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Observaciones de la Unién Europea, Japon, Kenia, Filipinas y los Estados Unidos de América

UNION EUROPEA
1. Recepcidn de la materia prima
1.1 Pescado

Orientacioén técnica

Los Estados Miembros de la Unién Europea (EMUE) proponen afiadir la siguiente vifieta:

° El pescado destinado a la fermentacion de la salsa de pescado deberia mantenerse a una
temperatura de 4°C o inferior hasta el momento de su elaboracion. Véase la seccién 8.1.2.

Por lo general, las embarcaciones pequefias recolectan peces pelagicos, como las anchoas, sin hielo a bordo.
Para evitar la descomposicion del pescado, debe enfriarse sin excesiva demora, sobre todo, cuando han de
recolectarse capturas pequefias para la elaboracion ulterior de salsa de pescado en gran escala.

Enfriar el pescado con rapidez inmediatamente después de su muerte es la medida mas importante para
prevenir la formacion de la histamina. En general, el pescado deberia colocarse en hielo o en agua de mar o
salmuera refrigerada a una temperatura de 4,4 °C o inferior, dentro de las 6 horas después de muerto.
(FDA 2001, véase la siguiente literatura: Visciano et al. J. Food. Biochem 31, pp. 577-588, 2007). Es
preferible mantener la concentracion de histamina en un nivel bajo antes de la fermentacién, para lo cual
resulta imprescindible enfriar el pescado.

Los pescados pelagicos de carne roja, como las anchoas, suelen contener grandes cantidades del aminoacido
libre histidina. Luego de la recoleccién, las bacterias, por descarboxilacion, convierten cantidades crecientes
de histidina en histamina, segun el tiempo y las temperaturas de almacenamiento anteriores al comienzo del
proceso de fermentacion. Rodtong et al. Food Microbiology 22, pp. 475-482, 2005. concluyen en su trabajo
que el almacenamiento en hielo puede minimizar considerablemente la formacion de histamina en las anchoas,
dado que las bajas temperaturas no favorecen la proliferacion de bacterias productoras de histamina.
Yongsawatdigul. Journal of Food Science, vol. 69, 4, pp. 312-319, 2004 informa que el aumento de las aminas
bidégenas durante la fermentacion de la salsa de pescado producida con anchoas frescas 0 moderadamente
frescas resulta mas bien insignificante. En estas salsas, la cadaverina y la histamina representan el mayor
porcentaje del total de aminas bidgenas. La conclusién mas importante de estos estudios es que las aminas
bidégenas no aumentan durante el almacenamiento a largo plazo de la salsa de pescado. Si existen aminas
bidgenas en la salsa de pescado, se originan por précticas de fabricacion deficientes antes del proceso de
fermentacion. Véase también la literatura sobre el contenido de histamina en la salsa de pescado: Ostermeyer
et al. Inf. Fischereiforschung, 56, pp. 1-18, 2009; Schrdder et al. Fleischwirtschaft International, 26, pp. 81-87,
2011.
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1.2 Requisitos relativos a la sal
Orientacion técnica

Los EMUE proponen afadir la siguiente vifieta, a fin de cumplir con la Norma para la Salsa de Pescado
(Codex Stan 302-2011):

° La sal utilizada debe ser de calidad alimentaria y ajustarse a lo dispuesto por la Norma del Codex
para la Sal de Calidad Alimentaria (Codex Stan 150-1985)

La recepcion y el almacenamiento de la materia prima también deberian incluir los ingredientes y aditivos,
los coadyuvantes de fermentacion, el material de envasado y las etiquetas, de la siguiente manera:

X. Ingredientes y aditivos, coadyuvantes de fermentacidén, material de envasado y etiquetas (fases de
elaboracion ...)

17. Ingredientes y aditivos
Los EMUE proponen incluir la contaminacion microbioldgica.
Posibles peligros: contaminacion fisica, quimica y microbioldgica

JAPON
Observaciones generales

Japon considera que este Cadigo de Practicas ha de constituir una nueva seccion del Codigo de Préacticas para
el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003), por lo que desea proponer que se afiadan las
secciones "X.1 Consideraciones generales", "X.2 ldentificacion de peligros y defectos” y "X.3 Operaciones de
elaboracion™ a fin de que exista coherencia con otras secciones: Secciones 7 a 16.

Observaciones especificas
Las propuestas de modificaciones y las observaciones de Japon se incluyen en cursiva y negrita.
parr. 9

9. Un miembro del GTe sugiri6 agregar una fase relativa a la embarcacion de recoleccion, ya que es la etapa de
la cadena de produccion en la que comienzan los controles preventivos para los peligros planteados por la
histamina y la toxina del botulismo en la salsa de pescado. Los presidentes del GTe consideraron que los
elaboradores podrian llevar a cabo la evaluacion sensorial para controlar la calidad del pescado crudo antes de
utilizarlo como materia prima en la elaboracion de la salsa de pescado, y podrian ademas, evaluar los niveles de
histamina en el producto final para controlar la formacién de histamina-tas-texinas. Las buenas practicas para
las embarcaciones de recoleccion se abordan en el apartado 3.1 Disefio y construccion de embarcaciones de
pesca y recoleccion de la seccion 3 “Programa de requisitos previos” del Codigo de Practicas para el Pescado
y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003). Asimismo, las fases de elaboracion para otros animales
acuaticos y sus productos, descritas en CAC/RCP 52-2003, generalmente comienzan con la recepcién de la
materia prima. Por consiguiente, no se afiadid la fase relativa a la embarcacién de recoleccion.

Fundamento: la histamina no es una toxina.

Apéndice Il

8. Mezcla

Posibles peligros: improbable

Posibles defectos: errores en la cantidad de ingredientes, aditivos alimentarios no autorizados
Orientacion técnica:

e Antes de la mezcla, se deberia analizar el contenido total de nitrégeno (TN) en los lotes de extractos de
fermentacion. El contenido total de nitrogeno (TN) (Fundamento: enmienda de forma) y de nitrégeno en
amino&cido en el producto final debe ser conforme a la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN
302-2011).
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¢ A fin de obtener una salsa de pescado de éptima calidad, los ingredientes deberian tener las caracteristicas
requeridas y en concentraciones adecuadas.

e Todos los utensilios deberian estar limpios.

o Los aditivos alimentarios y las dosis correspondientes deben cumplir con las disposiciones de la Norma
para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011), y ser utilizados de acuerdo a lo estipulado en la
Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), y otros reglamentos pertinentes.
Se deben identificar los aditivos alimentarios con los nombres y nimeros de identificacion de conformidad
con la norma del Codex Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios (CAC/GL 36-1989).

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

14. Transporte/distribucion Posibles peligros: improbable
Véase también la Seccién 17.4

Posibles defectos: contenedores y cajas de carton contaminadas o dafiadas
Orientacidn técnica:

o Las cajas de cartén deberian estar limpias y secas y ser de un material durable y adecuado para el uso
previsto a fin de evitar que se dafie el material de envasado.

e Se deberian utilizar cajas de carton para evitar que se dafien los contenedores.

Fundamento: el contenido de estas tres vifietas ya esta cubierto por la seccion 17.4

15. Aplicacion de los coadyuvantes de fermentacion
Posibles peligros: contaminacion microbiolégica
Posibles defectos: improbable

Orientacion técnica:

e Los coadyuvantes de fermentacién deberian almacenarse a una temperatura adecuada a fin de evitar su
desactivacion.

Fundamento: Deberia indicarse el propésito de esta orientacion.

e Cuando Elas enzimas y los cultivos bacterianos pueden-utitizarse-se utilicen como coadyuvantes de

fermentacion para—tes—productos—no-tradicionales—de-salsa—de—peseade, se los debe manipular de

modo de minimizar la contaminacidn microbioldgica.

Fundamento: Dado que la expresién "'productos no tradicionales de salsa de pescado™ no esta
definida, esta frase podria causar confusion. Deberiamos centrarnos en las orientaciones
técnicas para controlar la contaminacion microbioldgica. Desde ese punto de vista, proponemos
un texto enmendado.
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KENIA

Observaciones especificas

Ambito de aplicacion

Creemos gue el &mbito de aplicacion es demasiado amplio, por lo que lo hemos reducido para que contenga
una orientacion precisa sobre los temas que debe abordar el cadigo. El texto del &mbito de aplicacion se leera
Como sigue:

En el Codigo se abordaran las fases generales de elaboracion y orientaciones técnicas para los productores de
salsa de pescado, que podrian variar de un pais a otro. Se identificaran los posibles peligros y defectos en
cada fase de elaboracion, empezando por la recepcion de la materia prima y terminando por la distribucion
del producto final. Asimismo, cada fase de elaboracion incluird una orientacion técnica para controlar los
peligros y defectos identificados a fin de garantizar productos de calidad e inocuos para el consumidor.

2. Definiciones

Salsa de pescado: la salsa de pescado es un producto liquido nitido, salado; posee sabor y aroma a pescado, y
se obtiene a partir de la fermentacion de una mezcla de pescado y sal en proporciones adecuadas.

3. Ejemplo de un diagrama de flujo para la elaboracion de salsa de pescado

Proponemos incluir la etapa de recolecciéon en el diagrama de flujo, para minimizar la formacion de
histamina resultante de la desnaturalizacion proteolitica, y en cuanto a la recoleccién, se puede hacer
referencia a CAC/RCP 52-2003, Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros.

1.2 Requisitos relativos a la sal
Vifieta uno: La sal que se utilice en la salazén del pescado deberia ser de calidad alimentaria y poseer una

composicion adecuada para-el-preducts.

Vifeta dos: La sal utilizada deberia inspeccionarse para asegurar que esta limpia, no-haya-sido-utitizada
anteriormente; esté exenta de sustancias y cristales extrafios, y no muestre signos visibles de contaminacion
con suciedad, aceite, agua de sentina u otras materias extrafias.

Fundamento: tachamos la expresion "no haya sido utilizada anteriormente", ya que no es posible utilizar la
sal dos veces en ningun producto.

14/ Transporte/distribucion
Orientacion técnica:

vifieta uno: Las cajas de carton deberian estar limpias, secas y ser de un material durable y adecuado para el
uso previsto a fin de evitar que se dafie el material de envasado. (N. del T.: la modificacion propuesta no
afecta a la version en espafiol.)

Vifieta dos: Se deberian utilizar forros para cajas de cartén con el fin de evitar que se dafien los
contenedores.

Proponemos afiadir "forros para" antes de "cajas de carton".

17. Ingredientes y aditivos

Orientacion técnica:

Vifieta uno: Los ingredientes y los aditivos deberian almacenarse en_condiciones_adecuadamentes para

preservar su integridad enlo-gquerespecta-a-latemperatura-y-ta-humedad:

18. Material de envasado

Vifieta uno: El material de envasado deberia almacenarse en_condiciones adecuadamentes en—lo—gue

respecta-ala-temperatura-y-la-humedad-
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FILIPINAS

Observaciones generales

Filipinas reconoce la labor realizada por el GTe encabezado por Tailandia y Vietnam en cuanto a la
elaboracidn del presente Cdodigo de Practicas y desea someter a consideracion las siguientes modificaciones:

Observaciones especificas

Filipinas desea afadir lo siguiente al Diagrama de Flujo para la Elaboracion de Salsa de Pescado:

1.

Se aflade una casilla para el Agua, ya que se trata de un componente para la preparacion de la
salmuera.

Material de envasado no deberia ser opcional, ya que también es un componente esencial que
afectaria la calidad e inocuidad del producto.

Se utiliza el término Extraccion en lugar de Separacion, en aras de la coherencia con la Seccion 2.2
de la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011).

Se agrupan en la misma casilla Fermentacién y extraccion sucesivas, ya que estas fases pueden
realizarse varias veces, segun las practicas de cada pais.

Se afiadieron nuevas casillas a fin de diferenciar el envasado a granel del envasado para venta al por
menor.

Se modificé el término Embotellado por Llenado de envases, a fin de tener en cuenta los diversos
tipos de material de envasado adecuado que podrian existir en el futuro, ademas de las botellas de
vidrio.

Se incluye también Sellado dentro de la fase de Tapado, ya que puede resultar pertinente para otros
materiales de envasado.

Se incorpora Colocacion en cajas a la etapa de etiquetado, a fin de contemplar el envasado a granel.

Se volvieron a numerar las casillas segln fue necesario.
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Ejemplo de un diagrama de flujo para la elaboracion de salsa de pescado
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Sugerencia:
1. Recepcidn de la materia prima
1.1 Pescado

Posibles peligros: histamina, contaminacion microbiol6gica, biotoxinas, contaminacion quimica (incluidos
los plaguicidas provenientes de la acuicultura), contaminacion fisica.

Fundamento

Es improbable que existan plaguicidas en aguas marinas costeras; por lo tanto, se afiadié la expresion
provenientes de la acuicultura, que es el &mbito en que existe la probabilidad de contaminacion.

Sugerencia:
Orientacion técnica:

« Para el pescado o porciones de pescado, las especificaciones de la materia prima deberian incluir las
siguientes caracteristicas:

- criterios microbioldgicos (para prevenir la elaboracion de materias primas que contengan alta carga
microbiana / toxinas microbiolégicas) para pescados que plantean riesgos;

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

Se—elebena—p%epe#erenar—eapaeﬁaeren—a El personal que manlpula el pescado deberla saber seleccmnar

especies de peces gue plantean y

de-espectesde-pecesqueplantean Un rlesgo en materla de blotoxmas tales como Ia uguatoxma en grandes
peces carnlvoros de arreufes troplcales y subtroplcales —a—ﬁa—d&g&mn%&am&eu%peseadee&@eewrpl&eeﬂ

» Sie El pescado de mas de 12 cm de largo debe ser eviscerado a—su—Hegada—al-establecimiento—de
elaberacion—esta-operacion-deberia-efectuarse-eficazmente y sin excesiva demora y cuidando de evitar la

contaminacién.

* Los pescados deberian ser rechazados cuando se sepa que contienen sustancias perjudiciales,
descompuestas o0 extrafias, que no puedan ser eliminadas o disminuidas a un nivel aceptable mediante
procedimientos normales de seleccion o preparaciéon. (N. del T.: la modificacion propuesta no afecta a la
version en espariol.)

Fundamento

Modificaciones de forma en aras de la claridad y/o brevedad.
Sugerencia:

1.2 Requisitos relativos a la sal

Posibles defectos: eompesicion-incorrecta-impurezas de la sal

Orientacion técnica:

La sal utlllzada debe ser de calldad alimentaria segin lo |nd|cado en la Norma para la Sal de Calldad
Alimentaria (CODEX STAN 150-1985)

» La composicion de la sal difiere segun su origen. (N. del T.: la modificacion propuesta no afecta a la
version en espafiol.) La sal gema y la sal solar de origen marino contienen otras sales consideradas como
impurezas, por ejemplo, el sulfato de calcio, el sulfato de magnesio y el cloruro.

* Serecomienda-Es posible almacenar la sal solar por un minimo de 2 meses antes de utilizar para que la
salsa de pescado tenga buen sabor. (N. del T.: la Gltima modificacion propuesta no afecta a la version en
espariol.)
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* El tamafio de los granulos de sal utilizados deberia ser objeto de un atento examen. Se-deberian ES

preferible utilizar cristales de sal de tamafio mediano.-Utilizar-sal-timpia—y-exenta-de-contaminantes—De
wtilizarse-Los cristales de sal de-grares muy finos causan una répida pérdida de humedad de; la piel
exterior del pescado-perdera-humedad-rapidamente provocando quemaduras, lo cual impedira la absorcién
de sal en el pescado. Perconsiguiente—se-puede-deteriorarelinterior-delpescado- Los granulos de sal muy

gruesa pueden penetrant lentamente y, por lo tanto, se puede deteriorar el pescado antes de que ocurra el
efecto conservante de la sal.

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer més clara la redaccion.
Sugerencia:

1.2.1 Manipulacién y almacenado de la sal

Posibles defectos: improbable-absorcion de humedad

Fundamento

La sal es higroscopica, por lo que es preciso extremar los cuidados para mantener la humedad necesaria en el
area de almacenamiento y el contacto de la sal con el agua.

Orientacion técnica:

 La sal deberia envasarse, almacenarse y transportarse adecuadamente y-aklmacenarse-seca—y—cubrirse
higiénicamente-en bidones, almacenes, contenedores o bolsas plasticas.

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer mas clara la redaccion.
Sugerencia:

2. Mezcla de pescado y sal

Orientacion técnica:

» La mezcla de sal y pescado deberia hacerse minuciosamente en forma manual 0 mecanica perpersenal

capacitado—o-maguinaria para asegurar un contacto adecuado entre la sal y el pescado a fin de evitar la
prohferamon de patégenes_microorganismos y la descomposmon durante Ia fermentauon Fodas—as

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer mas clara la redaccion. Se suprime la segunda oracion, ya que este
aspecto deberia estar cubierto por las BPF.

Sugerencia:

* A fin de een#elapla—pmpe%eren—de—peseade—y—sakpa#a prevenlr el deterloro y la prollferacmn de bacterlas

patogenas

Ia concentramon de sal no deberla ser
inferior al 20% por peso. La proporuon comun entre pescado y sal en relacion al peso es 3:1, 5:2, 3:2.

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer més clara la redaccion.

Sugerencia:

3. Fermentacion (N. del T.: la modificacion propuesta no afecta a la version en espafiol)
Fundamento

Modificaciones de forma para hacer més clara la redaccion.
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Orientacion técnica:

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF.
Sugerencia:

* El periodo de fermentacion deberia oscilar entre los 26-6 y 18 meses para lograr una salsa de pescado de
Optima calidad mediante una fermentacion natural en una zona tropical. El periodo de fermentacion puede
variar si se utilizan coadyuvantes, pero-Ne-ebstante,ta—fase-de—fermentacién-no deberia durar menos de 6
meses.

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer més clara la redaccion.
Sugerencia:

4. Primera separacién-extraccion

Fundamento

Se utiliza el término Extraccion en aras de la coherencia con la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX
STAN 302-2011).

Sugerencia:

Orientacidn técnica:

T | ilios deberi limpios.

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF.

Sugerencia:

* El liquido deberia ser nitido—a—primera—extraccion-deberia y contener una cantidad total de nitrégeno
aceptable.

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer mas clara la redaccion.

Sugerencia:

6. Fermentacion y extraccién sucesivas

Fundamento

Estas fases (6 y 7) se llevan a cabo en forma sucesiva y se pueden repetir, segun las précticas de cada pais.
Sugerencia:

87. Mezcla

Orientacion técnica:

Antes de la mezcla, las partidas de extractos de salsa de pescado deberian analizarse para verificar que

cumplan con los requisitos de inocuidad y calidad de la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX
STAN 302-2011).
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Fundamento

Modificaciones de forma para hacer méas clara la redaccién. Esta frase cubriria tanto los parametros de
calidad como los de inocuidad.

Sugerencia:

. I i bl limsics.

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF.

Sugerencia:

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto queda cubierto por la nueva redaccion de la frase de la vifieta 1.
Sugerencia:

98. Filtrado

Orientacion técnica:

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF.
Sugerencia:

* El sistema de filtrado utilizado deberia ser adecuado y controlarse regularmente para-asegurarsu-eficaz

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer mas clara la redaccion.
Sugerencia:

109. Almacenamiento

Orientacion técnica:

e El producto debe almacenarse en forma adecuada y mantenerse alejado de toda fuente de
contaminacion.

Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF. Se propone una nueva vifieta.
Sugerencia:

1110.-Embetellado L lenado de envases

Fundamento

La modificacion del titulo, de Embotellado a Llenado de envases, permitiria contemplar los diversos
materiales de envasado adecuados, ademas de las botellas de vidrio.

Sugerencia:
Orientacion técnica:

» La maquinaria de embetellade llenado deberia mantenerse limpia para evitar la contaminacion.
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» Los contenedores defectuosos no deberian utilizarse a—fin—de—evitar-dafarla—maquina—deHenado—y

Fundamento

Modificaciones de forma para hacer méas clara la redaccion.
Sugerencia:

1311. Etiquetado/envasade-Colocacion en cajas

Fundamento

La colocacidn en cajas contempla la carga en contenedores a granel, generalmente para exportacion.
Sugerencia:

1412. Transporte/distribucion

Orientacion técnica:

« Se deberian utilizar cajas de carton para evitar-gue-se-dafien proteger los contenedores de posibles dafios.
(N. del T.: la primera modificacion propuesta no afecta a la version en espafiol.) Las cajas de carton deberian
estar limpias y secas y ser de un material durable adecuado para el uso previsto a-fin-de-evitar-gue-se-dafieel
material-de-envasado.

Fundamento
Modificaciones de forma para hacer mas clara la redaccion.

Sugerencia:

Fundamento

Se suprimen las vifietas, ya que estos aspectos deberian estar cubiertos por las BPF.

Sugerencia:

1513. Aplicacion de los coadyuvantes de fermentacion

Fundamento

Se modifico la numeracion en aras de la coherencia.

Sugerencia:

1614. Calentamiento

Posibles peligros: imprebable proliferacién microbiana

Posibles defectos: ealentamiento-exeesive alteracion del sabor debido a la desnaturalizacidn de proteinas

Fundamento

El calentamiento inadecuado puede favorecer la proliferacién de microorganismos, asi como causar la
desnaturalizacion de proteinas, la que puede afectar el sabor del producto.

Sugerencia:
1715. Ingredientes y aditivos

Orientacion técnica:
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Fundamento

Se suprime la vifieta, ya que este aspecto deberia estar cubierto por las BPF.
Sugerencia:

1816. Envasado

Posibles peligros: descomposicion

Posibles defectos: presencia de sustancias extrafias

» Todo el material de envasado sera de calidad alimentaria y/o adecuado para el producto, y cumplird con los
requisitos indicados en la Seccién 3.5 de la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302- 2011).

EE.UU

Observaciones generales

Estados Unidos no respalda el avance de este texto con su redaccion actual, dado que no contiene
orientaciones adecuadas para el control de las toxinas preformadas de Clostridium botulinum ni de la
histamina. En nuestras Observaciones Especificas (véase mas abajo), proponemos que se afiada una fase
relativa a la embarcacion de recoleccién a la Seccion 1. Recepcién de la materia prima, ya que esta es la
etapa de produccidn en que deberian comenzar los controles preventivos para estos serios peligros.

Fundamento

Las buenas practicas de higiene en etapas posteriores de la produccion no sustituyen los controles del tipo
planteado por el sistema de HACCP para los peligros introducidos en la materia prima. La falta de controles
para la toxina de C. botulinum y para la histamina en la embarcacion de recoleccion y en el transporte puede
provocar enfermedad aguda o la muerte.

La salsa de pescado se produce a partir de pescados pequefios, de poco valor, que tradicionalmente son
objeto de controles minimos respecto de los peligros introducidos en la embarcacion de recoleccién y/o
durante el transporte, en comparacién con los pescados de mayor tamafio y valor. Asi, aumenta la
probabilidad de que los peligros introducidos con la materia prima lleven a la falta de inocuidad de la salsa
de pescado terminada. EI Cddigo de Préacticas deberia contener orientaciones sobre el control de dichos
peligros en esta clase especial de materia prima.

Para hacer salsa de pescado se utiliza pescado no eviscerado. Las esporas de C. botulinum tienen una mayor
probabilidad de estar presentes en las visceras. EI C. botulinum prolifera y produce toxinas en el ambiente
anaerobico de los pescados no eviscerados fermentados (Sobel et al. 2004, Wainwright 1993). La toxina del
C. botulinum es estable en condiciones tanto de altos niveles de sal como de acidez (Huss & Petersen 1980).
Un autor postula que las condiciones de fermentacion podrian inactivar la toxina del C. botulinum; sin
embargo, no existen pruebas experimentales de que ello sea asi, y las condiciones de fermentacion son
sumamente variables.

La materia prima utilizada para hacer salsa de pescado suele presentar concentraciones de histamina
superiores a 15 PPM, lo que indica una falta de control de temperatura durante la recoleccion y/o el
transporte. La alta concentracion de histamina en la materia prima se encuentra estrechamente relacionada
con un alto nivel de histamina en la salsa de pescado terminada (Brillantes et al. 2002). La salazén y
fermentacion hacen mas lenta la formacion de histamina, pero la alta concentracién de histamina introducida
con la materia prima no queda eliminada y subsiste en la salsa de pescado terminada.

Referencias:
Brillantes S, Paknoi S, Totakien A. Histamine formation in fish sauce production. J. Food Science. 67:6, 2002.

Huss H, Petersen R. The stability of Clostridium botulinum type E toxin in salty and/or acid environment. J. Food
Technology. 15:6, 1980

Sobel J et al. Foodborne botulism in the United States, 1990-2000. Emerging Infectious Diseases. 10:9 1606-1611,
2004

Wainwright RB. Hazards from northern native foods. In Clostridium botulinum Ecology and Control in Foods. Marcel
Dekker, New York. Hauschild AHW and Dodds KL, eds. 1993
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Observaciones especificas

uccién, pri 3 , i - suprimir:
Introduccién, primer parrafo, y oraciones 5% y 62 - suprimir

Fundamento:

Estas oraciones parecen dar preferencia a la salsa de pescado producida con anchoas; no obstante, se puede
hacer salsa de pescado de alta calidad con cualquier pescado.

Introduccion, primer parrafo, de la 3% a la Gltima frase - modificar como sigue:

Se pueden afadir utilizar etres-ingredientes coadyuvantes de elaboracidn tales como las enzimas y/o
indculos bacterianos para mejorar facilitar la fase de fermentacion.

Fundamento:

Se utilizan tanto enzimas como indculos bacterianos, que es mas exacto caracterizar como "coadyuvantes de
elaboracién™ en lugar de como "aditivos" o "ingredientes".

Introduccién, primer parrafo, de la 2% a la Gltima frase- modificar como sigue:

La sal constituye un ingrediente esencial en la elaboracion de salsa de pescado porque controla los
patdgenos v los tipos de microorganismos de fermentacion presentes y evita una fermentacion defectuosa.

Fundamento:
La sal resulta esencial para la inocuidad de este producto.
Introduccién, segundo parrafo, 2° frase- modificar como sigue:

Se identificaran los posibles peligros y defectos en cada fase de elaboracién, empezando por la recepeién
recoleccion de la materia prima y terminando por la distribucion del producto final.

Fundamento:

Es importante incluir en un cddigo de précticas para la salsa de pescado los controles relativos a la
embarcacion de recoleccion y al transporte (véanse las observaciones generales).

Introduccién, segundo parrafo, Gltima frase- modificar como sigue:

Asimismo, cada fase de elaboracién incluira una orientacion técnica para controlar los peligros y defectos
identificados a fin de garantizar productos de calidad e inocuos para el consumidor. (N. del T.: la
modificacion propuesta no afecta a la version en espafiol.)

Fundamento:
Enmienda de forma.

Diagrama de flujo, casilla N° 6 - sustituir las lineas de la casilla por lineas discontinuas y modificar como
sigue:

6. Fermentacién Extracciones sucesivas
Fundamento:

Las extracciones sucesivas son opcionales, por lo que la casilla deberia figurar con lineas discontinuas para
indicar una fase "opcional”.

Al igual que en la Norma para la Salsa de Pescado, la aplicacién posterior de agua y sal al residuo de
fermentacion (resto sélido luego de la eliminacion de la porcidn liquida) se considera como una extraccion,
no como una verdadera fermentacion, ya que la degradacion metabdlica del pescado, esencialmente, finaliza
transcurridos 12 meses.

Afadir una nueva primera fase antes de ""Recepcion de la materia prima"', como sigue (afiadir también
al diagrama de flujo y modificar la numeracion):
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1. Operaciones de la embarcacion de recoleccion y transporte al elaborador

Posibles peligros: formacion de escombrotoxina (histamina), contaminacién microbioldgica (incluida la
formacién de toxinas de Clostridium botulinum), contaminacion fisica

Posibles defectos: descomposicion, sustancias extrafias

QOrientacion técnica:

° Los tipos de pescado que suelen utilizarse para la produccion de salsa de pescado (por ejemplo,
las familias Engraulidae, Clupeidae) presentan condiciones que permiten la formacion de histamina.
La alta concentraciéon de histamina en la materia prima se encuentra relacionada con un alto nivel de
histamina en la salsa de pescado terminada. Deben implementarse controles de tiempo vy temperatura,
y/o de la salazdén, para controlar el nivel de histamina durante la recoleccién vy el transporte.

° Todos los pescados no eviscerados son susceptibles de la proliferacién de Clostridium botulinum
y de la formacién de toxinas. A fin de controlar la formacién de toxinas, deben implementarse
controles de tiempo v temperatura, y/o referentes a la sal, durante la recoleccion v el transporte.
Ademas, los pescados de mas de 11 cm de longitud deben ser eviscerados para permitir la penetracion
de oxigeno, para facilitar su enfriamiento sin demora o la rapida penetracion de la sal y para extraer el
tracto digestivo, donde hay una mayor probabilidad de presencia de esporas de C. botulinum.

. Las embarcaciones de recoleccion deben contar con sistemas de refrigeracién mecanicos o con
un adecuado suministro de hielo v contenedores, a fin de enfriar el pescado rapidamente a 44° C o a
una temperatura inferior y mantenerlos a esa temperatura hasta el momento de la descarga. Para la
salazon, la sal deberia mezclarse con el pescado en la proporcién adecuada para alcanzar el porcentaje
previsto de sal en fase acuosa (10%) o de actividad acuosa (0.85%) dentro del plazo previsto (24 horas
a partir de la recoleccion).

. Deberia disponerse de controles relativos al enfriamiento y/o al mantenimiento de la sal en el
sitio del desembarque / bodega en tierra vy en los vehiculos que se utilicen para el transporte.

. Deberia controlarse la temperatura del pescado, o si el hielo o la sal son adecuados, durante la
recoleccidn vy el transporte, utilizando los principios del sistema HACCP que se detallan en la Seccion 5
de este Cddigo. Las mediciones y verificaciones periddicas deberian documentarse en un registro que
demuestre al elaborador o a la autoridad competente que los peligros se controlaron de la manera
apropiada en el lote entregado.

. Idealmente, las sustancias extrarias y las especies de pescado inadecuadas deberian eliminarse
0 separarse en la embarcacién de recoleccién.

Fundamento:

La salsa de pescado plantea un mayor riesgo de intoxicacion por escombrotoxina a raiz de los métodos
tradicionales utilizados para manipular la materia prima. Se han informado numerosos casos de intoxicacién
por C. botulinum que se deben al consumo de productos pesqueros fermentados salados similares a la salsa
de pescado. Si no se dispone de controles adecuados de enfriamiento y/o salazon y de eviscerado, y no se
hierve el producto para destruir la toxina, pueden producirse enfermedades agudas o la muerte. Se ha
mostrado que las embarcaciones de recoleccion, la bodega en tierra y el transporte representan los puntos
criticos de control importantes para estos peligros.

1. Recepcidn de la materia prima, 1.1 Pescado, posibles peligros y defectos - modificar como sigue:

Posibles peligros: histamina, contaminacién microbioldgica (incluidas las toxinas de Clostridium

botulinum), biotoxinas, contaminacién quimica {ireliidestosplaguicidas), contaminacion fisica
Posibles defectos: descomposicion, eentaminacion-fisica sustancias extrafias

Fundamento:

Existe la posibilidad de que no se reconozca la toxina botulinica como un posible peligro en la materia
prima, por lo que se la deberia mencionar en forma especifica.

Los plaguicidas son un contaminante quimico usual y no es necesario mencionarlos especificamente.
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Sustancias extrafias es el término comdn para designar un defecto, mientras que la "contaminacion fisica"
suele considerarse como un peligro.

1. Recepcion de la materia prima, 1.1 Pescado, Orientacion técnica, primera vifieta - modificar como
sigue:

° Para-el-pescado-o-porciones-de-pescadot Las especificaciones para la recepcion de materia prima
de pescado, 0 de porciones de pescado, deberian incluirtas-earacteristicas lo siguientes:

o Si_procediera, registros referentes a la embarcacion de recoleccion y al transporte gue
documenten que el pescado fue enfriado rapidamente y mantenido a 4,4° C o0 a una temperatura
inferior;

o Si_procediera, registros referentes a la embarcacion de recoleccion y al transporte gque
documenten que se procedid a una correcta salazén del pescado para alcanzar la actividad acuosa
prevista dentro del periodo previsto;

o earaetemueas—lndlcadores organoleptlcosas y qwmlcos de descomposmon como aspecto; olor,
aspecto, textura;, , histamina,

nitrégeno béasico volatil total (TVBN)—h+stamma—#wtale&pesades—res+due&deﬂagumdas—nﬁra&es

o Contaminantes quimicos como metales pesados, residuos de plaguicidas vy medicamentos

[nitratos];

o eCriterios microbiolégicos relativos a las biotoxinas (para prevenir la elaboracion de materias
primas que contengan toxinas microbioldgicas, es decir, acido domoico, ciguatoxinas) para pescados que
plantean riesgos;

o Residuos de medicamentos veterinarios (cuando el pescado crudo proviene de acuicultura).
o Sustancias extrafias;
Fundamento:

Afiadir orientaciones sobre la recoleccion de registros de control preventivo para la materia prima.

Separar los "contaminantes quimicos" de los "indicadores quimicos de descomposicion”, ya que los
contaminantes quimicos constituyen un peligro. No comprendemos por qué se incluye a los "nitratos"
(¢conservante?)

Utilizar la expresion "relativos a las biotoxinas" en lugar de "microbiol6gicos” y mencionar las biotoxinas
gue estan presentes en el pescado, es decir, el acido domoico (que representa un peligro en los pescados
planctivoros pequefios) y la ciguatoxina. Obsérvese que los moluscos no estan incluidos en la Norma para la
Salsa de Pescado.

1. Recepcion de la materia prima, 1.1 Pescado, Orientacidn técnica, tercera vifieta - modificar como
sigue:

. Si-e El pescado no _eviscerado de mas de 42 11 cm de largo debe ser eviscerado a su llegada al
establecimiento de elaboracion, esta—eperacion—deberia—efectuarse eficazmente y sin excesiva demora y
cuidando de evitar la contaminacion. Para la materia prima de cualquier tamafio, si no se realizan y
documentan correctamente los controles para la formacion de las toxinas de Clostridium botulinum en
la_embarcacion de recoleccion y en el transporte, la materia prima o el producto final deberian
hervirse para destruir las posibles toxinas de C. botulinum.

Fundamento:

Es importante ofrecer orientaciones apropiadas para el control del C. botulinum. EI eviscerado no constituye
el control principal.

1. Recepcion de la materia prima, 1.1 Pescado, Orientacién técnica, Gltima vifieta - modificar como
sigue:

. La informacion sobre las areas de recoleccion y los registros de temperatura y/o salazén en la
embarcacion de recoleccion y en el transporte deberian recogerse y documentarse en un registro. Los
reqistros deberian conservarse a los fines de la rastreabilidad.
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Fundamento:

Los registros que indiquen que se controlaron los peligros planteados por la histamina y el C. botulinum en la
embarcacion de recoleccion y durante el transporte deberian recogerse y conservarse a los fines de la
rastreabilidad.

1. Recepcidn de la materia prima, 1.1 Pescado, Orientacion técnica - afiadir las dos vifietas que siguen:

° El muestreo de verificacion de la histamina debe realizarse utilizando una muestra de un
tamanio suficiente y un nivel de aceptacion lo bastante bajo (por ejemplo, < 15 mg de histamina / kg)
para dar cierta garantia (mas alla de los registros documentales) de gue los controles de enfriamiento
y/o salazdn en la embarcacion de recoleccion fueron adecuados.

. El producto recibido debe mantenerse enfriado (< 4.4 ° C) hasta que se alcance la actividad
acuosa prevista durante la fase de la salazon.

Fundamento:

En la 12 vifieta se hace referencia a la histamina como un indicador de descomposicion; sin embargo, es
necesario contar con orientaciones sobre el control de la histamina como peligro. Esta fase contribuye a
validar los controles de histamina implementados durante la recoleccion y el transporte.

La segunda vifieta proporciona orientaciones para mantener el enfriamiento en la fase de recepcion.
1. Recepcidn de la materia prima, 1.2 Requisitos relativos a la sal - afiadir la siguiente vifieta:

. La sal utilizada debe ser de calidad alimentaria y cumplir con la Norma para la Sal de Calidad
Alimentaria (CODEX STAN 150-1985)

Fundamento:

Debe incorporarse el requisito relativo a la sal de la Norma para la Salsa de Pescado, como corresponde al
titulo de esta seccion.

2. Mezcla de pescado y sal - afiadir el siguiente posible peligro:

Posibles peligros: histamina, contaminacion microbiolégica (toxinas de Clostridium botulinum vy
Staphylococcus aureus), presencia de metales

Fundamento:
Puede haber presencia de metales si la mezcla se realiza por medios mecanicos.
2. Mezcla de pescado y sal, orientacion técnica, 1° vifieta - modificar como sigue y dejar dos vifietas:

. La mezcla de sal y pescado deberia hacerse minuciosamente por personal capacitado o maquinaria

para asegurar un contacto adecuado entre la sal y el pescado a fin de alcanzar la actividad acuosa
requerida para evitar la prohferacmn de patogenos y la produccidén de histamina deseempe&eren durante
la fermentacion. ag

e*rde—y—ser—Fethemes—a—ta—saJ—Antes de gue se logre Ia act|V|dad acuosa prewsta Ia prollferacmn de

patdgenos vy la formacién de histamina se controlan por medio de un enfriamiento adecuado.

° Todas las maquinarias utilizadas para la mezcla de pescado y sal deberan ser faciles de limpiar,
estar exentas de Oxido y ser resistentes a la sal. Los mezcladores mecanicos no deben introducir
sustancias no aprobadas ni fragmentos de metal.

Fundamento:

Es importante incluir orientaciones sobre la actividad acuosa prevista y el enfriamiento, y separar los
distintos tipos de peligro. La fermentacion es un proceso de descomposicion, por lo que la sal no "evita la
descomposicion”.

2. Mezcla de pescado y sal, orientacion técnica, 2° vifieta - modificar como sigue:

. A fin de controlar la proporciéon de pescado y sal para prevenir el deterioro y la proliferaciéon de
bacterias patogenas se deberia cumplir con la proporcién de pescado y sal de calidad alimentaria. La

proporciéon comun de peso en relacién al peso es: 3:1, 5:2, 3:2. Porconsiguienteta-concentracién-de-sal-no
deberia-serinferioral 20% porpeso-
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Fundamento:

El 20% de sal en peso (proporcion entre pescado y sal de 4:1) no corresponde a ninguna de las proporciones
de mezcla mencionadas. No resulta claro donde, cudndo y como se controla el 20% de sal en peso ni por qué
no se explicita una proporcion.

2. Mezcla de pescado y sal, orientacion técnica - afiadir las dos nuevas vifietas que siguen:

. El pescado deberia alcanzar el 10 por ciento de sal en fase acuosa, 0 menos del 0,85 de
actividad acuosa, dentro de las 24 horas de la mezcla, medidas en el centro del pescado de mayor
tamaino.

. Véase la Seccion 11 de este Codigo para obtener orientaciones adicionales sobre la salazon del
pescado.

Fundamento:

Estas prescripciones son apropiadas en cuanto al porcentaje de sal en fase acuosa o de actividad acuosa y en
cuanto al tiempo.

Seré de utilidad para los usuarios del Cédigo contar con una referencia a la seccion del Codigo de Préacticas
que versa sobre la salazén.

3. Fermentacidon - modificar los posibles peligros y la orientacion técnica de la siguiente manera:
3. Fermentacion

Posibles peligros: escombrotoxina (histamina), toxina botulinica, contaminacién microbioldgica,
contaminantes guimicos (incluidos metales pesados)

Orientacion técnica:

. Se deberian tomar medidas para asegurar que las areas de fermentacion y los tanques estan limpios.
Se deberia poder prevenir la contaminacion en los tanques de fermentacion. Los tanques y sus tapas
deberian estar limpios, v ser resistentes al 6xido v a la corrosion, provocados por la sal, que pudieran
causar contaminacion por metales pesados. Los tanques deberian estar construidos para ser faciles de
limpiar vy desinfectar antes y después de cada uso.

. Durante la fermentacion, deberia verificarse el Porcentaje de Sal en Fase Acuosa o de
Actividad Acuosa, a fin de controlar la proliferacién de patégenos y la formaciéon de toxinas (por
ejemplo, Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus), asi como la formacién de histamina.

° El periodo de fermentacién a temperatura ambiente o controlada deberia oscilar entre los 10 y 18
meses para lograr una salsa de pescado de éptima calidad mediante una fermentacion natural en-uha—zena
tropical. El periodo de fermentacion puede variar si se utilizan coadyuvantes.—Ne—obstante,la—fase—de
: — laheriad o5 .

Fundamento:

Las tapas de acero galvanizado pueden verse afectadas por la corrosion en un ambiente con una alta
concentracién de sal y, asi, introducir metales pesados en el producto. Es posible que los tanques de cemento
no estén construidos de una manera conveniente para ser faciles de limpiar y desinfectar.

Si no se controlan la WPS o la actividad acuosa, pueden formarse toxinas de C. botulinum y S. aureus,
ademaés de histamina.

No es necesario que las fermentaciones se lleven a cabo a temperatura ambiente, como lo implica la frase "en
una zona tropical". Las temperaturas controladas son preferibles para lograr un producto inocuo y de calidad
uniforme.

Es posible que la fermentacion con coadyuvantes de elaboracion como enzimas y/o cultivos bacterianos lleve
menos de 6 meses.

5. Preparacion de la salmuera - modificar la vifieta como sigue:

La salmuera, preferentemente saturada y afiadida a los residuos de pescado, deberia prepararse con agua
potable y sal de calidad alimentaria para las fermentacion extracciones suecesivas.
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Fundamento:
Véase la observacion ya formulada sobre el Diagrama de Flujo.

6. Fermentacion sucesiva - modificar el titulo, los posibles peligros y la orientacién técnica de la siguiente
manera:

Fermentacién Extracciones sucesivas (fase opcional)

Posibles peligros: #mprebable escombrotoxina (histamina), toxina botulinica, contaminacién
microbioldgica, contaminantes quimicos

Orientacion técnica:

. Las extracciones sucesivas de salmuera de los residuos de pescado podrian realizarse hasta tanto se
obtengan los extractos deseados de acuerdo con un procedimiento operativo estdndar.

. Durante las extracciones deberia verificarse el Porcentaje de Sal en Fase Acuosa o de
Actividad Acuosa, a fin de controlar la proliferacion de patdégenos v la formacidon de toxinas (por
ejemplo, Clostridium botulinum v Staphylococcus aureus), asi como la formacién de la escombrotoxina.

Fundamento:

El término "fermentacion" deberia reemplazarse por "“extraccion". Esta fase es opcional. Véase la
observacion ya formulada sobre el Diagrama de Flujo.

Para realizar multiples extracciones, deberia utilizarse un procedimiento establecido.

La contaminacion microbioldgica y la produccién de escombrotoxina son riesgos que también es preciso
controlar durante las extracciones.

8. Mezcla - modificar la seccion como sigue:
8. Mezcla Mezclado de ingredientes y aditivos

Posibles peligros: imprebable Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina (histamina), toxinas de
Clostridium botulinum, aditivos peligrosos no autorizados, alérgenos no etiguetados

Posibles defectos: errores en la cantidad de ingredientes, aditivos alimentarios no autorizados
Orientacion técnica:

° Antes de la mezcla, se deberia analizar el contenido total de nitrégeno (TN) en los lotes de extractos
de fermentacidon. El contenido total de nitrégeno y de nitrégeno en aminoéacido en el producto final debe ser
conforme a la Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-211).

. Durante la mezcla, deberian determinarse la sal en fase acuosa o la actividad acuosa, a fin de
garantizar gue se mantenga una salinidad adecuada luego del afiadido de otros ingredientes.

. Antes de la mezcla, deberia analizarse la concentracion de histamina en diferentes partidas. La
concentraciéon de histamina de cada partida deberia cumplir con lo dispuesto por CODEX STAN 302-
211 Norma para la Salsa de Pescado. Si en una partida se encuentra una alta concentracion de
histamina, deberia determinarse la causa mediante el rastreo hacia atras de los registros relativos a la
produccion y a la embarcacion de recoleccién, y deberia corregirse el problema.

. Si _los controles para prevenir la formacion de toxinas de Clostridium botulinum no se
implementan o documentan correctamente en cualquiera de las fases que van desde la relativa a la
embarcacion de recoleccion hasta la mezcla, inclusive, o si el pais receptor lo exige, deberia hervirse el
producto final (o la materia prima) para destruir las posibles toxinas de Clostridium botulinum.

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

. Todos los utensilios deberian estar limpios

. Los aditivos alimentarios y las dosis correspondientes deben cumplir con las disposiciones de la

Norma para la Salsa de Pescado (CODEX STAN 302-2011), y utilizados de acuerdo a lo estipulado en la
Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), y otros reglamentos pertinentes.
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Se deben identificar los aditivos alimentarios con los nombres y nimeros de identificacion de conformidad
con la norma del Codex Nombres Genéricos y Sistema Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios (CAC/GL 36-1989).

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

. Deberia declararse cualguier ingrediente alergénico (véase la seccidén 13 Etiguetado/envasado).

Fundamento:

Las Modificaciones propuestas hacen el titulo mas descriptivo y proporcionan orientaciones para el control
de patdgenos y para la mezcla de partidas con diferentes concentraciones de histamina. La salsa de pescado
con un alto nivel de histamina no deberia diluirse hasta alcanzar 400 PPM de histamina en el producto final.

Es posible que algunos paises exijan el hervido para destruir la toxina botulinica en los productos de pescado
fermentado debido a que los métodos tradicionales de produccion plantean un riesgo significativo.

Es posible que las vifietas sobre mezclado que van desde la segunda hasta la Gltima estén cubiertas de
manera adecuada en las vifietas precedentes, pero se las puede conservar.

10. Almacenamiento - modificar la seccién como sigue:
10. Almacenamiento

Posibles peligros: dmprobable contaminacion microbioldgica, escombrotoxina, contaminacion fisica,
metales pesados

Posibles defectos: imprebable-sustancias extrafas
Orientacion técnica:

. Los tanques cerrados de almacenamiento deberian estar limpios y ser resistentes al 6xido y a la sal,
no_contener_contaminacién de metales pesados (plomo, mercurio, etc.) y estar ubicados en un érea
adecuada.

. Debe mantenerse la salinidad del producto a fin de controlar la contaminacién microbioldgica
y la formacion de la escombrotoxina.

. Las partidas o lotes en almacenamiento deberian estar identificados a los fines de su
rastreabilidad.

Fundamento:

Es importante incluir en el Cddigo informacion sobre peligros / defectos, asi como orientaciones técnicas
para el almacenamiento.

13. Etiquetado/envasado - Afiadir la siguiente vifieta de orientacion técnica:

° Se recomienda incluir una fecha "preferiblemente antes de' en la etiqueta, ya que pueden
ocurrir_reacciones de oxidacion a pesar de gue no se abra el contenedor. Deberian colocarse en la
etiqueta las instrucciones sobre como almacenar la salsa de pescado una vez abierta para mantener la
calidad del producto. Por ejemplo, la etiqueta deberia advertir de que el color se puede tornar de
marrdén oscuro a negro, que pueden cambiar las caracteristicas sensoriales y que pueden formarse
sedimentos v cristales de sal en el fondo del contenedor. Se recomienda investigar sobre la durabilidad
en diversas condiciones de almacenamiento.

. Si el alimento contiene un ingrediente que es causa conocida de hipersensibilidad, definida en
la Norma General para el Etiguetado de los Alimentos Preenvasados (Seccion 4.2.1.4). deberian
verificarse las etiquetas para garantizar que el mismo esté declarado como corresponde.

16. Calentamiento -

Deberia incluirse informacion sobre la razon para el calentamiento. Ya sea que se trate, en algunos casos, de
una fase de pasteurizacion, o que su finalidad sea inactivar la toxina del C. botulinum, esta seccion requiere
un mayor desarrollo.
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17. Ingredientes y aditivos - modificar los posibles defectos como sigue:
Posibles defectos: #mprobable-dependen del ingrediente
Fundamento:

Los ingredientes pueden plantear posibles peligros y defectos, como lo indica la referencia a los defectos de
la 42 vifieta.

18. Material de envasado - modificar los posibles defectos como sigue:

Posibles defectos: improbable sustancias extrafnas, dafiado/roto, sello deficiente

Fundamento:

El material de envasado puede presentar defectos, como lo indica la 32 vifieta.



