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PECTINIDOS FRESCOS Y PECTINIDOS CRUDOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
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Preparado por el Grupo de Trabajo electrénico presidido por Canada

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales interesados que deseen hacer observaciones sobre
el adjunto Anteproyecto de Cdadigo en el Tramite 3 (véase el Apéndice I) que las presenten por escrito de
conformidad con el Procedimiento Uniforme para la Elaboracién de Normas del Codex y Textos Afines
(véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius) y las envien a la Secretaria,
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS Sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia, por correo electrénico a codex@fao.org, con copia al Punto de
Contacto, Autoridad Noruega de Control Alimentario, P.O. Box 8187 Dep. 0034, Oslo, Noruega, correo
electrénico: ccffp@mattilsynet.no, antes del 31 de julio de 2015

Formato para presentar observaciones: Con el objeto de facilitar la recopilacién de observaciones y la
preparacion de un documento (til, se ruega a los miembros y observadores proporcionarlas en el formato
bosquejado en el Anexo del presente documento.

ANTECEDENTES

1. Durante la 33.2 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (REP 14/FFP),
el Comité convino en establecer un Grupo de trabajo electrénico (GTe), presidido por Canada, a
cargo de elaborar un anteproyecto revisado de practicas que abordaria las tres cuestiones siguientes:

- La pertinencia de permitir la elaboracién de pectinidos muertos y la inclusién de orientacién para
la disposicion de los mismos;

- el riesgo planteado por la presencia de biotoxinas en la carne y huevas de pectinidos, como
fuera identificado por el grupo de trabajo anterior, y

- la necesidad de mayor orientacién con respecto a las salidas de pesca de corta duracion, tal
COMO Sse propuso en las observaciones por escrito.

2. El Comité acordé considerar la versién revisada del Cédigo durante la 34.2 reunién del CCFFP.
RESUMEN
3. Diecinueve (19) paises expresaron interés de participar en el GTe actual. En el Apéndice Il se incluye

la lista completa de participantes.

4. En octubre de 2014 Canada proporcioné a los miembros del GTe la primera version del Anteproyecto
de Cddigo de Précticas para la Elaboracion de Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos
Congelados Rapidamente. En esta version se incluyeron todas las decisiones tomadas durante la
33.2reunién del CCFFP, como asi también las observaciones recibidas en respuestas a
CL 2014/5-FFP (observaciones de Australia, Egipto, Noruega y los EE.UU).
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5. En base a dichas observaciones, se efectuaron otras cuatro rondas para recabar observaciones y
proponer enmiendas. Once (11) paises miembros proporcionaron sus observaciones, consideradas e
incorporadas, de corresponder (Australia, Brasil, Canada, Francia, el Japdn, México, Noruega, el
Perd, Nueva Zelandia, el Reino Unido y los EE.UU).

6. A continuacién se destacan las principales cuestiones deliberadas por el GTe con respecto a cada
uno de los temas.

Pectinidos muertos:

Hubo consenso con respecto a la mayoria de las referencias para la elaboracién de pectinidos
muertos. Se incluye ademas orientacién para aclarar alin mas la manera de detectar los pectinidos
muertos como asi también la disposicién de los mismos (véase principalmente las Secciones X.2.1.1
Desembarque/Deposito en cubierta de los pectinidos, X.2.1.3. Desconchado, X.2.3.2 Recepcion
(pectinidos enteros) y X.2.3.6 Clasificacion por tamafio y examen. Véase ademas el parrafo 7(b) a
continuacion.

Biotoxinas:

Hubo consenso con respecto a varias revisiones destinadas a esclarecer la orientacion técnica en
todo el codigo. Queda por debatir la mejor manera de caracterizar el peligro planteado por las
biotoxinas en la Seccién X.1.1.1 Biotoxinas marinas.

Salidas de pesca de corta duracion:

Se redacté una orientacion técnica adicional (a cargo de un sub grupo de trabajo presidido por el
Reino Unido) para asistir en la elaboracion y en la diferenciacion entre las consideraciones en materia
de inocuidad para el ‘Desconchado a bordo de la embarcacion’ y el ‘Desconchado en tierra’ (Véase la
Seccion X.2.2 Desconchado en tierra). El GTe no llegé a una conclusién concreta con respecto a la
mejor manera de presentar esta informacion en el cédigo.

Otras cuestiones:

El Gte llegé a un acuerdo con respecto a otras revisiones destinadas a aclarar la manera de
perfeccionar ain mas el Cadigo. Las enmiendas notables incluyen: armonizacion de las definiciones
con la Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente;
supresion de la seccion sobre parasitos de la seccion X.1 Identificacion de Peligros y Defectos y la
separacibn en dos secciones de “Recepcion de pectinidos” (es decir, “Recepcion (Pectinidos
desconchados)’ y “Recepcién (Pectinidos enteros)”).

7. A la finalizacién de las deliberaciones en el GTe, no hubo consenso con respecto a las siguientes
cuestiones:

a. La descripcion de los peligros planteados por las biotoxinas marinas en la seccién X.1.1.1. Se
requiere mayor consideraciéon para llegar a un acuerdo sobre los conceptos colocados entre
corchetes; mantener la orientaciéon sobre biotoxinas marinas de la Norma para los Productos de
Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, “Seccion 5 Contaminantes”.

b. Durante la elaboracién de la orientacién pertinente a las salidas de pesca de corta duracion, el
GTe reconocié un cierto grado de superposicién con la Seccién 7 del cédigo (Moluscos Bivalvos
Vivos y Moluscos Bivalvos Crudos). Las referencias a la Secciéon 7 se indican en todo el
documento, no obstante, se agradecen otras perspectivas para determinar si las superposiciones
son razonables/coherentes o si, en algunos casos, pueden dar lugar a situaciones confusas o
incoherentes.

c. Si la complejidad del diagrama de flujo actual justifica una reorganizacion del texto en dos
diagramas independientes, uno para el ‘desconchado en la embarcacion’ y otro para el
‘desconchado en tierra’. De utilizarse dos diagramas independientes podria resultar en una
reorganizacion de la orientacion.

8. Canadé agradece la valiosa participacion y aporte de los miembros del GTe a la revision del presente
proyecto de Cddigo.

RECOMENDACION

Se invita al Comité a que considere el presente informe y el anteproyecto de codigo (Apéndice ). Se
deberia dar una especial consideracién a las cuestiones planteadas en el parrafo 7 mencionado
anteriormente.
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El presente Co6digo de practicas sobre la elaboracion de productos de pectinidos frescos y pectinidos
crudos congelados rapidamente ha sido preparado como complemento al Cddigo de Précticas para el
Pescado y los Productos Pesqueros (Seccion 7 — Elaboracion de Moluscos Bivalvos Vivos y Moluscos
Bivalvos Crudos) y la Norma para los Moluscos Bivalvos vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos, a fin de
proporcionar una orientacion especifica sobre las practicas de elaboracion de los productos de pectinidos.
Se deberia fomentar la aplicacién de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF), el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y los “Puntos de Correccién de Defectos” (PCD) a estos
productos a fin de asegurar la salud del consumidor, la inocuidad y la calidad del producto.

En el presente Codigo se abordaran las fases generales de elaboracién y las orientaciones técnicas, que
podrian variar de un pais a otro, destinadas a los elaboradores de pectinidos. Se identificaran los posibles
peligros y defectos en cada fase de elaboracién, 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.]

Como se destaca en el presente Cédigo, la aplicacion de los elementos adecuados del programa de
requisitos previos (Seccion 3) y de los principios de HACCP (Seccibn 5), en esas fases, proporcionaran al
elaborador una seguridad razonable de que se observaran las disposiciones esenciales de calidad,
composicién y etiquetado del correspondiente Proyecto de Norma para los Productos de Pectinidos
Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, y se controlaran las cuestiones relativas a la
inocuidad de los alimentos.

SECCION 2 DEFINICIONES

Para los fines del presente Cédigo:

Carne de pectinidos con huevas adheridas Tal como se definen en la Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos
Crudos Congelados Réapidamente

Carne de Pectinidos Tal como se define en la Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos
Crudos Congelados Rapidamente

Carne de pectinidos congelada rapidamente o Carne de Tal como se definen en la Norma para los

pectinidos con huevas adheridas congelada rapidamente, Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos

con afiadido de agua y/o una solucidn de agua y fosfatos Crudos Congelados Rapidamente

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

Desconchado Procedimiento que consiste en extraer la carne del

pectinido o del pectinido con huevas del pectinido
Vvivo y entero.

Huevas Gonada o gonadas del pectinido que contiene los
ovarios y/o los testiculos.

Visceras Comprende todos los érganos internos, excepto
las huevas.

SECCION X 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 elaboracion, en esta seccion
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. En relacién con cada fase
concreta, s6lo se enumeran los peligros y defectos que tienen probabilidad de plantearse o controlarse en
dicha fase. Hay que tener presente que al preparar un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (HACCP) y/o un plan de Puntos de Correccién de Defectos (PCD), es esencial consultar la Seccion 5
del Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros, en el que se ofrece orientacion para la
aplicacion de los principios de HACCP y de analisis de PCD. Sin embargo, en el ambito de aplicacién del
presente Codigo de Préacticas no es posible proporcionar detalles sobre los limites criticos, la vigilancia, el
mantenimiento de registros y la verificacion respecto de cada una de las fases, ya que son especificos de
peligros y defectos concretos y las medidas de control utilizadas.

La presente seccion se aplica a los productos de pectinidos definidos en la Norma para los Productos de
Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente, incluida la Carne de Pectinidos
Frescos o Congelada Rapidamente, o la Carne de Pectinidos con Huevas Adheridas Congelada
Répidamente, y la Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente con Agua Afiadida y/o una Solucion de
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Agua y Fosfatos; y comprende de la captura a las operaciones de elaboracion en tierra.

Véase Seccion 3 — En el Programa de requisitos previos, se esbozan los requisitos minimos para las
buenas practicas de higiene en las embarcaciones pesqueras y en los establecimientos de elaboracién
antes de la aplicacién del analisis de peligros y defectos.

X.1 IDENTIFICACION DE PELIGROS Y DEFECTOS

En la presente seccion se describen los principales peligros y defectos que pueden asociarse con los
productos de pectinidos.

Véase ademas la Seccion 5.3.3 Realizacion del andlisis de peligros y defectos en el Cédigo de Précticas
para el Pescado y los Productos Pesqueros.

X.1.1 Peligros

Véase también la Seccion 5.3.3.1 - Identificacién de peligros y defectos. 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. 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 los Moluscos Bivalvos Vivos y Moluscos Bivalvos Crudos
(CODEX STAN 292-2008) y la Norma para los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos
Congelados Rapidamente (CODEX STAN 314-2014).

X.1.1.1 Biotoxinas Marinas

Los datos cientificos demuestran que cuando las floraciones de algas producen biotoxinas® en las zonas
de captura, 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 Moluscos Bivalvos Crudos
(CODEX STAN 292-2008).

Con respecto a los productos de carne de pectinidos, es poco probable que las biotoxinas marinas
representen un peligro. Mientras que en el andlisis de peligros se consideran las biotoxinas marinas
como un peligro posible, dicho peligro serd excluido o incluido en base a las especies y a los 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,
puede presentar peligros para la salud planteados por las biotoxinas. En caso de identificar toxinas
marinas como peligro en la carne de la especie, es necesario disponer de medidas de control para las
biotoxinas.

[Es poco probable que durante un adecuado procedimiento de elaboracion comercial las biotoxinas
marinas representen un peligro para la carne del musculo abductor del pectinido desconchado vivo].

[Las biotoxinas pueden asimismo desplazarse al musculo abductor (de la carne) si las visceras y las
huevas no se extirpan mientras el pectinido esta vivo.]

[Las toxinas pueden acumularse en el musculo abductor a niveles peligrosos (en algunas especies)]

[Si hubiera informacién proveniente de la vigilancia de la zona de captura o de un método de deteccion
de toxinas a bordo que confirma la presencia de toxinas en el andlisis 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 huevas de los pectinidos).]

X.1.2 Defectos
X.1.2.1 Sustancias indeseables y extrafias

Los pectinidos capturados y trasladados de su ambiente natural a la embarcacién 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 masculo abductor, lo que cominmente se asocia a la
contraccion muscular en el momento de la muerte. Una cantidad excesiva de sustancias extrafias puede
dar lugar a que el producto final presente atributos fisicos desagradables para los consumidores y
potencialmente peligrosos, como masticar arena y sedimentos.

! Biotoxinas marinas: pardlisis toxica de los moluscos (PSP); amnesia toxica de los moluscos (ASP); y toxina
diarreica de los moluscos (DSP).
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X.1.2.2 Excesiva absorciéon 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 afiadida mediante varios mecanismos fisicos y
qguimicos 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 elaboracién, de lo contrario, el producto
absorbera agua en exceso, lo que puede interpretarse como fraude al consumidor o practicas
comerciales desleales. El productor y el elaborador deberian disponer de controles adecuados para evitar
o limitar la absorcion de agua a la absorcion 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 solucién de agua y fosfato o afiadido de agua
Unicamente, se deberia disponer de controles adecuados de elaboracion para asegurar que la cantidad
de agua afiadida 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 afiadida Unicamente, en los productos
de pectinidos congelados rapidamente.

X.2 OPERACIONES DE ELABORACION

Los métodos de recoleccion comercial de pectinidos pueden variar. El desconchado puede realizarse a bordo
de embarcaciones pesqueras equipadas para dichas operaciones o en establecimientos de elaboracion en
tierra. Las salidas de pesca de pectinidos pueden ser de corta duracién (tipicamente 1-2 dias) o de larga
duracioén (tipicamente 3-15 dias).

Cuando los pectinidos se desconchan en establecimientos en tierra, las salidas de pesca en embarcaciones
pesqueras son siempre de poca duracién a fin de mantener los pectinidos en buenas condiciones hasta el
momento del desconchado. De acuerdo a esta practica, los pectinidos se desembarcan a bordo de las
embarcaciones de pesca, se enfrian y almacenan en temperaturas controladas.

Cuando los pectinidos se desconchan a bordo de las embarcaciones pesqueras, las salidas de pesca pueden
ser de corta o larga duracion. De acuerdo a esta practica, los pectinidos se depositan a bordo de la
embarcacion y se procede al desconchado, lavado, enfriamiento previo, escurrido y embolsado v,
posteriormente, son almacenados en hielo, o refrigerados o congelados hasta que la embarcacion llegue a
puerto.
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Figura X.1 Ejemplo del diagrama de flujo para la elaboracién de los productos de Pectinidos

El presente diagrama de flujo es solamente para fines ilustrativos. Para la aplicacion del sistema de
HACCP en el establecimiento se debera elaborar un diagrama de flujo completo y exhaustivo para cada

fase.
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X.2.1 Desconchado en la embarcacion

La presente seccién esta disefiada para abordar la manipulacién y elaboracion de la carne de pectinidos
frescos y la carne de pectinidos con huevas en las embarcaciones de pesca en las cuales el
desconchado se hace a bordo. En el lado izquierdo del diagrama de flujo (Figura X.1) se ilustran las fases
habituales de las operaciones en embarcaciones de pesca y la subsiguiente elaboracion en tierra de los
pectinidos desconchados abordo.

X.2.1.1 Embarque/Depdsito en cubierta de los pectinidos (Fase 1 de elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica, biotoxinas y contaminacion quimica
Posibles defectos: Dafio fisico, pectinidos muertos

Orientacién técnica:

» Véase Seccion 7.3 Recoleccion y transporte de moluscos bivalvos vivos en el Coédigo de
Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros.

+ En las salidas de pesca, cuando el desconchado se realiza en el mar, los pectinidos [vivos] se
deberian recolectar y depositar en recipientes limpios de almacenamiento hechos de material
facil de lavar y desinfectar y adecuado para el contacto con el agua de mar. Ello deberia
realizarse sin demora y cuidadosamente para evitar la contaminacién.

* En las salidas de pesca de corta duracion, los pectinidos [vivos] se deberian recolectar y
depositar en la cubierta o sobre una superficie limpia para permitir el lavado de los mismos. Ello
deberia realizarse sin demora y cuidadosamente para evitar la contaminacion.

» Para disminuir el estrés y aumentar la longevidad, proporcionar sombra, aspersiéon con agua de
mar o traslado rapido a un ambiente refrigerado para disminuir la exposicién de los pectinidos a
temperaturas elevadas y a condiciones de deshidratacion.

* Se deberia utilizar agua de mar limpia y las superficies deberian estar limpias y ser
impermeables.

* Los pectinidos con muestras evidentes de muerte o dafiados deberian descartarse
adecuadamente. Los pectinidos no aptos pueden identificarse mediante una evaluacion
sensorial, la cual comprende caracteristicas tales como valvas entreabiertas que no se cierran,
ausencia de respuesta a la percusion, olor rancio, y/o visceras expuestas fuera de la concha,
retiro del musculo o manto, muestra evidente de descomposicién, u otros métodos eficaces
para evaluar su viabilidad.

» Se deberia evitar la manipulacién indebida de los pectinidos vivos a fin de minimizar el estrés y
el dafio al animal que podrian provocar su muerte antes de la elaboracién.

» Se deberia disponer del material de desecho de manera adecuada.

X.2.1.2 Lavado de los pectinidos enteros/Clasificacién por tamafio (Fase 2 de elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica, fisica y quimica
Posibles defectos: Sustancias extrafias, dafio fisico

Orientacién técnica:

+ Véase Seccion 7.3 Recoleccion y transporte de moluscos bivalvos vivos y 7.6.3 Lavado,
separacion, eliminacion del biso y clasificacion en el Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros.

+ La superficie de las conchas deberia lavarse para eliminar el lodo, el detrito y la arena.
» Los pectinidos que hayan formado aglomeraciones deberian separarse.

» Ellavado 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 que no sea agua de mar, la misma deberia
prepararse a partir de agua potable y un 3% de sal de calidad alimentaria para minimizar la
absorcién de humedad. La salinidad del agua salada deberia controlarse.

* Los pectinidos deberian separarse (clasificarse) si se aplica un tamafio minimo legal o
comercial.
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X.2.1.3 Desconchado (Fases 3, 21 de elaboracién)

Posibles peligros: Contaminacion fisica, biotoxinas marinas en las visceras y huevas; contaminacion
microbiol6gica

Posibles defectos: Visceras remanentes, huevas remanentes (en el caso de la carne de pectinidos),
pectinidos muertos o dafiados, sustancias extrafias, cortes o desgarros en la carne

Orientacién técnica:

» Véase Seccion 7.8 Desconchado en el Codigo de Préacticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

» Los pectinidos vivos deberian desconcharse tan pronto como sea posible.

» De observarse pectinidos muertos en las salidas de pesca cuando el desconchado se realiza
en el mar, los mismos deberian descartarse de manera adecuada, ya que se desconoce
cuando murieron y la calidad de la carne y las huevas pueden resultar indeseables. Los
pectinidos muertos pueden identificarse mediante una evaluacién sensorial, la cual comprende
caracteristicas tales como valvas entreabiertas que no se cierran, falta de respuesta a la
percusion, olor rancio, y/o visceras expuestas fuera de la concha, retiro del mdsculo o manto, u
otros métodos eficaces para evaluar su viabilidad.

* En el caso de la Carne de Pectinidos, se deberia tomar precauciones para asegurar que las
visceras y las huevas se han extirpado por completo para disminuir el riesgo de contaminacién
con biotoxinas y patégenos relacionados con las visceras.

* En el caso de la Carne de Pectinidos con Huevas, se deberia tomar precauciones para
asegurar que las visceras se han extirpado por completo.

» Se deberia tomar precauciones para asegurar que las manos de los trabajadores, las mesas
para el desconchado, los recipientes y los cuchillos, se han lavado y desinfectado
adecuadamente.

» El personal deberia recibir capacitacién para evitar el dafio a los pectinidos.

+ Los pectinidos desconchados deberian pasar a la siguiente fase de elaboracion de manera
inmediata para minimizar la exposicioén a una temperatura ambiente superior a los 4 °C.

X.2.1.4 Lavado (Fases 4, 22 de elaboracion)
Posibles peligros: Fragmentos de concha/sustancias extrafias, biotoxinas marinas

Posibles defectos: Sustancias indeseables; sustancias extrafias, absorcion
excesiva de agua

Orientacion 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 cualquier tipo de sustancias
indeseables, tales como trozos de visceras, fragmentos de concha, arena, y sustancias
extrafas, por €j. detrito.

+ Durante el lavado, los pectinidos deberian agitarse y separarse cuidadosamente a fin de permitir
la eliminacion de restos de visceras, arena, conchas y otras sustancias extrafias.

+ En caso de emplearse agua salada que no sea agua de mar, la misma deberia prepararse a
partir de agua potable y un 3% de sal de calidad alimentaria para minimizar la absorcion de
humedad. La salinidad del agua salada deberia controlarse.

« En caso de emplearse agua dulce potable, el método de lavado/aspersién deberia estar
claramente definido y controlar y limitar el contacto entre el agua y los pectinidos para
minimizar la absorcion excesiva de agua mas alla de lo inevitable a nivel tecnologico.

» Los pectinidos lavados deberian escurrirse adecuadamente.

* Tras el lavado, los pectinidos desconchados deberian ser sometidos a enfriamiento previo,
envasados y refrigerados o colocados en hielo inmediatamente y mantenidos a una temperatura
adecuada (entre 0°C y 4°C).
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X.2.1.5

Enfriamiento previo (Fase 5 de elaboracion)

Posibles peligros: Contaminacién microbiologica

Posibles defectos: Absorcion excesiva de agua (se refiere al enfriamiento previo utilizando agua
dulce), descomposicién

Orientacién técnica:

Se deberia recurrir al enfriamiento previo de los pectinidos después del desconchado y lavado
para disminuir la temperatura interior de los mismos antes de su almacenamiento en refrigerador
en la embarcacion. Esta fase puede reducir la cantidad de hielo derretido y, por consiguiente, el
contacto de los pectinidos con agua dulce durante el almacenamiento en refrigerador. El
enfriado rapido también puede disminuir la consiguiente pérdida por goteo.

El enfriamiento previo deberia incluir la inmersién de los pectinidos en agua de mar refrigerada
(agua de mar limpia refrigerada por un adecuado sistema de refrigeracion mecanica en
depositos fijos), 0 en agua de mar con hielo.

Si se utiliza hielo de agua dulce junto con agua de mar limpia, el tempo de contacto para cada
lote deberia ser lo mas breve posible y practico para limitar la absorcién excesiva de agua, mas
alla de lo inevitable a nivel tecnologico.

El agua utilizada en el enfriamiento previo deberia reemplazarse periédicamente para reducir la
carga bacteriana, mantener la salinidad y asegurar una temperatura funcional del agua (por
ejemplo<0°C o< 32 °F).

X.2.1.6 Envasado (Fase 6 de elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, contaminacion fisica, contaminacion quimica
Posibles defectos: Pectinidos dafados, sustancias extrafias/suciedad, excesiva absorcion de agua

Orientacion técnica:

X.2.1.7

Véase también Seccion 8.5.1 Recepcion - Envasado, Etiquetado e Ingredientes; Seccién 8.5.2
Almacenamiento - Envasado, Etiquetado e Ingredientes, y Seccion 8.4.4 Envoltura y Envasado
en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros.

Los pectinidos desconchados deberian almacenarse en recipientes limpios de un material
idéneo para el contacto con los alimentos; se deberia colocar una etiqueta u otra identificacion
adecuada en cada uno de los recipientes en la que conste la fecha de recoleccion, la zona de
captura y otra informacion pertinente sobre el producto. La autoridad podria exigir el agregado
de declaraciones de precaucion referentes al riesgo de consumir alimentos crudos o cocidos de
manera inadecuada.

El recipiente/bolsa no deberia ser excesivamente grande, se deberia llenar de manera
adecuada, evitando un contenido excesivo a fin de facilitar la circulacién de aire fresco y evitar
gue los pectinidos se dafien.

En caso de envasado manual, el personal deberia lavarse y desinfectarse las manos
adecuadamente.

Los pectinidos deberian mantenerse limpios.

Almacenamiento en refrigerador (Fase 7 de elaboracién)

Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica

Posibles defectos: Descomposicion, absorcién excesiva de agua; dafio fisico

Orientacién técnica:

Véase Seccion 8.1.2 Almacenamiento en refrigerador en el Codigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros.

Si se utiliza hielo, los recipientes/bolsas que contienen los pectinidos deberian estar rodeados
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 alla de lo inevitable a nivel tecnoldgico (por ejemplo viajes mas cortos, enfriamiento previo
rapido y completo, aislacion efectiva del area de estabulacion, recipientes impermeables, una
capa impermeable entre el hielo y el recipiente).

10
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El compartimento refrigerado de almacenamiento y/o los recipientes para el almacenamiento
deberian estar debidamente drenados para que el agua dulce procedente de la fusién 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 0°C y 4°C.

Los recipientes se deberian apilar de manera adecuada para facilitar la circulacion de aire frio y
evitar que los pectinidos se dafien.

Los recipientes para el almacenamiento deberian identificarse por medio de la fecha de
recoleccion y otra informacién pertinente del producto. Se deberian establecer planes de
rotacion de las existencias para asegurar una utilizacién adecuada de los pectinidos en el
establecimiento de elaboracion en tierra.

Cuando el desconchado se efectia en el mar, la duracidon de la salida de pesca se deberia
limitar al nimero de dias que aseguren, al momento del descargue del producto a tierra, una
fecha adecuada de duracion restante de todos los pectinidos recolectados.

Antes de la descarga, se deberia considerar la informacion relativa al producto y su
almacenamiento (o sea, la fecha de captura en funcion de la ubicacion del almacenamiento
refrigerado a bordo, etc.) a fin de facilitar una utilizacion adecuada de los pectinidos.

X.2.2 Desconchado en tierra

Esta seccién comprende la manipulacién y el almacenamiento de pectinidos [vivos] enteros a bordo de
embarcaciones de salidas pesca de corta duracién y cuando el desconchado se realiza en un
establecimiento de elaboracion en tierra. En el lado derecho del diagrama de flujo (Figura X.1) se ilustran las
fases habituales de las operaciones en embarcaciones de pesca y la subsiguiente elaboracion en tierra de
los pectinidos desconchados en tierra.

X.2.2.1 Almacenamiento a bordo (cubierta/bodega) de pectinidos enteros (Fase de elaboracién 18)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, contaminacion fisica, contaminacion quimica

Posibles defectos: Descomposicion, dafio fisico, estrés debido a choque térmico

Orientacién técnica:

Véase Seccidn 7.3 Recoleccidn y transporte y Seccion 8.1.2 Almacenamiento en refrigerador
de moluscos bivalvos vivos en el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

Se deberia proteger los pectinidos de la exposicién al sol, el contacto con sustancias extrafas,
y apilarse de manera adecuada para mantenerlos vivos, mantener la integridad y evitar el dafio
y la contaminacion.

Los pectinidos deberian colocarse en sacos de red limpios u otros recipientes adecuados.
Los recipientes deben contar con un drenaje adecuado.
Las areas de almacenamiento de los pectinidos deberian estar limpias y ser faciles de limpiar.

Los pectinidos no deberian almacenarse sobre superficies en las que se puedan sumergir
nuevamente y/o estar expuestos a la contaminacion.

Se recomienda controlar la temperatura para garantizar que los pectinidos se almacenan a una
temperatura de 0oC a 40C. Ello puede significar una sala de refrigeracion y/o la utilizacion de
hielo. No obstante, se debera tomar precauciones ya que una repentina disminucién de
temperatura con respecto a las condiciones de temperatura del agua tibia de mar puede
provocar el estrés y el choque térmico.

El hielo debe provenir de agua limpia o agua de mar limpia.

Se deben tomar precauciones al glasear los pectinidos a fin de minimizar la exposicion al agua
dulce de deshielo y evitar el estrés.

Los pectinidos almacenados en cubierta por periodos cortos deberian cubrirse para protegerlos
de la accion directa de los rayos solares y se pueden regar con una manguera utilizando agua
de mar limpia para disminuir la temperatura en condiciones ambientales célidas.
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Si se utiliza hielo, se deberian tomar medidas para evitar o limitar la absorcién excesiva de agua
mas alla de lo inevitable a nivel tecnolégico (por ejemplo, enfriamiento previo rapido y completo,
aislacion efectiva del area de estabulacion, recipientes impermeables, capa impermeable entre
el hielo y el recipiente).

Se deberia mantener documentacion adecuada a fin de cumplir con todos los requisitos
reglamentarios de recoleccion y transporte correspondientes.

X.2.2.2 Desembarque de pectinidos enteros destinados al mercado/elaborador (Fase de elaboracion

19)
Posibles peligros: Contaminacion microbiologica, contaminacion fisica, contaminacién quimica
Posibles defectos: Daifio fisico, absorcion de agua

Orientacién técnica:

Véase Seccion 7 Elaboracion de bivalvos vivos y crudos del Cddigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros y la orientacién estrechamente relacionada en la Fase 8.

Durante el desembarque, los pectinidos deberian descargarse sin demora y no estar sometidos
a manipulacién indebida para evitar un trauma fisico excesivo.

Durante el almacenamiento en el lugar del desembarque y posterior transporte, la temperatura
deberia mantenerse entre los 0°C y 4°C. Ello podria ser innecesario si el establecimiento de
elaboracion esté cerca de la zona de desembarque.

Las unidades de transporte deberian estar limpias, libres de contaminacion y con temperaturas
controladas, de ser necesario.

Se deberia completar la documentacion pertinente a fin de cumplir con los requisitos
reglamentarios.

X.2.3 Operaciones en el establecimiento de elaboracion

Esta seccion comprende la elaboracion de los productos de pectinidos en establecimientos de
elaboracidn en tierra, como se bosquejan en el diagrama de flujo (Figura X.1).

X.2.3.1 Recepcion (pectinidos desconchados) (Fase 8 de elaboracion)

Posibles peligros: Biotoxinas marinas, contaminacién microbiolégica, contaminacion fisica,

contaminacién quimica

Posibles defectos: Descomposicidn, absorcion excesiva de agua, parasitos, sustancias indeseables,

sustancias extrafias

Orientacion técnica:

Las especificaciones del producto podrian incluir las siguientes disposiciones:

caracteristicas organolépticas tales como la apariencia, el sabor , el olor, la textura, etc.;
identificacién de la especie;

limite maximo aceptable de contenido de humedad;

calidad de elaboracién (por eje. presencia de visceras/huevas);

contaminacion quimica, tales como metales pesados, residuos de plaguicidas, etc.;
presencia de sustancias extrafias;

parasitos visibles.

o O O O O O O

A efectos de recibir la carne de pectinidos con huevas, 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 la zona de captura. Ello se
podria lograr mediante el cumplimiento de un programa de control de toxinas o pruebas del
producto final. De acuerdo a X.1.1.1 dicha consideracién también se aplicaria a la carne de
pectinidos si el andlisis de peligros determina que las biotoxinas marinas constituyen un peligro
en la carne de pectinidos. Véase Secciéon 7.2 Clasificacion y vigilancia de las zonas de cria en
el Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros para mayor informacion
sobre la clasificacion y vigilancia en las zonas de cria.
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* 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.

» Deberian establecerse 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 informacion del producto en la
documentacion comercial.

X.2.3.2 Recepcion (pectinidos enteros) (Fase 20 de elaboracién)

Posibles peligros: Biotoxinas marinas, contaminacién microbiolégica, contaminacion fisica, contaminacion
quimica

Posibles defectos: Pectinidos muertos o dafiados, parasitos, sustancias indeseables, sustancias extrafias
Orientacion técnica:

» Véase Seccidon 7.6.1 Recepcién en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

» Los pectinidos enteros deberian descargarse sin dilacion injustificada, con cuidado, y enfriarse
adecuadamente para evitar la contaminacion y la descomposicion.

» Los pectinidos enteros deberian ser examinados durante la recepcién para asegurarse de que
estan en buenas condiciones y aptos para la elaboracién. Los pectinidos no aptos pueden
identificarse mediante una evaluacién sensorial, la cual comprende caracteristicas tales como
valvas entreabiertas que no se cierran, falta de respuesta a la percusion, olor rancio, y/o
visceras expuestas en la concha, retiro del musculo o manto, muestra evidente de
descomposicién, u otros métodos eficaces para evaluar su viabilidad para el desconchado.

» Se deberia evitar la manipulacion indebida de los pectinidos vivos a fin de minimizar el estrés y
el dafio al animal antes de la elaboracion.

» Las especificaciones del producto podrian incluir los siguientes elementos:
* muestra evidente de muerte;
» conchas rotas;
» identificacion de la especie;
» contaminacion quimica, tales como metales pesados, residuos de plaguicidas, etc.;
* presencia de sustancias extrafias;
* parasitos visibles.

+ Véase Seccidon 7.2 Clasificacion y vigilancia de las zonas de cria en el Cédigo de Practicas
para el Pescado y los Productos Pesqueros para mayor informacién sobre la clasificacion y
vigilancia en las zonas de cria.

» Las personas que manipulan los pectinidos y el personal pertinente deberian capacitarse en
técnicas de examen fisico y en Buenas Practicas de Higiene.

+ 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 informacion del producto en la
documentacion comercial.

X.2.3.3 Almacenamiento en refrigerador (Fases 9, 23 de elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica

Posibles defectos: Descomposicion

Orientacion técnica:

+ Véase Seccion 7.6.5.2 Almacenamiento de moluscos bivalvos crudos y la Seccién 8.1.2
Almacenamiento en refrigerador en el Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.
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» Se deberian establecer planes de rotacion de las existencias para asegurar una utilizacion
adecuada de los pectinidos. En el caso de los pectinidos envasados en recipientes, la etiqueta
de identificacion permitira determinar la fecha de recoleccién.

+ Los productos deberian almacenarse a una temperatura de 0°C a 4°C. La temperatura deberia
controlarse durante el almacenamiento en refrigerador.

» Los productos deberian apilarse de manera de facilitar una distribuciéon adecuada y uniforme de
la temperatura a todas las partes del producto almacenado.

+ Si se utiliza hielo de agua dulce para enfriar los pectinidos, se deberian tomar precauciones
para facilitar un drenaje adecuado y minimizar la absorcion de agua (Véase Seccion X.1.2.7
Almacenamiento en refrigerador). Toda absorcién de agua de deshielo cuantificable se deberia
medir y etiquetar adecuadamente.

X.2.3.4 Afiadido de una solucion de agua y fosfato (Opcional) (Fase 10 de Elaboracion)

Posibles peligros:  Contaminacion microbiolégica, contaminacion quimica, uso de aditivos no
autorizados o sin calidad alimentaria.

Posibles defectos:  Aplicacion incorrecta de la formulacion de la solucion de fosfato, exceso de absorcion
de agua, olores y texturas indeseables, descomposicion, medicién y etiquetado
erréneos del porcentaje del afiadido de la solucién de fosfato

Orientacién técnica:

» Los fosfatos de calidad alimentaria deberian cumplir con los requisitos de la Norma para los
Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados Rapidamente.

+ El afadido de soluciones de fosfato (fosfatos y agua) constituye una fase opcional y resulta en
un producto distinto que requiere una descripcién diferente en el etiquetado.

» La cantidad de solucion de fosfato afiadida a los pectinidos (Unicamente para la elaboracién 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 propésito de afiadir agua para incrementar el
peso neto. No obstante, el resultado sera el aglutinamiento del agua afiadida a la solucién de
fosfato en la carne de pectinidos. El elaborador deberia establecer y seguir un procedimiento
para la aplicacion de soluciones de fosfato a fin de alcanzar los objetivos funcionales
constantemente.

» EIl peso neto del lote de pectinidos en elaboracion deberia registrarse antes y después del
tratamiento a base de fosfato a fin de permitir el calculo del porcentaje de la solucién afiadida a
efectos del etiquetado.

» Véase también Seccién 8.5.1 Recepcion - Envasado, Etiquetado e Ingredientes y la Seccion
8.5.2 Almacenamiento - Envasado, Etiquetado e Ingredientes, en el Cédigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros, para mayor orientacion sobre la recepcion y
almacenamiento de ingredientes.

X.2.3.5 Afladido de agua (Opcional) (Fase 10 de elaboracién)

Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica, contaminacion fisica, contaminacion quimica
Posibles defectos: Medicion y etiquetado errdneos del porcentaje de agua afiadida

Orientacion técnica:

+ La cantidad de agua afadida a los pectinidos como ingrediente (Gnicamente para la
elaboracidn de productos congelados rapidamente) deberia limitarse al nivel mas bajo posible.

» El peso del agua afiadida y de los pectinidos deberia controlarse y ser exacto a fin de calcular el
porcentaje de agua afiadida a fines de etiquetado.
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X.2.3.6 Clasificacion por tamafio y examen (Fase 11 de Elaboracion)
Posibles peligros: Contaminacién microbioldgica

Posibles defectos: Descomposicién, variacién inadecuada de tamafio, parasitos, contaminacion fisica
(suciedad)

Orientacién técnica:

+ La clasificacion por tamafio de los pectinidos tipicamente se realiza mediante clasificadoras
mecanicas de varios grados de sofisticacion. Existe la posibilidad de que los pectinidos queden
enganchados en las barras de la clasificadora, por lo que son necesarias inspecciones y
limpiezas periddicas para sacar "los remanentes"” de pectinidos viejos.

» Se deberia descartar del lote la carne del abductor de color gris o negro, lo cual indica que el
pectinidos estaba muerto cuando se efectué el desconchado, y es probable que esté
descompuesto y plantee un peligro para el consumidor.

» Los pectinidos con un nivel indeseable de parasitos deberian descartarse del lote.

+ Los recipientes que contienen pectinidos clasificados y examinados deberian mantenerse frios
para asegurar que la temperatura interna se mantiene por debajo de los 4°C.

* La exposicion a una temperatura ambiente superior a los 4°C deberia ser minima y estar
controlada.

X.2.3.7 Proceso de congelacion (Fase 12 de elaboracién)

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Deterioro de la textura, quemadura causada por la congelacion
Orientacion técnica:

Véase Seccion 8.3.1 Proceso de congelacion en el Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

X.2.3.8 Glaseado (Fase 13 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Deshidratacion

Orientacidn técnica:

» Véase Seccion 8.3.2 Glaseado en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

+ Generalmente se aplica el glaseado a los pectinidos congelados rapidamente e
individualmente (CRI).

» Se deberia tomar precauciones para asegurar que toda la superficie de la carne de pectinidos
congelados o la carne de pectinidos con huevas esta cubierta por una adecuada capa
protectora de hielo y exenta de zonas expuestas donde pueden deshidratarse durante el
almacenamiento en congelador (quemadura causada por la congelacion)

X.2.3.9 Pesaje (Fase 14 de elaboracion)
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Peso neto incorrecto

» Véase Seccion 8.2.1 Pesaje y Seccion 8.3.2 en el Cadigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros.

*« A menudo, el peso neto se determina mediante el pesaje de los pectinidos glaseados y
considerando el peso del glaseado. Por este motivo, los niveles de glaseado deberian medirse
de manera rutinaria para asegurar que se identifica el peso neto correcto.

» Las balanzas deberian estar calibradas adecuadamente para dar cuenta del porcentaje de
glaseado calculado y reajustarse cuando varia el porcentaje de glaseado.
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X.2.3.10

Envasado (Fase 15 de elaboracion)

Posibles peligros: Contaminacién microbiologica, contaminacion fisica, contaminacién quimica

Posibles defectos: Descripcion errénea, pérdidas de las caracteristicas de calidad del material de
envasado

X.2.3.11

Véase Seccion 7.6.4.2 Envasado y Etiquetado de los Moluscos Bivalvos Crudos; Seccién 8.5.1
Recepcion - Envasado, etiquetado e ingredientes; Seccién 8.5.2 Almacenamiento - Envasado,
Etiquetado e Ingredientes, y Seccion 8.4.4 Envoltura y Envasado en el Cédigo de Practicas
para el Pescado y los Productos Pesqueros.

Los pectinidos frescos y los destinados a congelacion en bloque, deberian drenarse
adecuadamente antes de colocarlos en cajas de carton.

Etiquetado (Fase 16 de elaboracion)

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Etiquetado incorrecto, solucion de fosfato afiadida o afiadido de agua, declarados

incorrectamente

Orientacién técnica:

X.2.3.12

Véase Seccion 8.2.3 Etiquetado en el Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos
Pesqueros.

La informacion declarada en la etiqueta deberia cumplir con las disposiciones de la Norma
para los Productos de Pectinidos Frescos y Pectinidos Crudos Congelados.

El etiquetado debera describir de manera precisa la naturaleza del producto, a fin de no
inducir a engafio al consumidor y para estén debidamente informados al tomar una
decision.

Cuando se utiliza una solucién de agua y fosfato en el procedimiento, o se afiade agua como
ingrediente, se deberia contar con un sistema destinado a asegurar de que los mismos se
declaran correcta y exactamente en la etiqueta. Véase también Seccion X.2.3.4 Afadido de
una Solucién de Agua y Fosfato (Opcional) o Seccion X.2.3.5 Afadido de Agua (Opcional).

Almacenamiento en congelador (Fase 17 de elaboracién)

Posibles peligros: Improbables

Posibles defectos: Deshidratacién, descomposicion, aparicion de sabores y olores rancios, pérdida de

las cualidades nutritivas

Orientacién técnica:

Véase Seccion 8.1.3 Almacenamiento en congelador en el Cédigo de Practicas para el
Pescado y los Productos Pesqueros.

Se deberia determinar el tiempo de desarrollo de la ranciedad del sabor y el olor con respecto a
la condicion del envasado y el almacenamiento en congelador para asegurar que el producto se
distribuye con una adecuada fecha de duracién restante.
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Anexo
PAUTAS GENERALES PARA LA FORMULACION DE OBSERVACIONES

Con el objeto de facilitar la recopilacion de observaciones y preparar un documento Util, se ruega a los
miembros y observadores, que aun no estén procediendo de este modo, que presenten sus observaciones
bajo los siguientes epigrafes:

(i) Observaciones generales
(i) Observaciones especificas

En las observaciones especificas se deberia incluir una referencia a la seccién/parrafo del documento en
cuestion.

Se ruega a los miembros y observadores que, cuando propongan modificaciones para parrafos concretos,
acomparfien su propuesta de enmienda con el fundamento correspondiente. Los textos adicionales deberan
ir subrayados y en negrita y las supresiones tachadas-

A fin de facilitar la labor de la Secretaria, se les ruega no colocar textos con colores o sombreados, ni utilizar
el control de cambios, puesto que los documentos se imprimen en blanco y negro, y las marcas suelen
desaparecer al copiar o pegar las observaciones en el documento recopilado.

A fin de disminuir el volumen de las traducciones y ahorrar papel, se ruega a los miembros y observadores
no reproducir el documento completo, sino Unicamente las partes del texto en las que se proponen cambios
y/o enmiendas.



