis.
Otros peligros son los derivados de las biotoxinas. Las biotoxinas producidas
por algunas algas pueden causar diversas formas de intoxicacion grave, como la
intoxicacion diarreica de moluscos bivalvos (DSP), la paralisis toxica producida
por los moluscos bivalvos (PSP), la intoxicaciéon neurotdxica producida por los
moluscos bivalvos (NSP), la intoxicacion amnésica producida por los moluscos
bivalvos (ASP) o la intoxicacion por azaspiracido (AZP). En determinadas zonas
también pueden constituir un peligro las sustancias quimicas como metales
pesados, plaguicidas, compuestos organoclorados, y sustancias petroguimicas.

9 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.
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Figura 71 Ejemplo de un diagrama de flujo de produccién de moluscos bivalvos vivos y crudos

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion de los principios de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada producto.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.
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Clasificacion
y vigilancia
delasizonas
de cria

SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

A efectos de controlar los peligros, es muy importante laidentificaciény vigilancia
de las zonas de cria para la inocuidad de los moluscos bivalvos. La identificacion,
clasificacion y vigilancia de estas aguas es tarea de las autoridades competentes
en cooperacion con los pescadores y productores primarios. Pueden utilizarse el
recuento de Escherichia coli/coliformes fecales o el recuento total de coliformes
como indicadores de la posible contaminacion fecal. A efectos de controlar
los virus, véase el Anexo sobre el Control del virus de la hepatitis A (VHA) 'y
el Norovirus (NoV) en los moluscos bivalvos (Anexo 1) a las Directrices para la
aplicacion de los Principios generales de higiene de los alimentos para el control
del virus en los alimentos (CXG 792012). A efectos de centrolar lassespécies
patdgenas de Vibrio spp. Véase el Anexo sobre las Medidas de contrel para vibrio
parahaemolyticus y vibrio vulnificus en los moluscos'bivalvos a las Directrices
sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de les alimentos para
el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino
(CXG 732010). Si se encuentran biotoxinas en larcarne de.moluscos bivalvos en
cantidades peligrosas, debe cerrarse la zona de ckia a la recoleccion de moluscos
bivalvos hasta que la investigacion toxicoldgica ‘aclare que la carne de tales
moluscos estd exenta de cantidades peligrosas de biotoxinas. No debe haber
presencia de sustancias quimicas_nocivas en la parte comestible en cantidades
gue determinen una ingestidon.alimentaria supérior a la ingesta diaria admisible.

Los moluscos bivalvos procedentes de aguas que, segun lo determinado
por la autoridad competente, presenten contaminaciéon microbioldgica
podrdn hacerse inocuos reinstaldndolos en zonas iddéneas o aplicando ya
sea un proceso dé purificacion gue reduzca el nivel de las bacterias vy virus,
siempre gque tal proceso se continle por un tiempo suficiente, o bien un
tratamiento térmico.que. destruya organismos especificos. La purificacion
es un' procedimiento a corto plazo utilizado habitualmente para reducir
niveles'bajos de contaminacion bacteriana, pero en caso de que el riesgo de
contaminacidén'sea mayor se requerira la reinstalacion a largo plazo.

En, particular .cuando los moluscos bivalvos necesitan ser sometidos a
reinstalaciéon o purificacidn para ser consumidos vivos o crudos, debe evitarse
todo estrés y golpes excesivos. Ello es importante porque los moluscos
bivalvos en cuestion deben poder cumplir nuevamente sus funciones durante
la purificacion, la reinstalacidn o el acondicionamiento.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas,
contaminacion de los alimentos

Posibles defectos: poco probables

Orientacidn técnica:

Pueden darse cinco tipos de peligros significativos en el medio en el que crecen
los moluscos bivalvos:

¢ |as bacterias patdgenas entéricas (p. ej., Salmonella spp.);

e |os virus patdgenos entéricos (p. ej., virus del tipo de Norwalk, virus de la
hepatitis);

e patdgenos bacterianos presentes naturalmente (p. ej., Vibrio spp.);

e biotoxinas (p. €j., grupo de acido okadaico [DSP], grupo de las saxitoxinas
[PSP], grupo de las brevetoxinas [NSP], grupo del axido domoico [ASP],
grupo de los azaspirdcidos [AZP];

e contaminantes quimicos (p. ej., metales pesados tales como plomo,
cadmio y mercurio).
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Clasificacion de las zonas de cria

Se deberian realizar estudios de la zona de cria, del litoral y de la zona terrestre
de captacion a fin de determinar cudles son las fuentes de contaminacion
doméstica e industrial que pueden afectar a la calidad de las aguas de la zona
de cria, asi como de los moluscos bivalvos. Dichas fuentes pueden ser las salidas
de redes municipales de cloacas, efluentes industriales, aguas residualesrde
minas, contaminantes geofisicos, recintos de retencién de animales domésticos,
centrales nucleares, refinerias u otras. La necesidad de programar. nuevos
estudios de higiene estard determinada por eventuales desplazamientos de
poblacidon y cambios en las actividades agricolas e industriales de la zona
riberefia. Deberian realizarse exdmenes con frecuencia aceptable y reevaluar
las fuentes de contaminacion peridédicamente para determinar cualesquiera
variaciones de sus efectos en la zona de cria.

Cuando se hayan identificado y evaluado fuentés dercentaminacion, deberian
establecerse estaciones de muestreo del aglia y/o de los moluscos bivalvos
y/o sedimentos, y realizarse estudios para determinar los efectos de los
contaminantes en el agua y la calidad de los moluscos bivalvos. El organismo
oficial competente deberia evaluar estos datos y clasificar las zonas de cria con
arreglo a las normas y criterios oficiales.

En la interpretacion de los datos relativos a las zonas de cria, el organismo oficial
competente tendra en cuenta las\posibles variaciones que puedan afectar el nivel
de contaminacién en las condiciones hidrograficas y climaticas mas desfavorables,
determinadas por precipitaciones, mareas, vientos, métodos de tratamiento de
las aguas residuales, variaciones demograficas y otros factores locales, ya que
cuando el numero de bacterias © virus presentes en el medio acuatico aumenta, los
moluscosbivalvos responden con rapidez acumulando dichos agentes. El organismo
competente también deberia tener en cuenta que los moluscos bivalvos son
capaces de acumular productos quimicos téxicos en sus tejidos en concentraciones
superiores a las de las aguas circundantes. Para determinar los niveles aceptables
se utilizardn como’guia las normas alimentarias de la Organizacion de las Naciones
Unidas para.la Alimentacién y la Agricultura (FAO), de la Organizacién Mundial de
la Salud«(OMS) u otras normas internacionales o nacionales.

El organismo oficial competente deberia anunciar inmediatamente las decisiones
relativas a la clasificacion de las zonas de cria a los productores y los centros de
purificacion y distribucion a los que la misma atafe.

Cuando se toman muestras de carne de moluscos a fines de clasificacion, si
se superan los limites de cualesquiera peligros bioldgicos o microbiolégicos
establecidos en la especificacién para el producto final, deberian adoptarse
medidas apropiadas bajo la responsabilidad del organismo oficial competente.

El organismo oficial competente deberia definir claramente las zonas de cria
clasificadas como:

e idoneas para la recoleccidn destinada al consumo humano directo,
con reinstalacion en aguas aceptables o purificacidn en un centro de
purificaciéon aprobado, u otras formas de elaboracion para reducir o limitar
organismos especificos; o

¢ no idoneas para el cultivo o la recoleccion de moluscos bivalvos.
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SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

Vigilancia de las zonas de cria

Las zonas de cria se controlaran sistematicamente a fin de detectar posibles
cambios en la calidad del agua y/o los moluscos bivalvos, y las zonas de
condiciones deficientes se patrullardn para impedir que en ellas se recojan
moluscos para fines diferentes de los establecidos por el organismo oficial.

Las biotoxinas en los moluscos bivalvos pueden proceder de plancton que
contiene toxinas. Para fines de alerta temprana, segun proceda, se recomiehda
disponer de un programa a efectos de vigilar las zonas degscria‘con el fin de
identificar especies de plancton que puedan producir toxinas, y feconocerotras
sefales ambientales de que se estd por producir una incidencia de toxicidad.

Las sustancias quimicas nocivas en los moluscos bivalvos no deberian
encontrarse en concentraciones tales que la ingestion dietética calculada
exceda la ingesta diaria admitida. Deberia,. disponerse de un sistema de
vigilancia respecto de las sustancias guimicas.nocivas.

Si los programas ordinarios de vigilancia o,los estudios periddicos revelan
gue la zona de cria ha dejado de cumplif con los criterios de clasificacion,
inmediatamente el organismo oficial competente deberia volver a clasificarla
o bien cerrarla a la recoleccion.

A efectos de determinar la idoneidad de las zonas de cria de moluscos
bivalvos desde el punto de vista de'la salud publica, el organismo oficial
competente deberia examinar.las siguientes medidas:

» Clasificacion/reclasificacion de las zonas de cria mediante vigilancia
frecuente @erkE..coli/coliformes fecales o nimero total de coliformes con
una frecuencia apropiada basada en el riesgo de contaminacidn y otras
medidas sanitarias de control segun corresponda.

e Clasificacidon/reclasificacion de las zonas de cria mediante vigilancia de
patdégenos con una frecuencia apropiada basada en la probabilidad de
contaminacion de la carne de moluscos bivalvos.(ver la Seccién 7.2.2.2).

o Cierre/reapertura de las zonas de cria, en funcion solo de una vigilancia de
la presencia de biotoxinas en los moluscos bivalvos, o en combinacion con
Vigilancia del fitoplancton en el agua de mar con una frecuencia apropiada
basada en la probabilidad de contaminacién. (ver Seccién 7.2.2.3).

e Control de contaminantes quimicos.

Bajo la responsabilidad del organismo competente, las zonas de cria en que
se producen moluscos bivalvos para consumo humano directo deberian
satisfacer los siguientes requisitos al momento de la recoleccion:

¢ La zona no estd expuesta a contaminacién que pueda suponer un peligro
efectivo o potencial para la salud humana;

e Los moluscos bivalvos recogidos satisfacen la especificacion para el
producto final. Ello puede determinarse por medio del examen de la carne
del molusco o por vigilancia adecuada del agua, segun proceda.

Las zonas de cria en que se producen moluscos bivalvos para el consumo
humano indirecto deberian definirse en relacién con la elaboracién ulterior a
que ha de someterse el lote.
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E. coli/coliformes fecales o nimero total de coliformes

Todas las zonas de cria deberian ser vigiladas frecuentemente para detectar
la presencia de E coli/coliformes fecales o un nimero total de coliformes con
una frecuencia apropiada en base a la probabilidad y grado de contaminacion.

Para determinar el grado de contaminacién fecal se efectuardn ensayos
con indicadores bacterianos idéneos, como coliformes fecales ofE. coli.
Deberia mantenerse en examen constante la eficacia de los indicadores
bacterianos utilizados por su fiabilidad como medidas respecto del grado
de contaminacion fecal. Si la contaminacion fecal supera determinados
niveles, podra permitirse la reinstalacion o purificacion durante el tiempo que
apruebe el organismo oficial competente.

Puede utilizarse el recuento de E. coli/coliformes fecales; o el recuento total de
coliformes, como indicador de la presencia de contaminacion fecal. Como no
hay una buena correspondencia entre dichos indicadoresyila presencia de virus,
siempre se deberian emplear otros controlesstales como estudios costeros.

También podran utilizarse a modo de indicadores otros métodos como la deteccion
de bacteriofagos y de virus cuando haya métodos analiticos validados en el futuro.

Vigilancia de patégenos

Los programas de saneamiefto para los moluscos se basan en la utilizacion
de organismos indicadores de una preséncia de contaminacidon mas que en
la vigilancia de patdgenos especificos. Sin embargo, en el caso de epidemia
de enfermedades causada por un patégeno identificado, tal como Sa/monella
y otros (Vibrio yasvirus), la vigilancia sobre los moluscos bivalvos quizads sea
adecuada.en el ambito del'proceso de cierre/reapertura de la zona de recoleccion
afectada. Larespecie, y. en particular la cepa misma se deberia conocer para
asegurar due la vigilanciaaborde el origen del patdgeno. Se deberian establecer
con anterioridad los jniveles de aceptacion/rechazo para los patdgenos con el fin
de utilizar tales resdltados de vigilancia para el proceso de decision. Se deberia
cumplir'con otras condiciones incluyendo los requisitos de vigilancia sanitaria
como condieién para la reapertura de tal drea. Cuando sea pertinente, teniendo
en cuenta la situacion epidemioldgica establecida mediante datos de control
ambiental o de cualquier otro tipo de supervision, la autoridad competente
podria decidir aplicar el criterio para la Salmonella.

Control de biotoxinas marinas

La vigilancia del fitoplancton es una herramienta complementaria valiosa que
se puede usar, en combinacidn con la vigilancia exigida de las biotoxinas
marinas en los tejidos de los moluscos, para optimizar la gestidn del
programa y los recursos. Deberian vigilarse todas las zonas de cria para
detectar sefales de que quizas haya aparecido alguna toxina, por ejemplo,
pajaros, mamiferos o peces muertos o por morir. El riesgo de proliferacion
de algas tdxicas puede acusar variaciones estacionales, y las zonas de cria
pueden sufrir contaminacion por algas tdxicas antes desconocidas en los
mares circundantes o aguas del litoral. Dichos riesgos deberian tenerse en
cuenta a la hora de elaborar los calendarios de programacion de vigilancia.

Es importante notar que al usar una especie de molusco indicador, se supone
que la ausencia de toxicidad en la especie indicada implica la ausencia de
toxicidad en otras especies de la zona de cria. Esta suposiciéon deberia ser
verificada en todas la especies de moluscos por cada grupo de toxinas, antes
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de reconocer una especie de molusco en particular como indicador para esa
zona determinada de produccion.

El organismo oficial competente deberia cerrar inmediatamente las zonas
afectadas y patrullarlas cuando se excedan los niveles aceptables en las
porciones comestibles de la carne de los moluscos bivalvos. Dichas zonas ho
deberian reabrirse antes de que la investigacién toxicoldgica haya establecido
claramente que la carne de los moluscos bivalvos estd libre de cantidades
peligrosas de biotoxinas.

El organismo oficial competente deberia anunciar inmediatamente.dichas
decisiones a los productores afectados y centros de depuracion v distribucion.

Al establecer programas de muestreo en el tiempo vy el'@spacio, se deberia
considerar una garantia de la posicién adecuada y la cantidad de los
sitios de muestreo. Los ensayos para una biotoxina,especifica pueden no
ser apropiados cuando se ha demostrado gque norhay relaciones entre tal
biotoxina y los moluscos bivalvos en las areas de cria y de recoleccién. La
frecuencia del muestreo deberia serfsuficiehte como para abordar cambios
espacialestemporales en microalgas, ywtoxinas en mariscos, y para incluir los
riesgos de aumentos rapidos dertoxicidad endos moluscos.

Muestreo de representacidniespacial

Laselecciondeestacionesde muestreo paracultivosbentdnicosy suspendidos
deberian basarse en sitios que histéricamente hayan presentado toxicidad en
las primeras etapas.de un episodio téxico. Se reconoce que el muestreo, por
lo general, no puede llevarse a cabo de una manera estadisticamente valida,
sin un costo @xcesivo. A efectos de proteger la salud publica, la seleccion de
estaciones de muestreo deberia cubrir en forma apropiada el alcance del
episodio toxice ola “peor posibilidad” probable en una zona de crecimiento.
Ello deberia basarse en un juicio experto que utilice los siguientes factores:

¢ La hidrografia, las surgencias conocidas, los frentes, las pautas actuales y
losiefectos de las mareas.

e Elacceso a las estaciones de muestreo en todas las condiciones climaticas
durante la recoleccidn.

¢ La deseabilidad de muestreo de toxinas y microalgas en una misma
estacion de muestreo.

¢ Ademads de las estaciones primarias (de rutina), la necesidad de estaciones
secundarias (complementarias) y de estaciones marinas.

e |a existencia de crecimiento in situ (p. ej., microalgas tdéxicas provenientes
de bancos de quistes).

¢ |La adveccion de proliferaciones de microalgas téxicas en mar abierto a las
zonas de cria.

El muestreo rutinario de microalgas generalmente significa tomar una muestra
integrada de la columna de agua. Cuando ocurre, o estd en proceso de
ocurrir, un episodio toxico se deberia considerar un muestreo de profundidad
especifica dirigida.

El muestreo de moluscos criados en suspension, deberia por lo menos incluir
una muestra integrada compuesta de moluscos tomados de la parte superior,
media e inferior de las lineas.
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Muestreo representativo temporal

La mayoria de los programas de vigilancia adoptan frecuencias semanales
minimas de muestreo en zonas en que la toxicidad es prevalente y donde
se estd llevando a cabo, o se estd por llevar a cabo, la recolecciéon. Las
decisiones sobre la frecuencia del muestreo deberian basarse en la evaluacion
de riesgos. Las contribuciones a la decision pueden incluir factores.tales
como las variaciones estacionales (toxicidad y/o recoleccion), accesibilidad,
informacion histoérica de base, incluso datos sobre toxinas y microalgas, y los
efectos de factores ambientales tales como el viento, la marea ydas corrientes.

La frecuencia del muestreo y los factores que pueden resultar en'su cambio
deberian describirse en un “plan de accidn para biotoxihas:marinas” para la
zona de cria en cuestion.

Tamaifo de muestra de mariscos

No hay un tamafo de muestra de mariscos acordado internacionalmente
para las diferentes especies de mariscos. Puede existir una alta variabilidad
de toxicidad entre mariscos individuales. La cantidad de mariscos incluidos
en la muestra deberia ser suficiente comoedabordat dicha variabilidad. Por
ese motivo, la cantidad de marisecos incluidos en la muestra deberia ser el
factor determinante del tamafo’de la muestra, en lugar de la masa de carne
de marisco. Asimismo, el tamano de la muestra deberia ser suficiente como
para permitir que se realice el estudio .0 estudios para el/los que se toma
la muestra, y los mariscos incluidos en la muestra deberian ser del tamafo
comercializado.

Métodos de ersajomparalbiotoxinas marinas

Los métodosmadecuados para la determinacién de las biotoxinas marinas se
enumeran' en la Norma para los moluscos bivalvos vivos y crudos (CXS 292-
2008). Cualquier método se puede considerar adecuado para la inspeccidén
si la@utoridad competente lo ha aprobado.

ContamMantes quimicos

Deberian vigilarse las zonas de cria en busca de contaminantes quimicos
con una frecuencia suficiente como para proporcionar confianza de que
ninguna fuente identificada de contaminacion quimica estd contaminando
los moluscos. Las zonas de cria de mariscos en las que no existen lugares
de origen de probable contaminacion quimica deberian requerir solo
verificaciones ocasionales cada pocos afos. No obstante, cuando existan
lugares de origen de contaminacion especifica, quizas se deban inspeccionar
los mariscos mas frecuentemente con regularidad. También deberia existir
la capacidad de tomar muestras de mariscos en forma reactiva si ocurre un
brote definido, por ejemplo un derrame de pintura antiincrustante, y cuando
se produzca.
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SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

Véanse también las secciones 31, 3.3, 3.4y 3,5.

Esta Seccidn se aplica al transporte de moluscos bivalvos para fines de
consumo humano directo, reinstalacion, purificacion, elaboracion fpara
reducir o limitar organismos especificos, o elaboracién posterior.

Los procedimientos de manipulacion apropiados variaran en funcion de la
especie, la zona de cria y la temporada del afio:

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas,
contaminacion de los alimentos

Posibles defectos: danos fisicos
Orientacioén técnica:

e |as dragas y otros aparejos de captura, cubiertas,sbodegas y recipientes
gue resulten contaminados por el uso en‘una zonarcontaminada deberian
limpiarse y, si procede, desinfectarse antes de ser empleados para
moluscos de una zona no contaminada.

¢ Lasbodegas o los recipientes enlos que se mantengan los moluscos bivalvos
deberian ser de construccién tal que el molusco bivalvo se mantenga por
encima del nivel del suélo y pueda escurrir, de forma que no entre en
contacto con agua dedlavado,o de sentina ni con liquido de concha. De ser
necesario, se instalard un sistema.de bombeo de agua de sentina.

e Deberian adoptarse precauciones iddneas para proteger a los moluscos
bivalvos de la contaminaciéon por agua contaminada, deyecciones de aves
marinas, calzadorque pueda haber entrado en contacto con material fecal
o por materiahcontaminado. Las naves que se hallen en zonas de cria de
mariscos nondeberian emitir descargas de desperdicios, incluida la materia
fecal humana. No se deberian permitir animales en las naves de recoleccion.

¢ Las'bombas de lavado deberian tomar el agua solo de agua marina no
contaminada.

¢ Los moluscos bivalvos se deberian recoger y almacenar en una zona de cria
o de reinstalacion que el organismo oficial competente considere aceptable.

e En el momento de sacarlos del agua y durante la manipulacién y el
transporte, los moluscos bivalvos no deberian someterse a calor ni frio
extremos o a variaciones repentinas de temperatura. El control de la
temperatura reviste importancia critica en la manipulacion de moluscos
vivos. Si las temperaturas imperantes y la duracion de las operaciones asi lo
exigen, deberian emplearse equipos especiales, tales como contenedores
aislados y refrigeradores. Los moluscos bivalvos no deberian exponerse a
la accidn directa de los rayos solares o de superficies calentadas por el sol,
o entrar en contacto directo con hielo o con otras superficies refrigerantes,
ni tampoco mantenerse en recipientes cerrados con bidxido de carbono
sdlido. En la mayoria de los casos, deberia evitarse el almacenamiento a
temperaturas superiores a 10 °C (50 °F) o inferiores a 2 °C (35 °F).

¢ Los moluscos bivalvos deberian estar libres de todo exceso de fango o
hierbas, y deberian lavarse con agua de mar limpia o agua potable a presion
idonea inmediatamente después de su recoleccion. No deberia permitirse
que el agua del lavado caiga sobre los moluscos bivalvos ya lavados. Se
podria recircular el agua de lavado si cumple con la definicidon de agua limpia.
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¢ Deberia mantenerse lo mas breve posible el intervalo entre la recolecciéon
y la inmersidn en agua para la reinstalacion, almacenamiento,
acondicionamiento o purificacion Lo mismo se aplica para el intervalo
entre la recoleccidn final y la entrega en el centro de distribucion.

¢ Si los moluscos bivalvos deben ser sumergidos de nuevo después de la
recoleccion, deberian ser sumergidos en agua de mar limpia.

e Deberia mantenerse la documentaciéon apropiada relativa a las actividades
de recoleccion y transporte.

Los requisitos de clasificacion y vigilancia de las zonas de cria se aplican también a
las zonas de reinstalacion.

La finalidad de la reinstalacion es de reducir_el nivel de contaminantes
que puedan estar presentes en los moluscos bivalvesirecogidos en zonas
contaminadas, hasta alcanzar niveles endque el molusco bivalvo resulte
aceptable para el consumo humano sin elabofacién ulterior. Los moluscos
bivalvos destinados a reinstalacién soloe «deberian recogerse en zonas
designadas/clasificadas para tal finfporel organisino oficial competente. Los
métodos de reinstalacion varian en todo el mundo. Los moluscos bivalvos
pueden ser colocados en flotadores, balsas, o directamente sobre el fondo.

Posibles peligros: contaminagion mig¢robioldgica, biotoxinas,
a@ntaminacidpyde los alimentos

Posibles defectos: poc@probables
Orientacién técnica:

e Las operaciones de reinstalacion deberian ser rigurosamente supervisadas
por el organisma oficial competente, para evitar que los moluscos bivalvos
contaminados se lleven directamente al mercado de consumo e impedir
la ‘centaminacion cruzada de otros moluscos bivalvos. Los limites de
las zonas de reinstalacion deberian identificarse claramente mediante
boyas, postes u otros elementos fijos. Dichas zonas deberian separarse
en forma adecuada de los moluscos bivalvos de aguas adyacentes y
sistemas de control adecuados deberian aplicarse a efectos de prevenir la
contaminacion cruzada y la mezcla de los mismos.

¢ El organismo oficial competente determinara el periodo de retencién y la
temperatura minima en la zona aceptada antes de la recoleccidn, segun el
grado de contaminacion antes de la reinstalacion, la temperatura del agua,
la especie de bivalvo molusco en cuestion y la geografia o condiciones
hidrograficas locales para asegurar que los niveles de contaminacién han
sido reducidos adecuadamente.

e Los sitios de reinstalacion podrian volverse biotdoxicos debido a una
proliferacién de algas, o podrian transformarse en una fuente inesperada
de patdégenos ambientales, tales como la bacteria del Vibrio, y por lo tanto
deberian vigilarse en forma apropiada mientras se usan para la reinstalacion.

e Los moluscos bivalvos deberian disponerse con una densidad que les
permita abrirse y desarrollar el proceso de purificacion natural.

e Deberia mantenerse la documentacidn apropiada relativa a la reinstalacion.
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1.5

Purificacion

SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

Véanse también las secciones 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

La finalidad de la purificacion es de reducir el nUmero de microorganismos
patdgenos que puedan estar presentes en los moluscos bivalvos recogidos én
zonas moderadamente contaminadas, para alcanzar concentraciones tales que
el molusco bivalvo resulte aceptable para el consumo humano sin elaberacién
ulterior. La purificacion por si sola no es iddnea para la limpieza/de moluscos
bivalvos procedentes de zonas donde el nivel de contaminacién es mas
alto, o que pueden estar contaminadas por hidrocarburos,‘metales pesados,
plaguicidas, virus, Vibrio o biotoxinas. Los moluscos bivalvos recogidos para
fines de purificacion deberian recolectarse solamente de zonas.que estén
designadas/clasificadas a tal efecto por el organismo oficial. competente.

Las condiciones exigidas varian segun la especiewy el disefio del sistema
de purificacion.

Para que el funcionamiento natural y por tantela purificacion sean posibles
es indispensable que los moluscos no‘se hayan sometido a un estrés excesivo
ni hayan sufrido dafos durante la recoleccidn o la manipulacién previas al
proceso de purificacion, y que nerse encuentren en condiciones de debilidad
estacional o en el periodo de‘desove.

Los centros de purificacion deberian cumplir las mismas normas de higiene
gue las indicadas en las secciones, 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

Posibles peligros: , contaminagion microbioldgica
Posibles defectos: danos fisicos
Orientacion técnica:

e Losicentrosyy tanques de purificacidn deberian estar aprobados por el
organismo oficial competente.

¢ Los 'moluscas bivalvos sometidos al proceso de purificacion no deberian
contener iones metalicos, plaguicidas, residuos industriales o biotoxinas
marinas en cantidades que representen un riesgo para la salud del consumidor.

e Deberian utilizarse Unicamente moluscos designados aceptables por el
organismo oficial competente.

e El procedimiento de purificacion, asi como el equipo, p. €j., los tanques que se
empleen, deberia haber sido aprobado por el organismo oficial competente.

e Siempre que sea posible, los moluscos bivalvos muertos o dafados se eliminaran
antes del proceso de purificacion. La superficie de las conchas habra de estar
exenta de lodo y organismos comensales blandos. De ser necesario, los moluscos
bivalvos se lavardn con agua de mar limpia antes del proceso de purificacion.

e La duracion del periodo de purificacion deberia adaptarse a los pardmetros
de temperatura del agua y calidad fisica del agua (agua de mar limpia,
salinidad, concentraciones de oxigeno y pH disueltos iddneos para permitir el
funcionamiento normal de los moluscos bivalvos), el grado de contaminacion
antes de la purificacion y la especie de moluscos bivalvos. Para establecer
los parametros de la purificacion se efectuardn estudios microbioldgicos del
agua empleada en el proceso y de la carne de los moluscos bivalvos. Hay que
tener presente que los virus y Vibrio spp. resultan mas persistentes durante la
purificacion que las bacterias mas comunmente utilizadas como indicadores
en la vigilancia microbioldgica y que la reduccidon del niumero de bacterias
indicadores no refleja siempre la situacion real con respecto a la contaminacion
por virus y Vibrio.
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e El agua empleada en los tanques de purificacion deberia cambiarse
continuamente, o a intervalos adecuados, y en caso de recircularse deberia
someterse al tratamiento apropiado. La corriente de agua por hora deberia
ser suficiente para la cantidad de moluscos bivalvos tratados y deberia
depender del grado de contaminacion de los mismos.

e Los moluscos bivalvos que hayan de someterse a purificacion delerian
guedar sumergidos en agua de mar limpia hasta que satisfagan los
requisitos sanitarios del organismo oficial competente.

e Los moluscos bivalvos deberian disponerse con una densidad que.les
permita abrirse y desarrollar el proceso de purificacidonatural.

e Durante el proceso de purificacion no deberia dejarsé quelas temperaturas
del agua desciendan por debajo del nivel minimo hasta el que los moluscos
bivalvos se mantienen fisioldgicamente activos; asimismao deberian evitarse las
temperaturas elevadas del agua que pueden tener un efecto desfavorable en la
velocidad de bombeo y en el proceso de pufificacion; cuando sea necesario, los
tanques han de estar protegidos contra la accién'directa.de los rayos solares.

¢ El equipo gue haya de estar en contacto con'el agua;j es decir, tanques, bombas,
tuberias y demas, deberd estar construide con.materiales que no sean porosos
ni toxicos. Serd preferible no emplear cobre, zinc, plomo, ni sus aleaciones en los
tangues, bombas o sistemaside tuberias utilizados en el proceso de purificacion.

¢ Para evitar toda recontaminacién.de moluscos bivalvos sometidos a purificacion,
no deberian disponefse moluscos bivalvos no purificados en el mismo tanque
gue los moluscos bivalvos que estén ya sometidos al proceso de purificacion.

¢ Una vez extraidos, del sistema de purificacion, los moluscos bivalvos deberian
lavarse conragua potable corriente o agua de mar limpia, y manipularse de la
misma /manera ‘que los moluscos bivalvos vivos recogidos directamente en
zonas no contaminadas. Deberian eliminarse los moluscos bivalvos muertos, con
la‘cenchaguebrada o que de otro modo no estén sanos.

s "Antes de sacar los moluscos bivalvos de los tanques se hard escurrir el
agua del'sistema para evitar que las sustancias eliminadas vuelvan a entrar
en suspension y puedan ser reingeridas. Los tanques se limpiaran después
de cada uso y se desinfectaran a intervalos adecuados.

e Después de la purificacion, los moluscos bivalvos deberian satisfacer los
requisitos de la especificacion del producto.

e Deberia mantenerse la documentacion apropiada relativa a la purificacion.

Algunos paises exigen que los moluscos bivalvos que deban ser congelados y/o
descascarados, y/o procesados para reducir o limitar la existencia de organismos
especificos deberian pasar primero por un “centro de distribucién” del que deberian
salir vivos. Otros paises permiten que la congelacion, descascarado y elaboracion
para reducir o limitar organismos especificos ocurra en establecimientos que
realizan las funciones de un “centro de distribucion”. Ambas practicas son legitimas
y los productos provenientes de cada una de ellas deberian permitirse por igual
en el comercio internacional. Cuando las actividades normales de centro de
distribucion y actividades de elaboracion de un “centro de distribucion” se realizan
bajo un mismo techo, se deberia separar dichas actividades cuidadosamente para
prevenir la contaminacion cruzada o la mezcla de los productos.
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SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

Los centros de distribucion que preparan moluscos bivalvos vivos aptos para
el consumo directo y los establecimientos que preparan moluscos bivalvos
vivos y crudos aptos para el consumo directo deberian regirse por las mismas
normas de higiene que se especifican en las secciones 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

Recepcién

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica v fisica

Posibles defectos: parasitos viables, daio fisico, sustancias extranas,
moluscos bivalvos muertos o que egténimuriehee

Orientacion técnica:

e Se deberian evitar el estrés y los golpes sexcesivosha los moluscos
bivalvos que se despachen vivos desde un centro de distribucién u otro
establecimiento.

e Los centros de distribucidn y ‘otros establecimientos que preparen
moluscos bivalvos vivos deberian@aceptar unicamente moluscos bivalvos
gue satisfagan los requisitos de lasespecificacion para el producto final
y que procedan directamentesde zonas de cria aprobadas, o después
de la reinstalacion en zonas de reinstalacion aprobadas, o después de la
purificaciéon en centros o tanques de purificacion aprobados.

Acondicionamiento yalma¢éhamiento de moluscos bivalvos

Véanse también las'secciones 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

Posibles peligrosiimeontaminacion microbioldgica, contaminacion quimica
biotoxinas

Posibles defectos: \dano fisico, sustancias extranas, moluscos bivalvos
muertos o que estén muriendo

Orientacion técnica:

¢ El"acondicionamiento es el almacenamiento de moluscos bivalvos en
tangues, cubetas, flotadores, balsas o sitios naturales de agua marina con
la intencidon de eliminar el fango, la arena y el limo.

¢ Se podrd emplear el procedimiento de almacenar moluscos bivalvos en
tanques, cubetas, flotadores, balsas o sitios naturales de agua marina
siempre y cuando el organismo oficial competente lo considere aceptable.

e Deberia utilizarse Unicamente agua de mar limpia en los tangues, flotadores,
sitios naturales o balsas y se deberia mantener pardmetros apropiados de
salinidad y calidad fisica del agua para permitir el funcionamiento normal de
los moluscos bivalvos. La salinidad 6ptima dependera de laespeciey delazona
de recoleccion. Las condiciones del agua deberian ser de calidad adecuada
para el proceso. Cuando se utilicen sitios naturales para el acondicionamiento,
deberian ser clasificados por el organismo oficial competente.

¢ Antes del acondicionamiento o almacenamiento de los moluscos bivalvos, se
lavaran éstos para eliminar el fango y los organismos comensales blandos; y
cuando sea posible se eliminaran los moluscos bivalvos muertos o dafados.

¢ Duranteelalmacenamientolos moluscos bivalvos se dispondrdn conunadensidad
y en unas condiciones que les permitan abrirse y funcionar normalmente.

e El contenido de oxigeno del agua marina se deberia mantener en todo
momento a un nivel adecuado.
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¢ No se permitird que la temperatura del agua de los tanques de
almacenamiento aumente a niveles que puedan causar debilidad en los
moluscos bivalvos. Si la temperatura ambiente es demasiado elevada, los
tanques se deberian colocar en un edificio con buena ventilacién, o en
un lugar protegido de la luz directa del sol. La duracién del periodo de
acondicionamiento dependerd de la temperatura del agua.

¢ Los moluscos bivalvos se almacenaran en agua de mar limpia s6lamente
por el tiempo durante el cual permanezcan sanos y activos.

¢ A intervalos adecuados se escurrird el agua de los tangues )y éstos sé
someteran a limpieza y desinfeccion.

¢ Los sistemas de recirculacion de almacenamiento hiumedo deberian contener
sistemas aprobados de tratamiento del agua.

Lavado, separacién, eliminacién del biso y*¢€lasificacion

Véanse también las secciones 3.2, 3.3, 3.4y 3.5.

Posibles peligros: contaminacion microbidlogicagguimica vy fisica
Posibles defectos: dafos mecagdicos
Orientacidn técnica:

e Todas las operaciones del proceso, incldido el envasado, deberian realizarse
sin excesivas demoras y en condiciones que impidan toda posibilidad de
contaminacion, deterioro o proliferacion de microorganismos patégenos o
causantes de putrefaccion.

¢ Si las conchas resultan dafadas o el molusco bivalvo se somete a estrés, ello
acortara st tiempo de conservacion y aumentara el riesgo de contaminacion y
deterioro. Los moluscos bivalvos deberian manipularse cuidadosamente:

- (Deberia reducirse al minimo el nimero de manipulaciones de moluscos
bivalvos;

- se evitard someter los moluscos a traumas excesivos.

¢ Las distintas fases del proceso deberian ser supervisadas por personal
técnico competente.

e La superficie exterior de las conchas deberia lavarse hasta quedar libre
de lodo y se eliminaran todos los organismos blandos adheridos a ellas.
Deberia hacerse lo propio con los duros, aungue evitando que un lavado
demasiado enérgico astille los bordes de las conchas. El lavado deberia
realizarse utilizando agua (de mar) limpia a presion.

¢ Los moluscos bivalvos que hayan formado aglomeraciones deberian separarse y
ser privados del biso cuando sea necesario. Los equipos que se empleen deberian
ser diseflados y ajustados para reducir al minimo el riesgo de dafar las conchas.

Envasado y etiquetado
Véanse también las secciones 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

Todas las operaciones del proceso de envasado deberian realizarse sin
excesivas demoras y en condiciones que impidan toda posibilidad de
contaminacién, deterioro o proliferacion de microorganismos patdégenos o
causantes de putrefaccion.
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1.6.4.1

1.6.4.2

SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

El material de envasado deberia ser apropiado para el producto que haya
de contener y para las condiciones de almacenamiento previstas, y no ha de
transmitir al producto sustancias, olores o gustos nocivos u objetables. Dicho
material deberia ser satisfactorio y conferir una proteccidon apropiada para
gue el producto no sufra dafios ni se contamine.

Envasado y etiquetado de moluscos bivalvos vivos
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, fisica y quilnica

Posibles defectos: etiquetado incorrecto, presencia de nmi@luscos bivalyos
muertos o dafados, sustancias exi#anas

e QOrientacion técnica:

¢ Antes del envasado, los moluscos bivalvos deberian sen objeto de una
inspeccion visual. Los moluscos bivalvos muertos, con conchas rotas,
con tierra adherida, o que no estén sanas, se'deberian rechazar para el
consumo humano.

¢ El material de envasado no debefia dardugar a‘contaminacion, y deberia
estar bien escurrido.

e Lasetiquetas deberian estafimpresas con¢laridad y ajustarse a la legislacion
sobre etiquetado del pais donde se comercialice el producto. El material de
envasado o las etiquétas podran emplearse para ofrecer indicaciones de
cémo deberian conservarse los moluscos bivalvos desde el momento de su
compra al por mienor. Se recomienda indicar la fecha de envasado.

e Todo el material que.se emplee para el envasado deberd almacenarse en
condiciones de sanidad y limpieza. Los envases no deberdn haber sido
utilizades, para,ningun fin que pueda dar lugar a la contaminacion del
producto. El material de envasado deberia inspeccionarse inmediatamente
antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se encuentre en
buen, estado vy, de ser necesario, poder eliminarlo o bien limpiarlo y/o
desinfectarlo. Cuando se lave, deberia escurrirse bien antes del llenado.
Solonlos materiales de embalaje destinados a un uso inmediato deberan
aeStar conservados en la zona de embalaje o de llenado.

Envasado y etiquetado de moluscos bivalvos crudos
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica v fisica

Posibles defectos: materia objetable, como pedazos de concha,
etiquetado incorrecto

Orientacién técnica:

e Las etiquetas deberian estar impresas con claridad y ajustarse a la
legislacion sobre etiguetado del pais donde se comercialice el producto.
El material de envasado o las etiquetas podran emplearse para ofrecer
indicaciones de como deberian conservarse los moluscos bivalvos desde
el momento de su compra al por menor. Se recomienda indicar la fecha
de envasado.

e Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse
en condiciones de sanidad y limpieza. Solo los materiales de embalaje
destinados a un uso inmediato deberan estar conservados en la zona de
embalaje o de llenado.

e El producto descascarado y tratado después de la recoleccidon deberia
envasarse y refrigerarse o congelarse tan pronto como sea posible.
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¢ La congelacion deberia llevarse a cabo rapidamente (véase la Seccidon
9.3). La refrigeracién lenta dafara la carne.

e Si las etiguetas de moluscos bivalvos crudos tratados después de su
recoleccion contienen declaraciones de inocuidad referentes al tratamient
o recolecciodn, las declaraciones deberian especificar que el peligro de que

se trate ha sido eliminado o reducido.
1.6.5 Almacenamiento Q
7.6.5.1 Almacenamiento de moluscos bivalvos vivos
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quil y fisica
Posibles defectos: darios fisicos

Orientacioén técnica:

e El producto final deberia almacenars
su contaminacién y/o la proliferacic’i
de envase del producto final no deb

s se hayan envasado y hayan salido
del centro o establecimie én, no se deben volver a sumergir
o rociar con agua, salvo en

distribucion.

7.6.5.2 Almacenamie
Posibles‘eli g
Posibles d

acion microbioldgica, quimica y fisica
os fisicos

Distribuciéon de moluscos bivalvos vivos
Véanse también las secciones 3.6 y 20.
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: dafos fisicos

Orientacién técnica:

¢ El producto se deberia expedir siguiendo el orden de numeracion de los lotes.

¢ Deberia mantenerse la temperatura durante la distribucidn para controlar
la proliferacion microbiana.

¢ Los moluscos bivalvos destinados al consumo humano deberian salir del
centro de distribucién unicamente en envases cerrados.

e Los medios de transporte deberian proporcionar suficiente proteccion
a las conchas contra posibles dafos provenientes de golpes. No se
transportardn los moluscos bivalvos junto con otros productos que
pudieran contaminarlos.
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SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

Distribucion de moluscos bivalvos crudos

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: poco probables
Orientacién técnica:

¢ Deberia mantenerse la temperatura durante la distribucion para’€éontrolar
la proliferacion microbiana.

¢ El producto se deberia expedir siguiendo el orden de numeraciénde los lotes.

e Eltransporte deberia poder mantener el producto reffigerado.o congelado
para garantizar su inocuidad y calidad.

Véanse también las secciones 3.2, 3.3, 3.4 y(3i5;

Los Moluscos bivalvos tratados despdés de lanrecoleccion son productos
preparados a partir de moluscos bivalvos<que han recibido un tratamiento
después de su recoleccién, con objeto de@liminar reducir o limitar la presencia
en el producto de ciertos organismos especificados a niveles que resulten
satisfactorios para el organismo oficial cempetente. La finalidad del tratamiento
posterior a la recoleccidon.consiste en mantener las cualidades sensoriales de un
molusco bivalvo vivo. Al igual gquetodos los moluscos bivalvos crudos y vivos,
estos moluscos bivalvos delbben cumplir todos los criterios microbioldgicos
relacionados con les.controles tradicionales de las aguas de cria destinados a
prevenir la contaminacion fecal y la consiguiente introduccion de patdgenos
entéricos, asi comonde toxinas y otros contaminantes. Sin embargo, estos
controles.de las'zonas de cria no estan destinados a verificar la presencia de
patdgenos queson independientes de la contaminacidn fecal.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: coagulacion de la carne, textura defectuosa de la misma,
penetracion del medio hidrostatico en la carne.

Oriéntacion técnica:

e Jodo tratamiento que tenga por objeto eliminar o reducir la presencia
de patdégenos deberia ser objeto de una completa validacion cientifica y
garantizar la eficacia del proceso (véanse las Directrices para la validacion
de medidas de control de la inocuidad de los alimentos [CXG 69-2008]).

e Los tratamientos de control (calor, presion, etc.) deben vigilarse
atentamente para garantizar que la textura de la carne del producto no
sufra cambios que la hagan inaceptable para el consumidor.

e Losparametrosdetratamiento establecidos parareducirolimitarlapresencia
de patdgenos deben ser aprobados por el drgano oficial competente.

e Cada establecimiento que depure moluscos bivalvos con tratamiento
térmico deberia elaborar un programa de elaboracion de tratamiento
térmico, aceptable para el organismo oficial competente, que se ocupe de
todos los factores criticos, tales como la especie y tamafo de los moluscos
bivalvos, periodo de contacto con el calor, temperatura interna de los
moluscos bivalvos, tipo de elaboracidn térmica utilizada, proporciones de
agua/vapor por molusco bivalvo, naturaleza del equipo térmico, dispositivos
de medicion y su calibracion, operaciones de refrigeracion post tratamiento
térmico, y limpieza e higiene del equipo de elaboracion térmica.
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El desconchado es |la etapa de la elaboracion que separa la porcion comestible
del molusco de la concha. Normalmente se realiza a mano, mecanicamente
o por medio de tratamiento térmico con vapor o agua caliente. Esta etapa
puede exponer el producto a contaminacidén microbioldgica o fisica.

Desconchado y lavado a mano y mecanico

La separacion fisica de la carne del molusco de la concha a menudo expone
el producto a tierra, fango y detrito que se deberia quitar, antesde su ulterior
elaboracion, por medio del lavado o por otros medios.

Posibles peligros: Contaminacion fisica, contaminacién mierobiolodica

Posibles defectos: cortesy desgarrones de la carne, presencia déarena
y fango

Orientacién técnica:

e El exceso de fango, detrito y arena deberia eliminarse cuidadosamente de
las mesas de descascarado.

e Se deberia examinar el producto para asegurar que los cortes y los
desgarrones se reduzcan a ua minimo.

¢ Los moluscos descascarados deberian gnjuagarse o lavarse para eliminar
el fango, la arena y el detrito y reducir el nivel microbiolégico de los
productos.

Desconchadotérmicode moluscos bivalvos seguido
de envasado
El desconchado térmicoes un método de quitar la concha de los moluscos bivalvos.

Véanse también las'secciones 3.2, 3.3, 3.4 y 3.5.

Posibles peligros:¢ contaminacion fisica
Posibles defectos: poco probables
Orientacién técnica:

o Los.moluscos bivalvos deben proceder de zonas de cria aprobadas y/o
después de haber sido reinstalados en una zona de reinstalacion aprobada o
haber estado en purificacion en un centro o tanque de purificacién aprobado.
Cada establecimiento gue descascare moluscos bivalvos con tratamiento
térmico deberia formular un programa de elaboracidn de descascarado
térmico, aceptable para el organismo oficial competente, que se ocupe de
todos los factores criticos, tales como la especie y tamano de los moluscos
bivalvos, periodo de contacto con el calor, temperatura interna de los
moluscos bivalvos, tipo de elaboraciéon térmica utilizada, proporciones de
agua/vapor por molusco bivalvo, naturaleza del equipo térmico, dispositivos
de medicion y su calibracion, operaciones de refrigeracion post tratamiento
térmico, y limpieza e higiene del equipo de elaboracion térmica.

e Todos los moluscos bivalvos se lavaran con agua potable o agua de mar
limpia a presion; antes del tratamiento térmico se eliminardn los moluscos
daflados o muertos.

¢ Antes del desconchado térmico los moluscos bivalvos deberian ser
inspeccionados para determinar si estdn vivos y no se encuentran
seriamente dafados
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SECCION 7 ELABORACION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS Y CRUDOS

¢ Los moluscos bivalvos desconchados térmicamente deberian refrescarse
a 7 °C o menos, dentro de las dos horas del tratamiento térmico (este
tiempo incluye el proceso de descascarado). Dicha temperatura deberia
mantenerse durante el transporte, almacenamiento y distribucion.

e Los moluscos bivalvos desconchados térmicamente deberian ‘ser
envasados tan pronto como sea posible. Antes del envasado, lossmeluscos
bivalvos deberian ser examinados en busca de materia objetable, tal coma
trozos de concha.

El transporte de moluscos bivalvos vivos desde una zona de cria a un centro
de distribucion, centro de purificacion, o estableGimiento de reinstalacion
deberia ir acompafiado de la documentacion necesaria para la identificacion
de las remesas de moluscos bivalvos vivos.

Se deberian indicar las temperaturas de@lmacenamiento y de transporte.

Se deberian mantener registros permanéntes legibles'y fechados de la reinstalacion
y depuracion con respecto a cada lote. Dichos registros deberian retenerse por un
periodo minimo de un afo.

Los centros o tanques de purificaciony centros y establecimientos de distribucion
deberian aceptar solo lotes dexmoluscos bivalvos vivos con documentacion
emitida por el organismo oficial competente o aceptada por el mismo. Segun
proceda, dicho documento deberia contener la siguiente informacion:

¢ identidad y firma del.recolector;
¢ fecha de la recoleccion;
* nombre comun y/o cientifico y cantidad de moluscos bivalvos;

¢ |ocalidad della zona de cria y estatus de la zona (adecuada a fines de
recolecciondpara el consumo humano, adecuada a fines de reinstalacion,
adecuada a fines de purificacion, adecuada para tratamiento aprobado
con elfin de reducir o limitar organismos especificos);

e para los centros y establecimientos de distribucidén, segun proceda,
la fecha y duraciéon de purificacion y la identidad y firma de la persona
responsable;

e para los centros y establecimientos de distribucién, segun proceda, la
fecha y duracion de reinstalacion, la localidad de la zona de reinstalacion
y la identidad y firma de la persona responsable.

El centro o establecimiento de distribucion deberia mantener registros completos
de la zona de cria y fecha de recoleccion y plazo de la reinstalacion o depuracion
de cada lote durante un periodo designado por el organismo oficial competente.

Ver también la Seccién 3.7.

e Cada producto deberia tener un numero de lote de facil identificacion.
Este numero de lote deberia incluir un cédigo de identificacion, el nimero
del establecimiento que distribuye el producto, el pais de origen y el dia
y mes de envasado, de manera que se facilite la rastreabilidad/el rastreo
del producto. Un sistema de registro deberia basarse en dichos numeros
de lote, de manera que se puedan rastrear lotes individuales de moluscos
bivalvos desde la zona de cria hasta el usuario final.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO

Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

8.1
Identificacion
de peligros y
defectos

g1

SECCION 8 ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

En lo que respecta al reconocimiento de los controles en las distintas fases
de elaboracidén, en esta seccion se incluyen ejemplos de posibles peligros.y
defectos, y se describen las orientaciones técnicas que se puedennutilizar
para establecer medidas de control y medidas correctivas. Enfrelacidon con
cada fase concreta, solo se enumeran los peligros y defectos que tienen
probabilidad de plantearse o controlarse en dicha fasé.»Hay que tener
presente que, al preparar un plan de HACCP™ y/o de_puntos de correccidon
de defectos (PCD), es esencial consultar la Seccion 5,.en la que,.se ofrece
orientacion sobre la aplicacion de los principios.de HACCP y de analisis de
PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacién de esta,seccion, no es
posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, el mantenimiento de
registros y la verificacion para cada una de las fasesjiya que son especificos
de los peligros y defectos concretos'ydas medidas de control utilizadas.

La presente Seccidn se aplica a los productos de pectinidos definidos en
la Norma para los productos de pectinidos<frescos y pectinidos crudos
congelados rapidamente (CXS 315-2014),.incluida la carne de pectinidos
fresca o congelada rapidamente; la carne de pectinidos fresca o congelada
rapidamente con huevas, adheridas, /y la carne de pectinidos congelada
rapidamente o la carne depectinidos congelada rdpidamente con huevas
adheridas, con agua afadida y/o soluciones de agua y fosfatos; y comprende
de la recoleccidn a'las operaciones de elaboracidén en tierra.

Véase la Seécioni3.en la que se esbozan los requisitos minimos para las
buenas practicas, de higiene en las embarcaciones recolectoras y en los
establecimientos de.elaboracion antes de la aplicacion del andlisis de peligros
y defectos.

En la presente seccion se describen los principales peligros y defectos que
pueden asociarse a los productos de pectinidos.

Véase también la Seccion 5.3.3.

Peligros
Véase también la Seccion 5.3.3.1.

Cuando se comercialicen los productos de pectinidos, los mismos deberian
satisfacer las disposiciones pertinentes en materia de contaminantes e
higiene establecidas en la Norma para los productos de pectinidos frescos y
pectinidos crudos congelados rapidamente (CXS 315-2014). En lo referente a
la comercializacion de la carne de pectinidos con huevas, el producto también
deberia satisfacer las disposiciones pertinentes en materia de contaminantes e
higiene establecidas en la Norma para moluscos bivalvos vivos y los moluscos
bivalvos crudos (CXS 292-2008) y la Norma para productos de pectinidos
frescos y pectinidos crudos congelados rapidamente (CXS 315-2014).

10 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Biotoxinas marinas

Los datos cientificos demuestran que cuando las floraciones de algas
producen biotoxinas" en las dreas de recoleccidn, las toxinas pueden
acumularse a niveles peligrosos en las visceras y las huevas. Por consiguiente,
se deberia disponer de medidas preventivas para los productos de carne
de pectinidos con huevas, de conformidad con la Norma para los moluscos
bivalvos vivos y los moluscos bivalvos crudos (CXS 292-2008).

Con respecto a los productos de carne de pectinidos, es poco_probable que
las biotoxinas marinas representen un peligro. Mientras que.en ehanalisis_dé
peligros se consideran las biotoxinas marinas como un peligro posible, dicho
peligro serd excluido o incluido en base a las especies y.alos datos cientificos
disponibles en el pais acerca de las toxinas en esas especies. La eliminacion
incompleta de las visceras y las huevas puede ocurrir durante el desconchado
para elaborar la carne de pectinidos y puede présentar peligros para la salud
planteados por las biotoxinas. En caso de identificar toxinas marinas como
peligro en la carne de la especie, es necesafio disponer.de medidas de control
para las biotoxinas.

Si el analisis de peligros en base a larinfermacién gproveniente de la vigilancia
del drea de recoleccion o de un.metodo de deteccion de toxinas confirma la
presencia de toxinas en el analisis de las visceras/cuerpo completo, se deberia
disponer de medidas de control a fin de' determinar que los productos de
pectinidos son aptos para el consumo humano; es decir, pruebas adicionales
de la carne o de pectinidos conshuevas, o controles para garantizar la
eliminacion completa de las visceras y/o las huevas o cualquier otra medida
gue requiera la autoridad competente.

Defecto$

Sustancias inaceptables y extraias

Los pectinidosiglie se han recolectado y se trasladan de su ambiente natural
a la embarcacion pueden contener arena, sedimentos, detrito y sustancias
extrafias. De no efectuarse un enjuague adecuado, la arena y los sedimentos
pueden’incrustarse entre las fibras del musculo abductor, lo que comunmente
se.asocia a la contraccion muscular en el momento de la muerte. Una
cantidad excesiva de sustancias extrafas puede dar lugar a que el producto
final presente atributos fisicos inaceptables para los consumidores vy
potencialmente peligrosos, como masticar arena y sedimentos.

Excesiva absorcion de agua

Se ha demostrado que el agua dulce que entra en contacto con la carne del
musculo abductor de los pectinidos aumenta el contenido de humedad de
la misma con el transcurso del tiempo. El musculo abductor del pectinido
puede absorber y retener el agua afadida mediante varios mecanismos
fisicos y quimicos que demuestran diferentes capacidades de retencion.
La carne del musculo abductor del pectinido no deberia estar en contacto
con agua dulce, incluida el agua dulce de deshielo, durante un tiempo mas
prolongado que el exigido por la preparacion y elaboracidn, de lo contrario, el
producto absorbera agua en exceso, lo que puede interpretarse como fraude

1 Biotoxinas marinas: por ejemplo, paralisis toxica de los moluscos (PSP); amnesia toxica de los moluscos (ASP);
y toxina diarreica de los mariscos (DSP).
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SECCION 8 ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

al consumidor o practicas comerciales desleales. El productor y el elaborador
deberian disponer de controles adecuados para evitar o limitar la absorcién
de agua a la absorcioén inevitable desde el punto de vista tecnoldgico.

En el caso de la carne de pectinidos congelada rapidamente o los productos
de carne de pectinidos con huevas congelada rapidamente, elaborados con
una solucidn de agua y fosfato o afadido de agua Unicamente, serdebetia
disponer de controles adecuados de elaboracion para asegurar que la
cantidad de agua afnadida es acorde al porcentaje de agua declarada en la
etiqueta (para evitar practicas comerciales desleales o fraude.al consumidor).

Solo se permite el uso de una solucién de agua y fosfato, o agua anadida
Unicamente, en los productos de pectinidos congelados rdpidamente.

Los métodos de recoleccién comercial de pectinidos pueden variar. El
desconchado puede realizarse a bordo de embarcaciones recolectoras
equipadas para dichas operaciones_ 0 en establecimientos de elaboracién en
tierra. Las salidas de recoleccion de pectinidos pueden ser de corta duracién
(tipicamente 1-2 dias) o de larga'duracion (tipicamente 3-15 dias).

Cuando los pectinidos se ‘desconchan en establecimientos en tierra, las
salidas en embarcacionésirecolectoras son siempre de poca duracion a fin
de mantener los pectinidosien buénas condiciones hasta el momento del
desconchado. Dedacuerdo a ‘esta practica, los pectinidos se desembarcan
a bordo de las embarcaciones recolectoras, se enfrian y almacenan en
temperaturas'controladas.

Cuando_des. pectinidos se desconchan a bordo de las embarcaciones
recolectoras, las salidas de pueden ser de corta o larga duracién. De acuerdo
a esta practica, los pectinidos se depositan a bordo de la embarcacién y se
procede al desconchado, lavado, enfriamiento previo, escurrido y embolsado
y, posteriormente, son almacenados en hielo, o refrigerados o congelados
hasta'que la embarcacion llegue a puerto.

il



Figura 8.1

Ejemplo de diagrama
de flujo para la produccion
de productos de pectinidos

Este diagrama de flujo

se propone a titulo
meramente ilustrativo.
Para la aplicacion concreta
del sistema de HACCP

en un establecimiento
serd necesario preparar

un diagrama de flujo
completo y detallado

para cada producto.

Fase solo para el
desconchado en tierra

.
1 1

[T

Fase opcional
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Operaciones e imiento de elaboracién v
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10. Afadido de una solucién de agua
y fosfato o de agua como ingrediente

Seccién 8.2.3.4 and Seccién 8.2.3.5
o _v __________________________
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13.
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15.
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SECCION 8 ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Operaciones en la embarcacién
(desconchado en la embarcacién)

La presente seccidn esta diseflada para abordar la manipulaciény elaboracion
de la carne de pectinidos frescos y la carne de pectinidos con huevas e
embarcaciones de recoleccidén en las cuales el desconchado se hace a bo
Embarque/Depésito en cubierta de los pectinidos

(Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biot@xi ,
contaminaciéon de los alimentos
Posibles defectos: darno fisico, pectinidos muert

Orientacioén técnica:

e Veéase la Seccion 7.3.

¢ Los pectinidos con muestras evi
descartarse adecuadamente. Los
mediante una evaluacién sensoria
como valvas entreabiertas g

contaminacién microbioldgica, quimica y fisica

sustancias extrafas, dafo fisico

o se la Seccién 7.3.

lavado deberia llevarse a cabo a presion utilizando agua de mar limpia o
agua con sal a partir de agua potable. En caso de emplearse agua salada
gue no sea agua de mar, la misma deberia prepararse a partir de agua
potable y un tres por ciento de sal de calidad alimentaria para minimizar la
absorcion de humedad. La salinidad del agua salada deberia controlarse.

¢ Los pectinidos se deberian seleccionar y clasificar en esta fase.

iz



ii4

8.21.3

8214

CODEX
ALIMENTARIUS

Desconchado (Fases de elaboracién 3 y 21)

Posibles peligros: contaminacion fisica, biotoxinas marinas,

contaminacién microbioldgica

Posibles defectos: Visceras remanentes, huevas remanentes en el caso de

la carne de pectinidos, pectinidos muertos
o dafados, sustancias extrafas, cortes o desgarés
en la carne

Orientacioén técnica:

Véase la Seccidon 7.8.1.

Los pectinidos deberian desconcharse tan pronto comeé seaposible después
de la recoleccion.

De observarse pectinidos muertos cuando el desconchado se realiza en la
embarcacionoentierra,los mismos deberian descartarsede maneraadecuada,
ya que se desconoce cuando murieron y da calidad de la carne y las huevas
pueden resultar inaceptables. Los pectinidos.muertos pueden identificarse
mediante una evaluacion sensorial, la cuals«comprende caracteristicas tales
como valvas entreabiertas que no.sewcierran,faltade respuesta a la percusion,
olor rancio y/o visceras expuestas fuerarde la’concha, retiro del musculo o
manto, u otros métodos eficaces para evaluar su viabilidad.

En el caso de la carne de pectinidos, se deberian tomar precauciones
para asegurar que las viscerasylas huevas se han extirpado por completo
para disminuir el riesgo de contaminacion con biotoxinas y patdgenos
relacionados con las viseeras.

En el gcaso de la,Carne de Pectinidos con Huevas, se deberian tomar
precauciones para asegurar que las visceras se han extirpado por completo.

Se deberia tomar precauciones para asegurar que las manos de los
trabajadores, lasimesas para el desconchado, los recipientes y los cuchillos,
se han,lavado'y desinfectado adecuadamente.

El personal deberia recibir capacitacion para evitar el dafo a los pectinidos.

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

Desconchado (Fases de elaboracién 4 y 22)
Posibles peligros: fragmentos de concha/sustancias extrafas,

biotoxinas marinas

Posibles defectos: sustancias indeseables, sustancias extraias,

absorcidon excesiva de agua

Orientacioén técnica:

¢ Se deberia utilizar agua de mar limpia o agua salada a partir de agua potable

para lavar los pectinidos una vez finalizado el desconchado a fin de eliminar
restos de visceras, fragmentos de concha, arena, y sustancias extraias.

Durante el lavado, los pectinidos deberian agitarse y separarse
cuidadosamente a fin de permitir la eliminacion de restos de visceras,
fragmentos de concha y otras materias extrafas, tal como arena.
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e En caso de emplearse agua salada que no sea agua de mar, la misma
deberia prepararse a partir de agua potable y un tres por ciento de sal de
calidad alimentaria para minimizar la absorciéon de humedad. La salinidad
del agua salada deberia controlarse.

e En caso de emplearse agua dulce potable, el método de lavado/asper
deberia estar claramente definido y deberia controlarse y limitarse
contacto entre el agua y los pectinidos para minimizar absorciod
excesiva de agua mas alla de lo inevitable a nivel tecnoldgic

e Los pectinidos lavados deberian escurrirse adecuadame

e Tras el lavado, los pectinidos desconchados rian s ometidos
a enfriamiento previo, envasados y refrigera locados en hielo
inmediatamente y mantenidos a una temper a ade a (entre O °C
y 4 °C).

8.2.15 Enfriamiento previo (Fase de e
Posibles peligros: contaminacio
Posibles defectos:

Orientacioén técnica:

rrir al enfriamiento previo de los pectinidos después
lavado ra disminuir la temperatura interior de los
Imacenamiento en refrigerador en la embarcacion.
la cantidad de hielo derretido y, por consiguiente,

e Se deberia re
del desconcha

igeracion mecanica en depdsitos fijos), o en agua de mar helada.

o se utiliza hielo de agua dulce junto con agua de mar limpia, el tiempo

e contacto para cada lote deberia ser lo mas breve posible y practico

para limitar la absorcidon excesiva de agua, mas alla de lo inevitable a nivel
tecnoldgico.

e El agua utilizada en el enfriamiento previo deberia reemplazarse
peridédicamente para reducir la carga bacteriana, mantener la salinidad y
asegurar una temperatura funcional del agua (p. ej., = O °C).
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Envasado (Fase de elaboracién 6)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: pectinidos dafiados, sustancias extrafias/suciedad,

excesiva absorcidon de agua

Orientacioén técnica:

Los pectinidos desconchados deberian almacenarse en recipientes o
bolsas, limpios y de un material idéneo para el contacto con los alimentos.

Se deberia mantener la documentacién correspondiente a fin'de permitif
el rastreo/rastreabilidad de los lotes de pectinidos del aréa de receleccion,
de acuerdo con los requisitos de la jurisdiccion correspondiente. Véase
ademas la Seccidon 710 y 3.7, segun corresponda.

El recipiente/bolsa no deberia ser excesivamente grande, se deberia llenar
de manera adecuada, evitando un contenido excesive.a fin de facilitar la
circulacion de aire fresco y evitar que'losipectinidos se dafien.

Almacenamiento en refrigeracion (Fasgfde elaboracién 7)
Posibles peligros: contaminaciofi microbloldaita

Posibles defectos: descompadSicion, abs@rcion excesiva de agua,

dafo figico

Orientacion técnica:

Si se utiliza hielo, los recipientes/bolsas que contienen los pectinidos
deberian estar rodeadaos de hielo muy picado en cantidad suficiente y los
pectinidos se deberian.examinar regularmente para asegurarse de que el
hielo cubre.el producto.

Si se utiliza hielo, se” deberian tomar medidas para evitar o limitar la
absorcién excesiva de agua mas allad de lo inevitable a nivel tecnoldgico
(p. ej., viajes mds cortos, enfriamiento previo rapido y completo, aislacion
efectiva del area de estabulacion, recipientes impermeables, una capa
impermeable entre el hielo y el recipiente).

El compartimento refrigerado de almacenamiento y/o los recipientes para
el almacenamiento deberian estar debidamente drenados para que el agua
dulce procedente de la fusion del hielo no esté en contacto con el producto.

Se deberia controlar la temperatura para asegurarse de que los pectinidos
almacenados se mantienen a una temperatura entre O °C y 4 °C.

Se deberian tomar precauciones para evitar que los pectinidos se dafien
durante el almacenamiento en refrigeracion. Los recipientes para el
almacenamiento deberianidentificarse por medio delafechaderecoleccidn
y otra informacion pertinente del producto para asegurar una utilizacion
adecuada de los pectinidos en el establecimiento de elaboracidn en tierra.

Cuando el desconchado se efectua en el mar, la duracidon de la salida de
recoleccioén se deberia limitar al nimero de dias que aseguren, al momento
del descargue del producto a tierra, un adecuado tiempo de conservacion
remanente de todos los pectinidos que se han recolectado.
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¢ Antes de la descarga, se deberia considerar la informacion relativa al
producto y su almacenamiento (o sea, la fecha de recoleccidn en funcidn
de la ubicacién del almacenamiento refrigerado a bordo, etc.) a fin de
facilitar una utilizaciéon adecuada de los pectinidos.

(o]
NJ
NY

Operaciones en la embarcacién (desconchado en ti

Esta seccidn comprende la manipulacion y el almacenamiento
Vvivos a bordo de embarcaciones recolectoras y cuando
realiza en un establecimiento de elaboracién en tierra
del diagrama de flujo (Figura 8.1) se ilustran las
operaciones en las embarcaciones y la subsiguien
los pectinidos desconchados en tierra.

8.2.2.1 Almacenamiento a bordo (cubierta/ pectinidos (Fase
de elaboracion 18)

Posibles peligros: contaminacio i®logl quimica y fisica

Posibles defectos: descomposicion , estrés debido
a choqu

Orientacién técnica:
e Véase la Seccion 7.3.

e Los pectinidos almacena en cubierta por periodos cortos se deberian
te con manguera utilizando agua de mar limpia
eratura en condiciones ambientales calidas.

8.2.2.2 pectinidos destinados al elaborador (Fase de ela-

contaminacién microbioldgica, quimica y fisica
os: Dano fisico

o se la Seccién 7.3 como asi también la orientacién correspondiente en
ase 8 (8.2.3.1).

¢ Durante el desembarque, los pectinidos deberian descargarse sin demora
y no estar sometidos a manipulacion indebida para evitar un trauma fisico
excesivo.

¢ Las unidades de transporte deberian estar limpias, libres de contaminaciéon
y con temperaturas controladas, de ser necesario.

e Se deberia completar la documentacién pertinente a fin de cumplir con los
requisitos reglamentarios.

il



CODEX
ALIMENTARIUS

8.2.3 Operaciones en el establecimiento de elaboracion

Esta seccién comprende la elaboracién de los productos de pectinidos tal
como se bosquejan en el diagrama de flujo (Figura 8.1).

8.2.31 Recepcién (pectinidos desconchados) (Fase de elaboracié

Posibles peligros: biotoxinas marinas, contaminacion microbiold
fisica y quimica

Posibles defectos: descomposicion, absorcion excesiva
parasitos, sustancias inaceptables,

agu
ncias anas

Orientacioén técnica:

e En las especificaciones del producto generalm incluyen las
siguientes disposiciones:
- caracteristicas sensoriales tales co apariencia, el sabor , el olor, la

textura, etc,;
= identificacion de la especie;

= |limite maximo aceptable de medad,;
cia de visceras/huevas);

pesados);

n capacitarse en técnicas de evaluacion sensorial y fisica para
asegurar que los lotes entrantes cumplen las disposiciones esenciales de
calidad de la Norma para los productos de pectinidos frescos y pectinidos
crudos congelados rapidamente (CXS 315-2014).

e Se deberia contar con procedimientos adecuados para los manipuladores
de pectinidos y demas personal para verificar que se cumplen las
especificaciones. Ello podria incluir, pero no limitarse a, la inspeccidn
del producto y la verificacion de la informacién del producto en la
documentacion comercial.
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8.2.3.2

SECCION 8 ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Recepcion (Fase de elaboracién 20)

Posibles peligros: biotoxinas marinas, contaminacion microbiolodgica,

fisica y quimica

Posibles defectos: pectinidos muertos o danados, parasitos,

sustancias inaceptables, sustancias extrafas

Orientacioén técnica:

Véase la Seccidon 7.6.1.

Los pectinidos deberian descargarse sin dilacion injustificada, con,cuidado,
y enfriarse adecuadamente para evitar la contaminacion microbioldgica y
la descomposicion.

Los pectinidos con muestras evidentes de muerte o danados deberian
descartarse adecuadamente. Los pectinidos muertos pueden identificarse
mediante una evaluacion sensorial, la cual comprende.caracteristicas tales
como valvas entreabiertas que n@ se cierran, ausencia de respuesta a la
percusion, olor rancio, visceras exXpuestas fuera de la concha, retiro del
musculo o manto, muestra evidente de descomposicidn, u otros métodos
eficaces para evaluar su viabilidad.

- Se deberia evitar la manipulacién indebida de los pectinidos vivos a
fin de minimizar el estrésyy el dafo al animal que podrian provocar su
muerte antes de la elaboracion:

En las especificaciones del producto generalmente se incluyen las
siguientes disposiciones:

- muestra evidentexdesmuerte;

- conchas,rotas;

- identificacion de la especie;

- contaminacién quimica (p. ej., metales pesados);

= presencia de sustancias extrafas;

- parasitos visibles.

El elaborador deberia disponer de un método destinado a asegurar que el
contenido de toxicidad se ajusta a los requisitos reglamentarios prescritos
por el organismo oficial con jurisdiccion en el area de recoleccion. Ello se
podria lograr mediante el cumplimiento de un programa de control de
toxinas o pruebas del producto final. De acuerdo con la Seccién 8.1.1.1, dicha
consideracion también se aplicaria a la carne de pectinidos si el analisis de

peligros determina que las biotoxinas marinas constituyen un peligro en la
carne de pectinidos.

Las personas que manipulan los pectinidos y demas personal especializado
deberian capacitarse en técnicas de evaluacion sensorial y fisica para
asegurar que los lotes entrantes cumplen las disposiciones esenciales de
calidad de la Norma para los productos de pectinidos frescos y pectinidos
crudos congelados rapidamente (CXS 315-2014).

Se deberia contar con procedimientos adecuados para los manipuladores
de pectinidos y demas personal para verificar que se cumplen las
especificaciones. Ello podria incluir, pero no limitarse a, la inspeccion
del producto y la verificacion de la informacidon del producto en la
documentacidon comercial.

19



120

8.2.33

8.2.34

CODEX
ALIMENTARIUS

Almacenamiento en refrigeracion (Fases de elaboracién 9 y 23)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, fisica y quimica
Posibles defectos: descomposicion, dafio fisico

Orientacion técnica:

e Véase la Seccion 7.6.5.2.

¢ Se deberian establecer planes de rotacion de las existencias par.
una utilizacién adecuada de los productos de pectinidos. Enel ¢
pectinidos envasados en recipientes, la etiqueta de identifica
determinar la fecha de recoleccion.

e Los productos de pectinidos deberian almacenar
entre 0° C y 4° C. La temperatura deberia
almacenamiento en refrigerador.

temperatura
durante el

e |Los productos deberian apilarse de
adecuada y uniforme de la temperat s partes del producto
almacenado.

e Si se utiliza hielo de agua dulce pectinidos, se deberian
tomar precauciones para fa adecuado y minimizar la
absorcion de agua (véase la i6 1.7). Toda absorcién de agua de
deshielo cuantificable se : ir'y etiquetar adecuadamente.

Posibles peligro cion microbioldgica y quimica,

Posibles de acion incorrecta de la formulaciéon de la solucidn
de fosfato, exceso de absorcidn de agua,
olores y texturas indeseables, descomposicion,
medicidon y etiguetado erréneos del porcentaje
del afadido de la solucion de fosfato

Orientacion técnica:

sfatos de calidad alimentaria deberian cumplir con los requisitos de
la Norma para los productos de pectinidos frescos y pectinidos crudos
congelados rapidamente (CXS 315-2014).

¢ El anadido de soluciones de fosfato (fosfatos y agua) constituye una fase
opcional y resulta en un producto distinto que requiere una descripcion
diferente en el etiquetado.

¢ Lacantidad de solucién de fosfato afladida a los pectinidos (Unicamente para
la elaboracion de productos congelados rapidamente) deberia estar limitada
al nivel minimo posible para alcanzar los fines tecnoldgicos necesarios (es
decir, retencion de humedad, conservantes). Las soluciones de fosfato no
deberian utilizarse con el propdsito de afladir agua para incrementar el peso
neto. No obstante, el resultado sera el aglutinamiento del agua afadida
a la solucién de fosfato en la carne de pectinidos. El elaborador deberia
establecer y seguir un procedimiento para la aplicacién de soluciones de
fosfato a fin de alcanzar los objetivos funcionales constantemente.

CODIGO DE PRACTICAS
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¢ Elpeso neto del lote de pectinidos en elaboracién deberia registrarse antes
y después del tratamiento a base de fosfato a fin de permitir el calculo del
porcentaje de la solucion afadida a efectos del etiquetado.

e Véanse las secciones 8.5.1y 8.5.2 a fines de orientacidn sobre la rece
y almacenamiento de ingredientes.

8.2.3.5 Anadido de agua (Opcional) (Fase de elaboracién 10)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y quimica

Posibles defectos: medicion y etiquetado erroneos d orgent
de agua afadida

Orientacién técnica:
e La cantidad de agua afadida a los pectinidos c ingrediente

(Unicamente para la elaboracién de pro elados rapidamente)
deberia limitarse al nivel mas bajo‘ao i

8.2.3.6

a descartar del lote la carne del abductor de color gris o negro,
lo | indica que el pectinido estaba muerto cuando se efectud el
conchado, y es probable que esté descompuesto y plantee un peligro

ra el consumidor.

¢ Los pectinidos con un nivel inaceptable de parasitos deberian descartarse
del lote.

e Los recipientes que contienen pectinidos clasificados y examinados
deberian mantenerse frios para asegurar que la temperatura interna se
mantiene entre 0° Cy 4° C.

e La exposicion a una temperatura ambiente superior a los 4 °C deberia ser
minima y estar controlada.
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8.2.3.7 Procedimiento de congelacién (Fase de elaboracién 12)
Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: deterioro de la textura, quemadura causada
por la congelacién

Orientacioén técnica:

* véase la Seccion 9.3.1. E
8.2.3.8  Glaseado (Fase de elaboracién 13) \

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: deshidratacion
Orientacidn técnica:

e véase la Seccion 9.3.2.

ectinidos congelados
e aplica el glaseado
lado en bloque podria

e Generalmente se aplica el glase*o
rdpidamente e individualmente. Co
a los pectinidos congelados en blo
efectuarse después de la fase d

8.2.3.9 Pesaje (Fase de elaboracié
Posibles peligros: improb S
Posibles defectos: peso neto | rre€to
Orientacion técnica:

e véase la Secc

sb zas deberian estar calibradas adecuadamente para dar cuenta del
porcentaje de glaseado calculado y reajustarse cuando varia el porcentaje
de glaseado.

Envasado (Fase de elaboracién 15)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, fisica y quimica

Posibles defectos: descripcion erronea, pérdidas de las caracteristicas
de calidad del material de envasado

Orientacioén técnica:
¢ Véanse las secciones 7.6.4.2y 9.5.2.

e Los pectinidos frescos y los destinados a congelaciéon en blogue, deberian
drenarse adecuadamente antes de colocarlos en cajas de carton.
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8.2.3.11

8.2.3.12

SECCION 8 ELABORACION DE LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Etiquetado (Fase de elaboracién 16)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: etiquetado incorrecto, solucion de fosfato afadida

o afadido de agua, declarados incorrectamente

Orientacioén técnica:

Posibles peligros:
Posibles defectos:

La informacién impresa en las etiquetas deberia cumplir
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
y la Norma para los productos de pectinidos frescos y pecti
congelados rapidamente (CXS 315-2014).

Cuando se utiliza una solucién de agua y fosfato, rocedi nto, o se
afade agua como ingrediente a los pectinid os rapidamente,
dicha informacién se debera declarar en la eti
la Norma para los productos de pectini

tiempo de conservacidon remanente.
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SECCION 9 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboraciony
en esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para-establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo
se enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y. controlarse
en ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan desHACEP? y/o de
puntos de correccion de defectos (PCD), es esencialdconsultar la“Seccion
5, en la que se ofrece orientacidn para la aplicacién de los principios del
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacion
de este Cédigo, no es posible dar detalles de los Iimites critices, la vigilancia,
el mantenimiento de registros y la verificacidon para cada una de las fases, ya
que son especificos de los peligros y.defectos concretos.

En general, la complejidad de los procésos de elaboraciéon de pescado fresco,
congelado y picado varia considerableménte. En"su forma mas sencilla, el
pescado fresco, congelado y picado elaborade puede presentarse crudo ya
limpio, en filetes o picado, para ser distribuido en mercados e instituciones
o utilizado en establecimientos de ‘elaboracién. En este ultimo caso, la
elaboracion de pescadafresco, congelado y picado constituye a menudo
una fase intermedia para la ebtencion de productos con valor anadido (p. ej.,
pescado ahumado, que se describe en la Seccién 14, pescado en conserva,
que se describe en laSeccion 18,0 pescado congelado empanado o rebozado,
gue se describe.en la Seccion 12). Cuando se formula un proceso, prevalecen
a menudo los métodos tradicionales. Sin embargo, la tecnologia de los
alimentes" moederna y cientifica estd contribuyendo de manera creciente
a mejorar la conservacion y la estabilidad en almacén de los productos.
Independientemente de la complejidad de cada proceso, la obtenciéon del
producto deseado se basa en la ejecucion consecutiva de las distintas fases.
Como. se subraya en este Codigo, la aplicacion de los elementos apropiados
del programa de requisitos previos (Seccion 3) y de los principios de HACCP
(Seccion 5) en esas fases proporcionard a los fabricantes una garantia
razonable de que se cumplirdn las disposiciones sobre calidad esencial,
composicion y etiquetado de las normas del Codex correspondientes y de
gue se controlard la inocuidad de los alimentos.

El ejemplo del diagrama de flujo (Figura 9.1) puede servir de guia en algunas
fases habituales en una cadena de preparacion de filetes de pescado y para
tres tipos de producto final: pescado envasado en atmdsfera modificada
(EAM), pescado picado y pescado congelado. Como en el caso de la
elaboracion ulterior de pescado fresco para obtener un producto EAM,
de pescado picado o de pescado congelado, la Seccién “Preparacion del
pescado” constituye la base para todas las demas operaciones de elaboraciéon
de pescado (secciones 11, 13, 14, 18 y 22), si es el caso. En cuanto al pescado
susceptible a la formacion de escombrotoxinas, para obtener informacidn
sobre el control de la histamina, incluida la orientacion para las operaciones
en las embarcaciones recolectoras, véase la Seccién 10, Recoleccion,
elaboracién, almacenamiento y distribucidén del pescado y los productos
pesqueros con riesgo de formacion de escombrotoxina (histamina).

12 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.

121



CODEX
ALIMENTARIUS

Figura 9.1 Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de preparacion de filetes de pescado,
~incluidas las operaciones de EAM, picado y congelacién

Este diagrama de flujo se ofrece a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del Sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.1

E
D EE
oo

26.

.

27.

e

- 2.

6. -
7. -
) -
PREPARACION
DEL PESCADO o.
Seccién 9.1
.

i

fase se incluye solo a titulo

ilustrativo; en muchas cadenas 14.
de elaboracién no es necesario

envasar en atmosfera modificada.

T

w
o

CODIGO DE PRACTICAS
ﬂ 2 CXC 52-2003



CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

Preparacion
del pescado
de escama

o1

SECCION 9 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Las condiciones de higiene y los métodos técnicos de preparacion son
similares para los distintos tipos de pescado y el fin a que estos se destinan
(distribucion directa o elaboracion ulterior) no influye excesivamente en ellos.
Sin embargo, se observan variaciones entre las formas en que se presenta la
carne del pescado fresco. Estas formas incluyen, entre otras, el pescado ya
limpio, los filetes y las rodajas.

Recepciéon de pescado crudo, fresco o congelado
(Fase de elaboracién 1)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica,farasitos viables,

biotoxinas, escombrotoxinas, produ€ios quimicos
(incluidos residuos de medicamentos V@terinarios)
y contaminacion fisica

Posibles defectos: descomposicionl pakasit@s, contaminacion fisica

Orientacioén técnica:

Para el pescado crudo, las especificaciones del producto podrian incluir
las caracteristicas siguientes:

- caracteristicas organolépticas como aspecto, olor, textura, etc,;

- indicadores quimic¢os de la descomposicién y/o contaminacion, por
ejemplo, nitrégeno basico wolatil total (NBVT), histamina, metales
pesados, residuos de plaguicidas, nitratos;

- criterios microbioldgicos, en particular para las materias primas
intermedias;ndestinados a impedir la elaboracién de materias primas
due contengan toxinas microbianas;

- materias extranas;
- caracteristicas fisicas como el tamafo del pescado;
= homogeneidad de las especies.

Se proporcionard a las personas que manipulan pescado y al personal
competente capacitacion en la identificacion de especies y comunicacion con
el fin de garantizar que el pescado que se recibe procede de fuentes inocuas,
cuando existen protocolos escritos. Requerirdn especial atencion la recepcion
y clasificacion de las especies de peces que plantean un riesgo de biotoxinas,
como la ciguatoxina en el caso de los grandes peces carnivoros de arrecifes
tropicales y subtropicales o la escombrotoxina en el caso de las especies de
escoémbridos, o de parasitos.

Las personas que manipulan pescado y el personal competente deberdn
adquirir conocimientos especializados en relacion con las técnicas de evaluacion
sensorial para garantizar que el pescado crudo cumple las disposiciones
esenciales de calidad de las normas correspondientes del Codex.

Si el pescado debe ser eviscerado a su llegada al establecimiento de
elaboracion, esta operacion se efectuard en forma eficiente, sin excesiva
demora y cuidando de evitar la contaminacién (véase la Seccién 9.1.5 -
Lavado y eviscerado).

Se rechazard el pescado del que se sepa que contiene sustancias dafinas,
descompuestas o extrafnas que no se eliminardn oreducirdnaunnivel aceptable
mediante los procedimientos normales de clasificacion o preparacion.

Se facilitard informacion sobre la zona de captura.

129



CODEX
ALIMENTARIUS

9.1.1.1 Evaluacidén sensorial del pescado

La mejor manera de evaluar el grado de frescura o descomposiciéon del
pescado’™ consiste en aplicar técnicas de evaluacién sensorial . Se recomienda
que se apliquen criterios apropiados de evaluacion sensorial para determina
la aceptabilidad del pescado y eliminar el pescado que presente una merma
con respecto a las disposiciones sobre calidad esencial de las
correspondientes del Codex. Por ejemplo, el pescado fresco de
blancas se considera inaceptable si presenta las caracteristicas sig

Piel/baba: arenosa, colores apagados con motas
pardoamarillenta

Ojos: concavos, opacos, hundidos, des

Agallas: grispardo o blanquecinas, baba
compacta o coagulada

Olor: carne con olor a ar‘n iaco, lechoso, lactico,

Posibles peligros: contamina |dgica, biotoxinas, escombrotoxina
Posibles defectos: descom ici®

Orientacioén técnica:

e El pescado se llevara instalaciones de refrigeracion sin excesiva demora.

rotacion de las existencias garantizaran una utilizacién
del pescado.

s de su elaboracion.

e El| pescado se almacenard de manera que se eviten dafos a causa del
apilamiento o llenado excesivos de las cajas.

¢ Cuando proceda, se repondra el hielo que cubre el pescado o se modificara la
temperatura del local.

913 Almacenamiento en congelador
(Fases de elaboracién 3 y 20)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, toxinas, parasitos viables
Posibles defectos: deshidratacion, ranciedad, pérdida de calidad nutricional
Orientacién técnica:

e Las instalaciones serdn capaces de mantener el pescado a -18 °C o
temperaturas inferiores, con oscilaciones minimas de las temperaturas.

13 Directrices para la evaluacion sensorial de pescados y mariscos en laboratorios (RCXG 31-1999).
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914

SECCION 9 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

El almacén estard equipado con un termodgrafo calibrado. Es muy
recomendable que se instale un termdmetro con registro de la temperatura.

Se elaborard y mantendrad un plan sistematico de rotacion de las existencias.
El producto se glaseara y/o envolvera para protegerlo contra la deshidratacion.

Se rechazara el pescado del que se sepa que contiene defectos«que no'se
eliminardn o reducirdn posteriormente a un nivel aceptable’ mediante la
reelaboracion. Se efectuara una evaluacion apropiada para determinar las
razones de la pérdida de control y se modificara el plahhde PED en caso
necesario.

Para la destruccidn de los parasitos dafosos a la saldd humana, la temperatura
de congelaciony la vigilancia del tiempo de congelacion se deberian combinar
con un control adecuado para asegurar un enfriamiento suficiente.

Descongelacion controlada (Fase de‘@laboracion 4)

Posibles peligros: contaminacion faicrobiologica, biotoxinas, escombrotoxina

Posibles defectos: descompaosieion

Orientacioén técnica:

Se definird claramentetel método de descongelaciéon y se tendrd en cuenta
la duracion y la temperatura delf proceso, el instrumento utilizado para
medir la temperatura y la ubicacion de este instrumento. Se controlara
cuidadosamente el programa de descongelacion (parametros de tiempo y
temperatura). Para laiselecciéon del método de descongelacién se tendra en
cuenta, en particularel espesor y la uniformidad de las dimensiones de los
productos,que han de descongelarse.

Se/ seleccionaran’ limites criticos para el tiempo y la temperatura de
descongelacion idéneos a fin de evitar el desarrollo de microorganismos
e histamina’(cuando se trata de especies de alto riesgo) u olores o sabores
clares y persistentes que indican descomposicién o ranciedad.

Cuando se utilice agua como medio de descongelacidn, deberd ser de
calidad potable.

Cuando se utilice agua reciclada, se procurard evitar la acumulacion de
microorganismos.

Cuando se utilice agua, la circulacion debera ser suficiente para lograr una
descongelacidn uniforme.

Durante la descongelacion, y segun el método empleado, los productos no
se expondran a temperaturas demasiado elevadas.

Se prestard especial atencidn al control de la condensacién y el exudado del
pescado, debiéndose disponer un drenaje eficaz.

El pescado se elaborard inmediatamente después de la descongelaciéon, o
bien se refrigerard y se mantendra a la temperatura adecuada (temperatura
del hielo en fusién).

El programa de descongelacion se examinard cuando proceda y se
modificard en caso necesario.
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Eviscerado y lavado (Fases de elaboracién 6 y 7)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas

y escombrotoxina

Orientacioén técnica:

El eviscerado se considera completo cuando se han eliminad
intestinal y los 6érganos internos.

Posibles defectos: presencia de visceras, magulladuras, malos olores,
fallas de corte, descomposicidon
<el tubo’

Se dispondrad de un suministro suficiente de agua d ar lim O agua
potable para lavar:

- el pescado entero con el fin de eliminar materi xtrafi reducir la

carga bacteriana antes del eviscerado;

- el pescado eviscerado con el fin deteli las visceras de

la cavidad ventral;
- la superficie del pescado con el fi
el equipo y los utensilios utili

acion de la operacion y el régimen de
lar la histamina o un defecto, el pescado
se cubrird totalmente con hielo o se refrigerard
cipientes limpios, y se almacenard en zonas

o, desuello, recorte y examen a contraluz
e elaboracién 8 y 9)

es peligros: parasitos viables, contaminacion microbioldgica,
biotoxinas, escombrotoxina, presencia de espinas

Posibles defectos: parasitos, presencia de espinas, materias objetables

(p. €j., piel, escamas), descomposicion

Orientacién técnica:

Para reducir al minimo los tiempos de espera, las cadenas de fileteado vy
de examen a contraluz, segun proceda, deberdn proyectarse de manera
gue sean continuas y secuenciales, de modo que haya un flujo uniforme sin
interrupciones ni demoras y puedan eliminarse los desechos.

Se dispondrd de un suministro suficiente de agua de mar limpia o agua
potable para lavar:

- el pescado antes del fileteado o el corte, especialmente si se ha
descamado;

- los filetes después del fileteado, el desuello o el recorte con el fin de
eliminar cualquier rastro de sangre, escamas o visceras;

CODIGO DE PRACTICAS
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- elequipo vy los utensilios utilizados en el fileteado para reducir al minimo
la acumulacion de baba, sangre y despojos;

- en el caso de los productos que hayan de comercializarse vy
etiquetarse como filetes sin espinas, las personas que manipulahnel
pescado emplearan técnicas adecuadas de inspeccidn y utilizardn los
instrumentos necesarios para eliminar las espinas que no cumplan las
normas del Codex' o las especificaciones comerciales.

e Elexamen acontraluz delos filetes sin piel por personal especializado enun
lugar idéneo que aproveche al maximo la iluminacion es una técnica eficaz
para controlar los pardsitos (en el pescado fresco) y deberd emplearse
cuando se utilicen especies de peces expuestas;

e |amesautilizadaparaelexamenacontraluz deberalimpiarse confrecuencia
durante la operacién para reducir al minimo la actividad microbiana en las
superficies de contacto y evitar que se sequenslos residuos de pescado a
causa del calor generado por la [dmpara.

¢ Cuando se haya establecido undimite critico prescrito para la duracion
de la operacion y el régimen de temperatufas con objeto de controlar
la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubrirdan totalmente
con hielo o se refrigerardn de manera apropiada en recipientes limpios, se
protegeran contra la deshidratacion y se almacenardn en zonas iddneas
del establecimiento de elaboracion.

9.2 Esta seccion‘tieneypor objeto ampliar la seccidn relativa a la elaboraciéon de
.. pescado frescoincorporando en ella otras fases especificamente relacionadas

Elaboracion con el@énvasado depescado en atmdsfera modificada.

de pescado

g?:]%ssz;g:)aen 9.2 Pesaje (Fase de elaboracion 10)

modificada Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: peso neto incorrecto
Orientacién técnica:

¢ | abalanza utilizada para pesar se calibrara peridédicamente con unas pesas
normalizadas para garantizar la precision.

O
NY,
NI

Envasado al vacio o en atmésfera modificada
(Fase de elaboracién 11)

|

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica vy biotoxinas posteriores,
escombrotoxina producida tras el envasado,
contaminacion fisica (con metales)

Posibles defectos: descomposicion posterior

Orientacioén técnica:

¢ |amedidaen que el tiempo de conservacion del producto pueda prolongarse
al vacio o mediante el EAM dependera de la especie, el contenido de grasa, la

carga bacteriana inicial, la mezcla de gases, el tipo de material de envasado
gue se utilice y, sobre todo, la temperatura de almacenamiento.

14 Norma para bloques de filetes de pescado, carne de pescado picada y mezclas de filetes y de carne de pescado
picada congelados rapidamente (CXS 165-1989). Norma para filetes de pescado congelados rapidamente (CXS
190-1995).
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El envasado en atmdsfera modificada requiere un control estricto de:

- la proporcion de gases con respecto al producto;

- los tipos de gases utilizados y las proporciones empleadas en la mezcla;
- el tipo de pelicula utilizada;

- el tipo de cierre hermético y su integridad;

- el control de la temperatura del producto durante el almacenamiento;
- la existencia de un vacio y envasado adecuados.

La carne del pescado debe quedar fuera de la zona de la€ostura.

Se inspeccionard el material de envasado antes de utilizarlopara comprobar
gue no esté danado o contaminado.

Personal debidamente capacitado deberia inspeccionar la integridad del
envase del producto final a intervalos regularéswpeara verificar la eficacia
del sello y el funcionamiento debido de lalmaquina envasadora.

Una vez cerrados herméticamente, 40s productos EAM o envasados al
vacio se trasladardn con cuidado y sin demoras.excesivas al refrigerador
donde se almacenaran.

Asegurar que el grado de vacio adecuado se alcance, y que los cierres
herméticos sean intactos:

Etiquetado (FaseSide elabo¥acion 12 y 18)

Posibles peligros:y.,..improbables

Posibles defectos: \etiquetado incorrecto

Orientacién técnica:

Se verificardn las etiquetas antes de aplicarlas para cerciorarse de que
toda. la informacion que contienen se ajusta, segun proceda, a la Norma
general para el etiquetado de alimentos preenvasados (CXS 1-1985), a las
disposiciones sobre etiquetado de las correspondientes normas del Codex
para' productos y/o a otros requisitos legislativos nacionales que sean
aplicables.

En muchos casos, serad posible etiquetar de nuevo productos que no han
sido correctamente etiquetados. Se efectuard una evaluacién apropiada
para determinar las razones del etiquetado incorrecto y se modificara el
plan de PCD si es necesario.

Deteccion de metales (Fases de elaboraciéon 13 y 19)

Posibles peligros: contaminacion con metales

Posibles defectos: poco probables

Orientacioén técnica:

Es importante que la velocidad de la cadena se ajuste de manera que
permita el correcto funcionamiento de un detector de metales.

Se estableceran procedimientos ordinarios para que, cuando el detector
rechace un producto, se estudie la causa de ese rechazo.

Si se utiliza un detector de metales, éste se calibrarad periédicamente con
un patrén conocido para asegurar el correcto funcionamiento.
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9.3

Elaboracion
de pescado

congelado 931

9.3.2

SECCION 9 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Esta seccidn tiene por objeto incorporar en la seccidén relativa a la
elaboracion de pescado fresco otras fases especificamente relacionadas con
la elaboracion de pescado congelado.

Proceso de congelacién (Fase de elaboracién 15)

Posibles peligros: parasitos viables, escombrotoxina

Posibles defectos: deterioro de la textura, desarrollo de qlor a rancio,
guemaduras de congelador, descompOSiCion

Orientacioén técnica:

e El producto pesquero se debe congelar con la mayor rapidez posible, ya
gue inutiles demoras antes de la congelacién haeen subir su temperatura,
aumentando la velocidad con que se deteriora la‘¢calidad y reduciendo el
tiempo de conservacidon a causa de la accion demmicroorganismos y de
reacciones quimicas no deseadas.

¢ Se establecerd un régimen de temperaturas para la congelacién y se
tendrd en cuenta el equipo y _la capacidadide congelacion disponibles,
la naturaleza del productofpesquero, incluida la conductividad térmica,
el espesor, la forma y la temperatura vy el volumen de la produccién,
para garantizar que el producto pase por la gama de temperaturas de
cristalizacion maxima con,la mayor rapidez posible.

e Elespesor, lafofmay latemperatura del producto pesquero que se somete
al proceso de congelacion seran lo mas uniformes que sea posible.

¢ La produccion delestablecimiento de elaboracidn estara en funcion de la
capacidad,delos congeladores.

e El producto congelado se trasladara con la mayor rapidez posible al lugar
donde se almacenara en congelador.

¢ Se vigilara sistematicamente la temperatura en el centro del pescado
congelado para comprobar si se ha completado el proceso de congelacion.

¢ Se efectuaran controles frecuentes para verificar que los congeladores
funcionan correctamente.

¢ Se mantendrd un registro exhaustivo de todas las operaciones de
congelacion.

e Para la destruccion de los parasitos dafosos a la salud humana, la
temperatura de congelacidon y la vigilancia del tiempo de congelacién se
deberian combinar con un control adecuado para asegurar un enfriamiento
suficiente.

Glaseado (Fase de elaboracion 16)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: deshidratacion subsiguiente, peso neto incorrecto

Orientacion técnica:

¢ El glaseado se considera completo cuando toda la superficie del producto
de pescado congelado se cubre con una adecuada capa protectora de

hielo protectora y deberia quedar libre de dreas expuestas en las que
pueda ocurrir la deshidratacion (quemadura de congelador).
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Si se utilizan aditivos en el agua destinada al glaseado, habrad que tener
cuidado a fin de garantizar que las proporciones sean adecuadas y que la
aplicacion se ajuste a las especificaciones del producto.

En lo que respecta al etiquetado del producto, deberd conservarsé
informacién sobre la cantidad o proporcidon de glaseado que se aplica al
producto o a la cadena de produccioén, informacion que se utilizardmpara
determinar el peso neto que es exclusivo del glaseado.

Cuando proceda, se vigilard que las toberas de pulverizacion no se ebturen.

Cuando se utilicen sistemas de goteo para el glaseado, es importante
sustituir periddicamente la solucion del glaseado paradeducir al minimo la
carga bacteriana y la acumulacion de proteinas de pescado, que pueden
obstaculizar el rendimiento de la congelacion.

Esta seccidn tiene por objeto incorporar en'la seecionrelativa a la elaboracion
de pescado fresco (antes del picado) yaendla seccion relativa al pescado
congelado (después del picado) otras. fases espécificamente relacionadas
con la elaboracién de pescado picado.

Picado del pescado mediahte #in proceso de separacién
mecanica (Fase de elaboracion'21)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas

y escAfbrotoxina, contaminacion fisica (metales, espinas,
calchede |la correa del separador y otros)

Posibles défectos: seéparacion incorrecta (es decir, materias objetables),

deScomposicion, presencia de espinas, parasitos

Orientacion técnica:

El separador se alimentara de manera continua, pero no excesiva.

Se recomienda el examen a contraluz para el pescado del que se sospeche
una fuerte infestacién con parasitos.

Elpescado troceado o los filetes se introduciran en el separador de manera
gue la superficie de corte esté en contacto con la superficie perforada.

El tamafno del pescado introducido en el separador se adecuarad a la
capacidad de éste.

con el fin de evitar reajustes de la maquinaria que requieren mucho tiempo
y variaciones en la calidad del producto acabado, se separaran las materias
primas de diferentes especies y tipos y se planificard cuidadosamente la
elaboracidn de los distintos lotes.

El tamafno de las perforaciones de la superficie del separador y la presiéon
sobre la materia prima se ajustaran a las caracteristicas del producto final
gue se desea obtener.

El material residual separado se eliminara cuidadosamente, de manera
continua o casi continua antes de pasar a la siguiente fase de elaboracion.

Se vigilara la temperatura para evitar aumentos excesivos de la temperatura
del producto.
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9.4.2 Lavado del pescado picado (Fase de elaboracién 22)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica,
biotoxinas y escombrotoxina

Posibles defectos: color deficiente, textura deficiente,
exceso de agua, descomposicion

Orientacion técnica:

¢ De ser necesario, la carne picada de pescado debera lavarse y ser adecuada
para el tipo de producto que se desea obtener.

¢ De ser necesario y segun cual se
deberd escurrirse o emulsiona

e Se pondrd especial cuidado
a baja temperatura.

e El agua residual se deb

943 icacion de aditivos e ingredientes al pescado

contaminacion fisica, contaminacion microbioldgica,
ditivos y/o ingredientes no aprobados, escombrotoxina
contaminacion fisica, adicion incorrecta de aditivos,
descomposicion

3 an de afladirse al pescado ingredientes y/o aditivos, éstos se mezclaran
las debidas proporciones para conseguir la calidad sensorial deseada.

¢ Los aditivos deben cumplir los requisitos de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

O 2 e El producto de pescado picado se envasard y congelard inmediatamente

después de su preparacion; si no se congela o utiliza inmediatamente,
deberad ser refrigerado.
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94.4 Envoltura y envasado (Fases de elaboraciéon 17 y 25)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina
Posibles defectos: deshidratacion posterior, descomposicion
Orientacion técnica:

¢ El material de envasado deberia estar limpio e integro y ser d ro,
suficiente para el uso previsto y de calidad alimentaria.

¢ La operaciéon de envasado deberia realizarse de manera quesse reduzca al
minimo el riesgo de contaminacion y descomposicion.

e El etiquetado y el peso de los productos deberian a se ala rmas
correspondientes.

9.5 ‘

5;??;;;‘32 9.51 Recepcién de materias primas - es e ingredientes
de escama (Fases de elaboracién 26 y 28

Posibles peligros: contamina ica, quimica v fisica
Posibles defectos: descrip@i

Orientacioén técnica:

de elaboracion solo se aceptaran ingredientes,
tiquetas que cumplas las especificaciones de los

igardny rechazaran enelmomento delarecepcionlosingredientes
y material de envasado que no hayan sido aprobados por el organismo
oficial competente.

Almacenamiento de materias primas - Envases, etiquetas
e ingredientes (Fases de elaboracién 27 y 29)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: pérdida de caracteristicas de los materiales
de envasado o los ingredientes

Orientacioén técnica:

e Los ingredientes y envases se almacenaran en condiciones adecuadas de
temperatura y humedad.

¢ Se establecerd y mantendrd un plan sisteméatico de rotacién de las
existencias para evitar que caduquen los materiales.

¢ Los ingredientes y envases se protegeran debidamente y se mantendran
separados para evitar la contaminacion cruzada.

¢ No se utilizaran ingredientes o envases defectuosos.
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SECCION 10 RECOLECCION, ELABORACION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS CON RIESGO DE FORMACION DE ESCOMBROTOXINA (HISTAMINA)

La presente Seccion complementa otras del Coédigo mediante recomendaciones
pormenorizadas de control para la prevencion de la intoxicacidon por
escombrotoxina en el pescado. Su contenido solo se aplica a determinadas
especies de peces de escama (por ejemplo, Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae) que presentan
mas posibilidades de desarrollar niveles peligrosos de histamina. Esta Seccion
contiene directrices especificas para prevenir la intoxicacidn por escombrotoxina
en el pescado; no obstante, dentro del dmbito de aplicacion de este Cddigo
no es posible proporcionar todas las alternativas. y los controles adecuados
aplicables a cada operacién, ya que variardn en funcion de las caracteristicas
especificas de estas.

La intoxicacion por escombrotoxina en»el pescado supone un problema
mundial para la inocuidad de los aliméntos .y, enalgunas partes del mundo,
representa la mayor proporcion de ‘casos.de enfermedades transmitidas por
el pescado. Las personas que sufren intoxicacion por escombrotoxina pueden
presentar uno o mas sintomas como, enrojécimiento de la piel, hinchazon,
erupcidn cutadnea, picor, dolor de cabeza, palpitaciones cardiacas, calambres
abdominales, diarrea y vomitos. En determinados casos, pueden producirse
un agravamiento del asma y.sintomas cardiacos mas graves. Por lo general,
los sintomas se desarrollan rdpidamente (entre cinco minutos y dos horas
después de la ingestion del pescado en el que se ha formado la toxina) y
tienen una duracion habitual de ocho a 12 horas, aunque pueden persistir
durante varios dias. La'intoxicacion por escombrotoxina rara vez es mortal.
Suele tratarse de,una afeccion leve en la que los sintomas desaparecen
rapidamente tras un tratamiento antihistaminico, y no se han notificado
secuelas conocidas a largo plazo.

Laintoxicacion por escombrotoxina en el pescado se debe a la ingestidn de
Ciertas,especies de peces marinos que han sido sometidos a condiciones
queq favorecen la multiplicaciéon de las bacterias y el desarrollo de la
escombrotoxina, como la gestion inadecuada del tiempo y la temperatura.
Pof lo general, esta situacion tiene lugar cuando el pescado es sometido
a una temperatura superior a 25 °C durante mas de seis horas, o cuando
permanece mas tiempo a temperaturas inferiores.

Aunque no se han determinado en detalle los componentes de la
escombrotoxina, en general se acepta que las aminas bidgenas producidas por
las bacterias de la putrefaccion, especialmente la histamina, desempefan un
papel importante en la patogénesis de la intoxicacion por escombrotoxina. Se
cree que otras aminas bidgenas que también se producen durante el deterioro
del pescado, como la cadaverina y la putrescina, aumentan la toxicidad de
la histamina. Sin embargo, en la mayoria de los estudios epidemioldgicos, la
intoxicacion por escombrotoxina se asocia a niveles elevados de histamina en
el pescado, y se espera que los controles utilizados para inhibir las bacterias
y enzimas productoras de histamina también resulten eficaces para prevenir
la formacidn de otras aminas bidgenas. Por lo tanto, la histamina sirve como
un compuesto indicador Util para detectar la escombrotoxina, y se vigila con
el fin de controlarla.
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Figura10.1  Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de pescado con riesgo de formacién de escombrotoxina

Este diagrama de flujo se ofrece a titulo meramente ilustrativo.
Debe elaborarse un diagrama de flujo completo y exhaustivo para cada producto.
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10.1

Operaciones en
embarcaciones
recolectoras

SECCION 10 RECOLECCION, ELABORACION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS CON RIESGO DE FORMACION DE ESCOMBROTOXINA (HISTAMINA)

La histamina se produce debido a las bacterias de la putrefaccién que forman
parte de la microflora natural de la piel, las agallas y las visceras del pescado
y los productos pesqueros recién capturados. Al morir el pescado estéril, esas
bacterias migran a su musculatura, donde se multiplican si no se contrelan
el tiempo y la temperatura. Cuando las bacterias productoras de histamina
se multiplican en la carne del pescado, producen enzimas de histidina
descarboxilasa, que convierten la histidina (presente de forma natural en la
carne del tejido muscular de los peces con riesgo de formacion de la toxiha)
en el metabolito téxico histamina.

La rdpida multiplicacion de las bacterias productorasdde histamina puede
evitarse o retrasarse enfriando el pescado inmediatamente después de su
muerte y manteniéndolo refrigerado o congelado desde la,recoleccion hasta
su consumo. No obstante, cuando las bacterias se han multiplicado en nimero
suficiente para producir histidina descarboxilasa, la actividad enzimatica puede
seguir produciendo histamina lentamente a temperaturas.de refrigeracion.

En los apartados que figuran a continuacion sehofrece orientacion técnica
para el control de la formacién de¢histamina en etapas clave de la cadena
alimentaria (operaciones de recoleccion;recepcion, transporte y elaboracion).

Los apartados pertinentes deflas orientaciones que se detallan en esta Seccién
podrdn aplicarse también al pescado de acuicultura.

Los pescadores utilizan métodos de captura muy diversos en todo el mundo,
para los quesse valen de anzuelos, redes y trampas. En todos los casos, la
recuperacion instantanea o rapida del pescado muerto, la refrigeracion rapida
y oportunayel mantenimiento a temperaturas frias son fundamentales para
evitar/la formacion de histamina.

lka. embarcacion 'y el equipo empleados en la pesca, asi como los métodos
utilizados,"deben estar disefiados o adaptados para evitar la formacion
de histamina en funcion del tamafo de las capturas, las especies y las
temperaturas del aire y del agua. Las tripulaciones de las embarcaciones deben
recibir formacion sobre las practicas de higiene y los métodos de control de
lastemperatura y comprender su importancia para el control de la histamina.
Cuando se utilicen los principios de HACCP, las personas responsables de
preparar la documentacion de HACCP deben recibir formacién sobre los
principios de HACCP utilizados para controlar la formacién de histamina.

LLas operaciones en las embarcaciones recolectoras se consideran producciones
primarias y las buenas practicas de fabricaciéon son suficientes para controlar la
histamina a este nivel. Sin embargo, en ausencia de informacion que documente
el control de la histamina en la embarcaciéon, como los registros de temperatura,
el establecimiento receptor en tierra debera realizar pruebas de histamina en
cada entrega suministrada por la embarcacion para vigilar y documentar que
los niveles de histamina presentes en la materia prima recibida son aceptables.
Cuando el registro de las operaciones de la embarcacion aporte pruebas
documentadas de que se controld la histamina, el establecimiento receptor
podra optar por examinar los registros de vigilancia de la embarcaciéon como
alternativa a la realizacion de pruebas a cada lote. El control del tiempo vy la
temperatura de exposicidon del pescado en las embarcaciones de recoleccion y
los datos de control relacionados proporcionan una proteccion del consumidor
mas fiable que el analisis de los niveles de histamina después de la entrega.
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Captura y manipulacion del pescado antes de la refrigeracién

Deberan establecerse limites que reduzcan al minimo con eficacia la
produccidn de histamina para el periodo de tiempo entre la muerte del
pescado y el comienzo de la refrigeracion. Ese plazo podra ajustarse de
conformidad con las temperaturas del agua y el aire, el tamafo vy las
especies de los peces capturados, asi como otros factores pertinentesde
la operacioén. Los tipos de bacterias productoras de histamina presentes
y la rapidez con la que producen la toxina también pueden variar, por
lo que los limites establecidos deben tener en cuenta,la peor de las
situaciones posibles.

El Informe de expertos de la FAO/OMS (Seccién 6.1.1, Refrigeraciéon) ™
ofrece ejemplos relativos a los limites del tiemp@.que ha de transcurrir
desde la muerte del pescado hasta el enfriamiento para peces medianos
y grandes.

El momento de la muerte del pescadodpuede ser la hora de sacrificio a
bordo o, cuando la hora real de la muerte.no se refleja o se desconoce,
una hora estimada basada en un evento observable, como la hora de
despliegue de un palangre cuando algunos de'los peces se desembarcan
ya muertos.

Tanto el periodo de tiempo que,permanecen en el agua las redes o los
anzuelos como la cifra total'yala tasadde capturas deben optimizarse para
permitir el desembarco de peces vivos siempre que sea posible.

Los peces deben serretirados de las redes y los anzuelos lo mas
rdpidamente posiblespara.evitar su muerte o para reducir al minimo el
periodd que.transcurre desde ella hasta la refrigeracion del pescado.

Si los peces capturados se mantienen en el mar durante demasiado tiempo
tras su muerte, comienza la descomposicion y puede empezar a formarse
histamina. Cuanto mas caliente esté el agua marina, mas rapida sera la
descomposicion y mayor el riesgo de formacidon de histamina. Los peces
muertos gue muestren signos de descomposicion, en consonancia con
una exposicién excesiva en términos de tiempo y temperatura, no deben
ser retenidos a bordo de la embarcacion o, si lo son, deben ser aislados
elidentificados para facilitar una eliminacién adecuada cuando sean
descargados. Ademas, los métodos de recoleccion deben modificarse de
manera que en el futuro no se suban a bordo peces muertos con signos de
descomposicion.

La tasa o el volumen de las capturas no debe superar la capacidad de la
tripulacién para iniciar rapidamente la refrigeracion, ni debe exceder la
capacidad del sistema de refrigeracion de la embarcacién para alcanzar y
mantener los limites establecidos.

Siempre que sea posible se evitara la manipulacion brusca, el hacinamiento
y el apilamiento del pescado, ya que el aplastamiento, las magulladuras
vy las laceraciones de la piel aceleran la propagacion de las bacterias
productoras de histamina desde las visceras, las agallas y la piel hacia el
musculo del pescado.

Reunién conjunta FAO/OMS de expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras
aminas bidgenas del pescado y los productos pesqueros, julio de 2012, Roma (Seccidn 6.1.1, Chilling). Enlace:
http:/www.fao.org/fileadmin/user_upload/agns/pdf/Histamine/Histamine_AdHocfinal.pdf.
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Antes de desembarcar el pescado, la zona de la cubierta y el equipo
deben limpiarse higiénicamente para evitar la contaminacion del pescado
(véase la seccion 3.4 Programa de control de la higiene), y el medio que se
empleard para la refrigeracion debe estar listo y a la temperatura necesaria.

Eviscerado y eliminacion de las agallas (opcional)

Las bacterias productoras de histamina estan presentes dniversalmente en
las visceras, las agallas y la piel del pescado en el momentode la'captura.
La eliminaciéon rdpida de las visceras y las agallas.y el enjuague de la
cavidad intestinal retrasan considerablemente Ia formacion de histamina
en el musculo.

En el caso de los peces de gran tamano, lasextraccion.de las visceras facilita
el enfriamiento al permitir el acceso de lossmedios de refrigeracion (por
ejemplo, el hielo o el agua de mar refrigerada)a la cavidad visceral, lo que
da lugar a un enfriamiento mas rapido.de esta parte del pescado repleta
de bacterias.

Conviene tener cuidado«<y mantener  practicas de higiene durante el
eviscerado y la eliminacién, de las agallas para minimizar la propagacién
de bacterias desde las, visceras, las agallas, la piel y otras fuentes de
contaminacion hacia el musculo:

Refrigeracion y/0"€ohgelacién

Tras laimuerte del pescado, larefrigeracién rapidalo antes posible es el aspecto
mas crucial del control de la histamina, ya que la proliferaciéon bacteriana
yala foermacion/de histamina se aceleran exponencialmente conforme pasa
el tiemponys€el pescado permanece sin refrigerar. Pocas bacterias con una
capacidad prolifica de produccién de histamina crecerdn y se multiplicardn a
temperaturas de refrigeracion, y las tasas de crecimiento de las que lo hagan
se reducirdn considerablemente.

Es necesario establecer limites de temperatura y vigilancia frecuente en
relacion con el proceso de refrigeracion/congelacion a bordo. Por ejemplo,
pueden establecerse limites para las tasas y volumenes maximos de carga,
asi como la temperatura maxima de inicio para los depdsitos de agua de mar
refrigerada y/o de salmuera, a fin de garantizar que se mantenga un entorno
de refrigeracion adecuado para cada partida '® de pescado recolectado.

El hielo utilizado deberd ser suficiente para rodear por completo el
pescado o, preferiblemente, deberd emplearse el hielo liquido, la mezcla
fluida de hielo con agua de mar o el agua de mar refrigerada para llevar
la temperatura interna del pescado a menos de 4°C lo mas rapidamente
posible después de su muerte, a fin de frenar la proliferacion bacteriana
y la actividad enzimatica. Para el pescado destinado a producir salsa de
pescado, véase la Seccion 18.

16 Por “partida” se entiende el pescado capturado en una red calada, un palangre de fondo, etc.
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Cuando se utilice hielo, las embarcaciones de pesca deberdn disponer
de tanto como sea necesario para la cantidad de pescado que podria
capturarse y la posible duraciéon de la travesia de pesca. Para mas
informacion, véase el Documento técnico de pesca 436 de la FAO (El uso
de hielo en pequefias embarcaciones de pesca)’.

En el caso de los pescados eviscerados de mayor tamafo, la cavidad
visceral deberia llenarse de hielo, o de otro medio de enfriamiento, para
enfriar mas rdpidamente esta parte del pescado repleta de bacterias.

Para prevenir la formacion de histamina es mas eficaz congelarel pescado
que refrigerarlo y mantenerlo por debajo de los 4 °C. Se considera una buena
practica eviscerar el pescado antes de congelarlo. La eongelacion a =18 °C o
temperaturas inferiores detendra la proliferacion delas bacterias productoras
de histamina y evitard que las enzimas de histidina descarboxilasa que se
hayan formado con anterioridad produzcan mdsshistamina.

Conviene tener en cuenta que la congelacion no detoxifica la histamina
formada anteriormente ni elimina eficazménte las bacterias y enzimas
productoras de histamina, que pueden activarse‘cuando las temperaturas
aumenten de nuevo, como durante laielaberacion o la preparacion de la
comida.

Los miembros de la tripulacionsencargados de la refrigeracion deben
aportar sus comentarios en la captura para asegurar que la tasa o el
volumen de pescade no supereila capacidad de refrigerar rapidamente
el pescado dentro deles limites de tiempo y temperatura establecidos y
mantenerlo en eéstado. refrigerado.

Debera tenerse cuidado de gestionar la refrigeracion del pescado muerto
para asegurar que no quede pescado expuesto inadvertidamente en la
cubierta mas alla del Iimite de tiempo establecido para las condiciones
de temperaturas

Elequipo de refrigeracion y otros equipos de enfriamiento deberan estar en
buen_estado y funcionar de manera que el pescado se enfrie rdpidamente
sin sufrir dafos fisicos. Por ejemplo, para permitir una buena circulacién y
un rapido enfriamiento, el pescado deberd apilarse de manera holgada en
agua de fusion de hielo y depdsitos de salmuera.

Almacenamiento refrigerado y/o congelado
(embarcacion pesquera y embarcacion de transferencia)

El pescado refrigerado debe almacenarse a una temperatura lo mas
cercana posible a los O °C. La temperatura de almacenamiento debe
mantenerse por debajo de 4 °C hasta la descarga. El almacenamiento a
estas temperaturas inhibird o retrasara la proliferacién y la producciéon de
enzimas en la mayoria de las bacterias productoras de histamina.

Cuando se recurra al hielo, este deberd rodear por completo el pescado
almacenado y ser vigilado periddicamente durante toda la travesia y
repuesto cuando sea necesario.

Para mas informacion, véase el Documento técnico de pesca 436 de la FAO (El uso de hielo en pequefas
embarcaciones de pesca). Enlace: http://www.fao.org/3/y5013s/y50135s00.htm
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La temperatura del agua de mar refrigerada y/o de la salmuera debera
vigilarse periddicamente durante toda la travesia de pesca y controlarse
para mantener las temperaturas de almacenamiento inhibidoras.

En los compartimentos de almacenamiento refrigerado y congelado se
utilizaran dispositivos deregistro continuo delatemperatura, otermémetros
para asegurar la deteccidn de las condiciones de conservacion inadecuadas
y la adopcidn de las medidas adecuadas para reducir al minimo el riesgo
para el consumidor.

Registros de vigilancia

Es fundamental mantener los registros de vigilancia:de las actividades
de control de la histamina de manera que puedan recuperarse facilmente
cuando posteriormente se detecten niveles elevados de histamina y sea
necesario rastrear las posibles causas.

Los registros deberan ponerse a disposicion del establecimiento receptor
qgue descargue el pescado de la embatcacion) a fin de probar que la
embarcacion realizé eficazmente los . controles de histamina.

Los registros de la embarcacion debendncluir la documentacién de las
actividades que se realicen efectivamente y sean pertinentes para los
controles a bordo aplicablesia todo el pescado susceptible de formacioén
de histamina recolectadoien cada partida de peces durante cada jornada
de pesca.

Los registros de vigilancia de las actividades de control de la histamina
varian en funcién,de cada operacion y podran incluir:

- Fechay. hora de la muerte de los primeros peces y tiempos de
introduccién derlos peces en los medios de refrigeracién adecuados;

- Registros de vigilancia de la temperatura de la salmuera, del agua de mar
refrigerada o de la temperatura de refrigeracion del compartimento de
almacenamiento, o comprobaciones de la idoneidad del hielo durante la
operacion de refrigeracion y el almacenamiento del pescado a lo largo
de la travesia de pesca;

< Temperatura ambiente y del agua.

Un miembro de la tripulacidn asumird la responsabilidad de revisar
diariamente los registros de vigilancia para confirmar que se respetaron los
limites y se tomaron las medidas correctivas adecuadas en caso necesario.

Cuando el mantenimiento de los registros a bordo sea inviable, como en el
caso de las pequefas embarcaciones artesanales sin capacidad para faenar
mas de una jornada, durante la operaciéon de recepcion del pescado se
podran vigilar y registrar todos los pardmetros necesarios para garantizar
el control de la histamina (por ejemplo, la hora de salida y de regreso, la
temperatura del aire y del agua, la adecuacion del hielo y la temperatura
interna del pescado, etc.), con lo que no serd necesario el analisis de los
niveles de histamina después de la recepcion.

Si, sobre la base de los registros de vigilancia, se determina que parte de
la captura corre el riesgo de presentar niveles inaceptables de histamina,
esos peces deberan separarse e identificarse para permitir la realizacion
de pruebas especificas o la eliminacién adecuada de los mismos en el
momento de la descarga.
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La recepcion del pescado (en el establecimiento donde se descarga el pescado
procedente de la embarcacion de pesca o de transferencia) es un punto de
control importante para la histamina. En esa operacién es donde mejor se
vigilan 1) las temperaturas del pescado, 2) las sefales de descomposicidén y 3)
los niveles de histamina o los registros de la embarcacion.

Es posible que deban efectuarse controles de recepcion especificos tanto para
las embarcaciones de recoleccion como para toda embarcaciéon de recogida/
transferencia que entregue el pescado al establecimiento receptor.

Cuandosedetectendeficienciasenloscontroles efectuadosalasembarcaciones
en la recepcion, debera informarse al operador de la efnbarcacion, deberdn
evaluarse las posibles causas y subsanarse el problema antes'de contemplar
futuras entregas de la embarcacion. Ademas, deberan adoptarse yregistrarse
las medidas correctivas adecuadas en relacién comel.pescado entregado.

Se debera velar por el mantenimiento de la cadena de frio durante la descarga
del pescado de la embarcacion, asi comofen cualquier punto de transferencia
en la cadena de suministro. Por ejemplo, elpescado sedescargara rapidamente,
las cajas no se dejardn expuestas arstemperaturas’ elevadas y el pescado se
volverd a congelar o se refrigerard de manera oportuna. El pescado congelado
debera mantenerse en estado de econgelacion.

Vigilancia de la temperattira

¢ Latemperatura interna del pescado se medird en el momento de la recepcion
para asegurardue,se ajusta a los limites de la temperatura de recepcién y
para ayudar a garantizar que el pescado se ha almacenado correctamente a
bordo de’las embarcaciones de pesca y de transferencia.

e En el caso del pescado almacenado en hielo, se observara y registrara la
adecuacion del hielo que rodea al pescado en el momento de la descarga
de larembareacion, junto con las mediciones de la temperatura interna. El
numero de peces vigilados aumentara cuando la cantidad o la distribucion
del hielo resulten inadecuadas. Las temperaturas cerca de la superficie de las
partes expuestas que no estan protegidas por el hielo y las temperaturas del
nueleo profundo del pescado deben medirse para garantizar que todas las
partes comestibles del pescado se tengan en cuenta en la evaluacion.

¢ El muestreo debe realizarse de forma aleatoria en todo el lote entregado por
la embarcacion. La cantidad de temperaturas del pescado que se vigilen y los
resultados que se registren deberdn ser suficientes para ofrecer una garantia
razonable de que las temperaturas pueden considerarse controladas por la
tripulacion de la embarcacion. Al tomar las muestras deberdn tenerse en cuenta
las variaciones en las especies, la morfologia y los tamafos del pescado.

¢ Enlaembarcacion, el pescado debera haberse almacenado a una temperatura
lo méas cercana posible a O °C (4 °C o una temperatura inferior). El hecho de
que la temperatura interna de alguno de los peces tomados como muestra
supere los 4 °C (o el limite de temperatura establecido en funcidn del
tiempo transcurrido desde la muerte) indica una deficiencia en el control de
la histamina. Deberd determinarse y corregirse la causa de la desviacion y
tendran que realizarse pruebas de histamina en todo el lote entregado por la
embarcacion, o la entrega tendra que rechazarse. Para el pescado utilizado
con el fin de producir salsa de pescado, véase la Seccion 19,
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e |Las temperaturas mas elevadas suelen corresponder a un mayor riesgo de
histamina; no obstante, pueden autorizarse temperaturas mas elevadas del
nucleo profundo en el caso de los peces de mayor tamafio que se hayan
entregado poco después de su captura y que aun no se hayan enfriado
a una temperatura igual o inferior a 4 °C, a pesar de la aplicaciéon de los
procedimientos de refrigeracion adecuados. Las curvas de enfriamiento
basadas en estudios aplicables al sector pesquero especificd son utiles
para establecer las temperaturas adecuadas de recepcién del pescadeien
estas circunstancias.

Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial del pescado en el punto de recepcidn constituye
un método de seleccion util para determinar los lotes entregados por las
embarcaciones que se han manipulado incorrectamente o no han respetado
los limites previstos de tiempo y temperatura y, porlo tanto, corren el riesgo
de presentar niveles elevados de histamina. Nivla formacion de histamina
ni la descomposicion se producen cuandofse respeta el régimen adecuado
de tiempo y temperatura. Sin embargo, la correlacion entre el nivel de
histamina y los sintomas sensaofiales, de desecomposicion no es absoluta y, a
menudo, la formacidn de histamina se produce sin indicadores sensoriales de
descomposicion facilmente detectables. Por lo tanto, la evaluacion sensorial
no debe utilizarse como la tinica o.ultitna garantia de que el nivel de histamina
es aceptable, vy los registros fiables de control de las embarcaciones o las
pruebas de histamina, junto conla vigilancia de la temperatura, deben formar
parte de un sistema completo para controlar la recepcién del pescado.

e El pescado semetido a la evaluacién sensorial deberd elegirse al azar
entre todo el lote entregado por la embarcacion. En el plan de inspeccion
deberdn tenerse en cuenta las entregas de multiples especies con
diferentes composiciones, morfologias y tamafios. Podra ser conveniente
seleccionarmas pescado de las partes del lote que, segun los registros de
la‘embarcacion o el examen de la temperatura, presentan un mayor riesgo
de formacién de histamina.

e El nimero de peces examinados deberad ser suficiente para garantizar
que la tripulacion ha estado atenta al cumplimiento del régimen de
tiempo y temperatura previsto. La cantidad de muestras tomadas debe
aumentarse cuando las condiciones o los métodos de pesca aumenten la
posibilidad de variaciones en los limites previstos de tiempo y temperatura
de exposicion; por ejemplo, en casos como el de la pesca con palangre,
el tiempo excepcionalmente calido, un tamafo de captura inusualmente
grande, una cantidad limitada de hielo restante, etc.

e |La presencia de un exceso de exposicion que puede propiciar la formacion
de histamina no solo se manifiesta cuando los atributos sensoriales del
pescado indican una descomposicion avanzada, sino también cuando
reflejan defectos de calidad. Para orientaciones sobre la evaluaciéon
sensorial del pescado, véanse la nota informativa de la FAO “Sensory
Assessment of Fish Quality”® y las Directrices para la Evaluacion Sensorial
del Pescado y los Mariscos en Laboratorio® del Codex.

18 FAO/Torry, Nota informativa N.° 91: “Sensory Assessment of Fish Quality”.
Enlace: http://www.fao.org/wairdocs/tan/x5989e/x5989e00.htm

19 CXG 31-1999, Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio. Enlace: http://
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/? Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org
%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B31-1999%252FCXG_031s.pdf.
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e Si se detectan indicios sensoriales de descomposicidén en la recepcion
del pescado, ello indica que los controles realizados en la embarcacion
pueden haber sido inadecuados y que todo el lote corre el riesgo de
presentar un nivel elevado de histamina. Se debe determinar la causa de
la descomposicion y deben verificarse las modificaciones necesarias en el
procedimiento, asi como la mejora de las instalaciones o el equipo. Esta
justificado rechazar todo el lote entregado si se prueba que el control del
tiempo y la temperatura no ha sido adecuado; no obstante, cuando se
efectle una evaluacioén adicional para determinar si parte del pescado es
apto para el consumo humano, deberan intensificarse elsmuestreony. las
pruebas de histamina en todo el lote. Las pruebas deben incluir también el
pescado en descomposicidn para determinar si el tipd de descompasicion
detectado es propicio para la formacion de histamina.

Examen de los registros de control deflamembakcacion
(establecimiento de recepcién)

Si los operadores de la embarcacién vigilan yddocumentan el control de la
histamina, el examen de los registros, cuando’estén disponibles, constituye un
método de control eficaz en la recepecidn, para,garantizar que se siguieron los
procedimientos adecuados paradminimizar la formacion de histamina mientras
el pescado estaba en la embarcacion, y es mas eficaz que las pruebas rutinarias
de histamina.

e Véase la Seccidon 1005, relativaailos registros de vigilancia.

¢ A menos que la informacion esté disponible por otros medios, el personal
receptor debera solicitar yv examinar los registros de la embarcacion
aplicables-alicontrol de la histamina para determinar si estan completos y
reflejan’las practicas adecuadas de recolecciéon y manipulacién a bordo y
comprobar que la embarcacion cumplid con todos los limites aplicables.

e Cuandose.revisen los registros de la embarcacion y se compruebe que
eéstan incompletos y el establecimiento receptor no pueda verificar por
otros.medios —por ejemplo, mediante un muestreo y analisis intensificado
de histamina— que la entrega especifica de pescado fue recolectada,
manipulada y almacenada de manera que se evitase la formacion de
histamina, la entrega debera ser rechazada. Véase la Seccidn 10.2.4, relativa
al analisis de la histamina.

¢ Elimpacto de una desviacidén del limite en la embarcacion de pesca podra
reducirse al minimo si los registros muestran claramente que solo una
parte de la entrega se vio afectada (por ejemplo, una poza de salmuera
0 una partida especifica de peces) y que el pescado afectado se separd
eficazmente cuando se descargd la embarcacion.

Pruebas de histamina

Cuandolarevisiondelosregistrosde control de histaminadelasembarcaciones
de pesca se utiliza como uno de los controles de histamina por parte de
un establecimiento receptor, las pruebas de histamina deben realizarse
periddicamente para verificar que el sistema de control sigue funcionando
eficazmente. Si los resultados de las pruebas de verificacion indican niveles
elevados de histamina, el sistema de control de la embarcacion debera ser
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revisado y corregido y la frecuencia de las pruebas deberd aumentar hasta
que los resultados y otros datos sugieran que los sistemas de control de
la embarcacion se estan aplicando eficazmente (por ejemplo, una serie de
entregas consecutivas sin problemas).

Cuando laembarcacién de pesca siga las buenas practicas de fabricacion pero
no haya aplicado un sistema de control de la histamina que incluya lawigilancia
y el mantenimiento de registros que proporcionen datos documentados del
control, las pruebas de histamina, mas que un procedimiento de verificacion,
constituirdn un procedimiento de vigilancia importante en ehpunte critico de
control de la recepcion, y deberan efectuarse a cada lote entregado por la
embarcacion. Si los niveles de histamina superan el limite criticoestablecido,
se deberd notificar el resultado a la embarcacion yala causa deberd
determinarse y corregirse. Ademas, el lote entregado por la embarcacién de
pesca afectada debera ser rechazado.

Hay que tener en cuenta que las pruebas deshistamina pueden ser menos
fiables que la recepcion de los registros de control de las embarcaciones,
ya que la histamina puede estar distribuida de forma desigual en el pescado
y entre los peces, y los peces con altos'niveles’de histamina son dificiles de
identificar cuando el tamafo déla muestra eslimitado o pequefo. El muestreo
y las pruebas estadisticamente significativas en términos de proteccion
adecuada del consumidor. pueden requerir muchos recursos. Por lo tanto, la
mejor forma de utilizar las pruebas.de histamina efectuadas en la recepcién
del pescado es como verificacion de la eficacia de un sistema de control de
la histamina adecuadamente aplicado y documentado en la embarcacion.

Las orientacionesisebre las pruebas de histamina que figuran en esta subseccion
también pueden aplicarse al muestreo intensificado o a la verificacion periddica
de los.controles de histamina a lo largo de la cadena de suministro.

Niveles de histamina

Para dar mejor uso a los resultados de las pruebas, el establecimiento receptor
debe determinar el nivel de histamina aceptable para el pescado entrante. Para
ello_conviene tener en cuenta la siguiente informacion:

e Datos sobre el nivel de histamina en el pescado recién recolectado?°.

e Los niveles elevados de histamina podrian indicar una aplicacion deficiente
de los procesos higiénicos y de los controles de la histamina durante la
recoleccion, la refrigeracion o el almacenamiento en la embarcacion,
asi como un riesgo elevado de que algunos peces de un lote registren
niveles inaceptables de histamina. Ademas, podrian indicar la presencia
de enzimas de histidina descarboxilasa que pueden contribuir a la
formacion de histamina durante la exposicion a temperaturas elevadas en
etapas posteriores de la cadena alimentaria, incluso sin la proliferacion de
bacterias formadoras de histamina.

e Es probable que los niveles de histamina aumenten adn mas en funcién
del periodo de exposicion a temperaturas no refrigeradas durante la
elaboracidon y la manipulacion posteriores.

20 Segun el Informe de la reunién de expertos de la FAO/OMS de 2013, el pescado que forma escombrotoxinas
recién capturado suele tener niveles de histamina inferiores a 2 mg/kg, y los operadores de empresas de
alimentos que aplican los principios del HACCP pueden lograr un nivel de histamina inferior a 15 mg/kg.
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Pruebas de histamina y estrategias de muestreo

Los planes de muestreo para analizar los niveles de histamina deben
seleccionarse sobre la base de parametros estadisticos de rendimiento.
Las tablas estadisticas y los programas informaticos pueden proporcionat
la informacién necesaria para disefiar un plan de muestreo basado en los
limites de histamina, el grado de proteccion y la confianza en los resultados
deseados. La Herramienta de muestreo de histamina de la FAO/OMS ' es un
ejemplo de aplicacion disefiada para este fin.

Dado que la histamina estad presente de forma desigual en, los lotes (tiené
una desviacion tipica elevada), desde el punto de vista estadisticones dificil
encontrar peces peligrosos cuando se utiliza un nimerodeducido de muestras.
El Informe de expertos de la FAO/OMS (Seccion 6.2.2.2)* sugierewtilizar niveles
de aceptaciéon/rechazo de la histamina (“valor para m”):que sean inferiores al
limite aceptable con el fin de reducir el niUmeréide,muestras necesarias para
lograr un determinado nivel de confianza endos resultados de las pruebas.

Deben analizarse mas unidades de muestreofsiempre que los registros de
las embarcaciones, los analisis sensoriales© las temperaturas del pescado
indiguen posibles deficiencias enrel.control del régimen del tiempo vy la
temperatura que puedan dardUgar a umaumento de la histamina.

Lo mds conveniente es tomar muestras del pescado crudo a su llegada
procedente de las embarcaciones de pesca, cuando se pueden identificar las
distintas partes de lomo para localizar los lotes de las embarcaciones. A medida
que el pescado se elabora para su comercializacion o se mezclan productos
de lotes procedentes de diferentes embarcaciones, resulta mas dificil y menos
eficaz la evaluacion de’larideneidad e inocuidad del pescado procedente de
cada embarcacion.

Las muestras tomadas deben ser representativas del lote.

Pruebas dejhistd@mina y métodos analiticos

21
22

23

EXxistenvarios métodos de pruebas fiables para determinar los niveles de
histamina en el pescado. El Informe de expertos de la FAO/OMS (Seccion 2.5
Analytical methods for histamine) 2° enumera algunos de los métodos disponibles.

El'método de pruebas utilizado debe estar debidamente validado para los limites
de deteccion utilizados. El personal responsable del muestreo y del analisis de las
muestras debe recibir formacion sobre los procedimientos empleados.

La parte del pescado seleccionada para las pruebas puede afectar
significativamente a los resultados de las mismas. Las porciones analiticas
deben tomarse desde la cabecera del lomo inferior, cerca de las agallas,
ya que se trata de la zona con mayor probabilidad de que se produzca un
aumento de la histamina en el pescado crudo de riesgo. Debe recogerse una
representacion suficiente del musculo del pescado a efectos de prepararlo
para el analisis (por ejemplo, 100-250 g). El peso de la unidad de muestra
representativa puede depender del producto y de la estrategia de muestreo.
En el caso de los peces mas pequefios, ademas de la parte anterior del

Herramienta de muestreo de histamina de la FAO/OMS. Enlace: http://tools.fstools.org/histamine/.

Reunién conjunta FAO/OMS de expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras
aminas bidgenas del pescado y los productos pesqueros, julio de 2012, Roma (Seccidn 6.2.2.2, Using the known
standard deviation and the derived mean to design a sampling plan).

Reunion conjunta FAO/OMS de expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras aminas
bidgenas del pescado y los productos pesqueros, julio de 2012, Roma (Seccidn 2.5.1, Analyitical methods for histamine).
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lomo inferior, también se pueden tomar la parte anterior del lomo superior
y la parte central del lomo inferior, en ese orden. En el caso de peces muy
pequeios, puede ser necesario recoger varios peces para obtener una unidad
de muestra representativa. Toda la unidad de muestra deberd combinarse
minuciosamente a fin de que la alicuota mas pequefa utilizada para el método
analitico sea representativa de toda la unidad de muestra.

Para examinar las entregas de forma mas econdmica, las unidadés de muestra
de diferentes peces pueden combinarse opcionalmente (muestra compuesta)
para reducir el niUmero de andlisis de histamina necesarios, siempre que el
limite critico del nivel de histamina se reduzca proporcionalmente.

10.2.5 Registros de vigilancia (establecimiento‘de elaboracién)

El establecimiento receptor debe mantener los registros de control de la
histamina para rastrear las posibles causas‘en caso.de que se detecten niveles
elevados de histamina a lo largo de {a cadena de distribucion.

Los registros de control del establecimiento receptor podran incluir, entre
otros datos:

= Informacidén pertinente sobre el lote defentrega (por ejemplo, nombre y
tipo de embarcacion, nembre del'capitan, fecha/hora de descarga, tipo y
volumen (peso) del pescado descargado);

- Resultados de la evaluacion sensorial;

= Temperaturas‘internas en el momento de la descarga;

- Resultados de las pruebas de histamina, si procede;

- Copias delos registros de vigilancia examinados de la embarcacion de
pesca, cuando, proceda.

Como parte'de la actividad de verificacion, un miembro de la tripulacion
asumirad la responsabilidad de examinar los registros de vigilancia antes de la
entrega.del’producto para confirmar que se respetaron los limites criticos y
quese tomaron las medidas correctivas adecuadas en caso necesario.

Véase la Seccion 21 (Transporte).

Véase la Seccidon 10.1.4 (Almacenamiento refrigerado y/o congelado
(embarcacion pesquera y embarcacion de transferencia)).

Las embarcaciones o vehiculos de transporte deberan estar adecuadamente
equipados para mantener el pescado frio mediante refrigeracion mecanica o
rodeando completamente el pescado con hielo u otros medios de enfriamiento.

Los vehiculos o embarcaciones deberdn refrigerarse antes de cargar el
pescado, segun proceda.

Las temperaturas de los compartimentos refrigerados, o de los medios de
enfriamiento, como el hielo liquido, deberan vigilarse durante el transporte
del pescado de un lugar a otro (por ejemplo, al establecimiento receptor,
el establecimiento de elaboracidn, el distribuidor o el mercado) mediante
dispositivos deregistro continuo de latemperatura, siempre que sea posible,
y el establecimiento receptor debera revisar el registro de temperatura
del dispositivo. Los dispositivos deberan calibrarse periédicamente para
mantener su exactitud.
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En el momento de la entrega, el personal encargado de la recepcion deberad
vigilar las temperaturas internas de una muestra representativa de pescado
y la idoneidad del hielo u otros medios de enfriamiento, cuando proceda,
tal como se describe en la seccién 10.2.1, Vigilancia de la temperatura.

Si se superan los limites establecidos de control de la temperatura en la
recepcion del pescado o en el compartimento del vehiculo, el operador
del vehiculo o la embarcaciéon debera determinar y corregir la ¢ausa del
problema. Cuando las pruebas indiquen que el pescado podria haber sido
sometido a un exceso de temperatura que haya provocado Uniaumento de
la histamina, el personal receptor podra rechazar el lote afectado, o podra
realizar un analisis intensificado de la histamina en pgces representativos
tomados de todo el lote, y podra rechazar el lote sj alguno de ellos supera
el limite de histamina establecido.

La presente seccién se aplica a la elaboracién en tierra o en el mar (por
ejemplo, en buqgues factoria y buques nodriza):

Recepcion (establecimientd de elaboracion)

Para los casos en que el pescado se/entregue directamente desde la
embarcacion de pesca al establecimiento de elaboracidon, véase también
la Seccion 10.2, dedicada a las operaciones en el establecimiento de
recepcion (recepciondel pescado).

Si el pescadosse,entrega en un vehiculo o embarcacién de transporte,
véase también laxSeccion10.3, referente al transporte.

Siel establecimientode elaboraciéon es un elaborador secundario que recibe
el producto de un elaborador primario (por ejemplo, un establecimiento de
recepcion o un buque factoria), el elaborador secundario deberd confirmar
que el elaborador primario utiliza un sistema de HACCP disefado para
evitar laformacion de niveles inaceptables de histamina.

Cuando no resulte practico para el establecimiento receptor inicial
efectuar todos los controles de histamina necesarios enumerados en la
subseccion 10.2 (es decir, la vigilancia de la temperatura, la evaluacidn
sensorial, el examen de los registros de la embarcacion o las pruebas de
histamina), el establecimiento encargado de la elaboracidn debera realizar
estos controles y garantizar que, siempre que sea posible, los controles y
las decisiones se apliquen a lotes intactos de las embarcaciones de pesca
gue no se mezclen con otros lotes. No obstante, hay que tener en cuenta
que las temperaturas internas del pescado (y la idoneidad del hielo, en su
caso) siempre deben ser vigiladas, tanto por el establecimiento receptor
cuando se reciba el pescado procedente de la embarcacion (de ese
modo, se evalua el control llevado a cabo en la embarcacién), como por el
establecimiento de elaboracion, también cuando reciba el pescado (para
evaluar el control del transporte por tierra). Si los lotes estdn mezclados
y puede haber niveles inaceptables de histamina en el pescado, al decidir
acerca de su posible eliminacién se debera tener en cuenta todo el lote.
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Elaboracién y control del tiempo y la temperatura

Cuando el pescado se somete a un proceso de elaboracién (por ejemplo,
descongelacién, corte, nueva refrigeracion, salazén, secado, escabechado,
cocinado, ahumado o enlatado), es importante que no se someta a condiciones
de tiempo y temperatura en las que las bacterias productoras de histamina
puedan proliferar y producir histamina a niveles inaceptables.

24

Los estudios cientificos y los modelos de crecimiento microbiano?* pueden
emplearse para estimar los tiempos y temperaturas de exposicion que dan
lugar a niveles elevados de histamina.

La formacion de histamina es bastante variable y.depende en gran medida
de la manipulacion previa de la materia primagy. de las diferentes especies
de bacterias productoras de histamina que estén presentes;ypor lo tanto, al
establecer los limites criticos debe considerarse |la hipotesis mas pesimista.

El nivel maximo aceptable de histamina utilizado para establecer los limites
criticos de tiempo y temperatura.de elaboracién debe tener en cuenta el
punto de la cadena de suministro y. cdalquier. manipulacion, elaboracion,
almacenamiento y preparacionsposteriores que puedan dar lugar a una
mayor formacion de histamina antes del c¢onsumo.

La referencia utilizada. para, establecer los limites criticos de tiempo vy
temperatura debe ser elperiodode exposicion acumulada del producto
a la temperatura no refrigerada a lo largo de todas las etapas del proceso
de elaboracion.

Latemperaturade lasala de elaboracion debe mantenerse tan friacomo sea
posible durante las operaciones de elaboracién, mientras que los tiempos
de"exposicion del producto deben reducirse al minimo. Por ejemplo,
el [pescado ‘debe cubrirse con hielo, o devolverse al almacenamiento
refrigerado, durante las pausas o las ralentizaciones del flujo de produccion.

Elcontrolidel flujo de productos y la vigilancia de los lotes es una estrategia
eficaz para garantizar que el producto no esté sometido a regimenes de
tiempo y temperatura de exposicion inaceptables. Por ejemplo, el control
se puede efectuar midiendo periddicamente la temperatura ambiente vy
el tiempo transcurrido desde que se inicia hasta que concluye la fase de
elaboracion de un determinado lote.

Para evitar el calentamiento excesivo de la superficie del pescado, el
proceso de descongelacidon al aire de la materia prima debe realizarse a
temperaturas refrigeradas. El tiempo de descongelacidon podra reducirse
mediante la inmersidn en agua fria circulante o la pulverizacién con agua
fria. Para la recongelacién y el reenfriamiento, véase la Seccién 10.1.3.

Cuando se superen los limites criticos de tiempo y temperatura, deberad
determinarse y corregirse la causa. Ademas, deberd realizarse una prueba
intensificada de histamina (véase la Seccién 10.2.4.2) antes de que el
producto afectado quede disponible para el consumo humano. De lo
contrario, se debe rechazar el producto.

Reunién conjunta FAO/OMS de expertos sobre el riesgo para la salud publica que plantean la histamina y otras aminas
bidgenas del pescado y los productos pesqueros, julio de 2012, Roma (Seccién 6.1.9, Microbiological modelling).
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Tratamiento térmico

e Un tratamiento térmico adecuado (por ejemplo, el cocinado o el ahumado
en caliente) puede eliminar las bacterias productoras de histamina y
desactivar las enzimas de la histidina descarboxilasa. La Morganella
morganii es probablemente la mas resistente al calor de las bacterias
productoras de histamina, y en el Arripis trutta, a temperaturas entre 58
°Cy 62 °C, el tiempo de reduccién decimal para eliminar estas fbacterias
y sus enzimas asociadas de histidina descarboxilasa oscilaba entre 15y 1,5
minutos (FAO/OMS 2012).

¢ No obstante, una vez se forma, la histamina es termoestable y el calor no la
destruye. Por lo tanto, los controles de histamina dufrante la recoleccion y
otros pasos previos al tratamiento térmico son fundamentales,para reducir
al minimo la presencia de histamina en el producto terkminado.

¢ La formacién de histamina puede comenzar.de nuevo» si el producto
se expone a la contaminacién bacteriana y a excesos de temperatura
después del calentamiento inicial. Asifpues, en el caso de productos como
el pescado ahumado, se debe tener cuidado pararevitar la contaminacion
posterior al proceso de ahumado. Ademas,el almacenamiento refrigerado
es esencial, a menos que la ac¢tividad acuosa se reduzca lo suficiente o se
utilice algun otro medio para evitar la proliferacion bacteriana.

e En el caso de los productos esterilizados mantenidos en conserva o
precintados en bolsas con fines. ecomerciales, el envase protege el producto
de la recontaminacidn, bacteriana y, cuando se almacena a temperatura
ambiente, no se.produce.mas histamina. No obstante, una vez abierto el
envase. del producto, puede volver a formarse histamina si el producto se
vuelvetas€ontaminar en ausencia de controles preventivos de tiempo vy
temperatura.

Otrasmedidasftecnolégicas aplicables
emel ptoceso de elaboracion

El contral del tiempo y la temperatura es el método recomendado para evitar
la formacién de histamina en los productos pesqueros elaborados frescos,
congelados y refrigerados.

Algunos productos y procesos (como la fermentacion, el ahumado, la
salazén, el secado, el escabechado, la acidificacion, la conservaciéon y el
envasado en atmdsfera modificada) incorporan otros factores tecnoldgicos
gue podran inhibir la presencia o la proliferacidn de las bacterias productoras
de histamina. La interaccion de estos factores es compleja y, a menudo,
imprevisible. Por ejemplo, el aumento del contenido de sal, o el aumento
de la acidez, podran disminuir o aumentar la produccién de histamina, en
funcion de las condiciones.

Para garantizar la inocuidad en la fabricacidon de alimentos que incorporan
otras medidas tecnoldgicas como elemento de control de la histamina, es
imprescindible realizar estudios cientificos exhaustivos y establecer y validar
adecuadamente los pardmetros de control para cada proceso y producto
especifico. (Véanse las Directrices para la validacion de medidas de control
de la inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008)).
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El éxito de estos tratamientos depende de la rdpida refrigeracién y del
mantenimiento de las temperaturas de refrigeracion del pescado crudo desde
el momento de la muerte hasta que se alcanzan los efectos inhibidores de los
tratamientos. Asimismo, en funcion del tratamiento, puede ser necesario.gue
el producto final permanezca refrigerado hasta su consumo para garan

la inocuidad.

10.4.5 Almacenamiento refrigerado y congelado
(establecimiento de elaboracién)

¢ Véase la Seccidon 1014 (Almacenamiento refri
(embarcacion pesquera y embarcacion de transfer

e En el caso de los productos cuya preparaci
calentamiento u otro medio para eliminar las
histamina y sus enzimas, el almacenam
un punto critico de control para eii af acion de histamina durante
toda la vida util de los productos.

10.4.6 Registros de vigilancia
(establecimiento de e

e Los registros de cont iento receptor podran incluir, entre

otros datos:

peratur | vehiculo o la embarcacién de transporte o
0, Y temperaturas internas del pescado;

- Registros de
idoneidad del

os de exposicidon del producto durante las fases

o responsable examinard los registros de vigilancia antes de que se
entregue el producto para confirmar que se respetaron los limites criticos y
tomaron las medidas correctivas adecuadas en caso necesario.

e El establecimiento de elaboracidn deberd utilizar las pruebas de histamina
para verificar periddicamente que los controles de histamina funcionan
correctamente (véase la Seccidn 10.2.4 Pruebas de histamina).
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SECCION 11 ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboraciony
en esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para-establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase cong¢reta, solo. se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan dé HACCP?® y/o de
puntos de correccidon de defectos (PCD), es esencialdconsultar la Seccion
5, en la que se ofrece orientacidn para la aplicacién de los principios del
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicaciéon
de este Cddigo, no es posible dar detalles de los Iimites critices, 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.

El surimi congelado es un ingrediente alimentario intermedio, hecho con
proteina miofibrilar de pescado gue se ha separado de otra proteina de la
carne de pescado mediante operaciones sucesivas de lavado y desaguado de
pescado picado. Se afladen crioprotectorespara que el pescado picado pueda
congelarse y conserve la capacidad de formar un gel cuando se somete a
tratamiento térmico después de la descongelacion. El surimi congelado suele
mezclarse con otros componentessy someterse a una elaboracién ulterior
para obtener productos a base.de surimi, como kamaboko o sucedaneos del
cangrejo aprovechando la capacidad de formacion de gel.

El énfasis principal.de esta Seccion es orientar a los fabricantes de surimi
congelado_procesados de marinos de fondo como el colin de Alaska y el
merladn’del Pacificoa las operaciones mecanicas que son comunes en Japdn,
los Estados Unidos de América y algunos de los otros paises en donde existan
procesos de mecanizacion.

L a gran mayoria de los surimi congelados son procesados por marinos de
fondo como el colin de Alaska y el merlan del Pacifico. Sin embargo, los
adelantos tecnoldgicos y los cambios en las principales especies de pescado
crudo utilizadas para la produccién de surimi congelado haran necesaria una
revision periddica de esta Seccion del Codigo de Practicas.

25 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Figura 111

Ejemplo de diagrama de flujo para un proceso de produccion de surimi congelado

21.

22.

PREPARACION
DEL PESCADO

Seccion 9.1

acion de surimi

nge e diversos métodos,
v@! agrama, de flujo muestra
procedimiento mas comun.

te diagrama de flujo se propone

ulo meramente ilustrativo.

Para la aplicacion concreta del sistema
de HACCP en un establecimiento sera

necesario preparar un diagrama de flujo
completo y detallado para cada proceso.
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Consideraciones 11.1.1
generales -
sobre

los peligros

y defectos para

la produccion

de surimi

congelado

SECCION 11 ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

Peligros

El surimi congelado es un ingrediente intermedio que serd objeto de
una elaboracidn ulterior para obtener productos a base de surimi, como
kamaboko o suceddneos del cangrejo. Durante la elaboracidon posterior se
controlardn muchos de los posibles peligros relativos a la inocuidad dedos
alimentos. Por ejemplo, durante las fases de coccidén o pasterizacion de la
elaboraciéon final deberan controlarse bacterias patdgenas,.como. Listeria
monocytogenes, o productoras de toxinas, como C. botulinum>(que pasa a
ser un peligro cuando el producto final se envasa en atmdsfera modificada).
En el programa de requisitos previos debera controlarse enforma apropiada
la posible contaminacidn por Staphylococcus »aureus, »>que produce
enterotoxinas termoestables. Los parasitossne.constituirdn un peligro, dado
gue el producto final se someterd a coccidon o pasterizacion.

Si en la produccién de surimi congeladosse emplea pescado que forma
escombrotoxinas, como el atun o la caballa, o pescado de arrecifes tropicales
gue puede acumular ciguatoxinasydeberan establecerse controles apropiados
para esos peligros (véase lasSeccion 10, sobre la orientacion para el control
de la escombrotoxina). Asimismo, teniendo en cuenta que la elaboracidon de
surimi estd muy mecanizada, se aplicardn controles apropiados para cerciorarse
de que se han excluido o eliminadoflos fragmentos de metal (p. ej., cojinetes,
tornillos, arandelasdy. tuercas) que pudieran estar presentes en el producto final.

En los paises_donde se produce surimi congelado para el consumo local a
partir de especies locales\de pescado y aplicando métodos tradicionales no
mecanizados, se prestard especial atencidon a los programas de requisitos
previgs que se describen en la Seccidén 3.

Defectos

Ciertas, caracteristicas de calidad del surimi congelado son importantes
para fabricar productos satisfactorios a base de surimi, como kamaboko y
sucedaneos del cangrejo, que satisfagan las expectativas de los consumidores.
Entre esas caracteristicas hay que destacar el color, el contenido de humedad,
el pH vy la firmeza del gel.

Myxosporidia es un parasito comun en peces marinos de fondo como
el merldn del Pacifico. Este organismo contiene enzimas de proteasa que
en ultimo término pueden afectar a la firmeza del gel de surimi aun si su
incidencia es muy baja. Cuando se emplean especies de las que se sabe
que contienen este parasito, puede que sea necesario utilizar como aditivo
inhibidores de la proteasa, tales como proteina de plasma de bovino o clara
de huevo, a fin de conseguir un gel con la firmeza necesaria para producir
kamaboko o sucedaneos de cangrejo.

No deberd utilizarse pescado descompuesto como materia prima para
producir surimi congelado. Las cualidades sensoriales no serian suficientes
para obtener productos finales aceptables de kamaboko o sucedaneos de
cangrejo. También es necesario tener presente que no se ha de emplear pescado
descompuesto como materia prima para la producciéon de surimi congelado
porque la proliferacion de bacterias de la putrefaccidon, que provocan la
descomposicion del producto final, reduciria la capacidad de formacidén de gel
del surimi congelado al desnaturalizar la proteina soluble en sal.
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El ciclo de lavado y desaguado debera ser suficiente para poder separar las
proteinas hidrosolubles de las proteinas miofibrilares. La presencia residual
de proteinas hidrosolubles en el producto menoscabard la capacidad de
formacién de gel y el tiempo de conservacidn del producto durante su
almacenamiento prolongado en congelador.

Se reducird al minimo la presencia de materias objetables, como espinas
peguefas, escamas y trozos de membrana negra que recubre el vientre,
porque reduce la posibilidad de que el surimi congelado pueda'utilizarse
para obtener productos finales.

Alser el surimicrudo un producto picado, puede que haga falta utilizaraditivos
alimentarios para conseguir el nivel de calidad que se«esea. Estos aditivos
se introduciran en el surimi con arreglo a las reglamehtaciones aplicables y a
las recomendaciones de los fabricantes, a fin de evitarproblemas’de calidad
y medidas de fiscalizacion.

También habra de tenerse en cuenta la ‘estabilidad térmica de las proteinas
de pescado. A la temperatura ambientedfnormal, casi todas las proteinas de
pescado sufren una desnaturalizacidn que.inhibe la.capacidad de formacién
de gel del producto. Durante la elaboracion, el colin de Alaska y otros peces
marinos de aguas frias no deberdn someterse a temperaturas superiores a 10
°C. Puede que el pescado de aguas calidas se desnaturalice a un ritmo mas
lento y que no sea tan sensible a la temperatura.

En los paises donde se produce surimi congelado para el consumo local a
partir de especies locales de pescado y aplicando métodos tradicionales no
mecanizados, se prestara especial atencion a ciertos defectos. Puesto que la
proliferacién de bacteriaside la putrefaccion que provocan la descomposicidon
de los productosy ladesnaturalizacion de las proteinas es mayor a medida que
aumenta la temperatura,sera preciso vigilar cuidadosamente las condiciones
a que estan sometidos los productos tanto crudos como elaborados.

Para informacion sobre la preparacion del pescado destinado a la elaboracidn,
véase la Seccion 9.1, fases 1a 8. En lo que concierne a la elaboracidon de surimi
congelado, para cada fase habrdn de tenerse en cuenta los elementos siguientes:

Recepcion del pescado crudo, fresco y congelado
(Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros: escombrotoxina
Posibles defectos: descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

e El pescado capturado que se destine a la elaboracion de surimi congelado se
mantendra preferiblemente a 4 °C o a temperaturas inferiores.

e Se tendran en cuenta la edad y el estado del pescado utilizado para elaborar
surimi, ya que son factores que afectan a la capacidad final de formacion de
un gel firme. En especial, se prestard atencion al pescado crudo que se reciba
muchas horas después de su captura. Si bien como mejor se conservara la calidad
del surimi congelado sera elaborandolo lo antes posible después de la captura,
serdn aceptables los periodos que se indican a continuacion a titulo de ejemplo:

- pescado entero: en un plazo de 14 dias después de la captura, siempre
gue se haya almacenado a 4 °C o a temperaturas inferiores;
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SECCION 11 ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

- pescado limpio: en un plazo de 24 horas después de la limpieza, siempre
gue se haya almacenado a 4 °C o a temperaturas inferiores.

e Se registraran e identificardn debidamente los siguientes datos: fecha y
hora de la captura, origen de los productos recibidos y persona que |los ha
capturado o vendido.

e No se permitird la presencia de descomposicidn en los productos crudos,
ya que perjudicaria a la capacidad del producto final para formar gel.
Puede darse el caso de que el pescado capturado en malas condiciones
no presente las caracteristicas de color especificadas,

e La carne del pescado utilizado para elaborar surimi congelado deberia
tener una capacidad suficiente de formacidn de gel. Por ejemplo el pH de la
carne del colin de Alaska (Theragra chalcogramma) deberfaser de 7,0 + O,5;

e se retirard de la cadena el pescado querse.haya aplastado o sofocado
por haber sido arrastrado durante demasiado tiempo en el momento
de la captura, con el fin de evitar.efectos negativos en la capacidad de
formacioén de gel.

Almacenamiento en refrigeragiom(Fase de elaboracién 2)

Posibles peligros: escombiatoxina

Posibles defectos: desnabturalizacidh de la proteina, descomposicion

Orientacidn técnica:

e El almacenamientaien refrigerador en el establecimiento de elaboracion
serd lo mas breve. posible y se procederd a una elaboracion rapida para

reducir_al minimo la desnaturalizacion de la proteina y la pérdida de
capacidad de formacion de gel.

e Enl caso de|almacenamiento de pescado crudo, éste se almacenara
preferiblemegnte a 4 °C o a temperaturas inferiores, y se identificara el lote
haciendo constar la fecha de la captura o el tiempo de conservacion.

LaV¥ado y descamado (Fase de elaboracién 6)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: desnaturalizacion de la proteina, color, materias objetables

Orientacién técnica:

e Antes del descabezado y el eviscerado se eliminardn la epidermis (capa
babosa), las escamas y los pigmentos sueltos. De este modo se reducira el

nivel de las impurezas y las materias extrafas que pueden ser perjudiciales
para la capacidad de formacion de gel y el color del producto final.

Lavado (Fase de elaboracién 8)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: impurezas, materias extranas

Orientacidn técnica:

e El| pescado descabezado y eviscerado se sometera a un nuevo lavado. De
este modo se reducird el nivel de las impurezas y las materias extranas que

pueden ser perjudiciales para la capacidad de formacién de gel y el color
del producto final.
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Posibles peligros: contaminacion con fragmentos de metales

Posibles defectos: impurezas

Orientacién técnica:

La carne de pescado se pica mediante un proceso de separacion mecanica,
por lo que en el punto mas apropiado del proceso se instalara un equipo
de deteccidon de metales capaz de detectar los productos contaminados
con fragmentos de metal de unas dimensiones que pudieran causardanos
a las personas, para eliminar el peligro.

Se estableceran procedimientos para cerciorarse «de gue no existe la
probabilidad de contaminacién quimica del producto.

Una vez separada, la carne picada se distribuird_inmediatamente en el agua
y se pasarad a la fase de lavado y desaguado para impedir que la sangre se
coagule y que se produzca una pérdida de la capacidad de formacion de gel.

Posibles peligros: contaminagion micrékiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: descomposicion, despaturalizacion de la proteina,

proteina“QidroS@lubi® residual

Orientacién técnica:

Se controlard debidamente la temperatura del agua y de la carne de
pescado picadla ensla. criba rotatoria o el agua de lavado para evitar el
desarrollo de microbios patdégenos.

Para obtener surimi congelado de buena calidad, el agua de lavado debera
estar a 10 °C o a una temperatura inferior, a fin de lograr una separacion
adecuada de las/proteinas hidrosolubles. El agua para el lavado del merlan
del Pacifico deberd estar a una temperatura inferior a 5 °C, ya que esta
especiesuele tener una actividad de proteasa elevada. Ciertas especies de
aguas calidas se pueden elaborar a temperaturas de hasta 15 °C.

El pfoducto se elaborard rdpidamente para reducir al minimo el posible
desarrollo de microbios patdgenos.

El pescado picado se distribuird en el agua de manera uniforme para
asegurar la dilucion de los componentes hidrosolubles y llevar a cabo una
separacion apropiada de la proteina miofibrilar.

Se prestard especial atencidn a la preparacién especifica de la fase de
lavado y desaguado en lo que concierne al rendimiento deseado, la calidad
y las especies de peces utilizadas.

Para el lavado se dispondrd de una cantidad suficiente de agua potable.

El pH del agua empleada en el lavado debera ser cercano a 7.0. Es preferible
que el agua que se emplea en el lavado tenga una dureza total de 100 mg/
kg, o menos, de CaCO3 convertido.

En la ultima fase de lavado podra afadirse sal u otros coadyuvantes de
desaguado(menos de 0,3 % de sal) a efectos de aumentar la eficacia de la
deshidratacion.

Si se utilizan aditivos alimentarios en este proceso, deberan afadirse de acuerdo
con los reglamentos nacionales y con las instrucciones de los fabricantes.
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SECCION 11 ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

El agua residual se debera eliminar de manera idénea.

El agua del lavado no se reutilizard a menos que se controle debidamente
su calidad microbiana.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrot@xina,

fragmentos de metal

Posibles defectos: materias objetables, desnaturalizacion de,la preteifia,

descomposicion

Orientacion técnica:

Se controlara debidamente la temperatura de la carne de pescado picada durante
el proceso de depuracién para evitar el desarrollo de microbios patdgenos v la
formacién de escombrotoxina.

Durante el proceso de depuracion, la témperatura de la carne de pescado picada
no deberd exceder de 10 °C para evitar la desnaturalizacion de la proteina.

El producto se elaborard rapidamente, para reducir al minimo el posible
desarrollo de microbios patogenos y la formacién de escombrotoxina.

En el punto mas apropiado del proceso se instalard un equipo de deteccién
de metales capaz de detectar los productos contaminados con fragmentos
de metal de unas dimensiones que pudieran causar daflos a las personas,
para eliminar el peligro.

Antes del@esaguadoifinal se eliminaran de la carne lavada, mediante un
equipo de depuracion apropiado, las materias objetables como pequefas
espinas, membranas negras, escamas, carne sanguinolenta, tendones y otros.

El equipo se ajustara en forma apropiada para asegurar una produccion eficiente.

no se permitird que los productos depurados se acumulen en la criba
durante periodos de tiempo prolongados.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacioén técnica:

Se controlard debidamente la temperatura de la carne de pescado
depurada durante el proceso de desaguado final para evitar el desarrollo
de bacterias patdégenas.

Para obtener surimi congelado de buena calidad, la temperatura de la
carne de pescado depurada no deberd exceder de 10 °C en el caso de
especies de agua fria, como el colin de Alaska. En el caso del merlan del
Pacifico, la temperatura no debera exceder de 5 °C, ya que esta especie
suele tener una actividad de proteasa elevada. Ciertas especies de aguas
calidas se pueden elaborar a temperaturas de hasta 15 °C.

El producto se elaborard rapidamente para reducir al minimo el posible
desarrollo de microbios patdgenos.

Se controlard con un equipo apropiado de desaguado (centrifugadora,
prensa hidraulica, prensa de husillo) si el grado de humedad del producto
depurado se ajusta a los valores especificados.
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Se tendran en cuenta las variaciones en el grado de humedad del pescado
crudo debidas a la edad, el estado o el modo de captura. En ciertos casos
se efectuard una deshidratacion antes de la depuracion.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxing,

fragmentos de metal

Posibles defectos: Utilizacion inadecuada de los aditivos alimentaries,

desnaturalizacion de la proteina, desg@mposigion

Orientacioén técnica:

Se controlara debidamente la temperatura del producto durante el proceso
de mezcla para evitar el desarrollo de bacterias patdégenas y formacion de
escombrotoxina.

Para obtener surimi congelado de buena calidad, durante la mezcla la
temperatura de la carne de pescado deshidratada no'deberd exceder de 10
°C en el caso de especies de agua fria, cemo el ¢olin de Alaska. En el caso
del merldn del Pacifico, la températura, no debéra exceder de 5 °C, ya que
esta especie suele tener una actividad de proteasa elevada. Ciertas especies
de aguas cdlidas se pueden elaborar a temperaturas de hasta 15 °C.

El producto se elaborard rapidamente para reducir al minimo el posible
desarrollo de microbios patdgenos y la formacidon de escombrotoxina.

En el punto mas apropiado del proceso se instalara un equipo de deteccidon
de metales capaz de'detectar los productos contaminados con fragmentos
de metal desunas dimensiones que pudieran causar dafos a las personas,
para eliminar el peligre.

Los aditivos deberdn ser los mismos y cumplir los requisitos de la Norma
general para los‘aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

Los aditivos alimentarios deberan mezclarse de forma homogénea.

En el surimi congelado deben emplearse crioprotectores. Se trata por
lo general de azucares y/o polialcoholes que se emplean para impedir la
desnaturalizacion de la proteina por congelacion.

para las especies como el merlan del Pacifico, con niveles elevados de
actividad proteolitica de las enzimas que reducen la capacidad de formacion
de gel del surimi durante la elaboracién de kamaboko o sucedaneos de
cangrejo, se emplearan inhibidores enzimaticos de calidad alimentaria (p.
ej., clara de huevo, plasma de proteina de bovino). La utilizacion de plasma
de proteina debe figurar en el etiquetado de manera apropiada.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: materias extranas (envasado), peso neto incorrecto,

envasado incompleto, desnaturalizacion de la proteina,
descomposicion
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SECCION 11 ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

Orientacién técnica:

¢ Secontrolard debidamente la temperatura del producto durante el envasado para
evitar el desarrollo de bacterias patdégenas y la formacion de escombrotoxina.

¢ El| producto se envasard rapidamente para reducir al minimo el posible
desarrollo de microbios patégenos.

e La operacion de envasado se efectuard con arreglo a unos procedimientos
establecidos para que no exista la probabilidad de una contaminacién cruzada.

e El producto se introducird en bolsas de plastico limpias 0'se envasara en
recipientes limpios que se hayan almacenado correctamente,

e Se dara al producto una forma apropiada.

¢ El envasado se efectuard rapidamente para reducir al minimo el posible
riesgo de contaminacidn, formacion de esecombrotoxina o descomposicion.

e |Los productos envasados no debeéran presentar huecos.
¢ El producto deberd cumplir las normas pertinentes para el peso neto.

Véanse también las secciones 9.2y 9.4.4.

Véanse las consideraciones generales/relativas a la congelacién de pescado
y productos pesqueros en laSeccion 9.3.1.
Posibles peligros:a. escombratoxina

Posibles defectos: “desnaturalizacion de la proteina, descomposicion
Orientacién técnica:

¢ Una.ez envasado y pesado, se congelara cuanto antes el producto para
mantener su calidad y evitar la formacion de escombrotoxina.

*0 Se "estableceran procedimientos en los que se especifiquen los limites
maximos:dél tiempo que ha de transcurrir entre el envasado y la congelacién.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: danos a las bolsas de plastico vy al producto
Orientacién técnica:

e Se tendra cuidado para evitar la rotura de las bolsas de plastico y de los

propios productos con el fin de evitar una deshidratacion profunda durante
el almacenamiento prolongado en frio.

Para informacion general, véase la Seccion 9.2.4.

Posibles peligros: contaminacion con fragmentos de metales

Posibles defectos: poco probables

Orientacién técnica:

e En el punto mas apropiado del proceso se instalara un equipo de deteccion
de metales capaz de detectar los productos contaminados con fragmentos

de metal de unas dimensiones que pudieran causar dafos a las personas,
para eliminar el peligro.
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Véanse las secciones 9.2.3 y 9.4.4.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: etiquetado incorrecto, dafnos al envasado

Orientacion técnica:

Las cajas estaran limpias y serdn duraderas e idéneas para el usofprevisto.

La operacion de colocacidn en cajas se realizard de manera_qgue'se eviten
dafios en los materiales de envasado.

Los productos de las cajas danadas se colocaran ef cajas nuevas, de
manera que queden debidamente protegidos.

Véase la seccidén 9.1.3. para informaciones ‘genérales sobre pescado y
productos pesqueros.

Posibles peligros: escombrotoxina

Posibles defectos: descomposicidngsdesnaturalizécion de la proteina

Orientacién técnica:

El surimi congelado se almacenard a -20 °C o a temperaturas inferiores
para impedir que se produzca una desnaturalizacion de la proteina. La
calidad y el tiempo_.de conservacion se mantendrdn mejor si el producto
se almacena a -25 °Co a temperaturas inferiores.

El producto quesse.almacene congelado contard con una circulaciéon
del aire adecuada para mantenerlo debidamente congelado. Para ello
serd necesarioy.entre otras cosas, que se evite almacenar el producto
directamente sobre el piso del congelador.

V/éase la Seccion 9.5.1.

Véase la Seccion 9.5.2.
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12.1

Consideraciones
generales que
complementan
el programa

de requisitos
previos

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboracion;
en esta seccidn se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para.establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase conc¢reta, solo_se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan dé HACCPR? y/o de
puntos de correccidon de defectos (PCD), es esencialdconsultar la Seccion
5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacidn de los principios del
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacion
de este Cddigo, no es posible dar detalles de los limites critices, la vigilancia,
el mantenimiento de registros y la verificacidon para cada una de las fases, ya
que son especificos de los peligros y.defectos concretos.

e Los Sistemas de transporte que se utilicen para transportar pescado
revestido y no revestido éstaran proyectados y construidos de manera que
se eviten dafnos a los productos y la contaminacion de estos.

e Los trozos aserrados paraobtener productos de la forma deseada y en
espera de tratamiento térmico se mantendran a temperaturas que impidan
el deterioro de la calidad esencial del producto.

e Si el proceso,se desarrolla de forma continua, deberd haber un nimero
de' ' cadenas de elaboracion suficiente para evitar interrupciones e
intermitencias. Si'el proceso ha de interrumpirse, los productos intermedios
se almacenaran congelados hasta su elaboracién ulterior.

¢ Los bafes’utilizados en la freidura previa y los congeladores utilizados
para.la recongelacién estardn equipados de dispositivos permanentes de
control de la temperatura y de la velocidad de la cinta.

e |ia proporcidon de residuos de aserrado se reducird al minimo mediante la
utilizacién de equipo de aserrado iddneo.

El residuo del aserrado se mantendra separado de los nucleos de pescado
utilizados para elaborar productos revestidos, se sometera a temperatura
controlada, no permanecerd durante demasiado tiempo a temperatura
ambiente y se almacenara preferiblemente congelado antes de su elaboracidn
ulterior para obtener productos idéneos.

26 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Figura121  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de productos pesqueros revestidos

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

12.2 Véase también la Seccién 5.3.3.

Identificacion En esta seccion se describen los principales peligros y defectos especificos
de peligros y del pescado y marisco revestido congelado rdpidamente.

defectos

12.2.1 Peligros

Véase también la Seccion 5.3.3,1.

La producciény almacenamiento del bafio que ha de apli

deberd controlarse el posible peligro de prolife
aureus y Bacillus cereus y produccion de s i

12.2.2 Defectos

Los posibles defectos se esbozan
etiquetado y composicion d
filetes de pescado empana

166-1989).
12.3 Véase un ejemplo diagrama de flujo para la elaboracién de productos
. pesqueros r idos a Figura 12.1.
Operaciones
de elaboracion
12.3.1
12.3.1.1

contaminacidn quimica, bioquimica
y microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: manchas, irregularidades de los blogues, bolsas
de agua y aire, material de envasado, materias
extrafas, parasitos, deshidratacion, descomposicion

Orientacién técnica:
e Se registrardn las temperaturas de todos los lotes que se reciban.

¢ Se examinara el material de envasado de los productos congelados para
determinar si contienen suciedad, presentan desgarraduras o muestran
signos de descongelacion.

Se controlard la limpieza e idoneidad de los vehiculos utilizados para
transportar productos pesqueros congelados.

Se recomienda la utilizacion de dispositivos para registrar la temperatura
de los cargamentos.

¢ Se tomaran muestras representativas para su ulterior examen, a fin de
detectar posibles peligros y defectos.
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Otros ingredientes

Posibles peligros: contaminacion quimica, biogquimica y microbiologica

Posibles defectos: moho, alteraciones de color, suciedad, arena

Orientacion técnica:

e Se inspeccionaran los productos utilizados para empanar y reboz fin
de detectar material de envasado roto, signos de infestacion por

e insectos y otros dafos, como suciedad de los materiales de e
humedad.

¢ Se controlard la limpieza e idoneidad de los vehicu S para
transportar los productos alimenticios.
e Se tomaran muestras representativas de los ingre cerciorarse

para su empleo en el producto final.

¢ Losingredientes se expediran en vehi orte que sean idoneos
para manipular productos e ingredi s. No se emplearan,
para transportar productos o ingredi arios, vehiculos en los
que se hayan transportado c jo ateriales potencialmente
dafinos o peligrosos.

Materiales de envasado
Posibles peligros: materias e Aa

Posibles defectos: m has de |0 productos

Orientacién téc

asado debe estar limpio e integro y ser duradero,
revisto y de calidad alimentaria.

asado para los productos sometidos a freidura previa
eable a la grasa y el aceite.

co lard la limpieza e idoneidad de los vehiculos utilizados para
transportar material de envasado de alimentos.

Se minard la exactitud de las etiquetas preimpresas y el material
sado.

Almacenamiento de materias primas, otros ingredientes y material
de envasado

Pescado (Almacenamiento en congelador)
Véase la Seccidn 9.1.3.

Pescado (Almacenamiento en refrigerador)
Para el almacenamiento de pescado no congelado, véase la Secciéon 9.1.2.

Almacenamiento de otros ingredientes y material de envasado
Posibles peligros: contaminacion bioldgica, fisica y quimica

Posibles defectos: pérdida de calidad y caracteristicas
de los ingredientes, rancidez

CODIGO DE PRACTICAS
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12.3

Operaciones
enel
establecimiento
de recepcion
(recepcion

del pescado)

12.33

123.4

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Orientacién técnica:

e Todos los demas ingredientes y material de envasado deberdn almacenarse
en un lugar seco y limpio y en condiciones higiénicas.

e Todos los demas ingredientes y material de envasado deberdn almacenarse
de forma apropiada en lo que concierne a la temperatura y la humedad.

e Se establecerd y mantendrd un plan sistematico de rotacién de las
existencias para evitar que caduquen los materiales.

e Los ingredientes se protegeran contra insectos, roedores yrotrasiplagas.

¢ No se utilizardn ingredientes ni material de envasado.defectuasos.

Templadura de bloques o filetesqe peSeado“edngelado
Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: dimensiones incoarregtas debido al aserrado de carne
de pescadggablandada eafeéxceso (en el caso de las
barritasgdle pes€ado)

Orientacién técnica:

¢ Dependiendo del uso previsto,del pescado, la templadura de bloques/
filetes de pescado congelados debera llevarse a cabo de una manera que
permita elevar latemperatura del pescado sin descongelarlo.

e La templadura..de ‘bloques/filetes de pescado congelados en el
almiacenamiento en refrigerador es un proceso lento, que por lo general
requiere como minimo 12 horas o mas.

e Debera evitarse el ablandamiento excesivo de las capas exteriores,
gue no es gonveniente ya que crea dificultades para el aserrado. Esto
puede impedirse manteniendo las instalaciones que se emplean para la
templadura a una temperatura de 0-4 °C y apilando en capas los bloques/
filetes de pescado.

e lLa templadura por microondas constituye un método alternativo que, sin
embargo, también deberad controlarse para evitar el ablandamiento de las
capas exteriores.

Desembalaje, eliminacién de la envoltura
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: material de envasado que no se ha detectado,
contaminacidn por suciedad

Orientacioén técnica:

¢ Durante el desembalaje y la eliminacién de la envoltura de los bloques de
pescado se tendra cuidado para no contaminarlos.

e Se prestara especial atencion a los pedazos de cartén total o parcialmente
incrustados en los blogues.

e Todo el material de envasado se eliminard en forma apropiada y a la
mayor brevedad.

¢ Proteger los blogues de pescado envueltos, sin envolver y desembalados que
se encuentran en las lineas de limpieza y saneamiento durante las pausas y
entre turnos de trabajo, en caso de que el proceso de produccion se interrumpa.
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12.3.5 Produccién de nuicleos de pescado
12.3.51 Aserrado

Posibles peligros: materias extranas (partes de metal o plastico
de las sierras)

Posibles defectos: piezas o porciones de forma irregular

Orientacion técnica:

e Los instrumentos para aserrar se mantendran limpios y en, condiciones
higiénicas.

e Se inspeccionaran periddicamente las cuchillas de | ierras p evitar
desgarraduras de los productos y roturas.

esa de aserrar, sino

e El residuo del aserrado no deberd acumularse en la
3 racion posterior.

recogerse en recipientes especiales si se de

nucleos de pescado de
endran limpios y en

e Los trozos aserrados que se utilizan &
forma irregular mediante presion m
condiciones higiénicas hasta su ulteri

12.3.5.2  Aplicacién de aditivos e ingre@
Véase también la Seccion 9.4.3.
Posibles peligros: materias rane ontaminacion microbioldgica,
ombrotoXima

Posibles defectos: n incorrecta de aditivos, descomposicidn

Orientacién téc

¢ Se con‘r

de me

ente la temperatura del producto durante el proceso
| desarrollo de bacterias patdgenas y formacion de

escombrotoxina.
12.3.5.3 Conf
osibles igros: materias extranas (partes metalicas o de plastico

de las maquinas) y/o contaminacién microbioldgica/
formacién de escombrotoxina (solo en mezclas
de pescado)

Posibles defectos: nulcleos de pescado de forma defectuosa,
nucleos sometidos a una presidon excesiva
(esponjosos, rancios), descomposicion

Orientacién técnica:

e La formacion de nuUcleos de pescado es una operacidon sumamente
mecanizada para producir ndcleos de pescado destinados a ser rebozados
y empanados. En esta operacidn se utiliza ya sea la presidn hidraulica para
introducir los trozos (porciones aserradas de los bloques de pescado)
en moldes que se expulsan sobre la cinta transportadora, o bien la
conformacién mecanica de las mezclas de pescado.

e Las maquinas para formar nucleos de pescado se mantendran en
condiciones higiénicas.

¢ Una vez formados, los nucleos se inspeccionardn detenidamente para
comprobar si poseen la forma, peso y textura apropiados.
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12.3.6

12.3.7

12.3.71

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Separacion de piezas

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: piezas o porciones adheridas

Orientacion técnica:

¢ Los nucleos de carne de pescado cortados de bloques
de pescado, u otros materiales de forma irregular a bas

congelado rapidamente, se separardn perfectamente unos
se adheriran entre si.

¢ Los nucleos de pescado que se toquen durante ase de ozado en
hiumedo deberan ser retirados y colocados de el transportador
con el fin de que reciban una capa uniforme empanado.

e Se controlaran los nucleos de pescad ctar la presencia de
materias extrafas y otros peligros.y defe

¢ Se eliminaran de la produccién to as
o que no cumplan con las especi Ci S.

Revestimiento

En la practica industrial
podran diferir y, por c
esquema.

o iquido en exceso de las piezas de pescado deberd eliminarse mediante
re limpio.

e Debera vigilarse y controlarse la viscosidad y temperatura de las mezclas
de rebozado hidratadas para que se mantengan dentro de determinados
parametros a efectos de absorber la cantidad apropiada de empanado.

e Para evitar la contaminacidén microbioldgica de la mezcla hidratada de
rebozado se adoptardn medios apropiados a fin de cerciorarse de que
no se produce un desarrollo microbiano excesivo, como por ejemplo,
control de la temperatura, vertido del contenido liquido y limpieza y/o
higienizacidn periddicas o programadas durante el turno de fabricacion.
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Revestimiento en seco

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: cobertura insuficiente o excesiva del revestimiento
Orientacion técnica:

e Elrevestimiento en seco debera cubrir la totalidad del producto y adherirse
perfectamente al revestimiento en humedo.

e El revestimiento sobrante se eliminara insuflando aire limpio,y/o'haciendo
vibrar los transportadores, y se retirard de manera limpia e higiénica si se
tiene la intencién de utilizarlo de nuevo.

¢ El empanado debera fluir libremente y de manera uniforme y continua de
la tolva del aplicador.

e Sevigilaranlos defectos del empanado, que debera ajustarse a lo dispuesto
en la Norma para barritas, porciones y filetes de peéscado empanados o
rebozados congelados rapidamente (CXS166-1989).

e La proporcion entre el empanado vy el centro de pescado deberd ajustarse
a lo dispuesto en la Norma para barritas, porciones y filetes de pescado
empanados o rebozados congelados rapidaménte (CXS 166-1989).

Freidura previa

Existen algunas variaciones en el proceso de freidura en la medida en que
los productos congelados rebozados se frien completamente, incluyendo el
nucleo de pescadeo, y masadelante se frien de nuevo. En este caso, se deben
describir otros peligros y defectos y las disposiciones en la presente seccidn
no se aplican en, todos los casos. En algunas regiones la elaboracion de
productos pesqueres rebozados crudos (sin freidura previa) es una practica
comun.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: aceites excesivamente oxidados, freidura insuficiente,
adhesion insuficiente del revestimiento, piezas
0 porciones guemadas

Orientacion técnica:

e La temperatura del aceite de freir deberia ser entre 160 °C y 195 °C
aproximadamente.

¢ Las piezas de pescado rebozado deberian mantenerse en el aceite de freir
por un periodo de tiempo suficiente, dependiente de la temperatura de la
freidura para obtener un color y aroma adecuados y una estructura que
permita una adhesiéon firme al nlcleo de pescado, pero el nucleo debe
mantenerse siempre congelado.

e El aceite de freir se debe cambiar cuando el color pasa a ser demasiado
oscuro o cuando la concentracién de los productos de degradacion de las
grasas exceden ciertos limites.

e Los residuos de revestimiento que se concentran en el fondo del bafio se
deben eliminar regularmente para evitar una decoloracion parcial de los
productos rebozados causada cuando surge el aceite.

e E| aceite en exceso se deberia eliminar de los productos rebozados
después de la freidura previa por medidas adecuadas.
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12.3.9

12.3.10

12.3.11

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Recongelado - Congelacién Final

Posibles peligros: materias extranas

Posibles defectos: una congelacion insuficiente hace que las unidades
se peguen entre si o a las paredes del equipo
de congelacion y facilita la eliminaciéon mecanica
del empanado/rebozado

Orientacion técnica:

¢ |Inmediatamente después de la freidura previa, el product ro'se.con ra

de nuevo a -18 °C o a temperaturas inferiores.

e Los productos deberan dejarse en el congelador: PO su nte para
garantizar que la temperatura en su nucleo sea d 0S.

e Los congeladores criogénicos tendran un fluj comprimido suficiente
para posibilitar una congelacion aprc‘)ia

¢ Los fabricantes que utilicen congel forzado podran envasar el
producto antes de la congelacién e ipi inados a los consumidores.

Envasado y etiquetado
Véanse las secciones 9.2.1, 9.

Posibles peligros: conta icrobioldgica

Posibles defecto Envasad suficiente o excesivo, envases no cerrados

ecuadamente, etiquetado erréneo o que induzca a error

Orientacién

ieza e higiene. Si el envasado se efectia mas adelante (por
aso de la elaboracion por lotes), los productos sometidos a una

S speccionaran peridodicamente los envases mediante controles del
50,y los productos finales mediante detectores de metales y de materias
extrafas u otros métodos de deteccidn aplicables.

a colocacion de los cartones o sacos de plastico en los recipientes en que
serdn transportados se realizara sin demora y en condiciones de higiene.

Tanto enlos envases destinados a los consumidores como en los recipientes
utilizados en el transporte se hara constar debidamente el cédigo del lote
para poder identificarlos en caso de que haya que recuperar el producto.

Almacenamiento de los productos finales
Véase también la Seccién 9.1.3.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: inobservancias en cuanto a la textura y el aroma
debidas a fluctuaciones de la temperatura,
guemaduras de congelacién profunda, aroma
de almacenamiento en frio, aroma de cartdn

185



12.4

Operaciones
de elaboracion
- Mariscos
moluscoides

186

12.3.12

12.41

CODEX
ALIMENTARIUS

Orientacién técnica:

e Todos los productos finales se almacenardn congelados en un ambiente
limpio, seguro e higiénico.

e Se evitardn las oscilaciones pronunciadas de la temperatura de
almacenamiento (superiores a 3 °C).

e Se evitard un periodo de almacenamiento demasiado prolongado (en
funcién del contenido de grasa de las especies utilizadas y del tipo de
revestimiento).

e Los productos deberan protegerse apropiadamente defla deshidratacion,
la suciedad y otras formas de contaminacion.

¢ Todos los productos finales deberan almacenarsesen el congelador de
forma que se permita la circulacion apropiada del aire.

Transporte del producto final

Véanse también las secciones 3.6 y 21.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: descongel@cion del producto congelado

Orientacién técnica:

e Durante todas las fases del transporte, los productos se mantendran

congelados profundamente a -18 °C (con oscilaciones maximas de +3 °C)
hasta que lleguen a su'destino final.

¢ Se inspeccionara.la limpieza del vehiculo de transporte y su idoneidad
para transportar productos alimenticios congelados.

¢ Esrecomendable que se utilicen dispositivos para registrar la temperatura
durante el transporte.

Los mariscos moluscoides revestidos deberian fabricarse con moluscos
inocuos y sanos que se hayan sometido a los reglamentos y controles de una
auteridad competente en materia de recoleccion, elaboracion y etiquetado
de los mariscos que asegure gue son inocuos para el consumo humano. Los
mariscos pueden estar cocidos o crudos antes del proceso de revestimiento
y no deberdn contener defectos importantes, como arena, cortes, parasitos
o decoloracién, que perjudiquen la aceptabilidad del producto acabado para
el consumidor. Los métodos expuestos en esta seccidon son ejemplos de
técnicas de elaboracién que se aplican a una amplia variedad de mariscos
moluscoides de uso comun. Se prevé que el producto terminado sera cocido
completamente antes del consumo.

Véase la Figura 12.2 como ejemplo de un diagrama de flujo para la elaboracién
de mariscos moluscoides revestidos.

Recepcion

Toda la materia prima que se reciba deberia someterse a un examen para
detectar peligros para la inocuidad de los alimentos y defectos, basandose
en los correspondientes planes de muestreo del Codex Alimentarius.
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Figura12.2

Descongelacion

Seccién 12.4.4.1

Rebozado
y empanado
Seccién 12.4.2.2

12.4.1.

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de mariscos moluscoides revestidos

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cédigo.

Recepcion de
pescado fresco ‘

Recepcion de producto congelado

Seccién 12.4.1
Seccién 12.4.1

Almacenamiento refrigerado
Seccion 12.4.2

Desembalaje y eliminacién
e la envoltura
Seccién 12.4.3

Desglaseado
Seccién 12.4.4.2

Revestimiento

en humedo y en seco »
Seccidn 12.4.5

a N

Recongelado

Aceites y grasas
Seccién 12.4.2.2

Freidura previa
Seccidn 12.4.6

—

y congelacion final ¢
‘ Seccién 12.4.7
Envasado y etiquetado P Material
Seccidén 12.4.8 < de envasado

Seccién 12.4.2.2

N\

Almacenamiento
del producto final
Seccion 12.4.9

Transporte
del producto final
Seccién 12.4.10

Mariscos moluscoides
Ver también la Seccidén 7.

contaminaciéon quimica, biotoxinas,
contaminaciéon microbioldgica

Posibles peligros:

descomposicion, oxidacidon, quemaduras

de congelador, parasitos, moluscos partidos
o dafados, material de envasado, conchas
o trozos de conchas

Posibles defectos:

11617
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Orientacion técnica:

¢ Los mariscos moluscoides deberian obtenerse de fuentes aprobadas por
la autoridad competente en materia de mariscos a fin de asegurar que
se combatan debidamente las biotoxinas marinas y que el producto s
manipule y elabore de conformidad con las normas de higiene y un control
adecuado de los procesos a fin de evitar los peligros para la inocui
los alimentos.

e Se registraran las temperaturas de todos los lotes que re
temperatura del producto congelado deberia ser de -18 2C o

determinar si contienen suciedad, presentan de
signos de descongelacion.

e Deberia controlarse la limpieza e id
para transportar cada remesa que s
moluscoides frescos y congelados.

e Esrecomendable que se utilice
durante el transporte.

registrar la temperatura

e Se deberian tomar muestras re ativas para evaluar los posibles
peligros y defectos.

Otros ingredientes
Véase la Seccio

o de materias primas, otros ingredientes y
e envasado

moluscoides (Almacenamiento en congelador)
Seccién 12.3.2.1.

Almacenamiento de otros ingredientes y material de envasado
Véase la Seccidn 12.3.2.3.

Mariscos moluscoides (Almacenamiento refrigerado)
Véase también la Seccién 7.6.5.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, fisica y quimica
Posibles defectos: descomposicion
Orientacién técnica:

e Los mariscos moluscoides frescos crudos deberian almacenarse a una
temperatura entre O °Cy 4 °C.

e Los mariscos moluscoides frescos crudos deberian estar debidamente
protegidos de la contaminacién.
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12.4.3 Desembalaje, eliminacion de la envoltura

Véase la Seccion 12.3.4.

12.4.4 Produccién de mariscos moluscoides revestidos

12.4.4.1 Descongelacién del producto congelado
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: descomposicion, dafos al producto
Orientacion técnica:

e Losmariscos moluscoides congelados deberian
controladas durante el proceso de descongel
de evitar la proliferacion de organismos patdg
de la putrefaccion.

asegurar que el producto
ean higiénicas o sanitarias.

* Deberian establecerse controles Sl‘i i

descongelado crudo no sea

sometido a condiciones que entos y roturas en el producto.

124.4.2 Desglaseado

Posibles peligros: contamina N agua sucia de desglaseado

Posibles defectos: descon cion del producto, contaminacién con agua

sucia de desglasea

Orientacién

encia suficiente para garantizar que el producto no reciba suciedad
contaminantes.

racidn de los distintos mariscos moluscoides

se la Seccion 12.3.6.
Revestimiento
Véase la Seccion 12.3.7.

12.4.5.1 Revestimiento en humedo
Véase la Seccion 12.3.7.1.

12.4.5.2 Revestimiento en seco
Véase la Seccion 12.3.7.2.

12.4.6 Freidura previa

Véase la Seccion 12.3.8.

12.4.7 Recongelado - Congelacién Final

Véase la Seccion 12.3.9.
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12.4.8 Envasado y etiquetado

Véase la Seccion 12.3.10.

12.4.9 Almacenamiento del producto final

Véase la Seccion 12.3.11. Q
12.4.10 Transporte del producto final < ,

Véase la Seccion 12.3.12.

Figura123  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de camarones revestidos

4

Recepcion del producto congelado Recepcion del producto fresco
Seccién 12.5.1 Seccién 12.5.1

p——

Almacenamiento en frio
Seccién 12.5.2

AaN\J

Desembalaje y eliminacion
de la envoltura
Seccién 12.5.3

T

‘ Pelado, eviscerado, apertura Descongelacion
Seccién 12.5.4.2 Seccién 12.5.4.1
- )

Rebozado y empanado Revestimiento humedo y seco Aceite y grasa
Seccidn 12.5.2.2 Seccién 12.5.5 Seccién 12.5.2.2
Material de envasado Envasado y etiquetado Freidura previa
Seccién 12.5.2.2 Seccién 12.5.7 Seccién 12.5.6

Recongelacion
Seccién 12.5.8

Embalaje en cajas
Seccién 12.5.9
Este diagrama de flujo se propone
a titulo meramente ilustrativo.
Almacenamiento del producto final Para la aplicacién concreta del sistema
Seccion 12.5.10 de HACCP en un establecimiento
sera necesario preparar un diagrama

de flujo completo y detallado

Transporte para cada proceso.
del producto final . ) :
Seccion 12.5.11 Las referencias remiten a las secciones

pertinentes del Cédigo.
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12.5

Operaciones
de elaboracion
- Camarones
revestidos

12.5.1

12.5.1.1

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Los camarones revestidos o empanados deberian fabricarse con camarén
de buena calidad gue se haya mantenido en condiciones sanitarias y se haya
elaborado en condiciones que eviten debidamente los peligros paralainocuidad
del alimento. Los camarones rebozados normalmente han sido privados de
sSus cascaras, con excepcion de la cola y se les ha quitado el canal alimentario
o viscera. Normalmente se abre por la mitad el camarén (estilo mariposa) o
se deja entero y después se cubre con mezclas de revestimiento/himedo y.se
continua la elaboracion. La metodologia de produccién del camardn revesticdo
es muy variada. Los métodos que se describen a continuacion suelen.aplicarse
para empanar el camarén tropical y subtropical. Se prevé quesel producto
terminado sera cocido completamente antes del consume

Recepcién
Véase la Seccion 16.

Todas las materias primas que se reciban deberian examinarse para detectar
peligros para la inocuidad del alimento y defectos, basandose en los
correspondientes planes de muestreo del Codex Alimentarius.

Camarones
Véase también la Seccioni16.2.1.

Posibles peligros:. Sulfitos

Posibles defectos: " manchas negras, carne blanda, insuficiente eliminacion
dejcabeza y visceras, descomposicion

Orientacién techica:

e Debperia controlarse la presencia de sulfitos aplicados al camardn para
evitar la autdlisis enzimatica que causa manchas negras a fin de que en la
etiqueta delfroducto se pueda indicar que contiene sulfitos.

e Lossulfitos deberian utilizarse con arreglo a las instrucciones del fabricante
y las'buenas practicas de fabricacion.

¢ Todo camarén crudo con muchos dafos de manchas negras deberia
eliminarse como factor de calidad indeseable.

¢ Todo camardn que muestre caracteristicas de carne blanda derivadas de
infeccion bacteriana serd inadecuado para la elaboracidn ulterior. Deberia
comprobarse este factor de calidad en los lotes que se reciban.

e El camaron crudo no deberia contener grandes cantidades de material de
visceras, cabeza o patas.

e Se deberia comprobar en los camarones crudos si presentan signos de
abuso de temperatura y descomposicidon que sean inadecuados en el
producto acabado.

e Se registraran las temperaturas de todos los lotes que se reciban. La
temperatura del producto congelado deberia ser de -18 °C o inferior. La
temperatura del producto fresco no deberia superar los 4 °C.

e Se examinara el material de envasado de los productos congelados para
determinar si contienen suciedad, presentan desgarraduras o muestran
signos de descongelacion.

e Deberiacontrolarse lalimpieza e idoneidad de los vehiculos utilizados para el
transporte de cada remesa de productos de camardn frescos y congelados.
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¢ Se recomienda la utilizacion de dispositivos para registrar la temperatura de
los cargamentos.

e Se deberian tomar muestras representativas para evaluar los posibles
peligros y defectos.

12.51.2  Otros ingredientes

Véase la Seccidon 12.3.1.2.

12.51.3  Material de envasado
Véase la Seccion 12.3.1.3.

12.5.2 Almacenamiento de materias primas, o ingrédientes y
material de envasado

12.5.21 Camarones (Almacenamiento en cc‘l
Véanse las secciones 12.3.2.1y 16.2.2.

12.5.2.2
12.5.2.3

o s frescos deberian estar debidamente protegidos de la
12.5 esembalaje, eliminacion de la envoltura

la Seccion 12.3.4.

Produccién de camarones revestidos

41 Descongelacién del producto congelado
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: descomposicion, dafos al producto,
contaminacidn fisica

Orientacién técnica:

e El camardn congelado deberia mantenerse en condiciones controladas
durante el proceso de descongelacion (menos de 4 °C), a fin de evitar
la proliferacion de organismos patdégenos y bacterias causantes de la
putrefaccion.

e Deberian establecerse controles suficientes para asegurar que el producto
descongelado no esté sometido a condiciones que no sean higiénicas o
sanitarias.
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12.5.4.2

SECCION 12 ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Deberia cuidarse en asegurar que el producto descongelado crudo no
sea sometido a condiciones que causen desgarramientos y roturas en el
producto.

Pelado, eviscerado, apertura

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, contaminacio imi

inclusion de metales

Posibles defectos: presencia de caparazon o intestino, mal cartados,

Orientacioén técnica:

carne danada

raelrevestimiento
no se trasmitan

Como loscamarones mas grandes que suelen utili
se pelan a mano, deberia tenerse cuidado en
bacterias patdgenas de las manos de los trabaj
atentamente la Secciéon 3.5 del presente i

Los camarones descongelados t debidamente protegidos
de toda contaminacion y ser e 3 mente para que no se
deteriore la carne cruda.

Deberian aplicarse cantidad agua a los camarones pelados
para asegurar que se lave los restos de caparazon y visceras.

Si se eliminan las visceras a
regularmente el produc ar
especificacion el produ

Si el ca 5 o al estilo mariposa se corta a mano, deberia

lerto al estilo mariposa se corta a maquina, deberia
egularmente si las hojas cortadoras estan afiladas, para que

Revestimiento en himedo

Véase también la Seccion 12.3.7.1.

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica en el rebozado

rehidratado; y produccion de toxinas en el rebozado
rehidratado, formacion de toxinas

Posibles defectos: Viscosidad impropia del rebozado, material extrafo,

revestimiento defectuoso

Orientacioén técnica:

Los ingredientes de rebozado en polvo deberian compararse con las
especificaciones de compra y lo mejor seria colarlos antes de su uso para
quitar todo material de envase y materia extrafa.

Los preparados de rebozado liquido deberian refrigerarse debidamente o
desecharse aintervalos regulares para evitar la proliferaciéon microbioldgica
y la formacidon de toxinas.

198




1194

12.5.5.2

CODEX
ALIMENTARIUS

Deberia controlarse la viscosidad del rebozado para asegurar la adhesion
adecuada del material de revestimiento en seco. Un rebozado demasiado
delgadoodemasiadogruesopuedehacerqguelaproporcidnentrerevestimiento
y carne no cumpla las especificaciones y requisitos reglamentarios.

Notese que la formacion de toxinas bacterianas es una posibilidad en
las mezclas de rebozado, de manera que deberian establecerse tiempos
y temperaturas de uso y deberian definirse y mantenerse programas de
limpieza de equipo.

A las bolsas de mezcla de rebozado seco se les deberia, quitar lancapa
exterior antes de vaciarlas en tanques de rebozado fara prevenir que
entren polvo y otros contaminantes en la mezcla del yebozado rehidratado
y en el producto final.

pueden usarse rebozados tipo tempura, en cuyo casoyprobablemente no
se apliguen capas adicionales de empanado. No obstante, las temperaturas
y tiempos de freidura son criticos para asegurarla textura correcta.

Cuando el rebozado es para adherenciadde una capa empanada, la
formulacion y la viscosidad seran diferentes a las del tipo tempura.

Revestimiento en seco

Posibles peligros: improbahbles

Posibles defectos: revestimiente deféctuoso, proporcion inadecuada

Shikre la carné@ el revestimiento, material extrafo

Orientacién técnica:

Se deberia verificar la formulacion del empanado y ternilla, o tamafo de
particulay comparandola con las especificaciones de compra y se deberia
almacenar el producto conforme con las instrucciones del proveedor para
evitar la.rancidez.

Deberia separarse bien cada camaron durante el proceso de revestimiento
para asegurar el revestimiento completo del producto.

Deberian vigilarse regularmente los porcentajes totales de revestimiento
y carne utilizando métodos reconocidos para asegurar que se cumpla la
proporcion especificada de carne y revestimiento.

Los ventiladores que eliminan el exceso de revestimiento del camardn
deberian ajustarse y vigilarse regularmente para asegurar que se mantenga
un nivel de revestimiento adecuado.

Todo camardn gue muestre un revestimiento incompleto o defectuoso
deberia eliminarse.

A las bolsas de mezcla de rebozado seco se les deberia quitar la capa
exterior antes de vaciarlas en tanques de rebozado para prevenir que
entren polvo y otros contaminantes en la mezcla del rebozado rehidratado
y en el producto final.

Véase también la Seccion 12.3.7.2.
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12.5.6 Freidura previa

Véase la Seccion 12.3.8.

12.5.6.1 Freidura
e Aunque la freidura es necesaria para las capas de rebozado tipo temp

quizas no se use siempre en las operaciones de empanado, a pue

ayudar con la adhesion.

e Las freidoras deberian ser operadas por personal ca ita El aceite
deberia cambiarse a intervalos regulares para evi q se zca
rancidez oxidante.

e Las temperaturas del aceite deberian contrelarse no quemar el

empanado y evitar los riesgos de incendio.

12.5.7 Envasado y etiquetado ‘

Véase la Seccion 12.3.10.

12.5.8 Recongelado - Congelag

Posibles peligros: improl

Posibles defectos: tex
de hu

Orientacion técni

e La conge rriente de aire deberia realizarse rdpidamente y
deberian vi Imente los pardmetros adecuados de temperatura
y fluj i ecialmente cuando la temperatura interna del producto
sea entre O 4 °C, a fin de reducir al minimo la cristalizacion de la

12.5.9 mbalaje en cajas

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: descongelacion del producto, emigracion de humedad
de la carne al revestimiento

Orientacioén técnica:

e El embalaje en cajas de los envases de producto congelado deberia
realizarse rdpidamente para evitar la descongelacion y los problemas de
calidad, como cambios en la textura de la carne de camarén y la emigracion
de humedad de la carne al revestimiento.

12.5.10 Almacenamiento en congelador del producto final

Véase la Seccion 12.3.11.

12.5.11 Transporte del producto final

Véase la Seccion 12.3.12.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

13.1

Consideraciones
generales

SECCION 13 ELABORACION DE PESCADO SALADO Y PESCADO SECO SALADO

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboracion;
en esta seccidn se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para.establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase conc¢reta, solo_se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan dé HACCP? y/o de
puntos de correccidon de defectos (PCD), es esencialdconsultar la Seccion
5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacidn de los principios del
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambkito de aplicacion
de este Cddigo, no es posible dar detalles de los limites critices, la vigilancia,
el mantenimiento de registros y la verificacidon para cada una de las fases, ya
que son especificos de los peligros y.defectos concretos.

La presente seccidn se aplica a todo’el pescado, salado y pescado salado
seco. Todas las especies cuyos nombres' comunes y cientificos figuran a
continuacion pertenecen a la familia Gadidaé: bacalao (Gadus morhua),
bacalao del Pacifico (Gadusd{macrocephalus), bacalao polar (Boreogadus
saida), bacalao de Groenlandia (Gadus ogac), colin (Pollachius virens),
Maruca (Molva molva), Maruca,azul (Molva dypterygia), brosmio (Brosme
brosme), Eglefino (Gadus aeglefinds/Melanogrammus aeglefinus), brotola
(Phycis blennoides) y abadejo (Pollachius pollachius). Las medidas de control
de la escombrotoxina.no son pertinentes para especies como las de la familia
Gadidae, quesno _son susceptibles a la formacion de escombrotoxina.

El pescado vy los, productos pesqueros salados y el pescado seco salado
y productos  pesqueros secos salados deberian estar sanos e integros,
bien jpreparadas y envasados de manera que estén protegidos contra la
contaminacion, manteniéndose a la vez atractivos e inocuos para el consumo
alimentario-A'fin de mantener la calidad del pescado, es importante adoptar
procedimientos rapidos, cuidadosos y eficientes para su manipulacion.

Ver también la Seccion 9.1 en lo referente a la manipulacidn general antes
de la elaboracién y la Figura 13.1 en lo referente a un ejemplo de diagrama
de flujo para una cadena de elaboracion de pescado salado y pescado seco
salado. Para obtener informacién sobre las orientaciones técnicas para el
control de la escombrotoxina, véase la Seccion 10.

e Seguln las especies que han de salarse, el pescado deberia estar
completamente desangrado tan pronto como sea posible.

e Segun proceda, el pescado fresco destinado a ser elaborado como pescado
salado debera ser inspeccionado para detectar posibles parasitos visibles.

¢ Elpescadocongelado no se deberia salar antes de que se haya descongelado
completamente y haya sido inspeccionado para determinar su idoneidad.

e Podra utilizarse la congelacion, el calentamiento o una combinacion
adecuada de contenido de sal y tiempo de almacenamiento como
tratamiento para eliminar parasitos vivos.

27 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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¢ La penetraciéon de la sal dependera del contenido de grasa, temperatura,
cantidad de sal, composicion de la sal, concentracion de la salmuera vy
otros factores.

e Cuando se salan pescados que acumulan histamina, se deberia limitar |
exposicion a temperaturas que puedan asistir en la formacién de toxinas
por bacterias en cada etapa del proceso.

¢ A efectos de minimizar las demoras, el disefio de las lineas de el
de corresponder, deberia ser continuo y en secuencia, para
uniforme, sin detenimientos ni demoras, y la eliminacion

13.2

Preparacion 13.2.1 Seccionado, lavado y escurrimiento ( boracién 7)

para la salazon Posibles peligros: improbables ‘

Posibles defectos: Seccionado indebi
Orientacién técnica:

e El pescado deberia secciona c hecho paralelamente a la
espina dorsal desde la cabeza ha 3, y de tal manera que se impida la

e El pescado se
coégu‘s

és del seccionado, el pescado se deberia lavar en

n .
¢ |Inmediatamente des
abundante agua potable o agua de mar limpia corriente para eliminar toda
| re
eri liminarse todas las impurezas, la sangre y los higados.

a
eb
e Deb n eliminarse los parasitos visibles.

necesita sacar la membrana negra, ello se hard después de haber
seccionado el pescado.

QZ Fileteado, desuello, y desbarbado (Fase de elaboracion 8)
3.2.3

Véase la Seccion 9.1.6.

Rodajas de pescado (Fase de elaboracién 9)

Véanse las Secciones 9.1.1a 9.1.5.
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Figura 131  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de pescado salado y pescado seco salado

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cédigo.
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13.2.4 Descabezado y eviscerado (Fase de elaboracién 10)

Posibles peligros: escombrotoxina

Posibles defectos: restos de contenido de visceras e intestinos
gue no sean la hueva o la lecha, descomposicion

Orientacioén técnica:

Véase la Seccion 13.2.1, segunda vifieta.

e Después de descabezar y eviscerar el pescado, se deberia ins cionar,
para eliminar partes de intestino restantes.

lavar ondo
si procede.

¢ Después de descabezar y eviscerar el pescado, se
para eliminar sangre, partes de intestino restante

e E|l pescado eviscerado se deberia escurrir y c ente con
hielo o se refrigerard de manera apropiad s limpios, y se
deberia almacenar en zonas especi ignadas e iddneas del

establecimiento de elaboracion.

13.2.5 Eviscerado desde las agall

Posibles peligros: escombro
Posibles defectos: conten
Orientacién técnica:

ndopara eliminar la sangre, partes de intestino restantes, corazon, etc.
y €scamas, si procede.

El pescado eviscerado se deberia escurrir y cubrir totalmente con hielo o
erar de manera apropiada en recipientes limpios, y almacenar en zonas
especialmente designadas e idéneas del establecimiento de elaboracién.

Requisitos relativos a la sal (Fase de elaboracion 12)
Posibles peligros: Contaminacion quimica vy fisica

Posibles defectos: composicion incorrecta

Orientacion técnica:

e La sal que se utilice en la salazén del pescado deberia poseer una
composicidon apropiada para el producto.

¢ La composicidon de la sal difiere segun su origen. La sal gema vy la sal solar
de origen marino contienen varias otras sales, tales como sulfato de calcio,
sulfato de magnesio y cloruro como impurezas. La sal elaborada al vacio y
refinada es practicamente cloruro sddico puro.

CODIGO DE PRACTICAS
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e Para salar en seco el pescado graso se necesita una sal relativamente pura,
pero en algunos productos la presencia de pequefas cantidades de sales de
calcio da un producto de aspecto algo superior. Sin embargo, un exceso de
calcio puede reducir la tasa de penetracion de la sal hasta el punto que puede
dar lugar a la putrefaccion del producto.

e |a presencia de sales de magnesio en concentraciones demasiadorelevadas
da lugar a sabores agrios desagradables y puede echar a perder el producto
durante la salazdn.

¢ |asal derivada de fuentes marinas puede contener bacterias halofilas y.moho
gue contindan vivas en la sal y en el pescado salado enh seco, y contribuyen a
su deterioro.

¢ Lasal utilizada en el pescado salado deberia ser inspeccionada para asegurar
que esté limpia, no haya sido utilizada anteriormente, esté exenta de materias 'y
cristales extrafos, no muestre signos visibles de contaminacion con suciedad,
aceite, agua de sentina u otras materias extrafas.

e El tamafo de los granos de sal utilizades deberia ser objeto de un atento
examen. El uso de granulos de sal muy finos puéde dar lugar a la formacién de
grumos, lo cual no es conveniente para asegurar la distribucion uniforme de la
sal en el pescado. El uso dé granulos de sal'muy gruesa puede producir dafos
a la carne del pescadodurante el salado y reducir la tasa de maduracion.

¢ La sal de cristales pequefios deberia utilizarse para el salado en seco de
pescado graso Y la sal de cristales grandes para el pescado magro.

¢ La sal utilizada comoiingrediente deberia ser de calidad alimentaria.

13.3.2 Manipulagion¢Fase de elaboraciéon 13)

Posibles peligros: "Contaminacion quimica vy fisica

Posibles defectos: bacterias y moho

Orientacion técnica:

e La salpara salar pescado deberia transportarse y almacenarse seca y

cubrirse higiénicamente en bidones, almacenes, recipientes o bolsas
plasticas para sal.

o A efectos de minimizar la presencia y proliferacion de bacterias y mohos
en el pescado salado, tales como la carne enrojecida y la carne parda, se
deberia evitar la reutilizacién de la sal.

13.4 El pescado salado deberia ser madurado en sal, sano y saludable. El proceso

. de salazoén, incluida la temperatura, deberia estar suficientemente controlado

Salazon ., como para prevenir la proliferacion de C. botulinum, o el pescado deberia

y maduracion eviscerarse antes del salmuerado. La temperatura también debe estar
suficientemente controlada para evitar la formacion de histamina en las
especies susceptibles de ello.

La salazdn del pescado ya sea por salmuerado, salazén en himedo, salazén
en seco o escabechado deberia realizarse conociendo cabalmente los
efectos que tendran estos procedimientos en la calidad del producto final, y
en rigurosas condiciones higiénicas y control de la temperatura.
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Dos condiciones particulares que pueden perjudicar a la calidad del pescado
salado son la presencia de bacterias y de moho. Ambos defectos pueden ser
combatidos manteniendo una temperatura inferior a 8 °C (inferior a 4 °C en
el caso del pescado susceptible de formacién de escombrotoxinas). La sal de
origen marino puede contener bacterias haléfilas que seguirdn viviendo en la
sal y en el pescado salado en seco. Para reducir al minimo tal contaminacién
microbiana del pescado salado se deberia eliminar del establecimiento la sal
ya utilizada anteriormente y/o contaminada.

Otra condicion que puede perjudicar a la calidad del pescado salado es la
decoloracion parda (amarilla), debida a menudo a la rancidez causada por
catalizadores metdlicos presentes en la sal. La calidad deda sal es importante,
por lo que deberia mantenerse la temperatura baja ‘durante. el proceso y
evitarse la luz y el oxigeno.

Salmuerado (Fase de elaboracion 14)

Posibles peligros: parasitos viables, es€ombrotoxina, toxina de la botulina
Posibles defectos: descomposicion

Orientacidn técnica:

e Deberia utilizarse solamente salmuera recién estabilizada para las operaciones

de salazdn; la calidad del ‘agua esisimportante, por lo que deberia utilizarse
agua potable para la preparacion de la salmuera.

e La relacion de salmuera con respecto al pescado y la concentracidon de la
salmuera deberian ajustarse al producto deseado; es importante controlar el
tiempo y la temperatura<4.°C) si la concentracion de la salmuera es inferior
a la saturacion.

¢ Deberia comprobarse periddicamente la concentracion de la salmuera y
ajustarse toda concentracidn incorrecta antes de su uso.

e Para garantizar la penetracion debida de la sal, los pescados deberian ser de
tamano similar.

Inyeccion de salmuera (Fase de elaboracioén 15)

Posibles peligros: parasitos viables, escombrotoxina, fragmentos
de aguja de inyeccion, toxina de la botulina

Posibles defectos: Descomposicion
Orientacién técnica:

e Los instrumentos utilizados para la inyecciéon de salmuera deberian limpiarse
y desinfectarse a intervalos regulares.

¢ Las agujas de los instrumentos deberian inspeccionarse diariamente para
comprobar posibles roturas de la punta, bloqueos y torceduras de las agujas.

e Los instrumentos de inyeccidn de salmuera deberian ser manejados por
personal capacitado solamente.

e |levaracabo deteccion de metales aqui o mas adelante durante la elaboracion.

e Se deberia evitar el reflujo de la salmuera inyectada hacia el depdsito.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003



CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

13.4.3

13.4.4

13.4.5

SECCION 13 ELABORACION DE PESCADO SALADO Y PESCADO SECO SALADO

Salazén en humedo (Fase de elaboracién 16)

Posibles peligros: parasitos viables, escombrotoxina, toxina de la botulina
Posibles defectos: descomposicion

Orientacién técnica:

e El pescado destinado la salazén en humedo deberia salarse y.disSponerse

cuidadosamente en los recipientes de curado, de forma que'se reduzcan
al minimo los espacios vacios entre el pescado.

e Se deberia controlar cuidadosamente la cantidad de sal, asiecomo el
tiempo vy la temperatura, a fin de obtener el producto deseado.

e Al salar el pescado, se controlard peridodicamente la cancentracion de sal
en la salmuera mediante un salindmetro conforme a las especificaciones.

¢ Después de haberlo salado el pescado podrasser apilado. Esta operacion
no deberia efectuarse antes de haber©btenido un equilibrio adecuado de
sal/agua. Si el pescado se apila se deberan.afadir cantidades adecuadas de
sal, que se distribuird uniformeménte sobre toda'la superficie del pescado.

e El pescado salado deberia almacenarse o mantenerse durante un periodo
suficientemente largo a témperaturas controladas, a fin de asegurar un
curado apropiado e impedirgque el producto se deteriore.

Salazén en huimedo (Fase dé elaboracién 17)

Posibles peligros: " parasitos viables, escombrotoxina, toxina de la botulina
Posibles defectos:.. . dcseomposicion

Orientacién técnica:

e E| fpescado \destinado a la salazdn en seco deberia disponerse

cuidadosamente, de forma que se reduzcan al minimo los espacios vacios
entre el pesc¢ado y el escurrimiento sea suficiente.

¢ Las pilas de pescado no deberian disponerse directamente sobre el suelo
osen contacto directo con las paredes.

¢ Se controlard cuidadosamente la cantidad de sal, asi como el tiempo y la
temperatura, a fin de obtener el producto deseado. Es importante que la
cantidad de sal sea suficiente para una buena calidad del producto.

e Periddicamente se deberan volver a formar las pilas de pescado poniendo
en la base el que estaba en la parte superior, y ahadiendo mas sal a fin de
gue haya sal suficiente para completar el curado.

¢ Silas nuevas pilas se forman sobre paletas, éstas deberian estar limpias.

¢ Elpescado no deberia estar expuesto a temperaturas de congelaciéon durante
el proceso de salazon.

Escabechado (Fase de elaboracién 18)

Posibles peligros: parasitos viables, escombrotoxina, toxina de la botulina
Posibles defectos: descomposicion

Orientacion técnica:

¢ La cantidad de sal deberia depender de la calidad de pescado graso

(contenido de grasa). La sal, el azucar y las especias se deberian pesar o
medir y distribuir de manera uniforme.
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Durante el escabechado, todo el pescado deberia quedar perfectamente
sumergido en el escabeche resultante.

Se dejard que el pescado se asiente en los recipientes, y luego se anadira
sal o escabeche antes de cerrarlos.

El pescado graso curado se deberia conservar en salmuera o escabeche.

El pescado graso deberia estar siempre cubierto de escabeche durante
el curado.

El escabechado se utiliza principalmente para pescados grasos. En ciertas
condiciones se podra recurrir a la salazén en seco para peces grasos de
tamano reducido, como la anchoa y arenques pequenges.

Maduracion (Fase de elaboracion 19)

Posibles peligros: parasitos viables, contaminacionfierobiologica,

escombrotoxina, to¥ip@ de la ¥etulina

Posibles defectos: descomposicion, rdncidezy decoleracion de la carne

o bacterias o0 moho apda supeificie

Orientacién técnica:

El tiempo de maduracién depende del pescado (especie, tamafio y
calidad), de la temperatura, y de la_cantidad de sal que absorben los
tejidos del pescado.

La primera parte del eurado del pescado que acumula histamina deberia
hacerse a temperaturas de entre O °C y 5 °C para evitar la proliferacion de
microbios patogenos yiél desarrollo de histamina.

El pescado graso, como el arenque, puede mantenerse en una gama de
temperatura de'5 °Ca 10 °C durante el periodo de maduracidn, siempre
que la concentracién de sal sea suficiente para inhibir la formacién
de “escombrotoxina. La duracion de este periodo variard en semanas
e’incluso en varios meses dependiendo de los productos especificos.
Si los, recipientes se mantienen a temperaturas inferiores, el tiempo de
maduracion aumentara.

Al salar pescado que acumula histamina deberian efectuarse
comprobaciones periddicas del contenido de histamina y el producto final.

Véanse las secciones 9.2.3 y 9.4.4.

Clasificacion (Fase de elaboracion 20)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: seleccion incorrecta (calidad, peso, tamano,

especies, etc.), bacterias y moho

Orientacion técnica:

El pescado salado deberia clasificarse por especie, tamafio y categoria de
calidad comercial para el mercado pertinente;

Antes de la clasificacion se deberia eliminar del pescado la sal suelta, y
afadir nueva sal previamente al envasado.
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13.5.2

13.5.3

13.5.4

13.6

Almacenamien
en refrigeraci
(Fase de
elabora

13.7

Envasado, etiquetado
e ingredientes
(Fases de elaboracion
25,26, 27y 28)

SECCION 13 ELABORACION DE PESCADO SALADO Y PESCADO SECO SALADO

Secado (Fase de elaboracién 21)

Posibles peligros: escombrotoxina
Posibles defectos: descomposicion, bacterias y moho
Orientacion técnica:

e El tiempo y la temperatura utilizados en el secado deberian de
especie del pescado, y del tamafo y manipulacién y manera de api

o A efectos de garantizar el debido secado, los pescados. de
tamano similar.

e La utilizacion de temperaturas demasiado elevadas p
dura de la otra capa de musculo y deberia evita
proceso de secado.

odria detener el

Pesaje, envoltura y envasado (Fas acion 22)

Posibles peligros: contaminacio’n‘f ica

Posibles defectos: poco probabl
Orientacioén técnica:

e E|l material de envasado

e La operacion de
minimo el i

iones 9.2.3y 9.5.

les peligros: improbables

Posibles defectos: poco probables

Orientacion técnica:

e El pescado madurado en sal deberia almacenarse en frio.

e La temperatura de almacenamiento en refrigerador deberia mantenerse
entre1°Cy 4 °C.

e La temperatura y el tiempo de almacenamiento se deberian controlar y
registrar a intervalos regulares.

e Los productos deberian manipularse con cuidado, evitdndose formar pilas
demasiado altas.

Véase la Seccidén 9.5.
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14.1

Elaboracion
del pescado
ahumado

SECCION 14 PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO SECADO CON HUMO

En esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos vy
orientaciones tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer.medidas
de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo se enumeran
los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay
qgue tener presente que al preparar un Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP)?® o un plan de anélisis de Puntos de
Correccion de Defectos (PCD), es esencial consultar la Seccidn 5, en la que se
ofrece orientacion para la aplicacion de los principios de HACCP y de analisis
de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacién deieste Coddigo de
Practicas, no es posible dar detalles de los limites eriticos, 1a vigilancia, el
mantenimiento de registros y la verificacién parascada.una de las fases, yva
gue son especificos de los peligros y. defectos concretos.

El ahumado del pescado y el secadé del péscado con humo son métodos de
conservacion del pescado que gozan dé gran_tradicion. Por ello, en el curso
del tiempo se ha adquirido exfperiencia consespecto a los posibles peligros.
Las nuevas tecnologias del ahumado y de la aromatizacidn con humo del
pescado, y el almacenamientode los/productos ahumados y aromatizados
con humo en condiciones de refrigeracion y congelacién, han modificado las
barreras que impiden la proliferacion de las bacterias. Ello incluye el uso de
MAP y el envasado al vacio.

Si bien se hanmestablecido nuevas tecnologias para la elaboracién de
produdctos secados con humo, la baja actividad acuosa de los productos
finalesino ha alterado la estabilidad e inocuidad de estos productos durante
su almacenamiento.

Es\deaplicacion el programa previo descrito en la Secciéon 3, asi como las
consideraciones generales para la manipulacién de pescado fresco expuestas
en la Seccioén 4 y la descripcion del sistema de HACCP y de andlisis de PCD
en la Seccioén 5.

Las recomendaciones formuladas para la elaboracion de productos
pesqueros frescos en la Seccidn 8 son validas para la preparacidon de pescado
utilizado como materia prima para la elaboracion de los productos pesqueros
comprendidos en esta seccion.

En el caso del pescado con riesgo de formacidon de escombrotoxina, para
controlar la formacion de histamina debera vigilarse el periodo de exposicién
del producto entre las temperaturas de refrigeracion y ahumado en caliente
(para las orientaciones técnicas sobre el control de la histamina, véase la
Seccion 10).

Si se van a utilizar materias primas susceptibles de contener parasitos viables,
deberan adoptarse medidas para eliminar este peligro durante las etapas del
procedimiento, p. ej., congelacién, calentamiento o salazén del producto. De
no ser asi, se someterd el producto final a un tratamiento adecuado para
eliminar los parasitos (véase el Anexo | de la Norma para el pescado ahumado,
pescado con sabor a humo y pescado secado con humo, CXS 311-2013)

28 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.
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En este capitulo se tratardn las cuestiones relativas a las caracteristicas
especificas de los productos ahumados, los productos aromatizados con
humo y los productos secados con humo, asi como la manipulacion de
esos productos. Cuando en este Cddigo no se describan las condiciones
de elaboracién, envasado o almacenamiento, la persona encargada de las
operaciones debera esforzarse por comprobar cientificamente la inocuidad
de las condiciones concretas de elaboracion, envasado o almacenamiento
del producto con el fin de evitar futuros peligros para el consumidaor.

Los productos ahumados en caliente y algunos productos @humados en
frio, como el salmén ahumado, son aptos para el consumo sin hecesidad
de cocinarlos previamente. Con estos productos es netesario extremar el
cuidado durante la elaboracidn, lo que puede incluir el empleo de personal
capacitado que manipule los productos en zonas aisladas y utilice.equipos de
uso exclusivo. Por ejemplo, el pescado no ahumado y elpescado ahumado
deben mantenerse separados para evitar, la contaminacion cruzada.

Recepcion de materias primas

Véase la Seccion 9.1.1. Véase la Seccion 10.1 paraimas informacién sobre el
pescado susceptible a la formacion de escombrotoxinas.

Salazén

Véanse también las secciones 13.3 y.13.4.

Posibles peligros:_ contaminacion microbioldgica, fisica y quimica,
esedmbretoxina, presencia de metal, agujas rotas

Posibles defectos: Descomposicion, contaminacion fisica,
teX®ura indeseada, dafos materiales

Orientacion técnica:

e _Tipicamente, el pescado destinado al ahumado en caliente suele someterse
a salazén.durante un breve periodo para potenciar su sabor, utilizando una
salmUera poco o medianamente concentrada.

e Para‘potenciar su sabor y por razones de seguridad alimentaria, el pescado
destinado al ahumado en frio se somete a salazén en seco, por inmersion
o utilizando una combinacidn de técnicas, o a una inyeccion de salmuera
medianamente concentrada. Para asegurarse de que la sal se distribuye
uniformemente por el pescado, se deja durante 24 horas en lugar refrigerado
para que alcance un equilibrio. El tiempo necesario para el equilibrio deberia
adaptarse a la técnica utilizada de salazoén, la temperatura (de 0a8°C) y la
especie de pescado.

¢ Sedeberiaseleccionareltiempoy latemperatura de salazény latemperatura
del pescado de manera de controlar la formacién de histamina en el caso
de pescados de especies susceptibles (p. ej. Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae). La salmuera
deberd elaborarse con sal de calidad alimentaria y agua potable.

e La salmuera debera sustituirse en funcién del procedimiento y de las
condiciones ambientales.

e Debera vigilarse periédicamente el contenido de sal de la salmuera.
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Para controlar o ayudar a controlar formacion de Clostridium botulinum, se
proporcionan ejemplos en el Anexo Il de la Norma para el pescado ahumado,
pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013).

La salmuera se mantendra refrigerada y se vigilard su temperatura.

Es preferible no reutilizar la salmuera, aungque, si debe ser reciclada, se
deberia aplicar un tratamiento para minimizar los peligros microbioldgicos,
por ejemplo, mediante filtracion.

Cuando se inyecta salmuera deberian adoptarse medidas especiales de
mantenimiento, limpieza y desinfecciéon de los equipos (Sececion 13:4.2).

Para garantizar una adecuada salazén los pescados deberian ser de
tamano similar.

Paraevitarlaformaciéndehistaminay posible contaminacién microbioldgica,
se deberia mantener la circulacion de los productoes.de manera de evitar la
acumulacion excesiva y, por ende, el abuso deitemperatura.

Los tanques utilizados para la salazén deberian estar hechos de material
anticorrosivo y construidos de manera quefse facilite su limpieza y un
drenaje completo.

Se deberian controlar los productos de pescado que han sido inyectados
para evitar la presencia:de agujas rotas o metales.

Algunos ingredientes, tales,como los saborizantes (excepto los sabores
de humo) y otres aditivos podrian afadirse durante la salazdn, ya sea
mediante el remojo, inyeccion o aplicacién en seco.

Si el agua anadida durante la salazén no se elimina completamente durante
la fase desecado y salazdn, el producto resultante con agua afadida
deberia etiguetarse de acuerdo a la legislacion en el pais de venta.

Suspension’y colocacion en bandejas

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: dafios materiales, defectos en el secado/ahumado

debido a separacion inadecuada, descomposicion

Orientacioén técnica:

El pescado deberia suspenderse o colocarse en bandejas de manera que
las piezas queden completamente separadas entre si para permitir un flujo
adecuado del aire o el humo.

Las ranuras de las bandejas deben tener unas dimensiones suficientes para
permitir un flujo adecuado del aire o el humo.

Durante el salmuerado el Staphylcoccus aureus tiene una ventaja
competitiva por lo cual se deberia mantener un estricto control del
tiempo/temperatura y de higiene/limpieza en todas las etapas posteriores
al salmuerado (excluyendo las fases de ahumado y refrigeraciéon/
congelacién) para minimizar el riesgo de contaminacion del producto vy la
subsiguiente proliferaciéon microbioldgica.
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Figura 141  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de ahumado en caliente,
~ahumado en frio y ahumado mediante regeneracién de humo,
incluida una posible operacion de fileteado durante el ahumado en frio
Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
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1414 Secado

Véase también la Seccion 13.5.2.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica vy fisica, escombrot

Posibles defectos: descomposicion, contaminacion micotica,
contaminacidn fisica

Orientacioén técnica:

e El| procedimiento de secado deberia permitir que el a jerda un
volumen de agua adecuado para mantenerse establ ra e do.

e Deberian adoptarse medidas para evitar una pérdi cesiva umedad
gue pudiera afectar la textura (sequedad).

¢ Generalmente después de la salazdn se efectu fase de secado con
aire para evaporar la humedad antes d fin de obtener con
facilidad las caracteristicas del pr:

e El| secado no deberia resultar dn prolongada al medio
ambiente ya que podria ocasi liferacion microbioldgica

¢ El secado deberia efectua liciones controladas de temperatura,
humedad y flujo de a deco

14.1.5 a o materia vegetal para el ahumado

as naturales, productos quimicos, pintura
erial que impregne la lefa o materia vegetal

olores indeseables

eria utilizarse lefa o materia vegetal de especies no aptas para la
duccion de humo.

o deberia utilizarse lefa que tenga musgo u hongos porque puede impartir
sabores y olores indeseables.

Almacenamiento de lefia o0 materia vegetal para el ahumado

Posibles peligros: contaminacion quimica

O

Posibles defectos: olores indeseables
Orientacién técnica:

¢ Lalefa o materia vegetal para la produccion de humo deberia almacenarse
en lugar seco y protegido.

e Deberia evitarse la contaminacion durante el almacenamiento.
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Acondicionamiento y almacenamiento de condensado de humo

Posibles peligros: restos de hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP)

Posibles defectos: improbables

Orientacioén técnica:

Regeneracién del humo

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: ahumado inadecu
Orientacidn técnica:

El condensado de humo deberia proceder de una fuente solvente le
y puede necesitar la autorizacidn de la autoridad competente.

Los contenedores de condensado de humo deberian almagena en un
lugar limpio y seco.

Los contenedores de condensado de humo deberian decua ente
etiquetados.

Se deberia seleccionar el didme
para que genere humo en

similar al humo generad
Las posiciones del flujo de sado de humo y el aire comprimido
deberian asegurar a adecu generacion de humo en la cantidad

deseada.

0 cuando sea necesario para mantener las
mo regenerado.

Practicas para reducir la contaminacion por hidrocarburos
oliciclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos
y secado directo (CXC 68-2009).

peligros: formacidn de cantidades excesivas de hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAP)

Posibles defectos: ahumado inadecuado

Orientacioén técnica:

Se deberia controlar el volumen de humo que penetre en la cadmara de
acuerdo con las instrucciones del fabricante.

El humo se genera por combustion sin llama (pirolisis), y deberian
adoptarse medidas para evitar que se produzca llama.
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Ahumado en caliente

Véase ademas la Seccioén 3.4.

Posibles peligros: pardsitos y contaminacion microbioldgica,

contaminacidn quimica causada por el humo

Posibles defectos: contaminacion fisica (alquitranes, ceniza);

color, aroma o textura inadecuados

Orientacioén técnica:

Deberia vigilarse la duracion y la temperatura de la fase de ahumado para
lograr el color, sabor y textura deseados y para controlar la contaminacion
microbioldgica y la formacion de escombroétoxina, en las especies
susceptibles de ello. Se recomiendan mecanismos de control continuo
para garantizar que se satisfacen las condiciones de tiempo 'y temperatura.

La combinacién de tiempo y temperatura deberia controlarse, verificarse y
registrase para garantizar el controléefectivo de la Listeria Monocytogenes
y para dafar las esporas de Clastridium botulinum no proteolitico. Los
procedimientos listericidas deberianwalidarsé para asegurar la eficacia de
los tratamientos y su aplicacion sistematica.

Se debe usar una combinacién apropiada tiempo/temperatura para la
completa coagulacién de las proteinhas (un ejemplo tipico de temperatura
de ahumado en caliente alcanza 65 °C en el centro térmico del producto);

Para alcanzar estos resultados, el aire caliente y el humo deberian
distribuirse de manera homogénea en el interior de la cdmara de ahumado.

Ahumadoe,enrio

Posibles peligros: “contaminacion quimica por el humo; proliferacion

de Clostridium botulinum, escombrotoxina

Posibles defectos: contaminacion fisica (alquitranes, ceniza);

color, aroma o textura inadecuados, descomposicion

Oriéntacion técnica:

En el proceso de ahumado en frio la temperatura de los productos deberd
ser inferior a la temperatura de coagulacion de las proteinas en la carne
del pescado, normalmente inferior a 30 °C, pero puede variar entre 27 °C
y 38 °C. Se deberia vigilar la duraciéon y la temperatura del proceso de
ahumado para lograr el color, sabor y textura deseados. Se recomiendan
mecanismos de control continuo para garantizar que se satisfacen las
condiciones de tiempo y temperatura.

El ahumado en frio deberia realizarse en condiciones higiénicas sometidas
a vigilancia microbioldgica, y la cdmara y los equipos utilizados deberian
ser objeto de un programa detallado de limpieza. Véase ademas la
Seccion 3.4. El ahumado deberia tener la duracion necesaria para reducir
suficientemente el contenido acuoso del producto.

La fase completa de ahumado deberia prolongarse hasta alcanzar los
objetivos establecidos de contenido de humedad y pérdida de peso.
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Enfriamiento

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina
Posibles defectos: sabor y textura inadecuados, descomposicion
Orientacion técnica:

e El enfriamiento se deberia llevar a cabo en un ambiente controlado paraévitar
la contaminacion cruzada.

e Al término del ahumado, el pescado deberia enfriarse rapida y completamente
hasta alcanzar una temperatura que reduzca al minimo Jla posibilidad.de
proliferacion microbioldgica en relacidon con el periodo de consumo establecido.

Fileteado

Véase ademas la Seccioén 3.4.

Posibles peligros: contaminacion microhiologicasescombrotoxina

Posibles defectos: contaminacion fisigd, filetés o rodajas inadecuados,
descomposicion

Orientacioén técnica:

e Los lomos ahumados puedenisometerse a enfriamiento por un periodo
breve de tiempo (es decir,'congeladodparcial entre -5 °C y -12 °C) para
estabilizar la carne del pescade antes del fileteado mecanico.

¢ El procedimiento de fileteado y el'transporte en las cintas transportadoras
son fundamentales para‘la condiciéon higiénica del producto final.

e Se deberia mantener la circulaciéon de productos de manera que se evite
acumulacion excesiva a lo largo de la cadena de elaboracion.

¢ Las fileteadoras 'se deberian someter a un correcto mantenimiento para
garantizar un rendimiento éptimo.

Envasade

Véanse también las secciones 9.2 y 9.5.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica,
escombrotoxina

Posibles defectos: contaminacion fisica, descomposicion
Orientacién técnica:

¢ Los productos ahumados pueden enfriarse o congelarse antes del envasado.

e El envasado de oxigeno reducido (p. ej. atmdsfera modificada, al vacio)
o en caso de un producto que carece de una adecuada permeabilidad
al oxigeno, se deberian utilizar barreras para evitar la proliferacion de
Clostridium botulinum. Dichas barreras a menudo incluyen la congelacion
o la refrigeracion, combinadas con la salazén y el secado para disminuir la
actividad acuosa. Véase el Anexo Il de la Norma para el pescado ahumado,
pescado con sabor a humo y pescado secado con humo (CXS 311-2013).

e En el caso del envasado en atmodsfera modificada, se deberia controlar
regularmente la composiciéon de la mezcla de gas.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003



CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SECCION 14 PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO SECADO CON HUMO

Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

El material de envasado deberia estar limpio e integro y ser duradero,
suficiente para el uso previsto y de calidad alimentaria.

Deberia evitarse la condensacion de agua en la superficie del producto
ahumado.

14.1.15 Enfriamiento o congelacién

Véanse también las secciones 9.3.1y 14.1.12.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, esco to ,

supervivencia de parasitos

Posibles defectos: sabor vy textura inadecuados, posici

Orientacioén técnica:

debe escogerse un régimen de ti(in
la Norma para el pescado ahuma
secado con humo (CXS 311-2013)

14.1.16 Almacenamiento

Véanse también las secci y 16.2.18.
Posibles peligros: icrobioldgica, escombrotoxina
Posibles defectos: ra inadecuados, descomposicion,

Clostridium botulinum se seguiran las indicaciones del
a para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo

de la temperatura del almacén frigorifico es fundamental para
s productos refrigerados y congelados puedan cumplir los requisitos
tes al periodo de consumo.

de vital importancia mantener una adecuada temperatura de
Imacenamiento (refrigeraciénocongelacion) paralosproductosahumados
en frio y en caliente a fin de controlar la proliferacién microbioldgica,
particularmente la proliferacion de Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinum 'y Staphylococcus aureus.

4117 Etiquetado

Véanse también las Secciones 9.2.3 y 9.5.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, alérgenos no declarados

Posibles defectos: etiquetado incorrecto

Orientacioén técnica:

La etigueta deberia indicar la temperatura de almacenamiento, la
fecha de duracién del producto y otras condiciones de manipulacion y
almacenamiento relativas a la inocuidad y la calidad. Por ejemplo: puede
haber una proliferacién de Clostridium botulinum en la mayoria de los
productos envasados al vacio después de descongelar el mismo. En ese
caso, se deberia declarar en la etiqueta: “Mantenga el producto congelado.
Descongele en el refrigerador antes del consumo”.
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El pescado con sabor a humo es un producto elaborado a partir de varias
combinaciones de sabores de humo otorgando al producto un sabor a humo
sin usar el humo.

El sabor a humo puede aplicarse de distintas formas, mediante diversas
tecnologias y en diferentes fases del procedimiento. En contraste_con, el
procedimiento de ahumado, no es necesario llevar a cabo las diferentes
fases de elaboracién en una cdmara de ahumado, y tampoco se| efectuan
siguiendo un orden fijo. Se puede aplicar calor en todas las fasesidel proceso,
o bien vender el producto sin cocer para que sea el consumidor final quien’lo
prepare (calentamiento).

Las caracteristicas diferenciales de los productos comsabor a humo deberan
estar claramente descritas en la etigueta para no confundir al consumidor.

Posibles peligros: contaminacion microbiaolddiea, fisiéany guimica
causada por los sabog®s de hUmo, proliferacion
de Clostridium botdlinumgescomrotoxina

Posibles defectos: poco o excesivo saboh@ humaf distribucion no
homogénea del'saber athuao, contaminacion fisica,
color, saba@fy texturdiindeseados, descomposicion

Orientacioén técnica:

e Para evitar la formacion de escombrotoxina durante el tratamiento con sabor a
humo, debe mantenérse la temperatura adecuada.

¢ El pescado utilizado para elaborar productos con sabor a humo deberia ser de
buena calidad y se elaborara segun las buenas practicas de fabricacion.

¢ No se utilizaran los sabores a humo para tratar de mejorar pescado de baja
calidad.

e Los\sabores a _humo deben aplicarse siguiendo las recomendaciones del
fabricante.

¢ Lossabores de humo deberian proceder de una fuente solvente y fiable y pueden
necesitar la autorizacion de la autoridad competente.

¢ lkos sabores a humo que deban diluirse antes de su aplicacion al pescado se
diluirdn con productos de calidad alimentaria y/o con agua potable.

¢ Sj se afade agua durante la aplicaciéon del sabor a humo (p. €j. por inyeccién o
inmersion) el producto resultante con agua afadida deberia etiquetarse como
tal de acuerdo a la legislacion en el pais de venta.

¢ Se deberian tener controles adecuados para asegurarse de que las mezclas de
sabores de humo cumplen las especificaciones correspondientes.
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SECCION 14 PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO SECADO CON HUMO

Figura 14.2  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de pescado secado con humo
Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
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El producto puede estar listo para el consumo o puede rehidratarse, 1o
gue comunmente se lleva a cabo sumergiendo el producto en agua o sopa
hirviendo antes de su consumo.

Secado previo
Posibles peligros: contaminacion fisica y microbioldgica, escombgrotoxina
Posibles defectos: descomposicion, contaminacion fisica

Orientacion técnica:

e El pescado destinado al secado con humo deberia es

Secado con humo

Véase también la Seccion 3.2.2.

Posibles peligros: parasitosy
escombro
por el

Posibles defectos: contamin

Orientacién técnica:

e Deberia vigila
humo .
riesgo

Se e evitar que los productos secados con humo se contaminen con
a, ceniza, suciedad y herrumbre.

e Siel secado con humo se efectua en una camara de ahumado, el ahumado
y el secado se hardn simultdneamente en la cdmara. La temperatura en la
cadmara deberia aumentarse gradualmente de 50 °C a 70 °C. El proceso
de ahumado y secado se continda hasta que el producto esté totalmente
seco y tenga un contenido de humedad final inferior al 10 % o una actividad
acuosa inferior a 0,75.
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14.3.3 Enfriamiento

Véase la Seccion 3.2.2.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: infestacion de insectos, contaminacion fisica
causada por suciedad

Orientacioén técnica:

e Al finalizar el secado con humo, el pescado deberia ja enfriar a
temperatura ambiente.

e El enfriamiento se deberia llevar a cabo en una caen diciones
controladas para evitar la rehidratacidn parcialy la con inacion cruzada
respectivamente.

14.3.4 Envasado ‘

Posibles peligros: contaminacion i©16 fisica y quimica
Posibles defectos: contaminacion fisicos, rehidratacion
Orientacioén técnica:

14.3.5

improbables
Posibles defectos: etiquetado incorrecto
Orientacidn técnica:

e Los productos secados con humo deberian estar claramente etiquetados,
indicandose la forma de prepararse antes del consumo.

43.6 Almacenamiento

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: infestacion por insectos, daios materiales
Orientacién técnica:

e El pescado secado con humo deberia manipularse con cuidado.

e Deberian adoptarse medidas para evitar la rehidratacion.
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15A.1

General -
Suplemento
al programa
de requisitos
previos

15A11

15A.1.2

SECCION 15-A ELABORACION DE LANGOSTAS

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboracidn, en
esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se describen
directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer medidas de
control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo se enumeran |os
peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que
tener presente que al preparar un Sistema de Andlisis de Peligros.y Puntos
Criticos de Control (HACCP)?° o un plan de analisis de Puntos de Correccién
de Defectos (PCD), es esencial consultar la Seccion 5,en la que,se ofrece
orientacion para la aplicacion de los principios de HACCP y.de analisis de PCD.
Sin embargo, dentro del ambito de aplicacion de este 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, yarque 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, a las langostas espinosas.y a las langostas de las familias Palinurida,
Scyllaridea, de las familias Cérvimunida y.4Pleuronocodes, y a la langosta
noruega, Nephrops norvegieus.

Ademas del programa de requisitos previos que se mencionan en la Seccidn 3
de este Codigo, se exhorta a los operadores de establecimientos de elaboracion
a evaluar el diseAonysconstruccion de sus instalaciones y el mantenimiento e
higiene de.su operacion, especificamente para la elaboracidon de langostas y
cangrgjos. Se deberia considerar lo siguiente:

Diseno,y construccion de los equipos 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.

e |Las cocinas deberian estar disefadas 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 operacion de coccion.

Programa de control de la 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.

e 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 contaminacion cruzada del
producto cocido con microorganismos del material crudo.

29 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Véase la Seccion 4.

Posibles peligros y defectos relacionados con las langostas

Véanse las secciones 4.1y 5.3.3.1.

Posibles peligros
Bacterias

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

El Staphylococcus no se encuentra en la microfloramormal de.los peces. El
habitat natural de este organismo es la piel y mucosas de los animales vy
del hombre. La presencia de Staphylococcus enspeces esuna indicacion de
contaminacion post recoleccidon debidafa una mala higiene personal. Este
organismo es un mal competidor y no se multiplica enlos peces. No obstante,
en productos de pescado o mariscos,{cuando la flora normal se reduce o
elimina (es decir, carne de langostino pelado cecido o de cangrejo), la
presencia de staphylococci indicadna posibilidad de intoxicacion alimentaria.

La Listeria monocytogenes esta ampliamente dispersa en el ambiente y en los
alimentos. Este organismo no es extremadamente resistente al calor y muere
con la coccidén debida. La L. monocytogenes puede crecer con o sin oxigeno
y puede sobrevivir en€oncentraciones 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 patdégeno, si se le da
suficientettiempo, puede proliferarse hasta llegar a cantidades significativas
aun en temjperaturas de refrigeracion.

A pesar de que una gran cantidad de alimentos puede estar contaminada
con 4L monocytogénes, los brotes y casos esporadicos de listeriosis estan
predominantemente relacionados con los alimentos listos para el consumo
(ALC). Aungue los datos son limitados, los estudios sugieren que los mariscos
listos para el consumo, tales como la langosta cocida, el cangrejo cocido vy 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 paralizantes de mariscos (PSP) (saxitoxinas) en el
hepatopancreas de las langostas.
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SECCION 15-A ELABORACION DE LANGOSTAS

Posibles defectos

Melanosis (manchas negras)

La melanosis estd ocasionada por formacion de melanina mayormente en las
articulaciones ventrales de segmentos de la cola y en el muUsculo que rédea
el pericardio. Se desarrolla en los tejidos integumentarios y en las superficies
musculares, pero no aparece en el tejido de la carne muscular..Elsuso de
sulfitos para evitar dicha decoloracidon es una practica generalizada y puede
resultar en residuos inaceptables. La posibilidad de residuos de sulfitos
conduce a requisitos de etiquetado, ya que dichas sustanias quimicas/son
alérgenos comunes.

Reduccién al minimo del deterioro de las lang@stas -
Manipulacién

Véase ademas la Seccidén 4.3.

¢ Generalmente se sabe que en condiciones similares, la calidad de las
langostas se deteriora mas rapido.queda de los peces vy, por lo tanto, se
recomienda enfaticamente el cuidado'en el mantenimiento de las langostas
vivas antes de su elaboracion.

e Como las patas y otros apéndices de las langostas pueden romperse con
facilidad y el dafo puede ocasionar el riesgo de infecciéon y debilidad
de la langosta, se deberfaitener cuidado en todo momento al manipular
langostas vivas!

e Lostanqgues.y pozosde conservacion de langostas vivas deberian colocarse
y construirse,de manera que se asegure la supervivencia de las langostas.

¢ Lasdangostas vivas deben envasarse cuidadosamente en tanques limpios,
pozos, cajas, bolsas de trama abierta, o en cajas cubiertas con harpillera
hiumeda y mantenerse a temperaturas tan bajas como sea posible, segun
las requieran las diversas especies.

e Los tanques de conservacidn se consideran un método mejor de
almacenamiento a largo plazo que el almacenamiento en pozos.

e Para el transporte se prefiere el uso de bolsas limpias de arpillera o de
yute. No se deberian usar bolsas de tejido de material sintético.

e 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 adecuada al
guardar las langostas vivas en bolsas para su transporte.

e |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.

¢ De no resultar posible mantener las langostas vivas hasta el momento de
su elaboracion, las langostas deberian ser sacrificadas. 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
rdpidamente posible.
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Una vez que una instalacion de elaboracion ha establecido un programa de
requisitos previos (Seccion 3), se pueden aplicar los principios HACCP (Seccion
5) a cada uno de los procesos de esa instalacion.

Esta seccidn proporciona dos ejemplos de productos derivados de langostas.
Se ha prestado especial consideracion a la elaboracién de productessgue
incluyen tratamiento térmico, por su posible impacto en la inocuidad de los
alimentos (tal como la manipulacion post elaboracion). Los productos y sus
respectivos diagramas de flujo son los siguientes: Colas de lahgosta crudas
congeladas (Figura 15A.1), Langosta entera cocida refrigerada/Carne’de
langosta cocida refrigerada (Figura 15A.2).

Cola de langosta cruda congelada

Recepcidn de langostas vivas (Fase de elaboracion b
Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: |angostas débiles @ lesiogadas, descomposicion
de las langostas

Orientacioén técnica:

¢ las langostas vivas deberian ser inspeccionadas al ser recibidas para
asegurar gque 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 larlangosta; laprobabilidad 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;

e como las patas y otros apéndices de las langostas pueden romperse con
facilidad\y el daflo puede ocasionar el riesgo de infeccién y debilidad
de larlangosta; se deberia tener cuidado en todo momento al manipular
langostas vivas. Las personas que manipulan langostas deberian adquirir
las destrezas necesarias;

e se deberian rechazar las langostas cuando se sepa que contienen
slistancias nocivas o extrafas y/o defectos que no puedan ser eliminados o
reducidos a un nivel aceptable por medio de procedimientos normales de
clasificacion o preparacion. Se deberia realizar una evaluacion adecuada
para determinar los motivos de la pérdida de control modificando el plan
HACCP o PCD segun corresponda.
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Figura]SA.] Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de langostas crudas congeladas

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.

15. 1.
3.
14.
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Conservacion de langostas vivas (Fase de elaboracién 2)
Véanse también las Secciones 6.1.2, 6.3.2 y 15.2.2.

Posibles peligros: residuos de farmacos veterinarios
Posibles defectos: descomposicion de las langostas
Orientacién técnica:

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

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

¢ aefectos de minimizar las pérdidas por daflos, manchas negras (melanosis)
y mortandad durante el cautiverio, especialmente.la etapa de muda de
caparazon de las langostas, se deberia evitar el hacinamiento, v ello podra
lograrse controlando la densidad de la poblacién;

e para el almacenamiento de corto plazo, las langostas vivas deberian
mantenerse en recipientes adecuado$, en tanhques en tierra, y en pozos
que deberian tener agua marina corrientes © 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 determifiar los. motivos de la pérdida de control,
modificando el plan HACCP0.PCD segun corresponda.

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

Separacion de la'%¢ola (Fase de elaboracion 3)

Posibles peligros: \ contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: | contaminacion microbioldgica

Orientacion técnica:

¢ cuandolas langostas no se capturan vivas, la cola y el cefalotérax deberian
separfarse 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;

¢ |aseparacion de la cola deberia llevarse a cabo lo mas rapidamente posible.

Lavado (Fase de elaboracion 4)
Véase también la Seccién 9.1.5.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: |impieza deficiente

Orientacidn técnica:

las langostas deberian lavarse en bastante agua corriente potable, o agua de

mar limpia, o agua conforme a lo especificado en el parrafo 15.1.2, para quitar
todas las impurezas.
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15A.3.1.5

15A.3.1.6

SECCION 15-A ELABORACION DE LANGOSTAS

Aplicacién de aditivos a las colas de langosta (Fase de elaboracién 5)
Posibles peligros: Uso de aditivos no aprobados; aplicacion incorrecta

de Sulfitos3®°®

Posibles defectos: Contaminacion fisica, melanosis debida a aplicacion

inadecuada de sulfitos®, aplicacién incorrecta
de fosfatos®©

Orientacioén técnica:

Posibles peligros: co
Posibles defectos: elimi

30

la mezcla y aplicacidn de los aditivos apropiados eri realizarla
operadores capacitados;

se deberian realizar verificaciones periédicas de eles de aditivos;

las colas con melanosis deberian desecharse;
no deberian permitirse aditivos no aproba

los sulfitos deberian utilizarse de‘: d con las instrucciones del

L anipuladores de langostas deberian adquirir destrezas prestando
esp | atencidn a la separacion de membranas y sangre de la parte
frontal de la cola donde la carne queda expuesta.

eberia haber un suministro adecuado de agua limpia o agua potable para
el lavado de las colas de langosta recortadas y evisceradas para asegurar
gue 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 instalaciéon de elaboracion.

El proceso de eliminacion del intestino deberia llevarse a cabo rdpidamente
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.

La lista de nombres de aditivos para los “sulfitos” y “fosfatos” puede hallarse en la Norma para langostas
congeladas réapidamente (CXS 95-1981).
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15A.3.1.7 Clasificacién/Pesaje/Envoltura (Fase de elaboracién 7)
Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: peso neto incorrecto, envoltura inadecuada, material
de envase inapropiado, clasificacion inapropiada

Orientacioén técnica:

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

¢ Se deberian proporcionar balanzas calibradas para una ificac exacta.

e Las balanzas deberian calibrarse periédicamente conun normalizado
para asegurar su exactitud.

e E|l material de envasado deberia estar limpi
apropiado para su uso previsto y de c‘id

la carne queda expuesta, esté
la deshidratacion.

e Se deberian controlar a in
finalizados para as

15A.3.1.8 Refrigeracién

cofftaminacién microbioldgica
Descomposicion

r refrigerada, ya que habrd una penetracion excesiva y rapida de
el musculo. No obstante, los sistemas de agua limpia refrigerada
den utilizarse para un enfriamiento rapido antes de la congelacién o
almacenamiento en hielo.

e Larefrigeracion deberia llevarse a cabo tan rdpidamente como sea posible
para prevenir la proliferacion microbioldgica y el deterioro.

.3.1.9 Congelacidn (Fase de elaboracién 9)
Véase la Seccion 9.3.1.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: textura deficiente

Orientacion técnica:

El chorro de aire, nitrégeno 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.

CODIGO DE PRACTICAS
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15A.3.1.10 Glaseado (Fase de elaboracién 10)
Véase también la Seccién 9.3.2.

Posibles peligros: contaminacion microbiologica
Posibles defectos: glaseado incompleto, materia extrana
Orientacién técnica:

¢ El agua de glaseado deberia reemplazarse periddicamente para asegdra

que no ocurra una alta carga bacteriana y para prevenir la ac e
materias extrafas.
e La refrigeracidon del agua de glaseado resultard na aplicacion mas

uniforme del glaseado que protegerd mejor el duc

15A.3.1.11 Envasado/Etiquetado finales (Fase d
Véase también la Seccién 9.2.3.

Posibles peligros: Ausencia de etd ivos alergénicos
Posibles defectos: deshidratacion s
Orientacioén técnica:

e El material de envas
suficiente para el uso

la carne queda e
la deshidr Ife

0s en la elaboracidn, se deberia tener cuidado de
ditivo sea debidamente declarado en la etiqueta.

15A.3.1.12 to en congelador (Fase de elaboracién 12)

la Seccion 9.1.3.

eligros: improbables
Posibles defectos: quemadura de congelador, deshidratacion
entacion técnica:

e El producto deberia envasarse debidamente para protegerlo contra la
guemadura de congelador y la deshidratacion.

e Se recomienda el glaseado como medida subsiguiente para evitar la
deshidratacion.

15A.3.1.13 Recepcién de envase y etiqueta (Fase de elaboracién 13)
Véase también la Seccion 9.5.1.

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: envases contaminados, etiquetas incorrectas
Orientacidn técnica:

e Se deberiainspeccionar el material de envase para constatar si hay sefales
de defectos y contaminacion.

e Deberian examinarse las etiquetas para constatar su exactitud vy
cumplimiento con las reglamentaciones aplicables.
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15A.3.1.14 Recepcién de aditivos (Fase de elaboracién 15)
Véase también la Seccién 9.5.1.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica
Posibles defectos: contaminacion, etiquetado incorrecto

Orientacién técnica:

¢ Deberian examinarse las remesas de aditivos para asegurar que ho esté

contaminadas y que la integridad del recipiente sea adecua

e Deberian examinarse las remesas de aditivos para aseg qu nt
las sustancias quimicas correctas y que cumplan co specifi jones
de compra.

15A.3.1.15 Almacenamiento de aditivos, envases y etiquet
(Fases de elaboracién 14 y 16)

Véase también la Seccion 9.5.2. ‘

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: aditivos o ma Va ontaminados

Orientacion técnica:

e El material de envase d ri
fuentes de contaminantes.

protegido de polvo, tierra y otras

e Se deberian exclu
de envases.

s plagas e insectos del drea de almacenamiento

15A.3.1.16 ase de elaboracién 17)

15A.3.2

cion de langostas vivas (Fase de elaboracién 1)
Véase la Seccion 15A.3.1.1.

Conservacion de langostas vivas (Fase de elaboraciéon 2)
Véase la Seccion 15A.3.1.4.

Ahogamiento o pacificacién (Fase de elaboraciéon 3)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: improbables

Orientacion técnica:

¢ Algunas especies (exceptuando la Homarus) se preparan para su coccion

por ahogamiento en agua limpia con poco contenido de oxigeno o por
inmersion en agua limpia refrigerada.

e Otro proceso posible es un choque eléctrico (impulso) en agua potable,
agua limpia o salmuera.

CODIGO DE PRACTICAS
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Figura]SA.Z Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de langostas cocidas

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.

15.

16.
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Coccion (Fase de elaboracion 4)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: sobrecoccion/coccion insuficiente

Orientacioén técnica:

Se deberia formular un programa de coccidén para el hervido o tratamiento
al vapor que tenga en consideracion los pardmetros apropiados tales
como el tiempo y la temperatura de coccidén y el tamafo de la langosta.

La coccion deberia ser llevada a cabo por personal con la,formacion
debida, que haya adquirido las destrezas necesarias para Vigilar las
langostas y asegurarse que todos reciban el mismodtiempo/temperatura
de exposicion durante la operacion.

Cada cocina deberia estar equipada con un termdémetro adecuado que
muestre la temperatura de la operacion de coccioniEs.muy recomendable
gue se instale un termdmetro con registfo de lastemperatura. Se deberia
suministrar un dispositivo simple que.inhdiquetel tiempo de coccion.

Las langostas deberian cocerse segun'su tamano hasta que la caparazon
tome un color uniformemente anaranjadorojizo, y segun el producto, hasta
que la carne pueda quitarsesin dificultad del caparazén. La sobrecocciéon
hace que la carne se encoja en exceso, ocasionando un menor rendimiento,
y la coccién insuficiente dificulta lasseparacion de la carne del caparazon.

Enfriamiento (Fase'de elabora€ion 5)

Posibles peligrosis..contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: himprobables

Orientacién técnica:

El enfriamiento deberia llevarse a cabo tan rapidamente como sea posible
y sendeberia realizar todo esfuerzo posible para evitar la contaminacion
del producto durante ese periodo.

El enfriamiento deberia realizarse de manera debida, inmediatamente
después de la coccidn, para garantizar el enfriamiento uniforme de la
rem@sa y para evitar el mantenimiento a temperaturas que alienten la
proliferacion de bacterias.

El enfriado deberia realizarse con aire frio circulante, agua potable
corriente, salmuera refrigerada, o agua de mar limpia.

Cuando las langostas se cuecen en forma continua, es mejor enfriarlas
también en forma continua.

Solo se deberia utilizar una vez el agua para enfriar una remesa.

La eliminacidn del caparazén solo deberia realizarse cuando el producto
se haya enfriado adecuadamente.

Se deberia tener cuidado de evitar la contaminacion cruzada de las
langostas cocidas.

Las langostas cocidas deberian manipularse como producto listo para el
consumo cuya microflora normal ha sido destruida, lo que puede permitir
la proliferacion de patdgenos.

CODIGO DE PRACTICAS
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15A.3.2.6 Recorte (Fase de elaboracién 7)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: improbables

Orientacioén técnica:

15A.3.2.7 Extraccién de la carne, eliminacién d
(Fase de elaboracién 6) ‘

Posibles peligros: contaminacion robjieldg

Se deberia tener un suministro adecuado de agua de mar li
potable o agua de conformidad con lo especificado en el
para separar la proteina coagulada adherida. El lavado por r
banda transportadora a veces es suficiente, pero qui

Todas las superficies y cepillos deberian limpiar
la operacion para reducir al minimo la contami

Posibles defectos: presencia de fr 0s caparazon

Orientacién técnica:

El pelado y eliminacién @
llevar a cabo rapida ‘y.cuic
producto atractivo.

intestino de las langostas cocidas se deberia
dosamente, de manera que se ofrezca un

Se deberia te cuidado prevenir la contaminacion cruzada del
producto cocido con langostas crudas o con todo material cuestionable.

flujo de producto de la nave o instalacion de
ando se haya establecido un limite critico prescrito para
po y temperatura para el control de peligros, la carne
2beria ser adecuadamente refrigerada en recipientes limpios
3 en areas apropiadas especialmente establecidas dentro de

carne de langosta deberia lavarse cuidadosamente en todas sus
superficies, con agua fria potable, agua de mar limpia o agua de
nformidad con lo especificado en el parrafo 15.1.2.

.3.2.8 Clasificacién/pesaje/envoltura (Fase de elaboracion 8)

Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: clasificacion incorrecta, envoltura inadecuada,

material de envase inapropiado, peso neto incorrecto

Orientacién técnica:

Las langostas deberian clasificarse por especie, tamafo y peso para el
mercado correspondiente, para asegurar la integridad econdmica del
producto final.

Las carnes de langosta deberian ser de tamafo uniforme.
Se deberian proporcionar balanzas calibradas para una clasificacion exacta.

Las balanzas deberian calibrarse peridédicamente con un peso normalizado
para asegurar su exactitud.

El material de envoltura deberia ser de calidad alimentaria, estar limpio, ser
sdlido, duradero y adecuado para el uso deseado.

289



CODEX
ALIMENTARIUS

15A.3.2.9 Refrigeracién (Fase de elaboracién 9)
Véase también la Seccioén 4.2.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: deterioro
Orientacién técnica:

¢ Larefrigeracion deberia llevarse a cabo tan rdpidamente como sea posibl
para prevenir la proliferacion microbioldgica y el deterioro.

e Los sistemas de agua limpia refrigerada pueden
enfriamiento rapido antes de la congelacién o almac iento en hielo.

e Para las langostas, no se recomienda la refrig
refrigerada, ya que ocurrird rdpidamente una pene
en el musculo.

15A.3.2.10 Congelacién (Fase de elaboracién
Véase también la Seccién 9.3.1.

Posibles peligros: improbable
Posibles defectos: improbab
Orientacidn técnica:

e Los métodos de congelacion rapida tales como el chorro de aire, nitrégeno
liquido u otros métedos de congelacion deberian llevarse a cabo
inmediatame tener langostas enteras y carne de langosta de

alta calidad de roducto.

15A.3.2.11 Glasead e el@boracion 11)

15A.3.2.12 Etiquetado finales (Fase de elaboracién 12)

bién la Seccién 9.2.3.

peligros: ausencia de etiquetado de aditivos alergénicos
Posibles defectos: deshidratacion subsiguiente, etiquetado incorrecto
Orientacién técnica:

e El| material de envoltura deberia ser de calidad alimentaria, estar limpio,
ser sélido, duradero y adecuado para el uso deseado.

e Se deberia tener cuidado de asegurar que la carne de langosta expuesta
esté completamente envuelta para protegerla contra la deshidratacion.

CODIGO DE PRACTICAS
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15A.3.2.13

15A.3.2.14

15A.3.2.15

15A.3.2.16

SECCION 15-A ELABORACION DE LANGOSTAS

Almacenamiento en refrigerador (Fase de elaboracién 13)
Véase también la Seccién 9.1.2.

Posibles peligros: contaminacion microbiologica
Posibles defectos: descomposicion, materia extrana
Orientacién técnica:

e Las temperaturas en almacenamiento refrigerado deberian ser de 4 °
inferiores.

e El producto deberia protegerse debidamente para e rla ta cion
por condensacion y salpicado de agua.

Almacenamiento en congelador (Fase de oracion 14)
Véase la Seccion 15A.3.1.12.

Recepcidén de envase/etiqueta (‘ de boracién 15)
Véase la Seccion 15A.3.1.13.

Almacenamiento de envas i [ se de elaboracién 16)
Véase también la Seccién 9

Posibles peligros: improbab
Posibles defectos: materi e efWase contaminado

Orientacién técnic

deberia estar protegido de polvo, tierra y otras

2









CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaborat
en esta seccién se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse par

de PCD. Sin embargo, dentro del dmbito de ap
Practicas, no es posible dar detalles de los_li

que son especificos de los peligros
Esta seccidén se aplica, por lo gener

Cancer, especies relacionadas con el

cangrejos de nieve (p. ej.,
cangrejos de mar y de
mencionados.

Ademas del

15B.1

General -
Suplemento
al programa
de requisitos

previos 15B.1

2 Programa de control de la higiene

Véase la Seccién 15A.1.2.

31 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cédigo.
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Consideraciones 15B.2.1.

generales
parala
manipulacion
de cangrejos
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Véase también la Seccidn 4.

Posibles peligros y defectos relacionados con los cangrejos

Véanse las secciones 4.1y 5.3.3.1.

Posibles peligros
Bacterias
Véase la Seccion 15A.2.1.1.

Peligros quimicos

Medicamentos veterinarios
Véase la Seccion 15A.2.1.1.

Parasitos

El trematodo transmitido por alimentos Parogonimus sp. se encuentra en
algunas especies de cangrejos de agua ddlce qué son‘consumidos crudos.

Biotoxinas

Biotoxinas tales como PSP, DSP, ASP, AZA, tetrodotoxina y palitoxina pueden
encontrarse en las visceras de ciertas especies de cangrejos en algunas
regiones geograficas.

El peligro planteado por las toxinas en los cangrejos se relaciona al consumo
de carne parda. Se puede efectuariel analisis de la carne parda cuando se
sospecha que estd contaminada por biotoxinas, por ejemplo utilizando el
control de fitoplanctonwy/o.analisis de la carne de mariscos.

Posibles’defectos
Decoloracién azul

La decoloracion azul es un defecto de la carne de cangrejo enlatada. También
puede apareceren la carne de cangrejo varias horas después de hervir y enfriar.
El color azul aparece mas a menudo en la superficie del hombro y carne de
otras afticulaciones, y en la carne de la tenaza. Aparece en la carne enlatada
del cangrejo peludo (“kegani”) mas que en ningun otro cangrejo real. Se cree
quees resultado de cobre que contiene hemocianina en la sangre (hemolinfa)
y puede evitarse eliminando la sangre en la medida de lo posible en el proceso
de coccidn y enlatado.

Otra forma de decoloracion, llamada “decoloracion negra”, es la ocasionada
por una infeccion micdtica, especialmente en cangrejos de nieve. Aunque las
infecciones de poca importancia pueden quitarse fisicamente, los cangrejos
con infecciones significativas deberian ser eliminados ya que las caparazones
no pueden limpiarse completamente, y porque hay penetracion de tejido por
parte de hongos hifas incoloros que pueden afectar la calidad de la carne.

Otros defectos

Los percebes y otros comensales, incluidas las sanguijuelas marinas son
defectos comunes de diversas variedades de cangrejo.

El estruvito (hexahidrato fosfato de amonio magnésico) se cristaliza a partir
de constituyentes naturales en carne de cangrejo pasteurizada. Es muy
posible que los cristales se establezcan durante la fase de enfriado de la
pasteurizacién y por consiguiente se desarrolla durante el almacenamiento.

CODIGO DE PRACTICAS
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15B.2.2

SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS

La carne de cangrejo pasteurizada puede tratarse con pirofosfato de acido
sddico, con lo que se previene la formacion de cristales de estruvito mediante
la consolidacion del magnesio. Cuando se prefiere un producto sin aditivos,
es esencial que la congelacién inmediatamente después de la coccidn sea.lo
mas rapida posible para minimizar la formaciéon de estruvitos.

Reduccién al minimo del deterioro de los cangrejos’=
Manipulacioén

Véase también la Seccién 4.2.

Generalmente se sabe que, en condiciones similares, la calidad de los
cangrejos se deteriora mas rapidamente que la de los peces y, por lo
tanto, se recomienda firmemente el cuidado eniel mantenimiento de los
cangrejos vivos antes de su elaboracion.

Como las patas y otros apéndices'dedos cangrejos pueden romperse con
facilidad y el dafo puede ocasionaf el riesgo de infeccién y debilidad del
cangrejo, al manipular cangrejos‘vivos<e deberia tener cuidado en todo
momento.

Los tanques y pozos de conservacion de cangrejos vivos deberian colocarse
y construirse de manera que,se asegure la supervivencia de los cangrejos.

El control del tiempo esuno deiles métodos mas efectivos para controlar
la elaboracion de productes, del cangrejo. Se recomienda enfaticamente
que todas las operaciones de'la elaboraciéon de productos del cangrejo se
lleven a cabo lo mas rapidamente posible.

Sedpuede mantener la buena calidad de las partes seccionadas de los
candrejos cociendolas y refrigerdandolas o congeldndolas inmediatamente.

Los cangrejos vivos deberian envasarse cuidadosamente en tanques
limpies, pozos, cajas, bolsas de trama abierta, o en cajas cubiertas con
arpillera‘htimeda y mantenerse a temperaturas lo mas cercano como sea
posible a O °C.

Los tanques 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 arpillera o de
yute. No se deberian usar bolsas de tejido de material sintético.

Cuando se usan bolsas de trama abierta para el transporte, se deberian tomar
precauciones para evitar que los cangrejos se sofoquen con limo o fango.

También se deberia tener cuidado en mantener la humedad necesaria al
guardar los cangrejos vivos 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.

De no resultar posible mantener los cangrejos vivos hasta el momento
de su elaboracién, los cangrejos deberian ser sacrificados. Las secciones
deberian separarse y limpiarse cuidadosamente antes de congelarlas vy
limpiarlas a temperaturas lo mas cercano como sea posible a O °C, lo cual
deberia hacerse lo mas rapidamente posible.

28]
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Una vez que una instalacion de elaboracion ha establecido un programa
de requisitos previos (Seccién 3), se pueden aplicar los principios HACCP
(Seccidén 5) a cada uno de los procesos de esa instalacion.

Esta seccion proporciona dos ejemplos de productos derivados de cangrejos. Se
ha prestado especial consideracion a la elaboracién de productos que incluyen
tratamiento térmico, por su posible impacto en la inocuidad de los aliméntos (tal
como la manipulacién posterior a la elaboracién). Los productos y sus respectivos
diagramas de flujo son los siguientes: Carne de cangrejo pasteurizaday refrigerada
(Figura 15B.1) y Cangrejo refrigerado y congelado (Figura 15B.2).

Carne de cangrejo pasteurizada refrigerada

Recepcidn de cangrejos vivos (Fase de elaboracign 1)
Posibles peligros: biotoxinas (para algunas especies)

Posibles defectos: recepcion de un candrejo débife herido, mortandad
de cangrejos, ectofarasifi®s, capa¥azon negro

Orientacioén técnica:

e Se deberia inspeccionar los cangrejos vivos al recibirlos, para asegurar que
estén vivos, lo que puede demostrarse por el movimiento activo de las patas.

¢ Se deberia proporcionar a les, maniptladores de cangrejos, y al personal
correspondiente, fermacion ‘en. la identificacion de las especies y
comunicacion en la especificacion del producto, para garantizar la
inocuidad del origen de'les cangrejos.

¢ Si existe una.posibilidad de que haya biotoxinas marinas a niveles peligrosos
en las especies de cangrejos en el drea, se deberia identificar las especies
susceptibles y mantenerlas aisladas de otros cangrejos. Se deberian
emprender estrategias de reduccioén de riesgos (por ej. analisis o eviscerado)
antesde latelaboracion. Se deberia clasificar los cangrejos vivos para retirar
los que presentan defectos, tales como ectopardsitos y caparazén negro.

e En las fabricas en las que se elaboran cangrejos, se deberia desechar todo
cangrejo muerto. Cuando se elaboran secciones, cada parte defectuosa o
deteriorada deberia separarse del lote y desecharse de manera adecuada.

e Los cangrejos débiles deberian elaborarse inmediatamente.

Conservacion de Cangrejos Vivos (Fase de elaboracién 2)

Véanse también las secciones 6.1.2 y 15A.3.1.2.

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: mortandad de los cangrejos
Orientacién técnica:

¢ Los cangrejos vivos deberian almacenarse en agua de mar y agua dulce
circulante, segun corresponda, a la temperatura de su ambiente natural o
ligeramente mas baja, dependiendo de la especie. Algunas especies (p. €j.,
Ucides cordatus ) se pueden almacenar, durante breves periodos, sin agua
y con o sin refrigeracion;

e Los cangrejos muertos no se deberian procesar y deberian rechazarse y
desecharse de manera adecuada.
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Figure15B1  Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracin de langostas cocidas

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
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Lavado y ahogamiento o pacificacién (Fase de elaboracién 3)

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: pérdida de patas y pinzas, deterioro

Orientacioén técnica:

Los cangrejos deberian lavarse en bastante agua corriente potable, o agua,de
mar limpia, o de acuerdo con lo definido en la Seccidn 15A.1.2, para quitar todas
las impurezas. Quizas sea necesario limpiar algunas especies fregdndolas con
un cepillo. Dichos métodos pueden combinarse.

Los cangrejos que deban elaborarse enteros o para productos frescos y
congelados deberian pacificarse o sacrificarse antes defla coccion paraevitar
la pérdida de patas y pinzas. Ello puede lograrsesutilizando, los métodos
siguientes:

- enfriando los cangrejos a O °C o una temperatura inferior, segun la especie;

- inmersion de los cangrejos en agua potable o agua de mar limpia que sea
aproximadamente 10-15 °C mas calida que ellambiente natural de la especie;

- perforacion de los dos centros nerviosescon untodillo o broqueta de acero
inoxidable. Se inserta un rodillo a través de uno de los ojos y a través del
orificio de ventilacion;

- se aturde los cangrejos<haciendo pasar una corriente eléctrica débil en el
agua de mar o agua dulceen.la quelos cangrejos se hallan inmersos;

- como los cangrejos muertos se, deterioran rapidamente, toda demora en
la coccién puede reducir la calidad de la carne. Los cangrejos que hayan
quedado insénsibles 0 gue hayan sido sacrificados deberian ser cocidos
inmediatamente.

Coccién(Fase delelaboracion 4)

Posibles peligros: / parasitos, contaminacion microbioldgica

Posiblesidefectos: textura de poca calidad debida a una coccidn excesiva,

decoloracion azulada debida a poca coccién

Orientacion técnica:

Una'coccidn adecuada y uniforme es esencial porgue demasiada coccidn
hace que la carne se encoja en exceso, pierda humedad, proporcione bajo
rendimientoy tengaunatexturadeinferior calidad. Lapocacocciéndificulta
la remocidn de la carne de la cdscara y puede ocasionar decoloracién azul.

En la mayoria de los casos, es preferible la coccidon de los cangrejos en
agua hirviendo al tratamiento de vapor. El tratamiento de vapor tiende
a secar la carne, lo que hace que la carne se adhiera al caparazén. Se
recomienda la coccidn que utiliza bandas transportadoras continuas.

en general, es dificil especificar tiempos y temperaturas de coccidon en
forma generalizada debido a las diferencias de tamafo, estructura, y
fisiologia de las diferentes especies de cangrejos.

El tiempo de coccidén y la temperatura deberian ser suficientes como para
matar los parasitos trematodos.

Cuando el destino del producto final es la comercializacion como cangrejos
cocidos en su caparazén o como carne descascarada, el producto se deberia
refrigerar a una temperatura cercana a los 4 °C. o inferior a ella o se deberia
pasar a la cadena de distribucion o elaborar en un plazo de 18 horas.
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15B.3.1.5

15B:3.1.6

SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS

e La coccidn deberia ser llevada a cabo por personal con la formacion
debida, que haya adquirido la habilidad necesaria para vigilar los cangrejos
y asegurarse de que todos reciban el mismo tiempo/temperatura de
exposicion durante la operacion.

e El| personal que se ocupa de las operaciones con cangrejos cocidos.o
crudos deberian tomar medidas para minimizar la contaminacidnreruzadas

Enfriamiento (Fase de elaboracion 5)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: improbables

Orientacion técnica:

¢ El| enfriamiento deberia realizarse con aire frio.circulante, agua potable
corriente, salmuera refrigerada, o agua de mar limpia.

¢ El enfriamiento deberia llevarse a gabotanrapidamente como sea posible.

e El| procedimiento de enfriado debéria realizarse en un sitio en el que no
haya contacto directo con el producto€rudo. Se deberia tener cuidado de
gue no ocurra contaminacidnsecruzada de cangrejos cocidos, por ejemplo:

- las canastas para enfriar los cangrejos no deberian colocarse en el piso;

- los cangrejos en ptoceso,de enfriamiento deberian cubrirse o estar
protegidos de la condensacion;

- las superficies,que estén'en contacto con los cangrejos deberian lavarse
y/o desinfectarse en intervalos regulares para evitar la acumulacion de
bacteriasnyla.contaminacion.

e LoS cangrejos cocidos deberian manipularse como producto listo para el
consumo cuya microflora normal ha sido destruida, lo que puede permitir
la proliferacién de patdgenos.

* No sexdeberia usar la misma agua para enfriar mas de un lote.

e Enalgunas especies, la cavidad del cuerpo contiene una cantidad de agua
considerable, de manera que es mejor drenarlos en un lugar reservado
para dicho fin.

Seccionado/extraccién de la carne (Fase de elaboracién 6)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, biotoxinas

Posibles defectos: presencia de agallas vy visceras o materia extrana

Orientacion técnica:

e Luego del seccionado, las visceras y agallas que todavia se hallen presentes
deberian eliminarse. Durante esta fase se recomienda encarecidamente una

limpieza exhaustiva, especialmente para las especies con un riesgo de biotoxinas,
ya que elimina el riesgo de gue se incluya sustancia extraia en el producto final.

¢ El personal que se ocupa de las operaciones con cangrejos cocidos o crudos
deberia tomar medidas para minimizar la contaminaciéon cruzada.

e |as operaciones de extraccion de la carne o sacudido deberian ser controladas
cuidadosamente para prevenir la contaminacién con bacterias y/o materia
extrafa.

e Todos los tipos carne deberian ser extraidos, envasados vy, ya sea refrigerados
(temperatura interior de 4 °C o0 menos) o congelados dentro de un periodo de
dos horas.
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Seguln sea la pauta de flujo de producto de la nave o instalacién de
elaboracidon, y una vez que se haya establecido el limite critico prescrito
para el régimen de tiempo y temperatura para el control de peligros, la
carne de cangrejo deberia ser adecuadamente refrigerada en recipientes
limpios y almacenada en &reas apropiadas especialmente establecidas
dentro de la instalaciéon de elaboracion.

Las pinzas, puntas de patas y partes del caparazdn que contengan carne
recuperable deberian ser separadas en forma continua, rapida y eficiente,
de los desperdicios durante la operacion de separado de, la carne v
mantenerse refrigeradas y protegidas de contaminacion:

No se deberia realizar la remocién del caparazén ofel seccionada hasta
que el producto no esté enfriado adecuadamentes

La recuperacién y la refrigeracién de la carne deberialllevarse a cabo en
forma continua.

Remocién de fragmentos de caparazbn y de Visceras
(Fase de elaboracioén 7)

Posibles peligros: contaminaciongmiecobiana, materia extrana y fragmentos

de caparazd (en algunas§i®ircunstancias)

Posibles defectos: presencia dexfragmentos de visceras, materia extrana y

fragmentes de@apafazon

Orientacion técnica:

Se deberia prestar especial atencidn a garantizar que todos los fragmentos
de caparazéngfragmentos.de visceras y materia extrana sean separados de
la carne de cangrejo, ya que los consumidores los hallan muy indeseables
y en algunas circunstancias pueden ser peligrosos.

A efectos de minimizar las demoras, el disefio de la linea de extraccion de
cafne y remocion'de fragmentos de caparazén deberia ser sin fin para permitir
un flujo uniferme sin paradas ni demoras, y para la remocion de desperdicios.

Segun seala pauta de flujo de producto de la nave o instalacién de elaboracion,
Yy una vez que se haya establecido el limite critico prescrito para el régimen de
tiempo y temperatura para el control de peligros, la carne de cangrejo deberia
ser adecuadamente refrigerada en recipientes limpios y almacenada en areas
apropiadas especialmente establecidas dentro de la instalacion de elaboracion.

El uso de luz ultravioleta puede mejorar la deteccion de fragmentos de
caparazon en la carne de cangrejo. De usarse la luz ultravioleta, deberia
hacerse con arreglo a los requisitos de las autoridades oficiales competentes.

Llenado y pesaje (Fase de elaboracién 8)

Posibles peligros: un llenado excesivo de los envases puede ocasionar la

supervivencia de las esporas de Clostridium botulinum

Posibles defectos: |atas con peso insuficiente

Orientacioén técnica:

L]

El peso neto del contenido de cangrejo no deberia exceder los pardmetros
criticos especificados en el procedimiento programado.

Se deberia tener cuidado de cumplir con los pesos netos minimos que
aparecen en la declaracion de la etiqueta.
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15B.3.1.9

15B.3.1.10

SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS

Envasado primario/sellado (Fase de elaboracién 9)

Véanse también las secciones 9.2.3y 18.4.2.

Posibles peligros: contaminacion microbiolodgica

Posibles defectos: etiquetado incorrecto

Orientacién técnica:

El material de envasado deberia estar limpio e integro y ser duradéro,
suficiente para el uso previsto y de calidad alimentaria.

Se deberia prestar especial atencidn al funcionamiénto, mantenimiento,
inspeccion periddica y ajuste de las maquinas de.sellado.

La operacion de sellado deberia ser llevada a ¢abo por personal calificado
que haya recibido formacioén especifica.

Personal debidamente capacitado, deberfa.inspeceionar la integridad del
envase del producto final a intervales regulares para verificar la eficacia
del sello y el funcionamiento debido de la’maquina envasadora.

Pasteurizacién (Fase de elabetacion 10)

Posibles peligros: contamiiacion microliologica

Posibles defectos: detgriora

Orientacioén técnica:

La pasteurizacién deberia sepllevada a cabo por personal con la formacion
debida, que haya adquirido la habilidad necesaria para vigilar los envases
y asegurarséide,que todos reciban el mismo tiempo/temperatura durante
la gperacion.

La pasteurizacionydeberia llevarse a cabo en recipientes herméticamente
sellados.

Para prevenir todo posible deterioro del producto, la carne de cangrejo
deberia pasteurizarse inmediatamente después de la extraccion vy
del envasado. Es preferible que la carne esté a una temperatura de
aproximadamente 18 °C cuando se sellen herméticamente los recipientes
para proporcionar un ligero vacio después de las temperaturas de
almacenamiento refrigerado.

Se deberia establecer un régimen de temperatura y tiempo para la
pasteurizacion de diferentes productos de cangrejo y se deberia tomar en
consideracion el equipo y capacidad de pasteurizacion, las propiedades
fisicas del cangrejo y el recipiente de envase, incluida su conductividad
térmica, grosor, forma y temperatura, para garantizar que se haya logrado
una penetracion térmica adecuada en todos los recipientes del lote.

Cada recipiente de carne de cangrejo deberia exponerse a un régimen
de tiempo y temperatura que inactivara los microorganismos dafinos
para la salud publica que pudieran proliferar durante el almacenamiento
refrigerado, incluido el Clostridium botulinum no proteolitico.

La batea de agua deberia ser recalentada a una temperatura suficiente
como para asegurar que se respetan los parametros del régimen de
tiempo y temperatura. Se deberia prestar especial atencién a la circulacion
correcta del agua dentro de la batea y alrededor de cada recipiente que se
esté pasteurizando. La temperatura de la batea con agua caliente deberia
permanecer constante hasta que se haya finalizado el procesamiento.
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¢ Una vez que se hayan establecido los tiempos y temperaturas o los
procesos de elaboraciéon debidos, se deberian mantener estrictamente, y
los procedimientos de pasteurizacion deberian normalizarse con equipo
preciso de medicidon con termopar. Se recomienda normalizar el nuevo
equipo después de su instalaciéon y una nueva normalizacién todos los
afos o cuando surjan dificultades; se deberia llevar a cabo, en forma
periddica, la calibracidon y mantenimiento debidos del equipo dedregistro
de temperatura para garantizar la exactitud del mismo.

Enfriamiento (Fase de elaboracidon 11)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: improbables

Orientacién técnica:

e El recipiente de carne pasteurizado deberiaser.enfriade inmediatamente
después de su elaboracion;

e El enfriado se logra mejor en una batea desagua helada. El tamafo de
la batea de agua para el enfriamientondeberia ser suficiente como para
permitir el afadido de hielo pararenfriar el producto a una temperatura
interna de 4 °C o inferior lo mas'rapido pesible después de la pasteurizaciéon
para prevenir la proliferacién'de las esporas de Clostridium botulinum. No
se necesita agitar el agua ya que la diferencia entre las temperaturas de la
batea y el producto crean corrientesiadecuadas de conveccidn.

e El agua utilizada en'la operacién de enfriamiento no deberia provocar la
recontaminacion del producto.

Envasadb/Etiquetado finales (Fase de elaboracidon 12)
Véase la Seccion 9.2.3.

Almacenamiento'en refrigerador (Fase de elaboracién 13)
Posiblespeligros: formacion de la toxina de Clostridium botulinum
Posibles defectos: improbables

Orientacién técnica:

e Jkarcarne de cangrejo pasteurizada deberia pasarse a la instalacidon de
almacenamiento refrigerado sin indebidas demoras.

e El producto pasteurizado es perecedero y a menos que se mantenga
refrigerado a una temperatura minima de 3 °C, existe la posibilidad de que
el Clostridium botulinum pueda crecer y producir toxinas.

e |a cdmara de refrigeracion estara equipada con un termodgrafo calibrado. Es
muy recomendable que se instale un termémetro conregistro de la temperatura.

e |Los cajones que se usen para recipientes en almacenamiento refrigerado
deberian permitir el pasaje de corrientes de aire de manera de completar
el ciclo el enfriado.

¢ La instalacion de elaboracién deberia establecer un sistema de control de
transito para garantizar que el producto pasteurizado no se mezcle con el
no pasteurizado.
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15B.3.1.14
15B.3.1.15

15B.3.1.16

15B.3.2
15B.3.2.1

15B.3.2.2
15B.3.2.3

15B.3.2.4

SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS

Recepcion de envase y etiqueta (Fase de elaboracidon 14)
Véase la Seccién 9.5.1.

Almacenamiento de envases y etiquetas (Fase de elaboracién
Véase la Seccion 9.5.2.

Distribuciéon/Transporte (Fase de elaboracién 16)
Véase la Seccion 21.

Cangrejo cocido refrigerado y congelado

Recepcion de cangrejos vivos (Fase de el

Véase la Seccién 15B.3.1.1.

Conservacion de cangrejos vivo‘(
Véase ademas la Seccion 15B.3.1.2.

rograma de coccion para el hervido o tratamiento
ga en consideracién los parametros apropiados que

deberia ser llevada a cabo por personal con la formacion

de , que haya adquirido la habilidad necesaria para vigilar los cangrejos
segurarse de que todos reciban el mismo tiempo/temperatura de
osicidn y una adecuada penetracion térmica durante la operacion;

Cada cocina deberia estar equipada con un termdmetro adecuado que
muestre la temperatura de la operacion de coccién. Es muy recomendable
gue se instale un termdmetro con registro de la temperatura. Se deberia
suministrar un dispositivo simple que indique el tiempo de coccidn.

e Los cangrejos deberian cocerse segun su tamafo hasta que la carne
pueda extraerse sin dificultad del caparazén. La coccién excesiva hace
que la carne se encoja en exceso, y un menor rendimiento y la cocciéon
insuficiente dificultan la separacion de la carne del caparazon.

e El| personal que se ocupa de las operaciones con cangrejos cocidos o
crudos deberia tomar medidas para minimizar la contaminacidn cruzada.

¢ El tiempo de coccidén y la temperatura deberian ser suficientes como para
matar los parasitos trematodos.
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Enfriamiento (Fase de elaboracion 5)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: improbables

Orientacioén técnica:

El enfriamiento deberia realizarse con aire frio circulante, agua petable
corriente, salmuera refrigerada, o agua de mar limpia.

El enfriamiento deberia llevarse a cabo tan rapidamente como seaposible.

El procedimiento de enfriamiento deberia efectuarse en un sitio quemno
tenga contacto directo con el producto crudo.

Se deberia tener cuidado de que no ocurra contaminacidon cruzada de
cangrejos cocidos, por ejemplo:

- las canastas para enfriar los cangrejos no deberian,colocarse en el piso;

- los cangrejos en proceso de enfriamiento ho deberian cubrirse o
deberian estar protegidos de otro.modo frente ala condensacion;

- las superficies que estén en contacto eon los cangrejos deberian lavarse
y/o desinfectarse en intervalos regulares para evitar la acumulacién de
bacterias y la contaminacién.

Los cangrejos cocidos deberian manipularse como producto listo para el
consumo cuya microflora normal hasido destruida, lo que puede permitir
la proliferacion de patdégenos.

No se deberia usar la misma agua para enfriar mas de un lote.

En algunas especies, la cavidad del cuerpo contiene una cantidad de
agua considerable, de manera que se recomienda drenarlos en un lugar
reservado para dicho fin.

SecdéionamientoFase de elaboracidon 6)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: presencia de agallas y visceras, materia extrana

Orientacion técnica:

lluego del seccionado, las visceras y agallas que todavia se hallen presentes
deberian eliminarse. Durante esta fase se recomienda firmemente una
limpieza exhaustiva, ya que elimina el riesgo de que se incluya materia
extrafa en el producto final.

El personal que se ocupa de las operaciones con cangrejos cocidos o
crudos deberia tomar medidas para minimizar la contaminacién cruzada.

No se deberia realizar la remocidn del caparazén o el seccionado hasta
que el producto no esté enfriado adecuadamente.
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Figura 15B.2 Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de cangrejo cocido refrigerado y congelado

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.

14.
15.

[

25]/



RiSIS

15B.3.2.7

15B.3.2.8

15B.3.2.9

CODEX
ALIMENTARIUS

Extracciéon de la carne (Fase de elaboracion 7)

Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: presencia de agallas, visceras o materia extrana

Orientacioén técnica:

Véase la

Congela

El personal que se ocupa de las operaciones con cangrejos coci
crudos deberia tomar medidas para minimizar la contaminacion

Las operaciones de extraccion de la carne o sacudido .de
controladas cuidadosamente para prevenir la contaminacié
y/o materia extraia.

Se recomienda que todos los tipos carne sean extr pacados vy ya
sea refrigerados (temperatura interior inferior a 4
de un periodo de dos horas.

Segun sea la pauta de flujo de pr

ntrol de peligros, la
rigerada en recipientes

recuperable deberian ser se
de los desperdici durante operacion de separado de la carne y

e de elaboracién 9)
e la'Seccion 9.3.1.

peligros: improbables
defectos: improbables

Orientacioén técnica:

Sedeberiautilizar equipo de congelacion comercialadecuado paracongelar
rapidamente el producto y minimizar la cristalizacion de la humedad en la
carne (p. ej., equipos de congelacion de salmuera criogénicos o a chorro).

Lassalmuerasensistemas de congelacién de salmueradeberianreemplazarse
peridodicamente para prevenir la acumulacion de contaminantes, exceso de
sal y materia extrafa.

No se debe llenar el tanque de salmuera con el producto excedente.
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15B.3.2.10

15B8.3.2.1

15B.3.2.12
15B.3.2.13
15B.3.2.14
15B.3.2.15

15B.3.2.16

O

SECCION 15-B ELABORACION DE CANGREJOS

Glaseado (Fase de elaboracién 10)
Véase la Seccién 9.3.2.

Envasado/Etiquetado (Fase de elaboracién 11)
Véase la Seccion 15B.3.1.12.

Almacenamiento en refrigerador (Fase de elaboracién
Véase la Seccion 9.1.2.

Almacenamiento en congelador (Fase de elabogdCidon
Véase la Seccion 9.1.3.
borac 14)

Recepcion de envases y etiquetas (Fase de
Véase la Seccion 15B.3.1.14.

Almacenamiento de envases y e etas e de elaboracién 15)
Véase la Seccion 15B.3.1.15.

Distribuciéon/Transporte cién 16)

Véase la Seccion 21.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
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Consideraciones
generales sobre
los camarones
y langostinos
congelados

SECCION16 ELABORACION DE CAMARONES Y LANGOSTINOS

Les Ambito de aplicacidn: El camardn congelado destinado a una elaboracién
ulterior podra estar entero, sin cabeza o descabezado o crudo sin cabeza,
pelado, pelado y eviscerado o cocido a bordo del barco derpesca’ o
elaboracion, o en instalaciones de elaboracion en tierra.

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de' elaboracion,
en esta seccidon se ofrecen ejemplos de posibles peligros yhdefeectosty se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para, establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para ca@la fase concreta, solo se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirseyy controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan de HACCP?*? y/o de
puntos de correccion de defectos (PCD),<€sresencialconsultar la Seccion
5, en la que se ofrece orientacion para‘la aplicacion de los principios del
HACCP y de anadlisis de PCD. Sin embargo, dentre del ambito de aplicacion
de este Cddigo de Practicas, no es posible‘dar detalles de los Iimites criticos,
la vigilancia, el mantenimiento de registros y ladverificacion para cada una de
las fases, ya que son especificos delos peligros y defectos concretos.

e Los camarones para productos congelados tienen su origen de una amplia
variedad de procedencias que van desde los mares frios profundos a las
aguas costeras tropicales poco profundas y de los rios a la acuicultura de
rediones.tropicales y semitropicales.

e También los métodos de captura, o recoleccion y elaboracién son igualmente
vartiados. Las especies de las regiones septentrionales pueden ser capturadas
por “embarcaciones congeladoras, cocinadas, congeladas rapidamente
por. separado y envasadas a bordo en su forma de comercializacion final.
Con' mayor frecuencia, sin embargo, se mantienen crudos congelados
rapidamente por separado a bordo para su ulterior elaboracién en tierra, o
bien se desembarcan enfriados en hielo. Los camarones de estas especies se
someten invariablemente a precoccion en plantas situadas en tierra a través
de procesos integrados en linea, seguidos de pelado mecanico, coccion,
congelacion, glaseado y envasado. En paises tropicales y subtropicales se
obtiene una linea de productos mucho mas amplia a partir de las especies
Penaeus capturadas en el medio salvaje o cultivadas: productos crudos y/o
cocidos descabezados (sin cabeza), pelados, pelados y eviscerados, que se
presentan en diversos formatos de comercializacion (faciles de pelar, con
cola, sin cola, abiertos en mariposa, extendidos, como sushi). Esta amplia
gama de productos se prepara en instalaciones de elaboracidon que pueden
ser pequefas y utilizar técnicas manuales o pueden ser grandes y disponer de
equipo totalmente mecanizado. Los productos de camarones cocidos estan
generalmente pelados después de la coccion.

e Los camarones de agua templada pueden someterse también a otros
procedimientos de valor anadido, tales como el escabechado, rebozado
y empanado.

32 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Como algunos productos a base de camardn crudo, asi como los cocinados,
pueden consumirse sin ulterior elaboracién, son de gran importancia las
consideraciones relativas a la inocuidad.

Los procedimientos descritos anteriormente se recogen en el diagrama
de flujo de la Figura 16.1, pero hay que percatarse de que, debido a la
naturaleza variada de los métodos de produccion, deben coneebirse
planes individuales de HACCP/PCD para cada producto.

Aparte de la descripcion anterior de coccidn a bordo, no se hace referencia
a la elaboracién de camarones en el mar o en piscifactorias, Se supone.qué
el producto serd manipulado y elaborado correctamente en consonancia
con las secciones pertinentes del Cédigo y que, cuando proceda, se habran
tenido en cuenta algunos aspectos previos a la preéparacion, tales como el
descabezado, antes de recibir el producto en las plantas de elaboracion.

Recepcion de camarones crudos feéscos4/ congelados
(Fases del proceso)

Posibles peligros: fitotoxinas (@, ej., PSP); contaminacion microbioldgica;

antioxid@mte; S@ifitogiplaguicidas;
combustibi@s (cafifaminacion quimica)

Posibles defectos: calidad variable de la remesa; especies mixtas;

manéhas; mancha negra; ablandamiento por enzimas
d@lepcabeza; descomposicion

Orientacién técnica:

Deberan disponerse protocolos de inspeccion para verificar la calidad,
establecer parametros de HACCP y PCD junto con capacitacién apropiada
para gue los.inspectores puedan realizar estas tareas.

Deberan inspeccionarse los camarones al momento de la recepcion para
asegUrar que estén bien cubiertos de hielo o congelados en profundidad vy
deberan ir acompafados de los documentos correspondientes para asegurar
lawrastreabilidad del producto.

Elorigenylahistoriaconocidaprecedente determinaranelniveldecomprobacion
gue sera necesario, por ejemplo, fitotoxinas en camarones capturados en el
mar, posible presencia de antibidticos en camarones de acuicultura, sobre todo
si no se dispone de certificacion de garantia del abastecedor. Ademas, podran
aplicarse otros indicadores para metales pesados, plaguicidas e indicadores de
la descomposicion, tales como el nitrégeno basico volatil total (NBVT).

Los camarones deberdn mantenerse en instalaciones iddneas y asignarseles
tiempos de utilizacion para la elaboracion, con el fin de asegurar que se
respeten los pardmetros de calidad en los productos finales.

Deberan vigilarse los lotes de camarones que se reciben para detectar la
presencia de sulfatos en la recoleccion.

Debera realizarse una evaluacién sensorial en los lotes que se reciben para
asegurar que el producto es de calidad aceptable y no tiene descomposicion.

Es necesario lavar los camarones frescos después de recibirlos en un equipo
adecuado con una serie de rociados a baja velocidad con agua limpia fria.
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Figura 16.1
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por separado
Section 16.2.14

SECCION16 ELABORACION DE CAMARONES Y LANGOSTINOS

Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracién de camarones y langostinos

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cédigo.
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Conservacion en forma congelada

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: desnaturalizacion de la proteina, deshidratacion

Orientacioén técnica:

L]

El envase protectivo no deberd estar danado, de lo contrario.debera
procederse al reenvasado para excluir toda posibilidad de contaminacion
y deshidratacion.

Las temperaturas de almacenamiento en frio deberan serfidoneas pararda
conservacion con la fluctuacidon minima.

El producto deberd elaborarse en el plazo de tiempo “mejor antes de” indicado
en el envase, o0 antes, segun las instrucciones en el momento de laxrecepcion.

El lugar de almacenamiento en frio deberd tener. un instrumento para
vigilar la temperatura, preferiblemente uha unidad de registro continuo
para vigilar adecuadamente y registrarda temperatura ambiente.

Descongelacién controlada

Posibles peligros: contaminaéion micrahiologica,

contaminaci@n procedente del envoltorio

Posibles defectos: descomp@sicion

Orientacioén técnica:

L]

El proceso de descongelacion podra emprenderse a partir del blogue
congelado o de los'camarones congelados por separado dependiendo de
la procedencia dela materia prima. El envasado externo e interno debera
eliminarse antes, dela descongelacion para evitar toda contaminacion
y deberad procederse con sumo cuidado en relacidn con los camarones
congelados en blogue en que puede haber quedado atrapado material de
envasado arbase de papel encerado o polietileno.

Las cubetas de descongelacién deberan estar disefiadas a tal propdsito
y permitir la descongelaciéon mediante un flujo de agua “contracorriente”
cuando sea necesario, para mantener unas temperaturas lo mas bajas
posibles. No obstante, se desaconseja la reutilizacion del agua.

Debera utilizarse para la descongelaciéon agua de mar limpia o agua y
hielo de calidad potable con una temperatura del agua no superior a los
20 °C mediante utilizacion de hielo adicional a fin de obtener un producto
descongelado a una temperatura inferior a 4 °C.

La descongelacion deberd lograrse lo mas rapidamente posible para
mantener la calidad.

Es conveniente que el transportador de salida que conduce a las cubetas
de descongelacion esté equipado con una serie de rociadores de baja
velocidad para lavar los camarones con agua limpia enfriada.

Inmediatamente después de la descongelacion, los camarones deberan
disponerse de nuevo con hielo o mantenerse en condiciones de enfriamiento
para evitar todo exceso de temperatura antes de la elaboracidén ulterior.
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16.2.4

16.2.5

16.2.6

16.2.7

SECCION16 ELABORACION DE CAMARONES Y LANGOSTINOS

Conservacioén en frio

Véase la seccion 9.1.2. para informaciones generales sobre pescado vy
productos pesqueros.

Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: descomposicion

Orientacioén técnica:

Selecciéon

Posibles peligros: improbak
Posibles defectos: desco
Orientacién técnica:

Los camarones
conforme a los re

minima dem
con hielo.

Conservacion en frio, preferentemente en hielo en cdmaras.de riamiento
a menos de 4 °C después de la recepcion.

El lugar de conservacion en frio debera tener uni
temperatura, preferiblemente una unidad de r,
adecuadamente y registrar la temperatura amb

entop vigilar la
inuo para vigilar

Deberian evitarse retrasos innecesarios nservacion en frio

para prevenir el deterioro de la ca

odran seleccionarse de diferentes grados de calidad
isitos de la‘especificacion. Ello debera realizarse con la
erse luego a nuevo recubrimiento de los camarones

tamaiios

contaminacién microbioldgica

descomposicion

clasificacion por tamafos de los camarones se realiza mediante
asificadores mecanicos de diversos grados de complejidad y manualmente.
Puede suceder que los camarones queden atrapados en las barras de los
clasificadores, por lo que se requiere realizar una inspeccidén periddica para
evitar el arrastre de camarones viejos y la contaminacion bacterioldgica;

Los camarones deberan disponerse con nuevo hielo y almacenarlos en frio
antes de la elaboracion ulterior.

El proceso de clasificacion debera realizarse rdpidamente para evitar una
innecesaria proliferaciéon microbioldgicay la descomposicion del producto.

Adicién de ingredientes y uso de aditivos

Posibles peligros: contaminacion quimica y microbioldgica, sulfitos

Posibles defectos: descomposicion; uso impropio de aditivos

Orientacioén técnica:

Conforme a la especificacion y legislacién, podrdn aplicarse determinados
tratamientos a los camarones para mejorar la calidad organoléptica
mantener el rendimiento o protegerlos para ulterior elaboracion.
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Cabe indicar como ejemplos el metabisulfito de sodio para reducir el
oscurecimiento del caparazon, el benzoato de sodio para ampliar la
duracién en almacén entre procesos y los polifosfatos de sodio para
mantener la suculencia durante la elaboracidn e impedir las manchas
negras después del pelado, mientras que se afadird sal comin como
salmuera para el aroma.

Estos ingredientes y aditivos pueden afadirse en varias fases, por'ejemplo,
sal comuny polifosfatos de sodio en las fases de descongelacion o salmuera
enfriada como corriente transportadora entre la coccién y la eongelacion,
o como glaseado.

En cualquiera de las fases en que se afaden ingredientes y aditivos, es
esencial vigilar el proceso y el producto para asegurar que no se superen
las normas establecidas, se cumplen los pardmetroside calidad y en los
casos en que se utilicen bafos de sumersidongsercambie periddicamente el
contenido conforme a los planes establecidos.

Se deberian mantener condiciones deffrio enftodos los procesos.

Los sulfitos utilizados para impedir la autolisis gde forma manchas negras
deberdn emplearse de conformidad con las.instrucciones del fabricante y
segun buenas practicas de fabricacion.

Pelado total y parcial

Posibles peligros: cantaminacionymnicrobioldgica

Posibles defectos: descomposicion, fragmentos de caparazon,

matenasextranas

Orientaciéntécnica:

Este proceso se aplica principalmente a los camarones de aguas templadas
y puede consistir simplemente en inspeccionar y preparar camarones
enteros dergran tamafo para congelacion y clasificacion en una categoria
inferior de camarones estropeados para pelado completo.

Otras fases de pelado podrian incluir el pelado completo o pelado parcial
dejando intactas las aletas caudales.

Cualquiera que sea el proceso, es necesario asegurar que las mesas de
pelado se mantengan limpias de camarones contaminados y fragmentos
de caparazén con flujos de agua y que se enjuagan los camarones para
asegurar que no se arrastren fragmentos de caparazoén.

Eviscerado

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, contaminacion con metales

Posibles defectos: materias objetables, descomposicion, materia extrana

Orientacion técnica:

Las visceras son el intestino, que pueden aparecer como una linea oscura
en la regién dorsal superior de la carne del camarén. En los camarones
grandes de agua templada, puede resultar desagradable a la vista, arenoso
y fuente de contaminacion bacterioldgica.
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16.2.10

16.2.11

SECCION16 ELABORACION DE CAMARONES Y LANGOSTINOS

e La eliminacidn de las visceras se efectia mediante cuchilla cortando
longitudinalmente alolargodelaregiéondorsal del camardény arrancandolas.
Esta operacion puede realizarse también parcialmente con los camarones
descabezados y con caparazon.

e Esta operacion se considera un proceso mecanico aunque intensivo en
mano de obra, de forma que:

- deberdn establecerse planes de limpieza y mantenimiento y atender
las necesidades de limpieza antes, durante y después del proceso por
personal capacitado;

- ademas, es esencial que los camarones daflados y contaminados sean
eliminados de la linea de trabajo y que no se& permita la formacién de
suciedad.

Lavado

Posibles peligros: contaminacion mi€robiologlea
Posibles defectos: descomposicida,matéria extrana
Orientacion técnica:

¢ Es esencial lavar los camarones pelados'y eviscerados para asegurar que
se elimine todo fragmento'de caparazén y de las visceras.

e Los camarones deberanenjuadarse y enfriarse sin demora antes de
proceder ulteriarmente.

Procesos dexcoccion

Posiblesspeligros: contaminacion microbioldgica debida a la coccion
insuficiente, contaminacion microbioldgica cruzada

Posibles defectos: coccion excesiva
Orientacidn técnica:

e Deberd determinarse detalladamente el procedimiento de coccidén, en
particular el tiempo y la temperatura, conforme a los requisitos de las
especificaciones para el producto final, por ejemplo, si se ha de consumir
sin elaboracién ulterior y la naturaleza y el origen del camardn crudo asi
como la uniformidad de la clasificacion por tamafos.

e Deberd examinarse el plan de coccidn antes de cada remesa en el caso de
gue se utilicen instalaciones de coccién continua, debera disponerse de los
dispositivos de registro constante de los pardmetros del proceso.

e Debera utilizarse Unicamente agua potable para la coccidn, bien sea en
agua o por inyeccion de vapor.

e Los métodos de vigilancia y la frecuencia deberan ser apropiados para los
|imites criticos identificados en los procesos programados.

e Deberd disponerse de planes de mantenimiento y limpieza para las
instalaciones de coccion y todas las operaciones deberan ser efectuadas
por personal plenamente capacitado.

e Es esencial separar adecuadamente los camarones cocidos que salen del
ciclo de coccidn, utilizando equipo diferente para asegurar que se evite la
contaminacidén cruzada.

69



210

16.2.12

16.2.13

16214

CODEX
ALIMENTARIUS

Pelado de los camarones cocidos

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica
Posibles defectos: presencia de caparazon
Orientacion técnica:

e Los camarones cocidos deberdn estar debidamente pelados por.medios
mecdnicos o manuales en consonancia con los procesos de enffiamiento
y congelacion.

¢ Deberd disponerse de planes de limpieza y mantenimiento; realizadas,por
personal plenamente capacitado para asegurar una elaboracidn eficiente
y sana.

Enfriamiento

Posibles peligros: contaminacion microbiglogica v formacion de toxinas
Posibles defectos: improbables
Orientacioén técnica:

¢ Los camarones cocidos, deberdn'ser enfriadosdo mas rapidamente posible
para llevar la temperatura del producto.a una gama de temperatura que
limite toda proliferacion de bacterias o produccion de toxinas.

e Los planes de enfriamiento deberan{permitir satisfacer los requisitos de
tiempotemperaturasy deberan establecerse planes de mantenimiento y
limpieza, que deberanser aplicados por personal plenamente capacitado.

e Solo deberd (tilizarsesagua potable fria/con hielo o agua limpia para el
enfriamiento, que no debera ser reutilizado para nuevas remesas, aunque
para las‘'operacienes continuas deberd determinarse un procedimiento de
llenado maximo y de longitud maxima del recorrido.

¢ Esesencial la separacion de producto crudo/cocido.

¢ Despues, del enfriamiento y escurrimiento, los camarones deberdn ser
congelados lo antes posible, para evitar toda contaminacion ambiental.

Rrocésos de congelacion

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: congelacion lenta - calidad de la textura
y agrupamiento de camarones

Orientacioén técnica:

e La modalidad de congelacion variard en gran medida segun el tipo de
producto. Enlaformamas sencilla, el camardn crudo entero o los camarones
descabezados pueden congelarse en bloque o en placa utilizando cajas de
carton disefados a tal efecto que se llenan de agua potable para formar un
bloque sdlido con hielo protectivo.

e Los camarones de agua fria de la especie Pandalus cocidos y pelados,
en el otro extremo de modalidad de congelacidn, suelen congelarse
mediante sistemas de lecho fluidificado, mientras que muchos productos
de camardn de agua templada se congelan rapidamente por separado
bien sea en bandejas de congeladores de inyeccidén o congeladores de
transportador continuo.
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e Cualquiera que sea el procedimiento de congelacioén, es necesario asegurar
gue se cumplan las condiciones de congelaciéon especificadas y que los
productos congelados rapidamente por separado, no formen aglomerados,
es decir, piezas congeladas juntas. La colocacidon del producto ensun
congelador por inyeccion antes de que éste haya alcanzado la temperatura
de funcionamiento puede dar lugar al glaseado, a la congelacidon lenta del
producto y a contaminacion.

e Los congeladores son maquinas complejas que requieren planes ' de
limpieza y mantenimiento aplicados por personal plenamente capacitado.

Glaseado
Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: glaseado insuficiente, glaseade excesivgysoldadura
en puntos, etiquetado sgacorrect@

Orientacioén técnica:

e El glaseado se aplica a los camarones congelados para protegerlos de
la deshidratacion y mantener la calidad durante el almacenamiento y la
distribucion.

¢ Congelar los camaronesien bloques de hielo es la forma mas sencilla
de glaseado, seguidayde la. sumersion y escurrimiento de camarones
congelados en agua potable)enfriada. Un proceso mas complejo es
someter los camarones congelados clasificados por tamafio a un rociado
de agua fria en cintas transportadoras vibratorias, de forma que los
camarones_pasen anun ritmo constante para recibir una cobertura de
glaseado uniformenyscalculable.

e Lo'ideal seria que los camarones glaseados recibieran una recongelacion
secundaria ‘antes del envasado, pero en caso contrario, deberan
reenvasarse lo antes posible y transportarse al almacén frio. De no hacerse
asi, less,camarones podrian congelarse juntos y quedar soldados en puntos
0 agrupados cuando el glaseado se endurece.

e Se dispone de métodos del Codex para la determinacion del glaseado.

Bésaje, envasado y etiquetado de todos los productos
Véanse las secciones 9.4.4 y 9.5.

Posibles peligros: sulfitos
Posibles defectos: etiquetado incorrecto, descomposicion
Orientacioén técnica:

¢ Deberd haberse especificado que todos los envoltorios para productos y
envasado incluidos pegamentos y tintas deberan ser de calidad alimentaria,
exentos de olores y sin ningun riesgo de sustancias que puedan ser nocivas
para la salud en caso de que sean transferidos al alimento envasado.

e Todos los productos alimenticios deberan pesarse dentro del envase con
balanzas taradas apropiadamente para asegurar la determinacion del
peso correcto.

e En el caso de los productos glaseados, deberan realizarse inspecciones
para asegurar condiciones de composicidon correctas que se ajusten a las
declaraciones legislativas y de envasado.
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e En las listas de ingredientes que figuran en el envase y el etiquetado
deberan declararse la presencia de los ingredientes que contiene el
producto alimenticio en orden descendente de peso, incluidos los aditivos
utilizados y todavia presentes en el alimento.

¢ Toda operacion de envolver y envasar deberd realizarse de forma que se
asegure que los productos congelados se mantengan congelados.yagque
los aumentos de temperaturas sean minimos antes de que vuelyan a ser
almacenados en forma congelada.

e Los sulfitos deberian utilizarse con arreglo a las instrucciones del fabricante
y las buenas practicas de fabricacion.

e Cuando se utilicen sulfitos en el proceso, deberd clidarse de que estén
etiquetados debidamente.

Detecciéon de metales

Posibles peligros: presencia de metalées
Posibles defectos: improbables
Orientacion técnica:

e |os productos deberdn ser sometidos a deteccion de metales en el envase
final mediante maquinas ajustadas a la mayor sensibilidad posible.

¢ Los envases mas voluminosos seran sometidos a deteccién a una sensibilidad
mas baja que para los. envases mas.pedquefos, por lo que habra de considerarse
la posibilidad de someter el producto a esta prueba antes del envasado. No
obstante, a no_ser que pueda eliminarse toda posible recontaminacién antes
del envasado, probablemente es mejor comprobar el producto ya en el envase.

Almacehamiento en congelador del producto final

Véase. la'seccién /9.1.3. para informaciones generales sobre pescado y
productes pesqgueros.

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: inobservancias en cuanto a la textura y el aroma
debidas a fluctuaciones de la temperatura, quemaduras
de congelacion profunda, aroma de almacenamiento
en frio, aroma de cartén

Orientacioén técnica:

e Los productos congelados deberdn almacenarse a temperatura de
congelacion en un ambiente limpio, sano e higiénico.

¢ Las instalaciones deberdn permitir mantener la temperatura del pescado a
-18 °C o temperaturas mas bajas con fluctuaciones minimas (3 °C).

e La zona de almacenamiento deberd estar equipada con termdmetro
calibrado que indique la temperatura. Es muy recomendable que se instale
un termoémetro con registro de la temperatura.

e Seelaborardy mantendrd un plan sistematico de rotacién de las existencias.

e Los productos deberan protegerse apropiadamente de la deshidratacion,
la suciedad y otras formas de contaminacion.

e Todos los productos finales deberan almacenarse en el congelador de
forma que se permita la circulacion apropiada del aire.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 17 ELABORACION DE CEFALOPODOS

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboraciony
en esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para-establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase cong¢reta, solo. se
enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en
ella. Hay que tener presente que, al preparar un plan dé HACCP?*® y/o de
puntos de correccion de defectos (PCD), es esencialdconsultar la Seccion
5, en la que se ofrece orientacidn para la aplicaciéon de los principios del
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacion
de este Cédigo, no es posible dar detalles de los Iimites critices, 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 los cefaldopodos frescas. y elaborados, incluida la
sepia (Sepia y Sepiella), el calamar (AlloteUthis, Berryteuthis, Dosidicus, lllex,
Lolliguncula, Loligo, Loliolus, Nototodarus, Ommastrephes, Onychoteuthis,
Rossia, Sepiola, SepioteuthisgSymplectoteuthis y Todarodes) y pulpos (las
especies Octopus y Eledone) destinados para el consumo humano.

Los cefaldépodos frescos son sumamente perecederos y han de manipularse en
todo momento con gran cuidado vy de manera que se evite la contaminacion
y se inhiba el deSarrollo de microorganismos. Los cefaldpodos no deben
exponerse a la luz direecta del sol y habran de protegerse contra la desecacion
causada pof ellwiento © contra cualquier otro efecto perjudicial de los
elementos. Se limpiaran cuidadosamente y se enfriardn hasta que alcancen la
temperatura del hielo en fusion, es decir O °C, con la mayor rapidez posible.

En esta Seccion se muestra un ejemplo de proceso de elaboracidn de
Cefalépodos. Enla Figura17.1 se indican las fases relacionadas con la recepcidn
y elaboracién de calamares frescos. Téngase presente que la elaboracion de
cefalopoedos requiere una variedad de operaciones y que este ejemplo se
ofréce a titulo meramente ilustrativo.

33 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Figura 171  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de calamares

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.

1
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13.
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SECCION 17 ELABORACION DE CEFALOPODOS
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

17.1

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, contaminacion quimica,

Recepcién parasitos

de |OS' Posibles defectos: productos dafados, materias extrafias

cefalopodos Orientacién técnica:

(Fase de :

elaboracion 1) » El establecimiento de elaboracion dispondra de un programa par. a

los cefaldpodos en el momento de su captura o de su llegada ala
aceptaran productos sanos para la elaboracion.

¢ |as especificaciones del producto podrian incluir las c teristic iguientes:

- caracteristicas organolépticas, como el aspecto,.olor, te , etc., que pueden

= indicadores quimicos de la descomposicié inacion, por ejemplo,
nitrégeno basico volatil total (NB\"), admio);

- criterios microbioldgicos;
= paradsitos, por ejemplo, Anisakis,

e desde el higado y los érganos
2| manto, son los primeros signos del

rmacion en la Seccidon 9 y en las Directrices para la
/ pescado y los mariscos en laboratorios (CXG 31-1999).

17.2 121

Almacengmiento Posi eligros: contaminacion microbioldgica
de CEfaIOpOdos Posibles defectos: descomposicion, dafo fisico
entacion técnica:

iento en refrigeracién (Fases de elaboracién 2 y 10)

Véase la Seccion 9.1.2.

17.2. Almacenamiento en congelador (Fases de elaboracién 2 y 10)

Posibles peligros: metales pesados, por ejemplo, migracion de cadmio
de las visceras
Posibles defectos: quemadura de congelador

Orientacioén técnica:

Véase la Seccion 9.1.3.

¢ Es necesario tener en cuenta que, cuando se encuentran concentraciones
elevadas de cadmio en el contenido de las visceras, este metal pesado
puede pasar a la carne.

e Los productos deberdn estar debidamente protegidos de la deshidratacion
con un suficiente envasado y glaseado.
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17.3

Descongelacion
controlada
(Fase de
elaboracion 3)

17.4

Seccionado,
eviscerado

y lavado

(Fases de
elaboracion
4,5,6,11,12y13)
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Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: descomposicion, decoloracion

Orientacioén técnica:

Deberian determinarse claramente los pardmetros de descongelaCiéon e
incluir tiempos y temperaturas. Ello es importante para evitar la formacion
de decoloracién de color rosa palido.

Deberan elaborarse limites criticos para el tiempo y ladtemperaturagde
descongelacion del producto. Se debera prestar particularatencion alvolumen
del producto objeto de descongelacion para controlarda decoloracion.

Cuando se utilice agua como medio de descongelacion, deberd ser de
calidad potable.

Si se utiliza agua reciclada, debe( tenerse cuidado de evitar toda
proliferacion de microorganismos.

Véase también la Seccion 9.1.4.

Posibles peligros: contaniihaciommicrobioldgica

Posibles defectos: presencia de conténido de las visceras, parasitos,

ad@nchas, dec@loracion de la tinta,
pic@8,y descomposicion

Orientacioén técnica:

L]

Durante el eviscerado se extraera todo el material intestinal y la concha y el
pico del cefaldopado, sillos tiene.

Todo subproducto de este proceso que esté destinado al consumo humano,
como porejemplo tentaculos, manto y demas, se manipulara con prontitud y
de manera higiénica.

Inmediatamente después del eviscerado, los cefaldpodos se lavardn en agua
de mar limpia o agua potable para eliminar toda materia residual de la cavidad
del'tubo y reducir el nivel de los microorganismos presentes en el producto.

Deberd disponerse de un suministro suficiente de agua de mar limpia
o de agua potable para el lavado de cefaldopodos enteros y productos de
cefalépodos.

CODIGO DE PRACTICAS
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

17.5

Desuello,
recorte

(Fase de
elaboracion 7)

17.6
Aplicacion
de aditivos

17.7

Clasificacion/
Envasado/
Etiquetado
(Fases de
élaboracion
8y9)

SECCION 17 ELABORACION DE CEFALOPODOS

Posibles peligros: contaminacion microbiologica

Posibles defectos: presencia de materias objetables, dafos causados
por mordeduras, dafos en la piel, descomposicion

Orientacién técnica:

e El método empleado para el desuello no deberd contaminar el producto ni
permitir el desarrollo de microorganismos; por ejemplo, para las técnicas
enzimaticas o basadasenlautilizacidn de agua caliente se definirdnparametros
de tiempo/temperatura que eviten el desarrollo de microorganismos.

e Deberd tenerse cuidado en evitar que losd{dmateriales de” desecho
contaminen el producto.

¢ Deberadisponerse de un suministro suficiente de agua de mar limpia o agua
potable para el lavado del producto durante el desuello y sucesivamente.

Posibles peligros: contamig@cionfisicaaditivos no aprobados,
alérgefi@s no ictiges

Posibles defectos: corftaminagion figica, aditivos en exceso
de susdimités@glamentarios

Orientacion técnica:

e La mezcla.,y aplicacion de los aditivos apropiados deberan realizarla
operadores capacitados.

e Es imprescindible vigilar el proceso y producto para asegurar que no
se/excedan las normas reglamentarias y se cumplan los pardmetros de
calidad.

e [os aditivos deben cumplir los requisitos de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

Véase la Seccion 9.2.3.

Posibles peligros: contaminacion quimica o fisica debido a los envases
Posibles defectos: ctiquetado incorrecto, pesaje incorrecto, deshidratacion
Orientacion técnica:

e El material de envasado debera ser limpio, iddneo para los fines a que se
destina y fabricado a partir de materiales de calidad alimentaria.

e Las operaciones de clasificacion y envasado deberdn realizarse con la
minima demora para evitar el deterioro del cefalépodo.

e Cuando se utilicen sulfitos en el proceso, deberd cuidarse de que estén
debidamente etiquetados.
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17.8

Congelacion
(Fase de
elaboracion 10)

Posibles peligros: parasitos

Posibles defectos: quemadura de congelacion, descomposicion,
pérdida de calidad debido a una congelacion lenta

Orientacién técnica:

e Los cefaldpodos deberian congelarse lo mas rapidamente posible para
evitar el deterioro del producto y la consiguiente reduccién de su duracion
en almacén debido a la proliferacion microbiana y a reacciones quimicas.

e Los parametros de tiempo y temperatura elaborados deberan asegurar la
congelacion rapida del producto y deberan tener enfconsideracion el tipo
de equipo de congelacion, la capacidad, el tamafo‘yla forma del producto,
asi como el volumen de produccion. La produccion debera adecuarse a la
capacidad de congelacién de la instalacion de elaberacion.

e Si se utiliza la congelacion como punto.de control para los parasitos, serd
necesario establecer parametros dedtiempo/temperatura para asegurar
que los parasitos han dejado de ser viables.

e Debera vigilarse regularmenteda temperatura del producto para asegurar
gue la operacion de congelacion sea completa por lo que respecta a la
temperatura del nucleo céntral.

e Deberan mantenerse registros apropiados relativos a todas las operaciones
de congelacion y almacenamiente en forma congelada.

17.9 Para mas informacidonivéase la Seccidon 9.3.1y el Anexo 1sobre los parasitos.
Envasado, Deberd prestarse atencion a los posibles peligros y defectos relacionados con
etiquetas e el envasado, el etiquetado y los ingredientes. Se recomienda a los usuarios de
ingredientes este Cédigo Quer€onsulten la Seccion 9.5.

- Recepciony

almacenamiento
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA

Esta seccion se aplica al pescado, a los mariscos, cefaldpodos y
invertebrados acuaticos.

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de
en esta seccion se ofrecen ejemplos de posibles peligros y
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizars
medidas de control y medidas correctivas. Para cad

en ella. Hay que tener presente que, al preparar
puntos de correccion de defectos (PCD), es e
principios del
Ambito de aplicacién
riticos, la vigilancia,
cada una de las fases, ya

HACCP y de analisis de PCD. Sin embarg
de este Codigo, no es posible dar de‘all
el mantenimiento de registros y la ve

gue son especificos de los peligros

Esta seccidn se refiere a la elabe fe ctos de pescado y marisco en

del programa de re
(Seccidén 5)

34 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.

35 Este Codigo no comprende el llenado aséptico.
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Figura181  Ejemplo de diagrama de flujo de una linea de elaboracion de pescado y marisco en conserva

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento serd necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.

El orden de sucesion de
las operaciones puede variar
en funcion de los procesos
concretos que se realicen
en el establecimiento.

Nl

I

1.

12.

13.

14.
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18.1

Consideraciones
generales que
complementan
el programa

de requisitos
previos

18.2

Identificacion

de peligros

y defectos
18.2.1
A
Al

SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA

En la Seccidn 3 se indican los requisitos minimos relativos a las buenas practicas
de higiene que han de aplicarse en los establecimientos de elaboracion antes de
llevar a cabo analisis de los peligros y defectos.

En las fabricas de conservas de pescado y marisco, es necesario cumplir
requisitos complementarios de las directrices que figuran en la Seccién3pdada la
tecnologia especifica que utilizan. Algunos de ellos se enumeran a continuacion,
pero también habra que consultar el Codigo de practicas de higiene para
alimentos poco dcidos y alimentos poco acidos acidificados‘envasados (CXC
23-1979) para obtener mas informacion.

e Eldiseno, funcionamiento y mantenimiento de los cestos y dispositivos para la
manipulacion y carga destinados al autoclave serdn.apropiades para los tipos
de recipientes y materiales utilizados. Estos dispositivos deberan impedir el
uso incorrecto de los recipientes.

e Se deberd disponer de un numero' suficiente de maquinas para el cierre
hermético a fin de evitar demoras inhecesarias en laelaboracion.

» Los autoclaves deberdn contar con un'suministfo de energia, vapor, agua y/o
aire idéneo para que se mantengan a presionsuficiente durante el tratamiento
térmico de esterilizacion, y‘ser de dimensiones adecuadas para la produccion
a fin de evitar demoras innecesarias.

e Cada autoclave estard equipado con un termdgrafo, un mandémetro y un
registrador de tiempo y temperatura.

e En la sala dejautoclaves se instalara un reloj preciso y bien visible.

e Las fabricas de eonservas que utilizan autoclaves a vapor deberan estudiar la
posibilidad de dotarlos de dispositivos automaticos de control.

e Losinstrumentos utilizados para controlar y vigilar en particular el tratamiento
térmico. se mantendran en buen estado y se verificardn o calibraran
pericdicamente. La calibracion de los instrumentos utilizados para medir la
temperatura se efectuara utilizando un termdémetro de referencia con fines de
comparacion gue también deberia calibrarse periddicamente. Se establecerdn
y mantendran registros relativos a la calibracion de los instrumentos.

Ver también la Seccién 4.1.

En esta seccidn se describen los posibles peligros y defectos mas importantes
gue son especificos del pescado y marisco en conserva.

Peligros

Peligros biolégicos

Toxinas marinas naturales

Puesto que es sabido que biotoxinas como las tetrodotoxinas o las ciguatoxinas
son generalmente termoestables, es importante conocer la identidad de la
especie y/o el origen del pescado que ha de elaborarse.

Ficotoxinas como las toxinas diarreicas de los mariscos (DSP), las paralizantes
(PSP) o las amnésicas (ASP) también son termoestables, de modo que
es importante conocer el origen y la situacion de la zona de origen de los
moluscos u otras especies afectadas que se destinan a elaboracion.
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Escombrotoxina

Histamina

Dado que la histamina es termoestable, se mantiene intacta en los recipientes
después de la elaboracidon del pescado a altas temperaturas. Para prevenif
la produccidn de esta toxina es esencial que se apliquen buenas practicas
de conservacion y manipulacion, desde la captura hasta el procesado,de
retorta. Véase la Seccidon 10 para mayor informacién sobre el control de la
histamina. El Codex ha adoptado en sus normas niveles maximos admisibles
de histamina para ciertas especies de pescado.

Toxinas microbiolégicas

Clostridium botulinum

El riesgo de botulismo solo suele darse cuando el tratamiento térmico o la
integridad de los recipientes es deficiente. La toxina es sensible al calor pero,
por otra parte, para destruir las esporas.de C. botulinumy especialmente de
las cepas proteoliticas, se requieren valores elevados de esterilizacion. La
eficacia del proceso térmico dependeddel grado descontaminacion en el
momento del tratamiento. Por consiguientes/conviene limitar la proliferacion
y los riesgos de contaminacion duranteila elaboracion. Un riesgo mas alto de
botulismo puede resultar de cualquier de'los siguientes factores: tratamiento
térmico inadecuado, integridad del envaselinadecuada, agua de enfriamiento
de mala calidad sanitaria después dehproceso y equipo de carreo himedo de
mala calidad sanitaria.

Staphylococcus aureus

Las toxinas de Staphylococeus aureus pueden estar presentes en una materia
prima sumamente econtaminada o bien ser producidas por la proliferacion
bacteriana.durante la elaboracidn. Después del envasado, existe también el
riesgo potencial de contaminacidn posterior al proceso con Staphylococcus
aureus silos envases humedos calientes no se manipulan de manera sanitaria.
Estas toxinas son.termoestables, de modo que deben tenerse en cuenta en
el-analisis.de los peligros.

Peligr8s quimicos
Se debe tener cuidado de evitar la contaminacion del producto por

componentes de los recipientes empleados (p. ej., plomo) y productos
qguimicos (p. ej. lubricantes, desinfectantes, detergentes).

Peligros fisicos

Puede darse el caso de que los recipientes contengan fragmentos de metal
o vidrio antes de su llenado.

Defectos

Los posibles defectos se describen en los requisitos sobre calidad esencial,
etiguetado y composicion que figuran en las normas del Codex pertinentes.
Cuando no existan Normas del Codex, se tomaran en consideracion los
reglamentos nacionales y/o las especificaciones comerciales.
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CXC 52-2003



CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

18.3 Los fabricantes pueden consultar también el Codigo de prédcticas de higiene
. para alimentos poco acidos y alimentos poco dcidos acidificados envasados
Operacmnes.»' (CXC 23-1979) para obtener asesoramiento detallado sobre las operaciones
de elaboracion relativas a los productos en conserva.
18.3.1 Recepcién de materias primas, recipientes, tapas

y materiales de envasado y otros ingredientes

18.3.1.1 Pescado y marisco (Fase de elaboracién 1)

Posibles peligros: contaminacion quimica y bioqui
escombrotoxina, metales pes

Posibles defectos: sustitucion de especies, de
Orientacioén técnica:

Véanse la Seccién 9.11 (y la Secci®

18.3.1.2  Recipientes, tapas y
Posibles peligros:

Los recipientes en los que se envasaran los productos de pescado y
risco estaran hechos de un material idéneo y fabricados de tal manera
e sea facil cerrarlos y hacerlos herméticos a fin de impedir la entrada de
alquier sustancia contaminante.

e Los recipientes y tapas para el pescado y marisco en conserva deberan
cumplir los siguientes requisitos:

- deberdn proteger el contenido contra toda contaminacion producida
por microorganismos o cualquier otra sustancia;

= sus superficies interiores no deberan reaccionar con el contenido de
ninguna forma que pueda perjudicar al producto o a los recipientes;

- sus superficies exteriores deberdn ser resistentes a la corrosidén en
cualesquiera condiciones posibles de almacenamiento;

- deberan ser lo suficientemente sdlidos para soportar todos los esfuerzos
mecanicos y térmicos que puedan producirse durante el proceso de
envasado y resistir también cualquier dafo fisico que puedan sufrir
durante la distribucion.

18.3.1.3  Otros ingredientes (Fase de elaboracién 1)
Véase la Seccion 9.5.1.
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18.3.2

18.3.2.1

18.3.2.2

18.3.2.3

18.3.3

18.3.4

18.3.5

18.3.5.1

CODEX
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Almacenamiento de materias primas, recipientes, tapas
y materiales de envasado

Pescado y marisco (Fase de elaboracién 2)

Véanse las secciones 9.1.2,91.3y 7.6.2.

Recipientes, y materiales de envasado (Fase de elaboracié
Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: materias extrafas

Orientacion técnica: \
Véase la Seccion 9.5.2 y también:

e Todos los materiales para recipientes o envase
condiciones satisfactorias de limpieza e higi

e alm naran en

e Durante el almacenamiento, los recipie‘ t sus tapas se protegeran

el fin de evitar condensaciones en lo i , en el caso de latas de
estafno, el riesgo de corrosion.

¢ Durante la carga, estiba, tra escarga de recipientes vacios, se
evitard todo golpe. Los reci

bandejas. Los golpes puede r deformaciones en los recipientes
(cuerpo o bordes e pongan en peligro su estanqueidad
(golpes en la des deformados) o perjudiguen su aspecto.

iminacién de la envoltura

aboracién 3y 4)

ros: escombrotoxina

defectos: materias extrafas, descomposicion

cioén técnica:

Durante las operaciones de desembalado y eliminacién de la envoltura, se
tomaran precauciones a fin de limitar la contaminacion del producto y la
introduccion en él de materias extranas. A efectos de evitar la proliferacion

microbiana, deberan reducirse al minimo los periodos de espera antes de la
elaboracién ulterior.

Descongelacion (Fase de elaboracién 5)

Véase la Seccidon 9.1.4.
Procesos de preparacion del pescado y el marisco
(Fase de elaboracion 6)

Preparacion del pescado (eviscerado, recorte, etc.)
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

CODIGO DE PRACTICAS
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18.3.5.2

18.4

Precoccion

y otros
tratamientos
previos

18.4.1

SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA

Posibles defectos: materias objetables (visceras, piel, escamas y otras
en ciertos productos), malos olores, descomposicion,
presencia de espinas, parasitos y otros

Orientacién técnica:

Véanse también las secciones 9.1.5,9.1.6 y 10 y:

e Sipara desollar el pescado se recurre al remojo en una solucid
debera poner especial cuidado en efectuar una neutralizacic

Preparacién de los moluscos y crustaceos

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, fr entos caparazon

Posibles defectos: materias objetables

Orientacién técnica:

Véase la Seccion 7.7 y:

e Cuando se utilicen mariscos vivo‘ cabo una inspecciéon para

¢ Se tendrd especial cuidado e que se hayan eliminado
todos los fragmentos de cz ¢ rne del marisco.

Precocciéon

Posibles peligros: taminacion quimica (componentes polares de aceites

0s), contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

liberacion de agua en el producto final (para productos
nvasados en aceite), sabores andmalos, descomposicion

ohes generales

Stodos utilizados para la precoccion del pescado o marisco destinado
onservas deberan escogerse de tal forma que produzcan los efectos
seados con un minimo de demora y manipulacién; por lo general, en la
eleccién del método influird considerablemente la naturaleza del material
tratado. En el caso de productos envasados en aceite, como sardinas o
atun, la precoccidn deberd ser suficiente para evitar una liberacién excesiva
de agua durante el tratamiento térmico.

e Siempre que sea posible, deberdn hallarse los medios adecuados para
reducir la manipulacion con posterioridad a la precoccion.

e Si se utiliza pescado eviscerado, este deberd colocarse durante la
precoccion con el vientre hacia abajo a fin de que escurran los aceites
y jugos que pudieran haberse acumulado, afectando a la calidad del
producto en el curso del proceso de calentamiento.

e Cuando proceda, los moluscos, langostas y cangrejos, camarones Yy
langostinos y cefaldpodos deberan someterse a precoccion con arreglo a la
orientacion técnica que se ofrece en las Secciones 7 (Elaboraciéon de moluscos
bivalvos vivos y crudos), 15A y 15B (Elaboracion de langostas y cangrejos), 16
(Elaboracion de camarones y langostinos) y 17 (Elaboracion de cefaldpodos).

e Se deberd tener cuidado para evitar que las especies escombrotodxicas
alcancen una temperatura excesiva antes de la precoccion.
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Programa de precoccidén

e Se definird con claridad el método de precoccion, especialmente en lo que
concierne al tiempo y la temperatura. Se comprobara el programa de precoccion.

e Cuando se someta a precoccion en lotes, el pescado debera ser de tamano
muy similar. De esto se deduce también que todo el pescado debera estar
a la misma temperatura cuando entre en el cocedor.

Control de la calidad de los aceites y otros liquidos empleados en la precoccion

¢ En la precoccién del pescado o marisco destinado a conservas deberan usarse
Unicamente aceites vegetales de buena calidad (véanse la/Norma para aceites
vegetales especificados [CXS 210-1999], la Norma para los,aceites de oliva
y aceites de orujo de oliva [CXS 33-1981] y la Norma para grasas y aceites
comestibles no regulados por normas individuales [CXS 19-1981]).

e Los aceites de coccién deberan cambiarse con frecuenciara fin de evitar la
formacién de compuestos polares. Asimismo se cambiara a menudo el agua
empleada en la precoccion, a efectos de prevenirda presencia de contaminantes.

e Se debe tener cuidado de que el aceite y otros liquidés empleados, por ejemplo
agua o vapor de agua, no confieran al'producto dn sabor no deseado.

Enfriamiento

e Con la excepcidon de los productosdgue se envasan aun calientes, el
enfriamiento del pescado o marisco precocido deberd efectuarse con la
mayor rapidez posible a fin de 'que alcance temperaturas que permitan
limitar la proliferacion o, produccién de toxinas, y en condiciones en que
pueda evitarse la contaminacion del producto.

e Siseempleaagua paraenfriarloscrustaceosafindesepararinmediatamente
el caparazon, se habra de usar agua potable o agua de mar limpia. No
debera usarse la/misma agua para enfriar mas de un lote.

Ahumaglo
Véase la Seccion 14.

Empled de salmuera y otros baios

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y quimica
por la solucion empleada en el bafio

Posibles defectos: adulteracion (aditivos), sabores andmalos
Orientacioén técnica:

e Cuando, como operacidon preparatoria para la conserva, el pescado o
marisco se sumerja o se bafe en salmuera o en soluciones de otras
clases de agentes de acondicionamiento, aromatizantes o aditivos, la
concentracion de la solucion y el tiempo de inmersion deberan controlarse
cuidadosamente para obtener unos resultados dptimos.

¢ A intervalos frecuentes se renovaran las soluciones que se utilicen para los
bafos y se limpiaran a fondo los recipientes y demas aparatos empleados
para este fin.

e Se tendrd cuidado en verificar si las correspondientes normas del Codex,
asi como la legislacion de los paises donde se comercializard el producto,
autorizan o no, para el pescado y marisco en conserva, los ingredientes o
aditivos empleados en los bafos.
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18.4.21

SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA

Envasado en recipientes (llenado, cierre hermético
y codificacién) (Fase de elaboracién 8)

Llenado

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y escombrotoxina

(periodo de espera o después del tratamiento_térmico
debido a un llenado incorrecto o a unos
recipientes defectuosos)

Posibles defectos: peso incorrecto, materias extranas, descomposicion

Orientacion técnica:

Seinspeccionardunnumerorepresentativo derecipientes ytapasinmediatamente
antes de que pasen a las maqguinas de llenadofe mesas de envasado, para
asegurarse de que estén limpios y no presenten danes.ni desperfectos visibles.

De ser necesario, se deberdn limpiar los recipientes vacios. También es una buena
medida de precaucion poner todos los‘recipientes boca abajo para cerciorarse
de que no contienen ninguna materia extrafa antes de ser utilizados.

Se deberd tener cuidado de eliminar los recipiéntes defectuosos que podrian
atascar la maquina de llenado o de cierreshérmético de los recipientes o bien
causar problemas durante él tratamiento térmico (p. j., esterilizacion inadecuada,
pérdidas).

No deberdn dejarse recipientes vacios en las mesas de envasado o en los sistemas
de transporte dutante las operaciones de limpieza de los locales de modo que se
eviten la contaminacion o las salpicaduras.

Cuando proceda, a fin de prevenir la proliferacion microbiana, los recipientes
deberan llenarse.con pescado o marisco caliente (>63 °C, por ejemplo, para
las sopas de pescado) o bien llenarse lo antes posible una vez terminados los
tratamientos previos.

Siel pescadoy marisco se deben tener fuera de los recipientes durante un periodo
detiempo prolongado antes de ser envasados, sera necesario refrigerarlos.

Lfos recipientes de pescado y marisco en conserva se deberan llenar de la manera
que prescribe el procedimiento programado.

Se deberd controlar que en el llenado mecanico o manual de los recipientes
se observe la proporcion y la distancia respecto al cierre que especifique el
programa de esterilizacion adoptado. Un llenado regular es importante no solo
por razones econdmicas, sino también porgue cambios excesivos en el llenado
pueden afectar a la penetracion del calor vy la integridad de los recipientes.

La cantidad de espacio libre necesaria dependera en parte de la naturaleza
del contenido. En el llenado también se deberd tener en cuenta el método de
tratamiento térmico empleado. Se debera dejar el espacio libre que especifique
el fabricante de los recipientes.

Ademas, los recipientes deberan llenarse de tal modo que el producto final
cumpla las disposiciones obligatorias o las normas aceptadas que regulan el
peso del contenido.

Si el pescado o marisco en conserva se envasa manualmente, se debera
contar con un suministro continuo de pescado, marisco y, en su caso, otros
ingredientes. Se evitard la acumulacion de pescado, marisco y recipientes ya
llenos en la mesa de envasado.
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Es preciso dedicar especial cuidado al funcionamiento, el mantenimiento, la
inspeccion periddica y el ajuste de las maquinas de llenado. Se deberdn seguir
atentamente las instrucciones de los fabricantes de estos equipos.

A fin de obtener el efecto dptimo deseado, serd necesario un atento control dé
la calidad y cantidad de los otros ingredientes, como por ejemplo aceite, salsa,
vinagre y otros.

Si el pescado se ha congelado en salmuera o se ha almacenado en salmuera
refrigerada, al afadir sal como aromatizante se deberad tener en ‘cuenta la
cantidad de sal ya absorbida por el producto.

Es necesario inspeccionar los recipientes llenados a fin de:

- cerciorarse de gque se han llenado correctamente y de.que cumplen las normas
aceptadas en lo referente al peso del contenido;

- vy verificar la calidad del producto y de su confeccion.inmediatamente antes
de cerrar los recipientes.

Los operarios deberdn controlar atentamente los productos llenados
manualmente, como especies peldgicas pequenas,para verificar que en los
bordes o la superficie de la tapa dél recipiente ne queden restos del producto
que pudieran impedir la consgcucion de un cierre hermético. En el caso de
productos que se llenan a maquina se aplicard un plan de muestreo.

Cierre hermético

El cierre hermético dé los recipientes constituye uno de los procedimientos
mas importantes en la fabricacion de conservas.

Posibles peligros: ) contaminacion posterior debida a una costura defectuosa

Posibles déefectos: improbables

Orientacion técnica:

Es‘preciso,dedicar especial cuidado al funcionamiento, el mantenimiento, la
inspeccion periddica y el ajuste de las maquinas de cierre hermético. Estas
maquinasdeberan adecuarsey ajustarse a cada uno de los tipos de recipiente y
métodos de cierre empleados. Cualquiera que sea el tipo de equipo empleado
para/cerrar herméticamente los recipientes, se seguirdn meticulosamente las
instrucciones proporcionadas por su fabricante o proveedor.

Las costuras y otros cierres estaran bien hechas y sus dimensiones estaran
comprendidas dentro de los margenes de tolerancia para el recipiente en
cuestion.

La operacion de cierre debera ser efectuada por personal calificado.

Si durante el envasado se utiliza vacio, debera ser suficiente para impedir
la deformacion de los recipientes en cualquier condicién (temperatura
elevada o baja presion atmosférica) que pueda verificarse durante la
distribucion del producto. Esto resulta Util para los recipientes altos o los de
vidrio. En los recipientes de poca altura, con tapa flexible y relativamente
ancha, crear el vacio es mas dificil pero rara vez resulta necesario.

Un grado excesivo de vacio puede hacer que los bordes de los recipientes
se aplasten, especialmente si se ha dejado mucho espacio libre, y también
provocar la aspiracion de contaminantes en caso de que la costura presente
alguna ligera imperfeccion.
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e A fin de encontrar los mejores métodos para crear el vacio se debera
consultar a técnicos competentes.

e En el curso de la produccion se efectuardn inspecciones periddicas para
detectar posibles defectos en el exterior de los recipientes. A inter
suficientemente breves para garantizar que el cierre se ajuste a
especificaciones, el operario, el supervisor de las operaciones ierre
cualquier otra persona competente debera examinar las costur
de cierre en caso de que se usen recipientes de otro tipo. La
incluirdn, por ejemplo, mediciones del vacio y comproba es la solidez

nza una
cadena de produccioén, cada vez que se cambia.de tam de recipientes,
o bien después de un atasco, de un nuevo aju O se empieza
a trabajar nuevamente tras un periodo de inactividad de la
maquina cerradora.

e Deberan registrarse todas las ob
18.4.2.3 Codificacién

Posibles peligros:

Posibles defectos: 2abilidad debida

incorrecta
Orientacién técnica:
e Cadarecipiente escado y marisco en conserva debera llevar marcados
en forma i codigos que permitan averiguar todos los detalles

e producto, fabrica en la que se ha producido el
0 en conserva, fecha de produccién y otros).

empleados para la codificacion deberdn ajustarse
te a fin de que los recipientes no sufran dafos durante esta
y el cédigo se mantenga legible.

ificacion podra efectuarse en ocasiones después de la fase de
riamiento.

anipulacion de los recipientes después del cierre - Periodo de
espera antes del tratamiento térmico (Fase de elaboracion 9)

B

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y escombrotoxina
(periodo de espera debida a recipientes danados)

Posibles defectos: descomposicion

Orientacidn técnica:

e Una vez cerrados, los recipientes se deberan manipular siempre con
cuidado, de manera que se evite todo dafo que pueda producir defectos
y recontaminacion microbioldgica.

e De ser necesario, los recipientes metdlicos llenados y cerrados
herméticamente se lavaran a fondo antes del tratamiento térmico a fin de
eliminar la grasa, la suciedad y las manchas de pescado o marisco en sus
paredes externas.

e El| periodo de espera serd lo mas breve posible a efectos de evitar la
proliferacién microbiana.
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e Si los recipientes llenados y cerrados herméticamente deben esperar un
tiempo prolongado antes del tratamiento térmico, el producto debera
mantenerse en unas condiciones térmicas que reduzcan al minimo la
proliferacién de microbios.

e Cada fabrica de conservas establecerd un sistema para impedir que el
pescado y marisco en conserva que no se ha sometido a tratamiento
térmico se lleve accidentalmente a la zona de almacenamiento sin haber
pasado por el autoclave.

Tratamiento térmico (Fase de elaboracién 10)

El tratamiento térmico es una de las operaciones mas importantes en la
fabricacién de conservas.

Los fabricantes pueden consultar también el Codigo de prédcticas de higiene
para alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidificados envasados
(CXC 23-1979) para obtener asesoramiento detallado sobre las operaciones
relativas a los productos en conservad En esta seccion solo se indicaran
algunos elementos fundamentales.

Posibles peligros: supervivengia de esporasde C. botulinum

Posibles defectos: supervivencia de mici@organismos causantes
de la deseompP@siciof

Orientacién técnica:

Programa de esterilizacion

¢ Para determinar el'programa de esterilizacion se deberd establecer, en primer
lugar, cual es.el tratamiento térmico que se requiere para obtener la esterilidad
comercial, teniendo en cuenta factores como la flora microbiana, el tipo de
recipiente, las dimensiones del mismo, la formulacién del producto y otros.
Setestablecera un programa de esterilizacion para un determinado producto
envasado enmun recipiente de un determinado tamafo.

e Se deberan asegurar la penetracion del calor y la distribucion de la
temperatura. Un experto comprobarady validara los procedimientos habituales
de tratamiento térmico y los programas de esterilizacion establecidos
experimentalmente, con objeto de confirmar que sus valores sean apropiados
para cada producto y para cada autoclave utilizado.

¢ Antes de efectuar cualquier cambio en las operaciones (temperatura inicial
de llenado, composiciéon del producto, tamafio de los recipientes, proporcion
en que se llena el autoclave, etc.), se consultard a técnicos competentes para
determinar si se debe volver a evaluar el proceso.

Operacion de tratamiento térmico

¢ |Los autoclaves deberan ser manejados solamente por personal calificado con
la capacitacidon adecuada. Por tanto, es necesario que quienes manejan los
autoclaves controlen las operaciones de elaboracion y sigan cuidadosamente
el programa de esterilizacion, poniendo un cuidado meticuloso en la regulacion
de los tiempos de tratamiento vy la vigilancia de las temperaturas y presiones,
asi como en el mantenimiento de los registros.
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SECCION 18 ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS EN CONSERVA

Es esencial que se respete la temperatura inicial indicada en el programa,
a fin de evitar que el proceso sea incompleto. Si los recipientes ya llenados
se han mantenido a temperaturas de refrigerador por ser muy prolongado
el tiempo de espera antes del tratamiento térmico, el programasde
esterilizacion debera tener en cuenta tales temperaturas.

Para que el tratamiento térmico sea eficaz, y se controle la temperatura del
proceso, se deberd evacuar el aire del autoclave mediante un procedimiento
de purga que un técnico competente considere eficaz. Deberan tenerse en
cuenta el tipo y las dimensiones de los recipientes, las instalaciones de los
autoclaves y el equipo de carga, asi como los procedimientos empleados.

No se comenzara a contar el tiempo del tratamientotérmico hasta que se haya
alcanzado la temperatura de especificada y se hayan establecido las condiciones
para mantener la temperatura uniforme en todo el autoclave. En particular,
debera haber transcurrido el tiempo minimosseguro de purga de aire.

Para otros tipos de autoclaves (dé agua, vapor/aire, llama, etc.), véase el
Cdodigo de practicas de higiene para alimentos poco dcidos y alimentos
poco dcidos acidificados envasados (CXC 23-1979).

Si se elaboran en una mismancarga del @utoclave pescado y marisco
en conserva envasados efh recipientes de distintos tamafos, se deberd
procurar que el programande tratamiento utilizado sea suficiente para
asegurar la esterilidad 'cemercial de los recipientes de todos los tamafos.

Si el tratamiento se aplica a pescado y marisco envasados en recipientes de
vidrio, se debera procurar que’la temperatura inicial del agua del autoclave
sea ligeramente mas,. baja que la del producto que se introduce en él. La
presion de aire debera aplicarse antes de aumentar la temperatura del agua.

Vigilaficia de la'eperacion de tratamiento térmico

Durante la aplicacion del tratamiento térmico, es importante cerciorarse
de ‘que el proceso de esterilizacion y factores como el llenado de los
recipientes, la depresién interna minima en el momento del cierre, la carga
de'los autoclaves y la temperatura inicial del producto son conformes al
programa de esterilizacion.

Lias temperaturas del autoclave deben determinarse siempre observando
el termdgrafo, nunca el registrador de temperaturas.

Se mantendrdn registros permanentes del tiempo y la temperatura de
tratamiento, asi como otros detalles pertinentes, para cada carga del
autoclave.

Los termdmetros se comprobaran peridodicamente para cerciorarse de su
exactitud. Se mantendran registros de la calibracion; las lecturas del registrador
de temperaturas nunca deberan exceder las lecturas del termdmetro.

Periddicamente se efectuardn inspecciones a fin de cerciorarse de que los
autoclaves estdn equipados y manejados de manera gue proporcionan
un tratamiento térmico exhaustivo y eficaz, y de que cada autoclave
estd equipado adecuadamente y es llenado y empleado en forma
apropiada para que toda la carga se lleve rdpidamente a la temperatura
de elaboracidon y pueda mantenerse a tal temperatura durante todo el
periodo del tratamiento.

Estas inspecciones se llevaran a cabo bajo la supervision de un técnico en
fabricacién de conservas.
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Enfriamiento (Fase de elaboracion 11)

Posibles peligros: recontaminacion debida a una costura defectuosa

y @ agua contaminada

Posibles defectos: formacion de cristales de estruvita, abombamiento

de los recipientes, chamuscado

Orientacioén técnica:

L]

Siempre que sea posible, después del tratamiento térmico el pescado y marisco
en conserva se enfriard mediante agua a presion para evitar deformaciones que
pudieran dar lugar a una pérdida de estanqueidad. En caso de recirculacion del
agua, solo se empleara para este fin agua potable clorada (otratada con otros
procedimientos adecuados). Se comprobara el nivel del cloro.residual en el
agua utilizada para el enfriamiento y el tiempo de contacto en el curso de éste a
fin de reducir al minimo el riesgo de contaminacion después de la elaboracion.
La eficacia de los otros tratamientos se debera controlar yiverificar.

Para evitar defectos organolépticos del péscado y marisco en conserva, como
por ejemplo chamuscado o coccidn excesiva, se reducira la temperatura interna
de los recipientes con la mayor rapidez posible.

Si los recipientes son de vidrio, al principio la temperatura del liquido de
enfriamiento en el autoclave sereducird lentamente al comienzo para que sea
menor el riesgo de rotura del recipiente por choque térmico.

Si los productos de gescado y marisco en conserva no se enfrian con agua
después del tratamiento térmico, se deberan apilar de manera que puedan
enfriarse rapidamente al aire.

Los recipientes depescado y marisco en conserva sometidos a tratamiento
térmicomno deberan tocarse con la mano ni estar innecesariamente en contacto
con prendas de vestir antes de que estén frios y totalmente secos. No deberan
manipularse nunca bruscamente o de manera que su superficie, y en particular
sus costuras;gueden expuestas a la contaminacion.

El enfriamiento rapido del pescado y marisco en conserva evita la formacion
de cristales de estruvita.

Cada fabrica de conservas debera establecer un sistema para evitar que los
recipientes que no han sido objeto de tratamiento se mezclen con los que si lo
han sido.

Vigilancia después del tratamiento térmico y del enfriamiento

El pescado y marisco en conserva debera ser inspeccionado inmediatamente
después de su produccion y antes de su etiquetado para detectar posibles
defectos y evaluar su calidad.

Se deberdn examinar muestras representativas de cada lote codificado, para
asegurarse de que los recipientes no presentan defectos externos y de que el
producto cumple las normas relativas al peso del contenido, vacio, preparacion
e higiene. Se evaluaran la textura, color, olor y sabor del producto, asi como el
estado del liguido de conservacion.

Si se requiere, se realizardn ensayos de estabilidad del producto para verificar
el tratamiento térmico.
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¢ Este examen se habra de realizar lo antes posible una vez producido
el pescado o marisco en conserva, con objeto de que, si existe algun
desperfecto debido a deficiencias de los trabajadores o del equipo de la
fabrica de conservas, tales desperfectos puedan corregirse sin demoraaSe
garantizara la retirada y eliminacion efectiva de todas las unidades o |
defectuosos que no sean aptos para el consumo humano.

18.4.6 Etiquetado, colocacién en cajas y almacenamient
del producto terminado (Fases de elaboracién )

Véase la Seccion 9.2.3.

Posibles peligros: recontaminacion posterior detida fos sufridos por
los recipientes o a la exposicidon a condiciones e mas

Posibles defectos: etiquetado incorrecto
Orientacioén técnica:

e Los materiales utilizados para
del pescado y los mariscos no
recipiente. Las dimensiones d
los recipientes se ajuste
movimientos en el interic
adecuado y deberan
los mariscos durante la

scritos en los recipientes de pescado y
también deben figurar en las cajas en que se hayan

arse pilas excesivamente altas de productos acabados en
las carretillas elevadoras deberdn utilizarse correctamente.

El cado y marisco en conserva se almacenard en de manera que se
ntenga seco y no esté expuestos a temperaturas extremas.

nsporte de productos acabados (Fase de elaboracién 14)
Posibles peligros: recontaminacion posterior debida a dafos sufridos por
los recipientes o a la exposicidn a condiciones extremas
Posibles defectos: improbables
Orientacidn técnica:

Véase la Seccion 21vy:

e El transporte de pescado y marisco en conserva se efectuard de manera
tal que los recipientes no resulten dafados. En particular deberan usarse
correctamente las carretillas elevadoras empleadas en la carga y descarga
de los productos.

e |Lascajasy cajonesdeberanestar completamente secos, ya que lahumedad
afecta sus caracteristicas mecdnicas y la proteccidn de los recipientes
contra danos durante el transporte podria no ser suficiente.

e Durante el transporte, los recipientes metdlicos se deberdn mantener
secos para evitar que se oxiden o sufran corrosion.
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Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION19 ELABORACION DE LA SALSA DE PESCADO

La presente seccidn ha sido preparada esencialmente para utilizarse como
orientacion para mejorar las practicas de elaboracidn de la salsa de pescado
con vistas al cumplimiento de los requisitos internacionalesimDeberia
promoverse la aplicacion de las buenas practicas de fabricacion (BPF)3¢, del
sistema de Analisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP) y el
punto de correccidon de defectos (PCD) para este productortradicional a fin
de garantizar la salud del consumidor y la inocuidad,«como asi tambiéen la
calidad de la salsa de pescado. La salsa de pescadoe’es.un producto liquido
nitido, libre de turbidez, salado y que posee sabor a pescado, obtenido a
partir de la fermentacién de una mezcla de pescado y sal‘en proporciones
adecuadas, y el afadido opcional de otros ingredientes. En la elaboracion de
la salsa de pescado generalmente seutilizan, como materia prima, pescados
de tamafio pequefio, que no excedendos 12 cm. de largo. La fermentacién
tradicional de la salsa de pescado dépende de las'enzimas enddgenas vy las
bacterias indigenas de las materias primas. En lasfermentacion no tradicional
se pueden utilizar trozos de pescades (derivados) y otros ingredientes en el
procedimiento de fermentacion. El pescado crudo y los trozos de pescado
deberan estar en buenas condiciones y aptos para el consumo humano. La sal
constituye un ingrediente esencial en la elaboraciéon de la salsa de pescado
porque fomenta el desarrollo de |los microorganismos haléfilos que estimulan
una fermentacién‘eficaz, y previenen el desarrollo de patdgenos bacterianos
y otras actividades ‘microbianas indeseables, con lo cual se obtiene un
producto de‘salsaide pescado de alta calidad y apto para el consumo.

En estarseccion »se abordan las fases generales de elaboracion y las
orientaciones técnicas para los productores de salsa de pescado, que podrian
variar de un palis a otro. Se identifican los posibles peligros y defectos en
cada fase de elaboracion, desde la recepcion de la materia prima hasta la
distribucion del producto final. Asimismo, cada fase de elaboracidon incluye
una orientacioén técnica para controlar los peligros y defectos identificados,
a fin.de garantizar productos de calidad e inocuos para el consumidor. De
todas maneras y de acuerdo con los principios del HACCP, cada elaborador
deberia efectuar un analisis de peligros de sus operaciones y productos para
garantizar que todos los peligros se identifican y controlan adecuadamente.

36 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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Consideraciones generales de los peligros y defectos

Peligros

La materia prima utilizada en la fermentacion para la elaboracion de salsa
de pescado puede provenir de pescados de agua dulce y de mar. Algunos
pescados de mar, tales como caballas, sardinas o anchoas, suponen un riesgo
de formacion de escombrotoxina: para mas informacion a ese respecto, véase
la Seccién 10 del presente Cdodigo. El pescado puede estar contaminado con
microorganismos indeseables, incluidas las bacteria patégenasyporlo tanto,
es necesario controlar la materia prima en la embarcaciéon dé recolecciénde
conformidad con las secciones 3, 4 y 10 del presente Cddigo.

Colocar el pescado en hielo o en un medio refrigerado poce después de
su muerte, es un método comun utilizado para prevenir el desarrollo y
proliferacion microbiana en la embarcacion de recoleccidony con anterioridad
a lograr una adecuada absorcion y coneentracion de sal en el pescado en
el establecimiento de elaboracion. No ‘obstante, la, salazon inmediata del
pescado a bordo de la embarcacidon de recoléccion, ademas del hielo o la
refrigeracion, puede utilizarse para controlarda contaminacion microbioldgica
y la descomposicion.

Se utiliza una gran cantidad de‘sal en la elaboracién de salsa de pescado. Se
deberia lograr una concentracion de sal en fase acuosa del 20 % o superior
y mantenerla durante todo el proceso de fermentacidn para prevenir el
desarrollo y la proliferacion de microorganismos indeseables, incluidos los
patdégenos.

Defectos

El olor y el _saborde lassalsa de pescado dependen de los aminoacidos libres
generadas por el proceso de fermentacion y el anadido opcional de extractos
gue contengan agua con menos aminoacidos. El nivel de aminoacidos libres
varia'de acuerdo al tipo de pescado utilizado en el proceso de fermentacion,
lasproporcion de pescado y sal, la temperatura y el periodo de fermentacion.
Por consiguiente, es necesario controlar estos factores y la mezcla adecuada
de los extractos de salmuera y otros ingredientes a fin de obtener una salsa
de pescado de olor y sabor agradables.

CODIGO DE PRACTICAS
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Figura19.1  Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracion de la salsa de pescado

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.
Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.
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----------- Las lineas discontinuas indican que la fase es opcional
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Pescado

Posibles peligros: escombrotoxina (histamina), contaminacion

microbioldgica, biotoxinas, contaminacién quimica
(incluidos los plaguicidas y residuos de medicagfertos
veterinarios), contaminacion fisica

Posibles defectos: descomposicion, contaminacion fisica

Orientacién técnica:

Las materias primas sometidas al control deberiandtener las siguientes
caracteristicas, si se aplican a los peligros y defectos identificados:

para el control de patdgenos microbianos, . intoxicacion por
escombrotoxina en el pescado y descompaosicion;

de corresponder, contar con registrosde las embarcaciones recolectoras,
el transporte y el almacenamiento dondé conste que el pescado fue
refrigerado y mantenido a una temperatura igdal o inferior a 3 °C; o

de corresponder, contar consegistros de lasiembarcaciones recolectoras
y transporte donde conste que el pescado fue refrigerado y mantenido
a una temperatura de entre 3°C y 10 ?C y en una combinacidn de mezcla
con sal para garantizar sal'en fase.acuosa del 10 % o superior;

analisis de histamina;

el muestreo. de verificacion para la histamina deberia efectuarse
periddicamente utilizando una muestra suficientemente grande para
proporcionar cierta garantia (al margen de registros documentales)
de que los controles para el refrigerado y/o salazén en la embarcacion
recolectora son eficaces;

las, caracteristicas organolépticas (p. €j., apariencia, olor, textura) y los
criterios quimicos (p. €j., el nitrégeno basico volatil total [NBVT]);

|os criterios para los contaminantes quimicos (por ej.: metales pesados,
residuos de plaguicidas y nitratos);

los criterios microbioldgicos (para prevenir la elaboracion de materias
primas que contengan toxinas microbioldgicas) para pescados que
plantean riesgos;

los criterios para los residuos de medicamentos veterinarios (cuando el
pescado crudo proviene de acuicultura);

materias extrafias.

El personal que manipula el pescado y personal pertinente deberian recibir
capacitacion en técnicas de evaluacién sensorial y en la seleccién de
especies de peces que plantean un riesgo en materia de biotoxinas, tales
como la ciguatoxina en grandes peces carnivoros de arrecifes tropicales
y subtropicales, a fin de garantizar que el pescado crudo cumple con las
disposiciones esenciales de calidad de las normas pertinentes del Codex.
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SECCION19 ELABORACION DE LA SALSA DE PESCADO

Para controlar el peligro de Clostridium botulinum, ademas de los controles
para el refrigerado o salazén mencionados anteriormente, los pescados de
mas de 12 cm de largo se deberian eviscerar al llegar al establecimiento de
elaboracidn si no hubieran sido eviscerados en la embarcacidn recolectora:

- El pescado deberia ser eviscerado eficientemente, sin demora y con
cuidado para evitar la contaminacion;

- El eviscerado se considera completo cuando se han extraido del tracto
intestinal y los 6érganos internos;

- Se deberia utilizar agua de mar limpia o agua potable.

Después de la recepcion, la materia prima se deberfa mantener refrigerada
hasta el momento de la salazén.

Los pescados deberian ser rechazados si hay indicios de que pueden
contener sustancias perjudiciales, descompuestas,o extrafas, que no
puedan ser disminuidas o eliminadas a un nivel aceptable mediante
procedimientos normales de seleccion o preparacion.

Deberiallevarse unregistro de lainformacion sebre las dreas de recoleccion.

Manipulaciéon de la sal{y requisitos

Posibles peligros: Contaminagion guimica vy fisica

Posibles defectos: composigion ncorrecta

Orientacién técnica:

La sal utilizadardeberia ser de calidad alimentaria tal como se indica en la
Nofma para lasal de calidad alimentaria (CXS 150-1985).

La composicion de la sal difiere segun su origen. La sal gema y la sal solar
delorigen marino contienen varias otras sales, tales como sulfato de calcio,
sulfato de magnesio y cloruro como impurezas. Se recomienda almacenar
la'sal solarpor un minimo de dos meses antes del uso a fin de que la salsa
de pescado tenga buen gusto.

La sal utilizada deberia inspeccionarse para asegurar que esté limpia,
no haya sido utilizada previamente, esté exenta de materia o cristales
extranos, y no muestre signos visibles de contaminacién con suciedad,
aceite, agua de sentina u otros materiales extrafos.

El tamafo de los granos de sal utilizados deberia ser objeto de un atento
examen. Se deberian utilizar cristales de sal de tamafio mediano. De
utilizarse sal de granos muy finos, la piel exterior del pescado perderd
humedad rapidamente causando quemaduras, lo cual impedird la
absorcion de sal en el pescado, por lo que el interior del pescado puede
deteriorarse. Silos cristales de sal son excesivamente grandes se absorben
demasiado lentamente y por lo tanto pueden deteriorar el pescado antes
de que ocurra el efecto conservante de la sal.

La sal deberia transportarse y almacenarse seca y cubrirse higiénicamente
en bidones, almacenes, contenedores o bolsas plasticas.
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Posibles peligros: escombrotoxina (histamina), contaminacion

microbioldgica (toxinas de Clostridium botulinum
y Staphylococcus aureus), fragmentos de metal

Posibles defectos: descomposicion, contaminacion fisica

Orientacioén técnica:

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

Todas las maquinarias utilizadas para la mezcla dé pescado y,.sal deberan
estar exentas de oxido, ser resistentes a la sal y faciles de limpiar. Las
mezcladoras mecanicas no deberian introducir’sustancias no autorizadas
o fragmentos de metal.

A fin de prevenir el deterioro y la proliferacién debacterias patdgenas,
la concentracién de sal no deberia serdnferiortal 20 % por peso. Las
proporciones comunes de pescado asal por péso son de 3:1, 5:2 y 3:2.

El pescado deberia alcanzarun 20 % de sal en fase acuosa, o una actividad
acuosa de = 0,85 medida en el centro del pescado de mayor tamafo y
en el periodo de tiempo adecuadodpara el patdgeno en cuestion, y a
temperatura ambiente.

Véase la Seccion 13 para. mayor informacidn sobre la salazéon del pescado.

Posibles peligros: | contaminacion fisica y quimica

(incluidos los metales pesados)

Posibles defectos: olor vy sabor desagradables, fermentacion incompleta

Orientacion técnica:

Se deberian tomar medidas para asegurar que las dreas de fermentaciény
los tanques estén limpios.

Los tanques de fermentacion deberian estar disefados y construidos de
manera que puedan limpiarse y desinfectarse facilmente antes de cada
operacion.

Los tanques de fermentacidon deberian construirse con materiales no
peligrosos, resistentes al oxido y a la corrosion debida a la sal, a fin de
evitar la contaminacion del producto con metales pesados.

En la fermentacion natural en una zona tropical, el periodo de fermentacién
a temperatura ambiente o controlada, suele oscilar entre los 6 y 18
meses para lograr una salsa de pescado de buena calidad. El periodo de
fermentacion puede ser mas corto si se utilizan coadyuvantes.

Se pueden controlar los criterios relativos al color, la nitidez, el aroma
(olor) y el sabor y los criterios quimicos para determinar la finalizacién del
proceso de fermentacion.
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19.4

Primera
separacion

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: separacion incorrecta (p. ej.: materias indeseables, turbi )
Orientacién técnica:

e Los liguidos y los sdlidos (residuos de pescado) deb est
completamente separados.

e El| extracto (liquido) deberia ser nitido y no turbio.

19.5

Preparacion
de la salmuera

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: olor y sabor desagrad
Orientacién técnica: ‘

es uera de los residuos de
ir de agua potable y sal de

e La salmuera utilizada para la ex
pescado deberia estar recién pre
calidad alimentaria, y estar

19.6

Extraccion
sucesiva

Posibles peligros:

Posibles defectos: lor y sabor desagradables
Orientacidén i

o La‘a io cesiva de salmuera de los residuos de pescado podria

eccion 18.4.

19.7

Separacion

19.8
Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, escombrotoxina
Mezcla (histamina), aditivos no aptos y no permitidos,

alérgenos
Posibles defectos: errores en la medicion de ingredientes,
aditivos alimentarios no permitidos, pH incorrecto,
etiquetado incorrecto
v Orientacién técnica:

¢ Antes de la mezcla, se deberia analizar el contenido total de nitrégeno (NT)
en los lotes de fermentacidn y extractos. El contenido total de nitrédgeno,
de nitrégeno en aminoacido vy el pH en el producto final debe ajustarse a
la Norma para la salsa de pescado (CXS 302-2011).

¢ A fin de obtener una salsa de pescado de optima calidad, los ingredientes
deberian tener las caracteristicas requeridas y en concentraciones adecuadas.
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19.9
Filtrado

19.10

Almacenamiento

191

Llenado
de envases
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¢ Todos los utensilios deberian estar limpios.

e Es necesario que los aditivos alimentarios y las dosis correspondientes
cumplan con las disposiciones de la Norma para la salsa de pescado (CXS
302-2011). Se deben identificar los aditivos alimentarios con los nombres
y numeros de identificacion de conformidad con el documento Nombres
genéricos y sistema internacional de numeracion de aditivos alimentarios
(CXG 36-1989).

¢ Antes de la mezcla, se deberian controlar las propiedades guimicas y los
factores esenciales de calidad y la histamina, de acuerdo con la Norma.para
la salsa de pescado (CXS 302-2011), y llevar un registro dé los resultados. Se
deberian descartar los lotes que exceden los requisitos rélatives a la histamina.

e Se deberian tomar precauciones para asegurarse de que el etiguetado se
ajustaala Seccion 4.2 de la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985), particularmente |0s alérgenoes conocidos.

Posibles peligros: improbables
Posibles defectos: materia extrana y turbidez
Orientacion técnica:

¢ Un sistema de filtrado adecuado deberia controlarse periddicamente y
mantenerse en buenas condiciones.

Posibles peligros: \ contaminacion fisica y quimica

Posibles defectos: | materias extrafas

Orientacién técnica:

e Los tanques de almacenamiento deberian tener tapas y ser faciles de

limpiar y desinfectar y resistentes al 6xido y a la sal, y deberian estar
ubicados en un area adecuada.

¢ El producto deberia mantenerse alejado de toda fuente de contaminacion.

¢ Las remesas o lotes almacenados deberian estar identificados a efectos
del rastreo.

Posibles peligros: residuos quimicos de agentes de limpieza,
contaminacion fisica (p. ej., fragmentos de vidrio)

Posibles defectos: materia extraia, volumen incorrecto,
botellas y envases defectuosos o sucios

Orientacioén técnica:

e La maquinaria de llenado deberia mantenerse limpia para evitar la
contaminacion.

e el funcionamiento de las maquinas de llenado deberia controlarse
periddicamente para prevenir deficiencias en el llenado de envases.

* No se deberian utilizar envases defectuosos.
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19.12

Taponado

19.13

Etiquetado/
envasado

19.14

Transporte/
distribucion

19.15

Aplicacion de
coadyuvantes
de fermentacion
(opcional)

SECCION19 ELABORACION DE LA SALSA DE PESCADO

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: material plastico suelto, tapas rotas, materias extrafas,
envases que gotean

Orientacioén técnica:

e Tras el taponado se deberia verificar que los envases estan correctamente
sellados y no gotean.

Posibles peligros: alérgenos
Posibles defectos: etiquetado incorrecto
Orientacioén técnica:

e Véase la Seccion 9.2.3.

e Se deberian tomar precauciones para asegurarse de que el etiquetado
se ajusta a la Seccion 4.2 dedlaNorma. general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados A(CXS 1-1985), particularmente los alérgenos
conocidos.

Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: envases y cajas contaminadas o dafadas
Orientacion técnica:

e Las cajas de cartdn deberian estar limpias y secas y ser de un material
duradero y adecuado para el uso previsto a fin de evitar que se dafe el
materialide envasado.

e Se deberian utilizar cajas de cartdn para evitar que se dafen los envases.

¢ \/éase también la Seccién 21.4.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: fermentacion inadecuada, sabor/olor desagradables
Orientacidn técnica:

e Los coadyuvantes de fermentacidn deberian almacenarse a una

temperatura adecuada para evitar desactivarlos. Se deberian utilizar cajas
de cartdn para evitar que se dafien los envases.

e Cuando las enzimas y cultivos bacterianos se utilicen como coadyuvantes
de fermentacién, deberian manipularse de tal forma que se reduzca al
minimo la contaminacién microbioldgica.
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Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: temperatura excesiva

Orientacién técnica:

Se deberia aplicar una combinacion adecuada de temperatura y tiempo.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: pérdida de las caracteristicas de dalidad

Orientacion técnica:

Véanse las secciones 9.5.1y 9.5.2.

Posibles peligros: contamindeion quimiga v fisica

Posibles defectos: descripcion ingorrecta, pérdida de la integridad

del envasado

Orientacién técnica:

Véanse las Secciones 9.5:1 y 9.5.2.

Se verificaran las etiquetas para cerciorarse de que toda la informacion que
contienen se ajusta, segun proceda, a la Norma general para el etiquetado
de loslalimentos preenvasados (CXS 1-1985) y a las disposiciones sobre
etiquetado de la/Norma para la salsa de pescado (CXS 302-2011).

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

Se deberia verificar peridodicamente y al azar la limpieza del material de
envasado, incluidas las tapas, y que no tengan defectos.

Los materiales de envasado deberian almacenarse en un lugar seco y
limpio y en condiciones de higiene.
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SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

Consideraciones generales

En lo que respecta al reconocimiento de los controles en las distintas fases
de elaboracién, en esta seccién se incluyen ejemplos de posibles peligros
y defectos, y se describen las orientaciones técnicas que se pueden utilizar
para establecer medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase
concreta, solo se enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse
y controlarse en ella. Hay que tener presente que al preparar un,Sistema de
Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control{{HACCP)¥ o un plan de
analisis de Puntos de Correccion de Defectos (PCD), es esencial consultar la
Seccidn 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los principios
de HACCP y de analisis de PCD. Sin embarge, dentro del.ambito de aplicacién
de esta seccidn, 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'y los procesos utilizados.

Esta seccion se aplica a los productos regidos por la Norma para el caviar
de esturion (CXS 291-2010) 4 versa sobre la produccion de caviar mediante
la extraccion de huevas no ovuladas y también a partir de huevas ovuladas
a través de la induccion de, la ovulacion, ya sea con medios naturales o con
productos autorizados. En esta seccion se identifican los posibles peligros y
defectos que pueden surgir en una fase de elaboracion. A continuacion, se
resumen los principales.defectos y programas adicionales de requisitos previos:

Peligros microbianos: Los ovarios se mantienen estériles mientras
permanezcan, en la cavidad abdominal. Sin embargo, se puede producir
contaminacion por contacto con las manos, el equipo y los utensilios, el aire,
el agua, los aditivos, la piel del pescado o las visceras. Por tanto, son de vital
importancia laaplicacién de buenas practicas de higiene (Seccién 3), el uso
de agua potable o limpia y la vigilancia periddica. El control adecuado del
tiempo vy la temperatura (un tiempo de elaboracidon en cadena de frio lo mas
corto posible) seguido del traslado rdpido a una zona fria reducira el riesgo
de proliferacion microbiana y la formacion de toxinas.

[Las cepas proteoliticas y no-proteoliticas de Clostridium botulinum, formadoras
de esporas, presentan un peligro microbiano que deberia controlarse en el
caviar envasado. Estos patégenos se controlan con una cantidad adecuada
de sal (contenido de sal del producto = 3 g/100 g; = 5 % de sal en fase acuosa;
<0,97 de actividad acuosa) y estableciendo una temperatura adecuada de
almacenamiento (temperatura < 4 °C). Pueden utilizarse otros factores de
control para prevenir la proliferacion y formacion de toxinas de Clostridium
botulinum en el caviar si su eficacia estd demostrada por estudios cientificos.
Ademas del control de C. botulinum, los paises productores de caviar deberian
cerciorarse de que el proceso utilizado (p. ej., fase de pasteurizacidn, uso de
aditivos alimentarios autorizados, porcentaje de sal, andlisis microbioldgicos,
controles de temperatura) permita el control de microorganismos no
formadores de esporas (p. ej., Salmonella, Listeria monocytogenes).

37 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.
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Peligros quimicos: Se deben considerar contaminantes como los metales
pesados, los plaguicidas, los derivados del petroleo y los residuos de
medicamentos veterinarios, incluidas las hormonas. Se deberian considerar
las orientaciones técnicas mencionadas en la Seccién 6. Otros posibles
peligros quimicos también pueden provenir del agua utilizada para el lavado
de las huevas o de otras fases de elaboracidn. Por lo tanto, a tal efecto, se
deberia utilizar agua potable o limpia. Los contaminantes presentes@n la sal
y en los aditivos también pueden plantear peligros quimicos.

Peligros fisicos: Partes agudas o duras del cuerpo del pescado, vidrios vy
metales (de utensilios o materiales de envasado) que se pueden introducir.
Estos peligros deberian controlarse y deberia efectuarse la vigilancia vy la
verificacion de las medidas de control.

Defectos: Los posibles defectos se podrian clasificar enitres categorias:

1. Deterioro quimico debido a una temperatura excesivadurante el proceso
de elaboracion, manipulacion y almacenamiento del caviar. Ello se puede
evitar controlando el tiempo vy la temperatura.

2. Se pueden evitar los tejidos adiposos, 10s foliculos ovaricos y los codgulos
de sangre en el caviar (esturion sacrificado) mediante un desangrado
adecuado, un tamizado minucioso y el lavado de los ovarios.

3. Una serie de factores pueden repefrcutir en las propiedades fisicas,
quimicas y sensoriales del caviar, como por ejemplo, la rotura de las huevas,
el desprendimientdo de la corteza o una disminucidn o intensificacion
de la consistencia delas huevas debido a una presién excesiva sobre el
caviar o una temperatura excesiva. El caviar puede absorber sal o aditivos
con impurezas, pelvo, humo, aromatizantes de detergentes o agentes
desinfectantes, gue pueden afectar su aroma y sabor.

Este cédigo ofrece orientaciones sobre las fases habituales de la elaboracion
del caviar, eomo.sse muestra en el Ejemplo de diagrama de flujo de la
elaboracién del caviar (Figura 20.1).
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Figura 201  Ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracién de caviar

Este diagrama de flujo se propone a titulo meramente ilustrativo. Para la aplicacion concreta del sistema de HACCP
en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y detallado para cada proceso.

Las referencias remiten a las secciones pertinentes del Cadigo.
10- | _ 1. | '
Huevas ovuladas de pescado Huevas no ovuladas de pes

1

|

17.
18.
v
9. Pasteurizacién

; 20.

|

v

I

21.

22,

23.

----------- Las lineas discontinuas indican que la fase es opcional
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Recepcion

de peces vivos
(Fase de
elaboracion 1)

20.2

Matanza
(desangrado
ylavado)
(Fase de
elaboracion 2)
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Posibles peligros: contaminacion quimica (p. e]. contaminantes de petroleo,

metales, plaguicidas, residuos de farmacos)

Posibles defectos: descomposicion, dafios fisicos

Orientacién técnica:

Véanse las Secciones 6.1, 6.2 y 6.3.

El pez de acuicultura se deberia recolectar en zonas de cria donde lacalidad
del agua se ajuste a la Seccién 6.1.2.

La manipulaciéon del pez deberia realizarse de manera que se viten ehestrés
(p.ej., exposicion directa a la luz solar, alta temperatura, disminucion de
oxigeno) y la contaminacion.

L]

A fin de evitar la muerte de peces vivos y la subsiguiente.descomposicién de
las huevas, los peces deberian manipularse cuidadosamente, almacenarse
en agua limpia (filtrada) y oxigenada'y prepararse rapidamente para la
extraccién del ovario.

El pez vivo deberia transportafse ahestableCimiento de elaboracién lo
antes posible y sin causar dafo fisico.

Se deberia proporcionaf capacitacion a las personas encargadas de
recolectar, manipular o recibirlos peces.

En los puntos de recepcion se deberia revisar toda la documentacion
relativa al estado sanitario del pez de la acuicultura, como por ejemplo, la
dosis y periode de tratamiento con medicamentos veterinarios o piensos
medicamentesos, asi como la composicion de los piensos. Por ejemplo, se
deberia garantizar que se haya sometido al pez al tiempo de suspension
adecuado para el producto especifico de que se trate (p. €j., antibidticos
u lormonas).

Para facilitar la rastreabilidad/rastreo del pescado, se deberia contar
con un sistema de registro donde se incluya el nombre y direccién del
establecimiento piscicola (en el caso de peces procedentes de acuicultura).
Si se'mantiene el pez fuera del agua, deberia ser por un breve periodo de
tiempo vy los lugares utilizados a tal efecto deberian estar limpios.

El pescado fresco muerto se deberia almacenar en condiciones de
refrigeracion o en agua limpia y refrigerada.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: restos de sangre en los 6érganos del pescado

Orientacién técnica:

Una vez recolectado el pez, puede utilizarse el aturdimiento para disminuir
el estrés. Deberia efectuarlo una persona calificada, y de acuerdo con las
orientaciones técnicas establecidas por la OIE, a fin de no dafar el pez ni
las huevas.

Apenas sacrificado, el pescado se deberia desangrar para evitar la
dispersion de la sangre a las huevas.
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20.3

Incision
abdominal

y extraccion
del ovario
(Fase de
elaboracion 3)

20.4

Corte de

los ovarios

en trozos
pequenos

y tamizado
(Fase de
elaboracion 4)

SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

¢ El| desangrado se deberia efectuar cortando las branquias de ambos lados
o la cola.

e El proceso de desangrado se deberia ejecutar completamente antes de la
extraccién de los ovarios.

e Una vez finalizado el desangrado, se deberia lavar el pescado con agua
potable o limpia para limpiar los restos de sangre de la superficie y reducir
el riesgo de contaminacion de las huevas.

e La zona de desangrado deberia contar con instalacionesiadecuadas para
una eliminacion higiénica de los desechos.

Posibles peligros: contaminacion fisica yamicrobioldgica

Posibles defectos: dafos fisicos a l@s h@levas,olor y sabor desagradables,
descomposicion

Orientacioén técnica:

¢ Antes de proceder con la incisién;, se debéria cepillar minuciosamente la
zona abdominal (alrededor de la zona de incisiéon) con agua potable o
limpia para eliminar toda sustancia extrana (p. ej., arena y sangre) y reducir
la carga microbiana sobre la piel.

e Todo el equipofutensilios ‘empleados para la incisién abdominal, como
mesas, cuchillos, recipientes para el traslado y almacenamiento de los
ovarios, sefdeberianlimpiar y desinfectar.

e LoS agentes de limpieza y desinfeccidn utilizados para el lavado de las
manos y enlos equipos no deberian afectar ni el sabor ni el olor de las
huevas.

e La ineisiond{abdominal deberia ser realizada por personal capacitado
y ealificado, utilizando un método adecuado para evitar cualquier
contaminacién por contacto con las visceras y el dafo a las huevas.

¢ Ningun utensilio que entre en contacto con las huevas deberia utilizarse
para otros fines; asimismo, se deberia limpiar y desinfectar con cuidado vy
almacenar en un lugar adecuado para evitar la contaminacion.

e Los cuchillos utilizados para la incision abdominal deberian ser distintos a
los usados para la extraccidon de los ovarios.

e Siprocede, el personal que efectula la incision abdominal no deberia ser el
mismo que efectua la extraccion de los ovarios.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: darios fisicos a las huevas, olor y sabor desagradables,
mala consistencia de las huevas

Orientacioén técnica:

e Antes de cortar los ovarios en trozos pequenos, se podrdn colocar en agua
potable o limpia, o bien en agua potable o limpia fria, con sal afadida para
mejorar la consistencia.
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Induccion de la
ovulacion (Fase
de elaboracion 5)

20.6

Anestesia para
peces de gran
tamaiio (Fase de
elaboracién 6)
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Para evitar la contaminacion microbiana:

- todaslasfases de elaboracion del caviar deberian realizarse en dreas separadas
de los lugares donde se efectua la incision albbdominal y el eviscerado;

- todos los utensilios y superficies de trabajo deberian limpiarse V.
desinfectarse; los agentes de limpieza y desinfeccion utilizados no
deberian afectar ni el sabor ni el olor de las huevas;

- el personal deberia estar capacitado y tener la experiencia necesaria en
el corte y el tamizado;

- el tamiz deberia ser lavable y de un material adecuado;®@l tamano dedas
aberturas de la malla deberia corresponder con el de las huevas.

Los ovarios deberian cortarse en trozos pequefos.para facilitar el proceso
de tamizado y disminuir el roce entre las huevas.

El tamizado deberia realizarse de manera quéisesreduzca el dafo a las
huevas, en la medida de lo posible, mientras,se extraen los foliculos
ovaricos y otras materias indeseables (grasa y. sangre).

Se deberian controlar y vigilar la temperatura ambiente y la duraciéon de la
exposicion a la misma, a fin de prevenir |a proliferacion microbiana.

Posibles peligros: contaminacion guimica (residuos de medicamentos

vetgrinarios), Uso de medicamentos no autorizados

Posibles defectos:. deterioro de la calidad

Orientacién técnica:

Cuandg se utilizan hormonas para inducir la ovulacion (o facilitar el desove),
las mismas deberian haber sido objeto de evaluacidon reglamentaria, y su
usodeberia haber sido autorizado para la elaboracion de alimentos por las
autoridades competentes de la jurisdiccion correspondiente.

La dosisyrel periodo de tratamiento con hormonas deberian aplicarse de
acuerdo con el tamafo del pez y las indicaciones del fabricante.

lrtas huevas deberian recolectarse solamente después del periodo de
suspension adecuado, luego de finalizada la inyeccion de las hormonas.

Posibles peligros: contaminacion quimica (residuos de medicamentos

veterinarios), uso de medicamentos no autorizados

Posibles defectos: dafno fisico a las huevas, olor y sabor desagradables,

deterioro de la calidad

Orientacién técnica:

En caso de aplicarse descargas eléctricas, el personal que lo haga deberia
estar calificado y utilizar el voltaje permitido, para reducir al minimo el
estrés del pez y el dafo fisico a las huevas.

En caso de usarse anestésicos, su uso debe estar aprobado para el esturion
destinado al consumo humano por las autoridades competentes de la
jurisdiccion correspondiente.
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20.7

Microcesarea

o extraccion
manual (Fase de
elaboracion 7)

20.8

Tratamiento
de las huevas
con métodos
modificadores
de la corteza
(Fase de
elaboracion 8)

20.9

Lavado y
escurrido de las
huevas (Fase de
elaboracion 9)

SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

e Ladosisy el periodo de tratamiento con anestésicos deberian aplicarse de
acuerdo con el tamafo del pez y las indicaciones del fabricante.

Véase la Seccion 6.3.2.

Posibles peligros: contaminacion microbiolodgica

Posibles defectos: danos fisicos a las huevas, sustancias
extranas, olor y sabor desagradabés

Orientacioén técnica:

¢ Antes de proceder a la incisidon, se deberia cepillar y lavaradecuadamente
la zona abdominal con agua potable o limpia paraeliminaritoda la materia
extrafa (p. ej., arena y sangre) y reducir {a carga microbiana.

¢ |Los agentes de limpieza y desinfecc¢ion utilizados para el lavado de las
manos y los equipos no deberian afectarni el sabor ni el olor de las huevas.

e Laincision abdominal y la extraccion dé las huevas deberian ser realizadas por
personal calificado, a fin deseducir al minimo la contaminacién por contacto
con las visceras y materiaffecal del pez y reducir el dafo fisico a las huevas.

e La extraccion manual deberia realizarse cuidadosamente, teniendo en
cuenta la posicidon anatomica v la direccion del oviducto a fin de que las
huevas se liberen rapidamente.

Posibles peligros:  h»contaminacion quimica (p. ej., con agentes
modificadores de la textura), contaminacion
microbioldgica, residuos de medicamentos

Posibles defectos: dano a la textura de las huevas, olor y sabor
desagradables, deterioro de la calidad

Orientacioén técnica:

*“Segln la Seccidon 4 de la Norma para el caviar de esturion (CXS 291-2010),
no se permite el uso de agentes modificadores de la textura de la corteza.

e El tratamiento de las huevas con métodos modificadores de la corteza
deberia aplicarse de manera que se eviten la contaminacién quimica, la
contaminacioén y proliferacion microbioldgica, dafar las huevas, alterar el
sabor o el olor, o el deterioro de la calidad.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica y quimica

Posibles defectos: deterioro de la calidad (dafio a la textura, sabor y olor
desagradables), residuos de sustancias extrafas
(grasa, sangre y restos del ovario)

Orientacion técnica:

¢ Las huevas deberian lavarse con agua potable o limpia, sin olor ni sabor,
gue deberia estar lo bastante fria para evitar el deterioro de la calidad de
la textura. Se podra afadir sal al agua para que las huevas no la absorban.
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Recepcion de
ingredientes
(Fase de
elaboracion 10)
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¢ |Las huevas deberian lavarse hasta eliminar toda materia extrafia.

¢ |as huevas deberian escurrirse mediante tamices para evitar que quede en ellas
agua remanente que pueda afectar el peso final en el momento del envasado.

e El escurrido deberia realizarse en una cdmara refrigerada o en un ambiente de
temperatura controlada y alejado de toda fuente de contaminacion.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimicay fisiea
(impurezas), aditivos no autorizadag

Posibles defectos: deterioro de la calidad, materia extrana
Orientacién técnica:

e Véase la Seccion 9.5.1.

¢ Los aditivos deberian utilizarse de conformidad con las disposiciones de la
Seccion 4 de la Norma para el caviarde esturion (CXS 291-2010).

e Los ingredientes deberian inspececionarse a fin de garantizar que estén
limpios y que no presenten indicios visibleside contaminaciéon con tierra,
aceite, u otras sustancias extrafas.

e Los ingredientes deberian provenindefproveedores de confianza, recibirse
acompanados de documentacion apropiada sobre su composicidon vy
verificarse de acuerde con las especificaciones solicitadas.

e |a sal utilizadaweara el caviar deberia cumplir con la Norma para la sal de
calidad:.alimentaria (CXS150-1985).

¢ |Impurezas de la'sal como el magnesio (Mg2+) y el calcio (Ca2+) pueden afectar
el sabor del caviar y la penetracion del cloruro de sodio en las huevas.

e El‘tamafoe de los cristales granulares de sal y de aditivos autorizados
deberia ser minusculo para que se puedan disolver y absorber en las
huevas en.forma rapida y evitar todo dafio a las huevas.

20.11

Almacenamiento
de los
ingredientes
(Fasede
elaboracion 11)

326

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: deterioro de eficacia, absorcion de humedad,
polvo y materias extrafas

Orientacién técnica:
e véase la Seccion 9.5.2.

e La sal y los aditivos se deberian envasar y proteger de los contaminantes
quimicos y las sustancias extrafias, tales como el polvo, que pueden afectar
su inocuidad, olor y otras caracteristicas sensoriales.

¢ Se deberia contar con procedimientos y controles adecuados para evitar
que los ingredientes estén expuestos a insectos y plagas.

e La zona de almacenamiento y el material de envasado utilizado para los
aditivos y la sal deberian cumplir con la Seccidn 3.

¢ Todos los aditivos y la sal almacenados deberian llevar un etiquetado en el que
consten el nombre, la fecha de vencimiento y los requisitos de almacenamiento.
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20.12

Recepcion

de materiales
de envasado
(Fase de
elaboracion 12)

SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: calidad inadecuada de los materiales de envasado

(material, revestimiento de pintura, construccion,
sellado, corrosion). Etiquetas con informacidén
incorrecta o engafiosa, materiales de envasa@do
contaminados, presencia de sustancias exffanas

Orientacién técnica:

Véase la Seccion 9.5.1.

Todo el material de envasado, como latas, envases de plastico, tarros de
vidrio y bandas de goma, deberia ser resistente a los ‘componentes del
caviar, en particular, a la sal y a los aditivos. Asimismo, deberia poder
preservar el producto durante su tiempof‘deconservacion sin deterioro de
la calidad.

Todo el material de envasado deberfa serverificado por personal calificado
antes de utilizarse, a fin de garantizaf que dicho material se ajusta a las
especificaciones y que no esta danade o contaminado.

Se deberia rechazar cualquier articulo no conforme y se deberian registrar
todas las medidas correctivas, adoptadas.

Se verificaran las etiquetas antes de aplicarlas para cerciorarse de que
toda la informacion que contienen se ajusta, segun proceda, a la Norma
general para el etiquetado de alimentos preenvasados (CXS 1-1985) y a
las disposicionesisobre etiquetado de la Norma para el caviar de esturion
(CXS 291-2010).

El material de envasado y las etiquetas deberian ser suministrados por
proveedores de confianza, junto con documentacion adecuada relativa a
sus especificaciones y composicion.

20.13

Almacenamiento
de materiales
de envasado
(Fase de
elaboracion 13)

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: deterioro de la calidad, dafos fisicos, presencia

de materia extrana

Orientacién técnica:

Véase la Seccion 9.5.2.

El material de envasado y las etiquetas se deberian almacenar en zonas
secas y limpias para evitar cualquier contaminacioén quimica y microbiana.

La zona de almacenamiento deberia estar limpia vy libre de insectos y plagas.

Personal capacitado deberia efectuar periddicamente la vigilancia del
ambiente de almacenamiento, y deberia llevarse un registro.
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Limpieza

de materiales
de envasado
(Fase de
elaboracion 14)

20.15
Mezclay
clasificacion
(Fase de
elaboracion 15)
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Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, quimica vy fisica

Posibles defectos: envases dafados

Orientacién técnica:

Antes de su uso, se deberia vigilar la limpieza, la integridad y la inec¢uidad
del material de envasado para evitar la contaminacion cruzada del caviar.

Lalimpiezay desinfeccion deberianrealizarse fuera del area de elaboracion.
Se deberian efectuar controles en la fase de recepciénsy verificarseslos
registros correspondientes.

La limpieza y desinfeccidn del material de envasado deberia ser realizada
por personal capacitado, con agua potable o limpia y detergentes y
desinfectantes autorizados.

La eficacia de la limpieza y desinfecCion‘de los. materiales de envasado
deberia validarse, y revalidarse luego de, cualguier cambio en los
procedimientos (p. ej., cambio de articulos de limpieza, desinfectantes y
otros).

Posibles peligros: contaminacion miérobioldgica v fisica

@ej., presen@is de vidrio o metal)

Posibles defectos: matekias extranas, uso erroneo de aditivos

Orientacion técnica:

La cantidad o pesonde las huevas, la sal y, si corresponde, los aditivos
deberian medirse adecuadamente con equipos calibrados para garantizar
que se'eumple con el porcentaje adecuado de sal y aditivos.

L os aditivosdeberian utilizarse de conformidad con la Norma para el caviar
de esturién (CXS 291-2010).

Los aditivos deberian utilizarse en condiciones de buenas practicas de
fabricacion, de acuerdo con la Seccidon 3 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995).

Se deberian verificar los ingredientes antes de utilizarse, para garantizar
gue no contienen trozos peligrosos de vidrio o de otras sustancias extranas.

Para evitar la proliferacion y formacion de toxinas de cepas no proteoliticas
de Clostridium botulinum, la cantidad de sal afadida deberia dar como
resultado un minimo de 5 % de sal en fase acuosa o una actividad acuosa
de < 0,97.

Los ingredientes y aditivos se deberian mezclar con las huevas de manera
uniforme.

Se deberian controlar y vigilar la temperatura ambiente, la humedad vy la
duracion de la exposicion a la temperatura ambiente para asegurarse de
gue no afectan a la distribuciéon homogénea de los ingredientes y aditivos
y prevenir la proliferacion microbiana.

La clasificacion y la mezcla deberian estar a cargo de personal capacitado.
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20.16
Eliminacion
del exceso

de agua salada
(Fase de
elaboracion 16)

20.17

Envasado

del caviar
(Fase de
elaboracion 17)

SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

Posibles peligros:
Posibles defectos:

contaminacidn microbioldgica

deterioro de la calidad debido a una inadecuada
eliminacion del agua salada

Orientacioén técnica:

La eliminacion del exceso de agua salada (tamizado) se deberia efectuar
de tal forma que no afecte la calidad del caviar.

La eliminacion del exceso de agua salada deberia estar’a cargo depersonal
capacitado.

El contenido de sal del producto final deberia serigual @ superior a 3 g/100
g e inferior o igual a 5 g/100 g (= 5 % en fase acuosa o en una actividad
acuosa de < 0,97).

* Se deberian controlar y vigilar la temperatura ambiente y la duracién de
la exposicion a la misma, a fin de prevenir.la proliferacion microbiana.

Posibles peligros:
Posibles defectos:

contamihacion mij@robioldgica

oxidaeion, danadffsico, alteracion del sabor,
decolofdeionor corrosion de los revestimientos
epoxidicosS@el envase, codificacion inadecuada, corrosion

Orientacién técnica:

Antes de su'uso, se deberian verificar todos los materiales de envasado
para‘garantizar gue no estén contaminados y no presenten dafos fisicos.
Dichos materiales deberian estar secos.

El caviar se deberia envasar en funcion de la capacidad de las latas y los
envases para minimizar el aire residual y una presion excesiva sobre el
caviar.

La extraccion del aire y el sellado de las latas o los envases deberian ser
realizados por personal capacitado para garantizar la eliminacion total del
aire de los mismos, a fin de evitar la proliferacién de microorganismos
aerobios y la oxidacion de grasas.

Durante el proceso de sellado al vacio, las latas/envases se deberian
mantener limpios y eliminar el agua salada que rebosa de los mismos.

Se deberia controlar y vigilar la temperatura ambiente y la duracidn
de la exposicion a la misma, a fin de reducir al minimo la proliferacidn
microbiana, manteniendo la temperatura del caviar a < 4 °C.

La codificacion primaria deberia verificarse por personal capacitado para
asegurar que sea legible, precisa y permanente.
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Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: descomposicion, deterioro de la calidad

Orientacién técnica:

Tras el envasado, el caviar deberia almacenarse en forma adecuada‘antes
del almacenamiento final en frio (p. €j., en un refrigerador entre Jos 2 °C y
los 4 °C durante 24 horas) para facilitar la absorcion de la sal, el'equilibrio
y la maduracion (distribucion de la sal de manera uniforme en elcaviar
y espera del tiempo suficiente para que expulse el agda salada) y para
reducir al minimo la proliferaciéon microbiana.

Concluida la maduracién, deberia verificarse fnediante controles de
laboratorio que el caviar tenga el contenido de sal‘adecuado (p. ej., por
determinacion de la fase acuosa, o medicionde lamactividad acuosa y peso,
segun corresponda).

El sistema de enfriamiento deberia estar limpio'y dotado de un termdémetro
y un termadgrafo para vigilar y registrar frecuentemente la temperatura del
caviar.

Adema3s, se lo deberia calibrar frecuentemente para garantizar su precision
y eficiencia.

Posibles peligros: "meeataminacion microbioldgica

Posiblesdefectos: " alteracion del sabor vy el olor, endurecimiento de los

dfanos de caviar

Orientacion técnica:

La pasteurizacion deberia realizarse y vigilarse por personal capacitado,
para garantizar que se ajusta a las especificaciones del proceso y que el
equipo funciona correctamente.

Los /envases deberian estar herméticamente sellados antes de la
pasteurizaciéon para evitar la contaminacion ulterior.

Las latas/envases de caviar deberian enfriarse a temperaturas mas bajas
(entre 0 °Cy 4 °C) inmediatamente después de la pasteurizacién para evitar
la germinacion, proliferacion y formacion de toxinas de microorganismos
formadores de esporas, asi como una prolongada exposicion de las
proteinas al calor, que podria afectar el sabor y la textura.

Al objeto de garantizar la aplicacion de una temperatura idénea durante un
periodo de tiempo adecuado, el tiempo y temperatura de la pasteurizacion
se deberian ajustar al volumen, forma y material de las latas/envases, asi
como al peso del caviar en las latas y al tipo de equipo de pasteurizacion
utilizado en el proceso.

Se deberia verificar y calibrar periédicamente todo el equipo térmico y los
instrumentos de vigilancia, de acuerdo con un programa para garantizar
Su precision.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003
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20.20

Pesaje

y etiquetado
(Fase de
elaboracion 20)

20.21

Almacenamiento
en frio

(Fase de
elaboracion 21)

SECCION 20 ELABORACION DEL CAVIAR DE ESTURION

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: etiquetado y peso incorrectos

Orientacioén técnica:

La informacién impresa en las etiguetas deberia cumplir conrlaiNorma
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) y la
Norma para el caviar de esturion (CXS 291-2010).

Las latas/envases deberian pesarse a fin de garantizar que elpeso del
caviar coincida con lo declarado en la etiqueta.

En la etiqueta deberian constar claramente el peso neto, las instrucciones
de refrigeracion y el tiempo maximo de conservacion del'caviar.

Ninguna etiqueta deberia presentar o déscribir.las latas y los envases de
caviar de manera falsa o engaflosa pafa el consumidor.

Personal capacitado deberia supgrvisarda veracidad de la informacion en
las etiquetas.

Posibles peligros: contaminaciéndnicrobiologica

Posibles defectos:, congelacién, descomposicion y deterioro de la calidad

Orientacioén técnica:

El producto deberiaralmacenarse en frio a temperaturas entre -4 °Cy O
°C! Sedeberia prestar atencidon para evitar temperaturas inferiores a -5 °C
que producen congelacion y deterioro de la calidad. Generalmente no se
autoriza la congelacion o el almacenamiento en congelador, a no ser que
se pueda demostrar que se evita el deterioro de la calidad.

La cdmara de almacenamiento en frio del caviar se deberia limpiar
y.desinfectar con arreglo a un programa de limpieza y desinfeccién
permanente.

as instalaciones de almacenamiento refrigerado deberian estar dotadas
de un instrumento para vigilar la temperatura y, preferentemente, de
una unidad de registro continuo, para vigilar y registrar la temperatura
ambiente en forma adecuada.

El sistema de vigilancia de la temperatura deberia contar con una alarma
gue alerte de cualquier fluctuacion fuera de los limites permitidos.

Los sistemas de vigilancia y registro de tiempo y temperatura se deberian
calibrar en forma periddica de acuerdo con un programa permanente, para
garantizar un funcionamiento exacto y preciso.

Se deberia verificar periddicamente la presencia de aire o corrosion en los
envases de caviar, y descartar los envases defectuosos.
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Véanse las secciones 20.17 y 20.20.

X

Posibles defectos: descomposicion, danos fisicos a las | vases aviar

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica

Orientacion técnica:

e Véase la Seccion 21.

e Se deberian observar las condiciones«de u ransporte para
evitar cualquier dafo fisico a las latas aviar.
¢ Sedeberiavigilarlatemperatura del cavi antela carga paraasegurarse

de gue la temperatura se sitla en

deberia mantenerse entre.-4

e Se deberia vigilar la duraci
de entorno por engima de 2
nos.

de exposicion del caviar a temperaturas
ara evitar temperaturas excesivas y la

nsportarse de manera que se permita la libre

de almacenamiento del producto deberia estar

ca a de almacenamiento deberia estar dotada de un termdmetro y
unt afo para vigilar y registrar con frecuencia la temperatura.

La ipulacion deberia estar a cargo de personal capacitado.

CODIGO DE PRACTICAS
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

21.1

Respecto

de productos
frescos,
refrigerados
congelados

SECCION 21 TRANSPORTE

SVéanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969);
Seccion VIII - Transporte, y el Codigo de practicas de higiene para el
transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados (CXC47=2001):

El transporte se aplica a todas las secciones y constituye luna fase¢del
diagrama de flujo que requiere aptitudes especificas. Debera ‘considerarse
con el mismo cuidado que las otras fases de elaboraciom, En esta seccion se
ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos y s€ describen directrices
tecnoldgicas que pueden utilizarse para establecer ‘medidas de control
y una accién correctiva. Para cada fase concreta, solo se enumeran los
peligros y defectos que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que
tener presente que al preparar un SistemadderAnalisiside Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) * o un plandde analisis de Puntos de Correccion
de Defectos (PCD), es esencial consdltar la Seceion 5, en la que se ofrece
orientacién para la aplicacion de |6s,prin€ipios de HACCP y de analisis de
PCD. Sin embargo, dentro del ambito de aplicacion de este Coédigo, no es
posible dar detalles de los limites criticos,la vigilancia, el mantenimiento de
registros y la verificacién para cada una de las fases, ya que son especificos
de los peligros y defectas,concretos.

Es particularmente importante durante el transporte de pescado, mariscos
y sus productos frescos, congelados o refrigerados que se tenga cuidado
de reducir al minimo cualquier subida de temperatura del producto y que
se mantenga encondiciones controladas la temperatura de enfriamiento y
congélacidn, segun proceda. Ademas, deberdn aplicarse medidas apropiadas
para reducir abminimo dafos a los productos y también a sus envases.

Véanse las Secciones 3.6 y 10.3 para mas informacion sobre pescado
susceptible a la formacién de escombrotoxina.

Posibles peligros: escombrotoxina, contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: descomposicion, dafnos fisicos, contaminacion quimica
(combustible)

Orientacioén técnica:
e Comprobar la temperatura del producto antes de la carga.

e Evitar la exposicion excesiva a temperaturas elevadas durante la carga vy
descarga de pescado, mariscos y sus productos.

e Cargar de forma que se asegure una buena corriente de aire entre el
producto y las paredes, el suelo y los paneles del techo; se recomiendan
dispositivos estabilizadores de la carga.

¢ Vigilar las temperaturas del aire dentro del vehiculo de transporte durante
el transporte; se recomienda el uso de un termdémetro con registro de la
temperatura.

38 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Codigo.
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e Durante el transporte:

los productos congelados deberdn mantenerse a -18 °C o temperaturas
mas bajas (fluctuacion maxima +3 °C);

el pescado, los mariscos y sus productos frescos deberan mantenerse
a una temperatura lo mas cercana posible a O °C. El pescado entero
fresco deberd mantenerse en estratos de poca altura y rodeados’'de
hielo a temperatura de fusion finamente triturado; debera facilitarse un
drenaje adecuado para asegurar que el agua gque se escurra del hielo
fundido no entre en contacto con los productos o que el agua derretida
en un contenedor no contamine los productos de otro contenedor;

cuando proceda, deberd considerarse la posibilidadyde transportar
pescado fresco en contenedores con bolsas dedielo en vez de hielo;

cuando proceda, debera considerarse la conveniencia de transportar el
pescado en hielo aguado, agua de mar enfriada,o refrigerada (p. ej.,
pescado pelagico). Debera utilizarse agua dexmar fria o refrigerada en
condiciones apropiadas;

los productos elaborados refrigerados deberan mantenerse a la
temperatura especificada porrélnelaborader que, por lo general, no
deberd superar los 4 °C;

proporcionar al pescado, les mariscos y sus productos suficiente

proteccidn contra la contaminacion por polvo, exposicion a elevadas
temperaturas y efectos de secado por el sol o el viento.

Véanse las disp@siciones especificas establecidas en las secciones pertinentes
del Cdédigo.

Véanse las disposiciones especificas establecidas en la Seccidn 18.

Antes de cargar, debera verificarse la limpieza, idoneidad y saneamiento del
compartimiento de carga de los vehiculos.

La carga y transporte deberdn realizarse de forma que se evite todo dafo o
contaminacidon de los productos y se asegure la integridad de los envases.

Después de la carga, debera evitarse la acumulacion de residuos, los cuales
deberdn evacuarse en modo apropiado.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003
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CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

SECCION 22 VENTA AL POR MENOR

Con miras a reconocer los controles en las distintas fases de elaboracion;
en esta seccidon se ofrecen ejemplos de posibles peligros y defectos vy se
describen directrices tecnoldgicas que pueden utilizarse para«establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, solo
se enumeran los peligros y defectos que podrian introducirse y. controlarse
en ella. Hay que tener presente que al preparar un Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)*® o un plan-de analisis de
Puntos de Correccion de Defectos (PCD), es esengial consultarila Seccion
5, en la que se ofrece orientacion sobre la aplicacion de,.los principios de
HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, dentrondel ambito de aplicacion
de este Codigo, no es posible dar detalles de los Iimites criticos, la vigilancia,
el mantenimiento de registros y la verificacion para‘¢ada,una de las fases, ya
que son especificos de los peligros y défectos concretos.

El pescado, los mariscos y sus productos.destinados a la venta al por menor
deberan recibirse, manipularse, almacenarse y.€xponerse a los consumidores
de forma que se reduzcan al minimo los posibles peligros y defectos de
inocuidad alimentaria y se mantenga la calidad esencial. En consonancia con
los principios de HACCPy. de ' PCD respecto de la inocuidad y calidad de los
alimentos, los productos deberan.comprarse de fuentes de abastecimiento
conocidas o aprobadas que estén bajo el control de las autoridades sanitarias
competentes que puedan verificar los controles de HACCP. Quienes se
encargan de la.venta al por menor deberan elaborar y aplicar especificaciones
de compra escritas destinadas a asegurar la inocuidad de los alimentos y los
niveles dé calidad deseados. Los minoristas deberan ser los responsables de
mantener la calidad e inocuidad de los productos.

Es fundamental asegurar una temperatura de almacenamiento apropiada
después de da recepcidén para mantener la inocuidad y la calidad esencial
del producto. Los productos enfriados deberan almacenarse en condiciones
higiénicas a 4 °C (40 °F) o temperaturas inferiores, los productos envasados
en atmosfera modificada (EAM) a 3 °C (38 °F) o temperaturas inferiores,
miéntras que los productos congelados deberan almacenarse a -18 °C (O °F)
o temperaturas inferiores.

La preparacion y el envasado deberan realizarse de forma coherente con los
principios y las recomendaciones que figuran en la Seccién 3. Los productos
expuestos en disposicion totalmente abierta deberan ser protegidos del
ambiente, por ejemplo aplicando coberturas en las mesas de exposicion
(protecciones contra estornudos). En todo momento, los mariscos expuestos
deberdn mantenerse a temperaturas y en condiciones que reduzcan al
minimo el desarrollo de posible proliferacion bacteriana, toxinas y otros
peligros ademas de perder la calidad esencial.

39 Véase el Anexo Il para una lista completa de las siglas utilizadas en el presente Cddigo.
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La informacion para el consumidor expuesta en los puntos de venta, por
ejemplo carteles o folletos, que informen a los consumidores acerca del
almacenamiento, procedimientos de preparacion y posibles riesgos de los
productos marinos si se manipulan incorrectamente o no se preparan en
forma apropiada, es importante para asegurar que se mantenga la inocuidad
vy la calidad del producto.

Deberd establecerse un sistema de rastreo del origen y codigos para el
pescado, los mariscos y los productos para facilitar la recuperacién del
producto o las investigaciones de salud publica en caso de qué ho funcionen
los procedimientos y medidas preventivas de proteccion’ de la salud."En
algunos paises, estos sistemas se aplican a los mariscos, moluscoides en
forma de requisitos de identificacion de mariscos.

Posibles peligros: véanse las secciones(/.1y 9l
Posibles peligros: véanse las seccioneshy/.14 9.1
Orientacién técnica:

e Deberan inspeccionarse los' vehiculos de transporte para verificar las
condiciones generales defhigiene. Deberan rechazarse los productos que
tengan suciedad, manchas o eontaminacion.

e Deberan inspeccioharse los vehiculos de transporte para comprobar la
posible contaminacion cruzada del pescado y los productos pesqueros
listos para el‘consumo._por pescado y productos pesqueros crudos. Se
deberd determinar. que [0s productos listos para el consumo no hayan
estado @éxpuestos alicontacto con productos o jugos crudos o mariscos
moluscoides vivas y que los mariscos moluscoides crudos no hayan estado
expuestos a otros pescados o mariscos crudos.

o Deberan examinarse periddicamente los productos marinos para
asegurarse que se ajusten a las especificaciones de compra.

e Deberan examinarse todos los productos para verificar la posible
descomposicion y deterioro al momento de la recepcion. Deberan
rechazarse los productos que muestren sefales de descomposicion.

e Cuando se lleve un registro de la temperatura de mantenimiento de la
carga del vehiculo de transporte, deberan examinarse los registros para
verificar si se cumplen los requisitos de temperatura.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003
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Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

2211

22.1.2

SECCION 22 VENTA AL POR MENOR

Recepcion de productos refrigerados en los establecimientos
de venta al por menor

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, contaminacion
guimica y fisica, formacion de escombrotoxina,
formacién de toxinas de C. botulinum

Posibles defectos: deterioro (descomposicion), contaminante eda
Orientacion técnica:

e La temperatura del producto deberd tomarse en ) nto e
la consignacion y registrarse. El pescado, los mariscos y o) ctos
enfriados deberan mantenerse a 4 °C (40 °F) o eraturashinferiores.

Los productos EAM, si no estdn congelados, 2 ntenerse a 3 °C
(38 °F) o temperaturas inferiores.

e En el caso del pescado susceptiblealaf
minoristas deben asegurarse de
que utilicen el sistema de HACC

pre a proveedores
e control similares para

evitar la formacién de histamin so de que sea probable que el
pescado recibido sea suscepti on de escombrotoxinas, los
minoristas deben evaluar. de hielo u otros medios de

s internas cuando proceda y realizar
3s representativas de pescado antes

refrigeracion, medir las
una evaluacién sens
de aceptar la entrega.

Recepcién de p uctos congelados en los establecimientos
de venta

improbables
escongelacién, contaminantes, suciedad

aminarse los productos marinos congelados que entren en
abIeC|m|ento para detectar signos de descongelacion, asi como
claras de suciedad o contaminacion, y deberd rechazarse toda
consignacioén sospechosa.

eberan comprobarse las temperaturas internas de los productos
marinos congelados que entren en el establecimiento, tomandolas en
diversos puntos de la consignacion y registrdndolas. El pescado, los
mariscos y sus productos congelados deberdn mantenerse a -18 °C (O
°F) o temperaturas inferiores.
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2213 Almacenamiento en refrigerador en los establecimientos

de venta al por menor

Posibles peligros: formacion de escombrotoxina, contaminacion

microbioldgica, contaminacidon quimica, formacion
de toxinas de C. botulinum

Posibles defectos: descomposicion, contaminantes, suciedad

Orientacioén técnica:

2214

Los productos almacenados en refrigerador deberdn mant

cierta distancia del suelo.

Se recomienda utilizar una ficha de r
para los refrigeradores de almacena

Los articulos listos para el co s mariscos moluscoides deberan
mantenerse separados f y de cualesquiera productos

Debera, establ
podrl'a‘) e los primeros en llegar sean los primeros en salir, en la

POr menor

ros: improbables

defectos: descomposicion quimica (rancidez), deshidratacion
cion técnica:

Los productos deberdn mantenerse a -18 °C (O °F) o una temperatura

inferior. Debera vigilarse peridédicamente la temperatura. Se recomienda
utilizar un termoémetro de registro.

Los productos marinos no deberdn almacenarse directamente en el
suelo. Los productos deberdn apilarse para permitir una circulacion
adecuada del aire.

CODIGO DE PRACTICAS
@ @@ CXC 52-2003
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2215 Preparacion y envasado de productos refrigerados

en los establecimientos de venta al por menor

Véase la Seccion 9.2.3.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, formacion de

escombrotoxina, contaminacion fisica y quimic. Srgen

Posibles defectos: descomposicion, etiquetado incorrecto

Orientacioén técnica:

22.1.6 Preparacién y envas
en los establecimiento

Deberd asegurarse que la manipulacion y el envas S ctos
se realice de conformidad con las directrices esta idas enla.Seccion 3.

rmidad con las
directrices establecidas en la Seccién 3 y las tiquetado del

Codex, en particular para los alérgenos

Deberd asegurarse que el product‘ ta a excesos de temperatura

e nta al por menor

Véase la Seccion 9.2.

Posibles peli

inacion microbioldgica, contaminacion quimica
y fisica, alérgenos
descongelacion, etiquetado incorrecto

egurarse que se identifiguen los alérgenos, de conformidad con
ion 3y las normas de etiquetado del Codex.

bera tenerse cuidado de evitar toda contaminacién cruzada entre los
oductos listos para el consumo y los crudos.

Los productos marinos congelados no deberdn exponerse a temperaturas
ambiente durante un prolongado periodo.
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Exposicion de productos marinos refrigerados
en establecimientos de venta al por menor

Posibles peligros: formacion de escombrotoxina, contaminacion

microbioldgica, formacion de toxinas de C. botulinum

Posibles defectos: descomposicion, deshidratacion

Orientacioén técnica:

L]

Los productos expuestos en mostradores refrigerados deberdn mantenerse
a 4 °C (40 °F) o una temperatura inferior. Deberan tomarse a intervalos
regulares las temperaturas de los productos;

Los productos listos para el consumo y los mariscosdmoluscoides deberan
mantenerse separados unos de otros y de los<productos,alimenticios
crudos en mostradores de servicio refrigerado completo. Se recomienda
utilizar un diagrama de exposicion para asegurarsgue no se produzca la
contaminacion cruzada.

Si se utiliza hielo, debera disponersé de desaglies apropiados para el
escurrimiento del agua derretida. Los moestradores de establecimientos de
ventas al por menor deberan sef autodrenantés. Se recomienda sustituir
diariamente el hielo y asegudrarse de que los productos listos para el
consumo no se dispongan en el hielo sobre el que se hayan dispuesto
anteriormente productos crudos.

Cada producto y el mostradoride servicio completo deberan disponer
de su propio contenedor y utensilios de servicio para evitar la
contaminacidn.cruzada.

Deberd tenerse cuidado de evitar que se dispongan los productos en un
amasamiiento/profundidad de tales dimensiones que impidan mantener
una refrigeracion apropiada y comprometer la calidad del producto.

Deberdtenerse cuidado de evitar la desecacion de productos no protegidos
en maostradores de servicio completo. Se recomienda utilizar un rociador
de aerosol en condiciones higiénicas.

No deberdn afadirse productos por encima de la “linea de carga” en los
cases en que no pueda mantenerse un estado refrigerado en mostradores
de autoservicio de productos envasados.

Los productos no deberdn exponerse a temperatura ambiente por un
prolongado periodo de tiempo en casos de exposicion de llenado/
almacenamiento.

Los alimentos marinos expuestos en mostradores de servicio completo
deberdn estar debidamente etiquetados con sefales o carteles que
indiquen el nombre del pescado aceptado comunmente, con el fin de
informar al consumidor acerca del producto.

CODIGO DE PRACTICAS
CXC 52-2003
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22.1.8

SECCION 22 VENTA AL POR MENOR

Exposicion de productos marinos congelados
en establecimientos de venta al por menor

Posibles peligros: improbables

Posibles defectos: descongelacion, deshidratacion (quemadura

de congelacioén)

Orientacion técnica:

Los productos deberan mantenerse a -18 °C (O °F) o una temperatura
inferior. Deberd vigilarse periddicamente la temperatu e omienda
utilizar un termdémetro de registro.

No deberdn afnadirse productos por encima
los casos de exposicion en armarios de au icio. [En los casos de
exposicion en congeladores verticales de auto eran disponer
de puertas de cierre automatico o corti i mantener el estado
de congelacion.

Los productos no deberan exp rse & temperatura ambiente por un
prolongado periodo de tiempo asos e exposicion de llenado/
almacenamiento.

otacion de productos para asegurar
ados primeros en llegar sean los

Debera establecerse un
qgue los productos
primeros en salir.

Deberdn exami i6 mente los productos marinos congelados
en exposiciones stablecimiento de venta al por menor para evaluar
ases y el nivel de deshidratacion o quemadura de
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Ejemplos 1.1
de posibles o
peligros

bioldgicos

ANEXO 1 POSIBLES PELIGROS ASOCIADOS CON EL PESCADO Y MARISCO FRESCOS Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS

Parasitos

En términos generales, los pardsitos transmitidos por el pescado o' los
crustaceos y conocidos como causa de enferme-dad en 10s, seres humahos
se clasifican como helmintos o gusanos parasitaries. Comunmente se
denominan nematodos, cestodos y trematodos. Aunque el pescado puede
estar infestado por protozoos, no se conocen casos de enfermedades de los
peces ocasionadas por protozoos que se hayan transmitido aseres humanos.
Los pardsitos tienen un ciclo vital complejo, contuno o mas huéspedes
intermedios; generalmente entran en el ‘@rganisme humano cuando se
consumen productos crudos o sometidos a unaelaboracidn minima o a una
coccioén insuficiente, y que al contener el parasitoren su fase infecciosa son
causa de enfermedades de transmisidn alimentaria. Congelando el pescado
gue ha de consumirse cru-do a=20 °C o a temperaturas inferiores durante
siete dias, o bien a -35 °C durante 20 horas aproximadamente se provoca la
muerte del parasito. Procedimientos como el salmuerado o el escabechado
pueden reducir el planteado porel pafrasito si los productos se mantienen en
salmuera durante un tiempaosuficiénte, pero es posible que no lo eliminen.
El examen a contraluz, el recorte ventral y la eliminacidn fisica de los quistes
de parasitos también reduciran los peligros, aunque tal vez no los eliminen.

Nematodos

En todo el mundo'se conocen numerosas especies de nematodos; algunas
especies de peces marinos actuan como hués-pedes secundarios de estos
parasitos. Entre los nematodos que suscitan mayor preocupacion cabe
mencionar. Anisakis spp., Capillaria spp., Gnathostoma spp. y Pseudoteranova
spp., gue pueden encontrarse en el higado, la cavidad visce-ral y la carne
de los peces marinos. Un ejemplo de nematodo que provoca enfermedad
en seres humanos es Anisakis simplex; tanto el tratamiento térmico (60 °C
durante un minuto) como la congelacién (-20 °C durante 24 horas) del nu-
cleo del pescado provocan la muerte del parasito en su fase infecciosa.

Cestodos

Los cestodos son tenias; la especie de mayor interés en relacién con el
consumo de pescado es Diphyllobotrium latum. Este parasito esta presente
en todo el mundo, y sus huéspedes intermedios son peces marinos. Tal como
ocurre con otras infecciones parasitarias, la enfermedad de transmision
alimentaria se debe al consumo de pescado crudo o sometido a una
elaboracion insuficiente. La fase infecciosa del pardsito muere a temperaturas
de congelacidn y de coccidn similares a las indicadas para los nematodos.
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Trematodos

Las infecciones por trematodos (platelmintos) transmitidas por peces
constituyen un serio problema endémico de salud publica en unos 20 paises
de todo el mundo. Las especies de mayor importancia, teniendo en cuenta
el niumero de personas infectadas, pertenecen a los géneros Clonorchis y
Ophistorchis (trematosis del higado), Paragonimus (trematosis del pulmon)
y, en medida menor, Heterophyes y Echinochasmus (trematosis intestinal).
Los huéspedes finales mas importantes de estos trematodos son el ser
humano y otros mamiferos. Los peces de agua dulce son el segindo huésped
intermedio en el ciclo vital de Clonorchis y Ophistorchis, los erustaceos
de agua dulce en el de Paragonimius. Las infecciones de transmision
alimentaria se contraen tras el consumo de productos‘crudaes, poco cocidos
o insuficientemente elaborados que contienen estos, paradsitos,.en su fase
infecciosa. En dicha fase, la congelacién del pescado a =20 °C durante siete
dias 0 a -35 °C durante 24 horas provoca la muerte delparasito.

Bacterias

El nivel de contaminacion del pescado en eldmomento de la captura
dependerd del medio ambiente i de la calidad bacterioldgica de las aguas
donde se efectua la recoleccién. En la microflora de los peces de aleta
influyen numerosos factores, siendo los/mas importantes la temperatura
del agua, su contenido de sal, la proximidad de las zonas de recolecciéon a
viviendas humanas, lagcantidad y el origen de los alimentos consumidos por
los peces, y el método de.recoleccidn. En el momento de la captura el tejido
muscular de losgeeces de aleta es normalmente estéril, mientras que suele
haber presencia de bacterias en la piel, las branquias y el conducto intestinal.

Existen dos grandes grupos de bacterias de interés para la salud publica y
capaces de contaminar los productos en el momento de la captura: i) las
que estan presentes normal o accidentalmente en el medio acuatico, que se
denominan microflora autdctona, yii) las que se introducen como consecuencia
de la contaminacion del medio por desechos domésticos o industriales. Como
ejempler de“bacterias autdctonas que pueden suponer un peligro para la
salud pueden citarse Aeromonas hydrophila, Clostridium botulinum, Vibrio
parahaemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus, y Listeria monocytogenes. Las
bacterias no autdctonas de interés para la salud publica incluyen algunas
Enterobacteriaceae como Sa/monella spp., Sighella spp., y Escherichia coli.
Otras especies que ocasionalmente se han aislado en el pescado y pueden
ser causa de enfermedades de transmisidn alimentaria son Edwardsiella tarda,
Plesiomonas shigelloides y Yersinia enterocolitica. Staphyloccocus aureus
también puede aparecer y producir toxinas resistentes al calor.

Cuando estdn presentes en el pescado fresco, las bacterias patdgenas
autdctonas suelen hallarse en numero bastante reducido, y si los productos se
someten a coccidn adecuada antes de su consumo el peligro para la inocuidad
de los alimentos es insignificante. Durante el almacenamiento las bacterias
autodctonas de la descomposicion se desarrollardn mas rapidamente que las
patdgenas, de modo que antes de volverse téxico el pescado se pudrird y
serd rechazado por los consumidores. Los peligros relacionados con estos
patdgenos pueden controlarse sometiendo los alimentos marinos a una
temperatura suficientemente alta para provocar la muerte de las bacterias,
manteniendo el pescado en refrigerador, y evitando la contaminacion cruzada
después de estos procedimientos.
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Las especies de Vibrio son comunes en las zonas costeras y de estuarios; sus
poblaciones pueden depender de la profundidad de las aguas y del nivel de
las mareas. Son particularmente frecuentes en las aguas calidas de las zonas
tropicales, y también pueden encontrarse en las zonas templadas durante
los meses de verano. Asimismo hay especies de Vibrio que constituyen
contaminantes naturales de las aguas salobres de zonas tropicales y, por.
tanto, estaran presentes en el pescado cultivado en tales zonas. dLos peligros
relacionados con la presencia de Vibrio spp. en peces de aleta pueden
controlarse mediante la coccidn, y evitando la contaminacién cruzadal de
los productos cocidos. Asimismo es posible reducir los riesgos sanitarios
refrigerando rapidamente los productos después dedla recoleccion, lo que
disminuye la posibilidad de proliferacion de estos organismos. Algunas cepas
de Vibrio parahaemolyticus pueden resultar patdgenas.

Contaminacidn virica

Los moluscos recogidos en aguas costeras contaminadas por excrementos
humanos o animales pueden albergar virds patégenos para el ser humano.
Los virus intestinales responsables de enfermedades transmitidas por
alimentos marinos son el virus'de la hepatitis A, los calicivirus, los astrovirus
y el norovirus. Los Ultimos tres suelen denominarse pequefios virus
redondos. Todos los virus transmitidos por alimentos marinos que provocan
enfermedades se transmiten por. el ciclo fecaloral; la mayor parte de los
brotes de gastroenteritis virica.se han asociado con el consumo de mariscos
contaminados, especialmente ostras crudas.

Los virus soh 'por.lo general especificos para cada especie y no crecen
ni sedamultiplican, en alimentos ni en ningun otro medio fuera de la célula
huésped. No se dispone de marcadores fiables que indiquen la presencia
de virus en las'aguas donde se recolectan mariscos. Los virus transmitidos
por los alimentos marinos son dificiles de detectar, requiriéndose métodos
moleculares relativamente complejos para su identificacion.

Es posible reducir al minimo los casos de gastroenteritis virica controlando la
contaminacidn por aguas negras de las zonas donde se cultivan crustaceos y
moluscos, y vigilando los mariscos y las aguas de cria antes de la recoleccion,
asi como controlando otras fuentes de contaminacién durante la elaboracion.
Otras estrategias posibles son la depuracién y la muda, pero los mariscos
tardan mas tiempo en purgarse de la contaminacién virica que de la
bacteriana. El tratamiento térmico (8590 °C durante 1,5 minutos) destruye
los virus presentes en los mariscos.
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Biotoxinas

Existen numerosas biotoxinas importantes que es preciso considerar.
Hay aproximadamente 400 especies de peces venenosos; las sustancias
responsables de la toxicidad de estas especies son, por definicidn, biotoxinas.
Por lo general el veneno solo se encuentra en ciertos érganos o bien esta
presente Unicamente en determinados periodos del afio.

En algunos peces las toxinas se encuentran en la sangre, en cuy0 caso se
habla de ictiohemotoxinas. Las especies interesadas son lashanguilas del
Adriatico, las morenas y las lampreas. En otras especies las toxinas estan
distribuidas en los distintos tejidos (carne, visceras, piel); se trata de las
ictiosarcotoxinas presentes en especies tetrodotdxi€as responsables de
numerosos envenenamientos, a menudo letales.

Puesto que con frecuencia las biotoxinas son termoestables, la Unica medida
de control posible es verificar la identidad de las especies empleadas.

Ficotoxinas
Ciguatoxina

La otra toxina importante que hay queistener en cuenta es la ciguatoxina,
gue se puede encontrar en ufa gran variedad de peces, principalmente
carnivoros, que habitan las aguas poco profundas de los arrecifes coralinos
tropicales y subtropicales o deisus inmediaciones. Esta toxina es producida
por dinoflagelados; son mas de 400 las especies de peces tropicales que
han provocado intoxicaciones. Se sabe que la toxina es termoestable. Aun
gueda mucho por averiguar acerca de esta toxina y una de las medidas de
control que pueden adoptarse es evitar la comercializacion de aquellos tipos
de pescado.gue hayan resultado tdoxicos en reiteradas ocasiones.

PSP/DSP/ASP/NSP

Las principales toxinas de este tipo son la responsable de la paralisis toxica de
los mariscos (PSP), la toxina diarreica de los mariscos (DSP), la neurotoxina
del 'marisco. (NSP) y la responsable de la amnesia tdoxica de los moluscos
(ASP), producidas por especies de fitoplancton. Estas toxinas se concentran
en los moluscos bivalvos, que filtran fitoplancton del agua, y también en
algunos peces y crustaceos.

De todas estas toxinas se sabe que en general conservan su toxicidad
durante la elaboracién e incluso en los productos pesqueros en conserva, de
modo que es importante conocer la identidad de las especies y el origen del
pescado y los mariscos que se destinan a la elaboracion.

Tetrodoxina

Algunas especies de peces, principalmente las pertenecientes a la familia
de los Tetradontidea (“peces erizo”) pueden acumular esta toxina, que es
responsable de episodios de envenenamiento a menudo letales. La toxina se
encuentra por lo general en el higado, las huevas y las visceras del pez, y con
menos frecuencia en la carne. A diferencia de casi todas las demas biotoxinas
gue se acumulan en el pez o marisco vivo, esta toxina no es producida por
algas. Sin embargo, su mecanismo de produccion no esta claro; al parecer,
hay a menudo indicaciones de intervencion de bacterias simbidticas.
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1.5 Escombrotoxina

La intoxicaciéon escombroidea, denominada a veces envenenamiento
histaminico o intoxicacidn por escombrotoxina en el pescado, se produce

elevados de histamina y otras aminas biogénicas en el muscul
cuando los productos no se enfrian inmediatamente después

escombridos como el atun, la caballa y el bonito, aun
puede encontrarse en otras especies como los
Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocid.
es letal, y aunque los sintomas suelen ser leves,
ser graves. Una refrigeraciéon rapida tras
correcta durante la elaboracién deberian i
Esta no se inactiva mediante un tr! ico. Ademas, el pescado
puede contener niveles tdxicos d resentar ninguno de los
pardmetros sensoriales que habitual erizan la descomposicion.
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2 . Los peces pueden recolectarse en zonas costeras y habitats continentales

PE!Ig!'OS que estan expuestos a cantidades variables de contaminantes ambientales. El

quimicos pescado recogido en zonas costeras y estuarios suscita mayor preocupacio
que el que se captura en el mar abierto. Los productos quimicos, los
compuestos organoclorados y los metales pesados pueden acum
los productos, causando asi problemas de salud publica. En los pro
la acuicultura se pueden encon-trar residuos de medicamentos v
si no se ha respetado el periodo de interrupcion del tratami
controlado la venta y la utilizacién de esos compuestos.
puede contaminarse también con productos quimi mo el soleo
cuando no se manipula correctamente y con deter sinfectantes
cuando no se enjuaga en forma apropiada.

3 Pueden residir en objetos como fragm o de vidrio, conchas,
. espinas y otros.

Peligros

fisicos
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AINEXo
Listas des siglas

ALC
ASP
AZP
BPF
ccp
DSP
F
HACCP
HAP
IQF
LMR
NBVT
NSP
NT
OIE
PCD
PSP

alimentos listos para el consumo

intoxicacion amnésica producida por moluscos
intoxicacion por azaspiracido

buenas practicas de fabricacion

punto critico de control

intoxicacion por toxinas diarreicas de mariscos
envasado en atmosfera modificada

Analisis de peligros y de puntos criticos de control
hidrocarburo aromatico policiclico

congelacion individual rdpida

limite maximo de residuos

nitrogeno basico volatil total

intoxicacion neurotoxica producida por los moluscos bivalvos
nitrogeno total

Organizacion Mundial de Sanidad Animal

punto de correccion de defectos

intoxicacion por toxinas paralizantes de mariscos
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