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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros ha elaborado € presente Cédigo de Préacticas
para el Pescado y los Productos Pesqueros combinando los distintos codigos de précticas que se enumeran en
el Apéndice XII y afiadiendo una seccion sobre la acuiculturay otra sobre e surimi congelado. El carécter de
dichos codigos era eminentemente tecnoldgico, ya que contenian recomendaciones generales sobre la
produccién, € amacenamiento y la manipulacion del pescado y 1os productos pesgueros tanto a bordo de las
embarcaciones de pesca como en tierra. Este documento trata también de la distribucién y presentacion del
pescado y los productos pesgueros en € comercio a por menor.

El Cdodigo de Practicas combinado se ha modificado ulteriormente para incorporar € sistema de andlisis de
riesgos en puntos criticos de control (HACCP) descrito en e Codigo Internacional Recomendado de
Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.3, 1997), Anexo: El
sistema de HACCP vy directrices para su aplicacion (Suplemento a Volumen 1B del Codex). En e Cadigo
se describe un programa de requisitos previos que comprende directrices tecnoldgicas y las condiciones
esenciales de higiene para la produccion de pescado y productos pesqueros que resulten inocuos para €
consumo humano y que cumplan con las restantes condiciones indicadas en las normas del Codex para los
productos correspondientes. Ademés, el Codigo brinda orientacion para el uso del sistema de HACCP, cuya
aplicacion se recomienda a fin de garantizar que la produccion de pescado y productos pesqueros se realice
en condiciones de higiene, satisfaciendo |os requisitos de salud e inocuidad.

En el &mbito de este Cdodigo se ha aplicado un criterio sistemético analogo a las disposiciones esenciales
sobre calidad, composicion y etiquetado que figuran en las normas del Codex paralos productos en cuestion.
A lolargo del Cadigo este enfoque se denomina“andlisis en puntos de correccion de defectos (PCD)”.

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesgueros, en su 20? reunion, recomendé que los defectos
comerciales, es decir, de preparacion, que se habian suprimido de las normas del Codex para los productos
pesqueros, se trasladaran a los codigos de précticas correspondientes para uso facultativo entre compradores
y vendedores durante las transacciones comerciales. Asimismo, e Comité recomendd que estos detalles se
describieran en una seccidén de especificaciones para € producto final, que se presenta ahora en los
Apéndices |1-X1 de este documento. Un enfoque similar a sistema de HACCP se ha incorporado a Cédigo
en forma de directrices para el control de los defectos (Andisis en PCD).

Este Codigo ayudara a todos aquellos que se ocupan de la manipulacion y la produccion de pescado y/o
productos pesgueros, o bien de su amacenamiento, distribucidn, exportacion, importacion y venta, a obtener
productos inocuos y sanos que puedan venderse en |os mercados nacionales e internacionales y cumplan con
los requisitos de las normas del Codex (véase el Apéndice X11).

COMO DEBE USARSE ESTE CODIGO

Lafinalidad de este Cddigo es ofrecer, en un documento de facil empleo, la informacion de referenciay la
orientacion necesarias para aplicar a la elaboracion de pescado y marisco unos sistemas de gestion que
incorporen buenas practicas de fabricacion (BPF), asi como el sistema de HACCP, en paises donde hasta el
momento no se han desarrollado. También podria emplearse en la capacitacion de pescadores y empleados
de laindustria de elaboracién de pescado.

La aplicacion préctica de este Codigo internacional a la actividad pesquera nacional reguerirg, por tanto,
algunas modificaciones y enmiendas, a fin de tener en cuenta las condiciones locales y las necesidades
especificas de los consumidores. Asi pues, este Codigo no pretende reemplazar € asesoramiento o la
orientacion de técnicos experimentados respecto de complejos problemas tecnoldgicos y de higiene que tal
vez sean peculiares de una zona geografica o un tipo de pesca especifico, Sino que en tales casos se propone,
de hecho, como instrumento complementario.

Este Cédigo se divide en secciones distintas pero relacionadas entre si. El propdsito que se persigue es que
sean consultadas, cuando proceda, para establecer un programa de HACCP o de PCD:

a) Seccidn 2 - Definiciones— Un profundo conocimiento de las definiciones es importante y facilitarala
comprension genera del Codigo.

b) Seccién 3 - Programa de requisitos previos — Antes de que € sistema de HACCP o los principios
que en é se basan puedan aplicarse en forma apropiada a un proceso, es importante que exista una
base solida de buenas précticas de higiene. Esta seccidn se refiere alas actividades preparatorias que
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han de considerarse como las condiciones minimas que debe cumplir un establecimiento de
elaboracion previamente al andlisis de riesgos y defectos.

c) Seccién 4 - Consideraciones generales para la manipulacion de pescado y marisco frescos — En esta
seccion se ofrece un panorama general de los posibles peligros y defectos que tal vez hayan de
tenerse en cuenta d formular un plan de HACCP o de PCD. No pretende ser una lista exhaustiva,
sino que esta degtinada a ayudar a equipo encargado del programa de HACCP o de PCD a
reflexionar sobre |los peligros o defectos que han de preverse en el pescado o marisco frescos;
corresponde entonces al equipo determinar la importancia del peligro o defecto en relacién con €l
proceso.

d) Seccion 5 - Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y andlisis en puntos de
correccion de defectos (PCD) — SoOlo cuando se haya realizado satisfactoriamente la labor
preparatoria que se expone en la Seccidn 3 debera afrontarse la aplicacion de los principios indicados
en la Seccion 5. En dla se utiliza € gjemplo de la elaboracion de un producto de atin en conserva
para ayudar a comprender como deben aplicarse los principios de HACCP a un proceso.

€) Seccién 6 — Elaboracion de pescado fresco, congelado y picado — Esta seccion congtituye €
fundamento para la mayoria de las secciones posteriores sobre elaboracion de pescado y marisco.
Trata de las fases principales en e proceso que va de la manipulacion del pescado crudo hasta el
almacenamiento en frio y brinda orientacion y ejemplos sobre los tipos de peligros y defectos que
pueden preverse en las distintas fases. Esta seccién debera utilizarse como base paratodas las deméas
operaciones de elaboracion de pescado (secciones 7-14), en las que se proporciona orientacion
adicional especifica paralos productos correspondientes.

Aungue en las secciones sobre eaboracion se enumeran los posibles pdigros y defectos para casi
todas las fases, hay que sefidar que las indicaciones tienen un carécter orientativo, y que tal vez sea
conveniente considerar otros peligros y/o defectos. Ademés, la forma de presentacion de esas
secciones sobre elaboracion se ha concebido de manera que se facilite al méximo su empleo, por lo
gue solo se enumeran los “ posibles peligros’ o los “ posibles defectos’ cuando existe la posibilidad
de que se introduzcan en un producto o cuando se controlan, en lugar de repetirlos para todas las
fases intermedias de la elaboracion.

Ademés, hay que destacar que los peligros y defectos, asi como sus posteriores puntos de control o
de correccion, son especificos para cada producto y cadena de produccion, de manera que para cada
operacion seré necesario efectuar un andlisis critico completo basado en la Seccion 5.

f) Secciones 7 a 15 — Secciones especificas sobre elaboracion de pescado y marisco— Las personas que
se ocupan de la elaboracién en sectores concretos habran de consultar la Seccion correspondiente a
fin de encontrar informacion complementaria especifica parael sector en cuestion.

g) LaSeccion 16 — Produccion acuicola trata de la produccion en la acuicultura.

h) Las Secciones 17 y 18 — Transporte y venta al por menor se ocupan de cuestiones generales
relacionadas con € transporte 'y la venta al por menor.

i) Enlos Apeéndices se encontrarainformacion suplementaria.
SECCION1 AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Précticas se aplica a la cria, recoleccién, manipulacion, produccion, elaboracion,
almacenamiento, transporte y venta al por menor de pescado y productos pesqueros marinos o de agua dulce,
destinados a consumo humano.
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Paralos fines de este Cadigo se adoptaran las siguientes definiciones:
2.1 DEFINICIONES GENERALES

Aguaenfriada
Enfriamiento

Aguademar limpia

Limpieza

Contaminante

Contaminacioén
M edida de control

Medida correctiva

Punto critico de control (PCC)

Limitecritico

Arbol de decisiones

Descomposicion

Defecto

Punto de correccion de defectos
(PCD)

Desinfeccion

Pescado limpio

agua limpia que se mantiene a una temperatura de unos 0°C
(32°F) o ligeramente mas baja mediante la adicion de hielo;

proceso mediante € cual se enfria el pescado a una temperatura
préximaalade hielo en fusion;

agua de cudquier origen en que la contaminacion
microbiol6gica, sustancias dafiinas y/o plancton toxico no estén
presentes en cantidades tales que puedan afectar a la calidad
sanitaria de | os productos pesgueros,

supresion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros
materiales objetables;

cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadida deiberadamente a alimento que pueda
poner en peligro lainocuidad de éste o su idoneidad;

Introduccion o presencia de un contaminante en e pescado;

toda accion o actividad que pueda utilizarse para evitar o eliminar
un peligro para lainocuidad del aimento o reducirlo a un nivel
aceptable. Para los fines de este Cadigo, las medidas de control
se aplican también alos defectos;

toda medida que haya de adoptarse cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indiquen una pérdida de control. Paralos
fines de este Codigo ello se aplicatambién alos PCD;

punto en &l que es posible efectuar un control que es esencia para
prevenir o eiminar un peligro para la inocuidad del aimento o
reducirlo aun nivel aceptable;

criterio para distinguir entre aceptabilidad e inaceptabilidad. Para
los fines de este Cédigo €llo se aplicatambién alos PCD;

serie de preguntas que se aplican en cada fase del proceso en la
gue existe un peligro identificado, a fin de establecer cudes de
las fases congtituyen PCC. Para los fines de este Cadigo ello se
aplicatambién alos PCD;

deterioro del pescado, incluido @ menoscabo de la textura, que
causaun olor o sabor objetable persistente y bien definido;

condicion observada en un producto que no cumple las
disposiciones esenciadles sobre calidad, composicion y/o
etiquetado de las correspondientes normas del Codex sobre
productos;

fase miento en que es posible efectuar un control y prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable un defecto, o bien eliminar
un riesgo de fraude;

Reduccién, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del
nimero de microorganismos presentes en e medio ambiente
hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o idoneidad
del aimento;

parte que queda del pescado tras la eliminacién de la cabezay las
visceras;
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Vigilar

Agua potable

Programa derequisitos previos

Establecimiento de elabor aciéon

Materia prima

Aguarefrigerada

Tiempo de conservacion

Mariscos

Fase
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cualquiera de los vertebrados e invertebrados acuéticos de sangre
fria. No incluye alos mamiferos acuéticos ni alos anfibios;

agente biol6gico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
condicién en que éste se hala, que puede causar un efecto
adverso paralasalud;

Proceso de acopio y evaluacién de informacidn sobre |os riesgos,
y sobre las condiciones que dan lugar a su presencia, para decidir
cudles de elos son significativos para la inocuidad de un
alimento y por consiguiente deben tenerse en cuentaen € plan de
HACCP,

sistema que permite identificar, evaluar y controlar riesgos
significativos paralainocuidad de un alimento;

sustancias venenosas que se acumulan en peces y moluscos que
se alimentan de algas productoras de toxinas, o bien en agua que
contiene toxinas producidas por taes organismos;

llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de | os parametros elegidos para determinar s un PCC
esta bajo control. Para los fines de este Cédigo ello se aplica
también alos PCD;

agua dulce, apta para e consumo humano. Las normas de
potabilidad no deberan ser inferiores a las especificadas en la
Ultima edicién de las “Normas Internacionales para € Agua
Potable”, de la Organizacion Mundial de la Salud;

programa que se debe establecer previamente a la aplicacion del
sisema de HACCP, a fin de cerciorarse de que un
establecimiento de elaboracion de pescado funciona de
conformidad con los principios del Codex de Higiene de los
Alimentos, con e Cédigo de Précticas correspondiente y con la
legislacion pertinente en materia de inocuidad de los alimentos,

cualquier tipo de establecimiento donde se preparan, se elaboran,
se enfrian, se congelan, se envasan 0 se amacenan productos
pesgueros. Para los fines de este Cédigo, incluye también a las
embarcaciones,

pescado y/o partes de pescado fresco y congelado que pueden
utilizarse para producir pescado y productos pesqueros
destinados al consumo humano;

agua limpia, enfriada mediante un sistema de refrigeracion
apropiado;

periodo durante el cual € producto mantiene su inocuidad
microbiologica y quimica y sus cualidades sensoridles a una
temperatura de amacenamiento especifica. Este periodo se
determina teniendo en cuenta los peligros identificados para €
producto, los tratamientos térmicos o de otro tipo aplicados para
conservarlo, e método de envasado y otras barreras o factores de
inhibicion que puedan utilizarse;

especies de moluscos y crustéceos, incluidos los cefa dpodos, que
habitual mente se usan como alimento;

punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta
el consumo final;
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obtencion de datos que indican que los elementos del plan de
HACCP son eficaces;

aplicacion de métodos, procedimientos, pruebas u otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar €
cumplimiento ddl plan de HACCP. Para los fines de este Cédigo,
se aplicatambién alos PCD;

pescado tal como se captura, Sin eviscerar.

2.2 PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Examen a contraluz

Deshidratacion

Filete

Congelador

Proceso de congelacion

Pescado fresco

Pescado congelado

Glaseado

Pescado picado

Envasado en atmosfer a
modificada (EAP)

accion de pasar los filetes de pescado sobre una mesa traslUcida
iluminada desde abajo, a fin de detectar parésitos y otros
defectos;

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

tgjada de carne de forma y dimensiones irregulares, separada del
cuerpo mediante cortes paraelos ala columnavertebral;

equipo que sirve para congelar pescado y otros productos
alimenticios reduciendo rgpidamente su temperatura, de ta
manera que después de la estabilizacion térmica la temperatura
del centro térmico del producto es igua a la temperatura de
almacenamiento;

el que se rediza con equipo apropiado de manera que se
sobrepasen rgpidamente los limites de temperatura de
cristalizacion méxima. El proceso de congelacion répida no podra
considerarse terminado mientras € centro térmico del producto
no haya llegado a —18°C (0°F) o a una temperatura inferior
después de la estabilizacion térmica;

pescado 0 productos pesqueros que no han recibido ningun
tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento;

pescado que ha sido objeto de un proceso de congelacion
suficiente para reducir la temperatura de todo el producto a un
nivel 1o suficientemente bajo para conservar la cadidad inherente
del pescado, y que se ha mantenido a esa bga temperatura,
especificada en la Norma para € Pescado Congelado
Rapidamente, Eviscerado y Sin Eviscerar, durante el transporte,
almacenamiento y distribucién hasta el momento de la venta final
inclusive. Paralos fines de este Cédigo los términos “ congelado”,
“congelado profundamente” y “congelado rapidamente” se
consideraran sindnimos, salvo indicacion en contrario;

capa protectora de hielo que se forma en la superficie de un
producto congelado cuando éste se rocia 0 se sumerge en agua de
mar limpia, agua potable, 0 agua potable con aditivos autorizados,
seguin el caso;

carne desmenuzada que se produce por separacion de la piel y las
espinas;

envasado en e que la atmosfera que rodea el pescado es diferente
de lacomposicién normal del aire;
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proceso mecanico para la produccion de pescado picado, por el
gue se separade la carne lamayor parte de lapiel y las espinas;
dispositivo mecénico empleado para la separacion;

seccion de pescado obtenida mediante cortes efectuados
aproximadamente en angul o recto con la columna vertebral.

Para los fines de este Cadigo, sélo se ofrecen las definiciones de los principales términos relacionados
con la industria conservera y utilizados en la Seccidén 13. Para un conjunto general de definiciones,
véase e Codigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos poco Acidos y
Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/PRC 23-1979, Rev. 2 (1993)).

Alimento en conserva

Esterilidad comercial de alimentos
sometidos a tratamiento térmico

Recipientes her méticamente
cerrados

Autoclave

Proceso programado (o programa
de egterilizacion)

Temperatura de esterilizacion

Tiempo de esterilizacion

Proceso térmico

Purgadeaire

adimento comerciadmente estéril envasado en recipientes
herméticamente cerrados;

estado conseguido mediante la aplicacion de calor suficiente, sdlo
0 en combinacidn con otros tratamientos apropiados, para que €
adimento quede exento de microorganismos capaces de
desarrollarse en los alimentos sin refrigerar en las condiciones
normales en las que probablemente se mantendrén durante la
distribucion y el almacenamiento;

recipientes que se han cerrado de tal manera que su contenido
esté protegido contra la entrada de microorganismos durante €
tratamiento térmico y después de é;

recipiente a presion destinado a tratamiento térmico de alimentos
envasados en recipientes cerrados herméticamente;

proceso térmico que € elaborador ha elegido para un producto y
un tamarfio de recipiente determinados a fin de conseguir como
minimo su esterilidad comercial;

temperatura que se mantiene durante e tratamiento térmico,
segun se especifica en e proceso programado;

tiempo que transcurre desde e momento en que se alcanza la
temperatura de esterilizacion hasta aguél en que comienza €
enfriamiento;

tratamiento en & que se aplica calor para conseguir la esterilidad
comercial. Se cuantifica en funcion del tiempo y latemperatura;

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

SECCION 3 PROGRAMA DE REQUISITOSPREVIOS

Previamente a la aplicacion del sistema de HACCP a cuaquier segmento de la cadena de elaboracion de
pescado, en ese segmento se debe contar con e apoyo de un programa de requisitos previos basado en las

buenas précticas de higiene o0 en lo que requierala autoridad competente.

El establecimiento de programas de requisitos previos permitira al equipo encargado del sistema de HACCP
centrarse en su aplicacion a los peligros para la inocuidad de los alimentos que estdn directamente
relacionados con el producto y € proceso seleccionado, evitdndose la consideracion y repeticion
injustificadas de peligros procedentes del medio circundante.
especifico para cada establecimiento o cada embarcacion y exigira actividades de vigilanciay evaluacion a

fin de constatar su continua eficacia

El programa de requisitos previos seré
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Para mas informacién que pueda ser de ayuda en la formulacién de programas de requisitos previos
aplicables a un edtablecimiento de elaboracion o una embarcacién, véase € Codigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
1997), Anexo: El sistema de HACCP y directrices para su aplicacion.

Cabe sefialar que algunas de las cuestiones que se indican a continuacion, como por gemplo las relativas a
los dafios, tienen por objeto mantener la calidad y no la inocuidad de los aimentos y no siempre son
esenciales en un programa de requisitos previos para un sistema de HACCP orientado a lainocuidad.

Los principios del sistema de HACCP pueden aplicarse también alos puntos de correccion de defectos.
31 DISENO Y CONSTRUCCION DE EMBARCACIONES DE PESCA Y DE RECOLECCION

En todo el mundo se utilizan muchos tipos distintos de embarcaciones pesgueras, que se han desarrollado en
regiones particulares en funcion de las condiciones econdmicas y ambientales alli imperantes 'y de los tipos
de peces que se capturan o recolectan. En esta seccion se procuraindicar las condiciones esenciales para una
facil limpieza'y para reducir d minimo los dafios, la contaminacién y la descomposicién que, en la medida
de lo posible, todas las embarcaciones deberian respetar a fin de garantizar la manipulacién higiénicay de
buena calidad del pescado fresco destinado a ser ulteriormente elaborado y congel ado.

Para el disefio y la construccion de las embarcaciones empleadas en la pesca y en la recoleccién de peces
cultivados se deberén tener en cuenta las siguientes recomendaci ones:

311 Parafacilitar lalimpiezay ladesinfeccion

. en el disefio y la congtruccion de los bugues pesqueros se evitardn salientes y angulos
cerrados que facilitan la acumul acién de suciedad;

. la construccidn de la embarcacion debe permitir un abundante drengje;

. se debe disponer de una buena reserva de agua de mar limpia 0 agua potable" a la presion
adecuada.

3.1.2 Parareducir al minimo la contaminacién

. todas las superficies de las zonas de la embarcacion donde se manipule e pescado deberan
ser de material atdxico, lisas e impermeables, y estar en buen estado, a fin de que se reduzca
a minimo la acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya €l
riesgo de contaminacion fisica;

. cuando proceda, deberan preverse instalaciones apropiadas para la manipulacion y € lavado
del pescado, con un suministro adecuado de agua fria potable o agua limpia a esos efectos;

. deberan preverse instalaciones apropiadas para el equipo de lavado y desinfeccion, cuando
proceda;

. latoma de agua limpia estard situada en un lugar donde dicha agua no pueda contaminarse;

. todas |as cafierias y tubos de desagiie deberén poder sostener la carga maxima;

. las tuberias de agua no potable deberén identificarse claramente y separarse de las de agua
potable, afin de evitar la contaminacion;

. se evitard la contaminacion del pescado con sustancias extrafias, entre las que podrian

incluirse aguas de sentina, humo, combustible, grasa, desechos de drengje y otros residuos
solidos 0 semisolidos;

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

. se dispondra de instal aciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado
y de los material es secos, como por €emplo |os envases, por:

- sustancias venenosas 0 nocivas
- materiales A macenados en seco, envases, etc.;
- despojos y materiales de desecho;

. cuando proceda, se dispondra de lavabosy retretes en cantidad suficiente, aislados de la zona
en gue se manipula e pescado;
. cuando proceda, seimpediralaentrada de aves, insectos, otros animales, plagasy parésitos.

! Directrices de la OMS parala calidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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3.1.3 Parareducir al minimo los dafios al pescado

. en las zonas donde se manipula € pescado se reducira a minimo la presencia de bordes
afilados o salientes en las superficies;

. las zonas destinadas a amacenamiento del pescado en cgjas y estantes estardn proyectadas
paraevitar que el producto sufra una presion excesiva;

. las canaletas y transportadores estaran proyectados para evitar a producto dafios fisicos que
pudieran derivar de aplastamientos o caidas desde una gran altura;

. los artes de pesca deberan concebirse y utilizarse de manera que se reduzcan a minimo los

danos al pescado y €l deterioro de éste.
3.1.4 Parareducir al minimo los dafios durantela recoleccion de peces cultivados

Cuando los peces cultivados se recojan mediante jdbegas o redes y se transporten vivos hasta los
establ ecimientos de elaboracion:

. las jabegas, redes y nasas se seleccionaran cuidadosamente para garantizar que se produzca el
menor dafio posible durante la recoleccion;
. las zonas de recoleccion y todos los equipos que se empleen para la recoleccion, captura,

seleccion, clasificacion, acarreo y transporte del pescado vivo se proyectaran de manera que
los peces vivos se manipulen con rapidez y eficienciay sin ocasionarles dafios mecani cos;

. los equipos que se empleen para € transporte de peces vivos y faenados estaran construidos
en materiales idoneos resistentes a la corrosion que no transmitan sustancias toxicas y no
deberén provocar dafios mecanicos a pescado;

. cuando el pescado se transporte vivo se debera hacer |o posible por evitar su hacinamiento y
reducir a minimo las magulladuras;
. se dispondra de hielo para manipular €l pescado recolectado que no sobreviva.

3.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION

L os establecimientos de elaboracion deberan incluir un modelo de circulacion de los productos proyectado
de manera que se eviten posibles fuentes de contaminacion, se reduzcan a minimo las demoras en los
procesos que pudieran dar lugar a una ulterior disminucién de la calidad del pescado y se evite la
contaminacion de los productos acabados con las materias primas. El pescado es un alimento sumamente
perecedero, que debe manipularse con cuidado y enfriarse sin més dilacién. Por consiguiente, los
establecimientos de elaboracion estaran proyectados de modo que permitan el tratamiento y almacenamiento
rapidos del pescado y los productos pesgueros.

Para el disefio y la construccién de establecimientos de elaboracion de pescado se deberén tener en cuenta las
recomendaciones siguientes:

3.21 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

. las superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberan estar hechas de materiaes
impermeables y atoxicos;

. todas las superficies con las que pudiera entrar en contacto el pescado deberdn estar hechas de
material es resistentes ala corrosion e impermeables, de color claro, lisosy féciles de limpiar;

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

. los pisos deberén estar construidos de una manera que facilite su drengje;

. los techos y accesorios situados en lugares elevados deberdn estar construidos y terminados

de manera que se reduzca a minimo la acumulacién de suciedad y la condensacion, asi como
el esparcimiento de particulas,

. las ventanas estaran construidas de manera que se reduzca al minimo la acumulacion de
suciedad y, cuando sea necesario, dispondrén de redes moviles de proteccion contra insectos,
gue se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas serén fijas,

. la superficie de las puertas seralisa e impermeable;

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



=49 -

3.2.2 Parareducir al minimo la contaminacién

. la disposicion de los establecimientos de elaboracion estara proyectada para reducir a
minimo la contaminacion cruzada, o que podra conseguirse mediante una separacion fisica o
cronoldgica;

. todas las superficies de las zonas donde se manipula €l pescado deberan ser de materiales no

toxicos, lisas e impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzca a minimo
la acumulacién de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya €l riesgo de
contaminacion fisica;

. las superficies de trabgo que entren en contacto directo con €l pescado deberdn hallarse en
buen estado y ser duraderas y féciles de mantener. Estardn hechas de materiaes lisos, no
absorbentes y atoxicos, e inertes para a pescado, los detergentes y los desinfectantes en
condiciones normales de trabaj o;

. se dispondra de instal aciones adecuadas para la manipulacion y el lavado del pescado, con un
suministro suficiente de agua fria potabl e a esos efectos;

. se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o la produccién
dehielo;

. las lamparas de los techos estaran cubiertas o dotadas de proteccién idonea para impedir que
se produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales,

. habré& suficiente ventilacién para eliminar € exceso de vapor, humo y olores desagradables, y
se evitarén la contaminacion cruzada por aerosoles;

. se dispondra de los medios necesarios paralavar y desinfectar el equipo, cuando proceda;

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

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

. se reducira ad minimo la acumulacion de desechos solidos, semisblidos o liquidos para
impedir la contaminacion del pescado;

. cuando proceda, se identificardn claramente los recipientes para despojos y materiales de

desecho, los cuales estardn convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectamente y
construidos con material impermeable;
. se dispondra de instal aciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado
por:
- sustancias venenosas 0 Nocivas,
- materiales amacenados en seco, envases, €tc;
- despojos y materiales de desecho;

. se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos y retretes, aisdadas de la zona donde se
manipula e pescado;

. se impedirdla entrada de aves, insectos, y otros animales, plagasy parésitos;

. el sistema de abastecimiento de agua estara provisto de un dispositivo de reflujo cuando
proceda.

3.2.3 Paraproporcionar unailuminacion suficiente
. se dispondré de unailuminacién suficiente en todas | as superficies de trabgjo.
3.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOSEQUIPOSY UTENSILIOS

Los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion de productos pesgueros en las embarcaciones o en
los establecimientos de elaboracion variaran considerablemente segiin el carécter y el tipo de la operacion
gue se efectde. Durante su utilizacién, estan constantemente en contacto con € pescado. El estado de los
equipos y utensilios deberd ser tal que se reduzca a minimo la acumulacion de residuos y se impida que
[leguen a ser una fuente de contaminacion.

Para e disefio y construccion de los equipos y utensilios se tendran en cuenta las recomendaciones
siguientes:

3.3.1 Parafacilitar lalimpiezay la desinfeccion

 los equipos deberan ser duraderos y maoviles y/o poder desarmarse para permitir las operaciones
de mantenimiento, limpieza, desinfeccién y control;
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» los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con €l pescado estardn proyectados
para permitir un drengje adecuado y construidos para poder ser limpiados, desinfectados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion;

» losequiposy utensilios estardn proyectados y construidos para reducir a minimo la presencia de
angulos estrechos internos y salientes y pequefias grietas o huecos donde pueda acumularse
suciedad;

e se proporcionara un suministro idéneo y suficiente de utensilios y productos de limpieza,
aprobados por € organismo oficia competente.

3.3.2 Parareducir al minimo la contaminacion

* todas las superficies del equipo empleado en las zonas donde se manipula el pescado deberan ser
de material no toxico, lisas e impermeables, y halarse en buen estado, de manera que se reduzca
a minimo la acumulacién de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y disminuya el riesgo
de contaminacion fisica;

» sereduciraa minimo la acumulacion de desechos solidos, semisdlidos o liquidos paraimpedir la
contaminacion del pescado;

» losrecipientesy equipos empleados en el amacenamiento dispondran de un drenaje apropiado;

* no se permitira que las aguas de drengje contaminen €l pescado.

3.3.3 Parareducir al minimo los dafios

» enlassuperficies sereduciraa minimo la presencia de bordes afilados y salientes;

» las candetas y transportadores estardn proyectados para evitar dafios fisicos ocasionados por
aplastamientos o caidas desde gran atura;

* ¢ equipo empleado en e amacenamiento deberd ser idoneo para tal fin y no permitir e
aplastamiento del pescado.

34 PROGRAMA DE CONTROL DE LA HIGIENE

En todo momento han de tenerse presentes los posibles efectos sobre lainocuidad e idoneidad del pescado de
la recoleccién y manipulaciéon de productos, asi como de la manipulacién a bordo de los pesqueros o las
actividades de produccion en |os establecimientos de elaboracion. En particular se prestara atencion a todos
los puntos donde puede producirse contaminacién, y se adoptaran medidas especificas para garantizar la
obtencion de un producto inocuo y sano. El tipo de medidas de control y supervision necesarias dependera
del tamafio de la operacién y la natural eza de sus actividades.

Se aplicaran programas para:

- evitar laacumulacion de residuosy detritos;

- proteger a pescado contralacontaminacion;

- asegurar laeliminacion higiénica de todos |os material es desechados;
- vigilar lahigiene personal y la observancia de las normas sanitarias;

- vigilar laaplicacion del programa de lucha contralas plagas,

- vigilar laaplicacion de los programas de limpiezay desinfeccion;

- vigilar lacalidad einocuidad de |os suministros de aguay hielo.

El programa de control de la higiene deberatener en cuenta las recomendaciones siguientes:
3.4.1 Programa permanente de limpiezay desinfeccion

Se establecerd un programa permanente de limpieza y desinfeccion para garantizar que todas las partes de la
embarcacion, e establecimiento de elaboracién y los equipos que éstos contienen, se limpien
sisteméticamente y en forma apropiada. Este programa se evaluara de nuevo cada vez gque se produzcan
modificaciones en las embarcaciones, los establecimientos de elaboracion o los equipos. El programa
incluira, entre otras cosas, una politicade “limpieza continua”.
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Un proceso tipico de limpiezay desinfeccion puede abarcar hasta ocho operaciones diferentes:

Preparacion paralalimpieza | Preparacion de la zona y los equipos que han de limpiarse. Incluye

actividades como retirar todo € pescado y los productos pesgueros
presentes en la zona elegida, proteger los componentes delicados vy
materiadles de envasado para que no se mojen, diminar manualmente o
mediante escobillas |os desperdicios de pescado, etc.

Pre-enjuague Enjuague con agua para eliminar la suciedad gruesay suelta.

Limpieza Tratamiento de las superficies con un detergente apropiado para eliminar la
suciedad que pudiera quedar.

Enjuague Enjuague con agua potable o agua limpia, segln el caso, para eliminar toda

la suciedad y los residuos de detergente.

Desinfeccién Aplicacion de productos quimicos, aprobados por € organismo oficial

competente, y/o calor para destruir la mayor parte de los microorganismos
presentes en |as superficies.

Enjuague final Un Ultimo enjuague, cuando proceda, con agua potable o agua limpia para

eliminar toda la suciedad y |os residuos de desinfectante.

Almacenamiento Los equipos, recipientes y utensilios limpios y desinfectados deberan

almacenarse de manera que se evite su contaminacion.

Comprobacion de la eficiencia | Debera comprobarse la eficiencia de lalimpieza, cuando proceda.

delalimpieza

L as personas que manipulan € pescado o € persona encargado de lalimpieza, segin proceda, deberan haber
recibido capacitacion sobre el uso de instrumentos especiales y productos quimicos de limpiezay laformaen
que se debe desarmar el equipo para limpiarlo; asimismo deberdn ser conscientes del significado de la
contaminacion y de los peligros conexos.

34.2

343

344

Designacion del personal encargado delalimpieza

- En cada establecimiento de elaboracion o embarcacion deberd designarse a una persona
capacitada para que se haga responsable de la higiene dd establecimiento de elaboracion o
embarcacién y de |os equipos que éstos contienen.

Mantenimiento de las instalaciones, equiposy utensilios

los edificios, materiales y utensilios, asi como todo € equipo del establecimiento, incluidos los
sistemas de drengje, deberan mantenerse en orden y en buen estado;

los equipos, utensilios y otros materiales del establecimiento o embarcacion deberdn mantenerse
limpiosy en buen estado;

se establecerdn procedimientos para € mantenimiento, reparacion y guste, cuando proceda, de todos
los instrumentos. En ellos se especificarén, para cada equipo, |os métodos que han de emplearse, las
personas encargadas de aplicarlosy la frecuencia de las operaciones de mantenimiento.

Sistemas de control de plagas

se adoptarén buenas précticas de higiene para evitar que se cree un medio propicio para €l desarrollo
de plagas;

los programas de control podrian incluir medidas paraimpedir € acceso de las plagas, eliminar sus
posibles refugios asi como toda infestacion, y establecer sistemas de vigilancia, deteccion y
erradicacion;

los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos habrdn de ser aplicados de manera conveniente por
personal debidamente calificado.




345
3451

3.4.6

35

-52-

Suministro de agua, hielo y vapor
Agua
se dispondra de un suministro abundante de agua potable friay caliente’ y/o agua limpiaala presion

adecuada;
se utilizard agua potable cuando sea necesario para evitar la contaminacion del pescado y €l marisco.

Hielo

el hielo se fabricara con agua potable %o con agua de mar limpia;
el hielo se protegera contra la contaminacion.

Vapor

para las operaciones que requieran vapor, se mantendrd un suministro adecuado a una presion
suficiente;

el vapor utilizado que esté en contacto directo con el pescado 0 € marisco o con superficies que
estén en contacto con alimentos no debera congtituir una amenaza para la inocuidad o idoneidad del
alimento en cuestion.

Gestion de desechos

los despojos y otros materidles de desecho se retirardn periddicamente de los locales del
establecimiento de elaboracion o de la embarcacion;

los instalaciones destinadas a contener despojos y materiales de desecho se mantendrédn en forma
adecuada;

los vertidos de desechos de las embarcaciones no contaminaran e sistema de toma de agua ni l1os
productos gue entran en dichas embarcaciones.

HIGIENE PERSONAL Y SALUD

La higiene persond y las instalaciones deberan ser tales que permitan el mantenimiento de un nivel de
higiene personal apropiado para evitar la contaminacion del pescado.

351

Instalacionesy equipos

Lasinstalaciones y equipos deberan incluir:

medios adecuados para lavarse y secarse las manos higiénicamente;
un nimero suficiente de retretes y locales para que € personal se cambie, convenientemente
proyectados y ubicados.

Higiene del personal

no deberd emplearse en la preparaci on, manipulacién o transporte de pescado o productos pesqueros

ninguna persona de la que se sepa que sufre o es portadora de una enfermedad contagiosa, 0 que

tenga heridas infectadas o |esiones abiertas;

cuando sea hecesario, se llevaran ropas protectoras, gorrosy cazado suficientesy apropiados;

todas las personas que trabajen en un establecimiento de elaboracién de pescado deberan mantener

un ato grado de limpieza persona y adoptar todas las precauciones necesarias para impedir la

contaminacion del pescado o de sus productos o ingredientes;

todo e personal debera proceder alavarse las manos:

- a comenzar actividades de manipulacion del pescado y a entrar de nuevo en una zona de
elaboracion;

- inmediatamente después de haber utilizado los retretes;

en las zonas donde se manipulay elabora pescado no estaran permitidas las siguientes actividades:

- fumar

- escupir

- mascar goma o comer

- estornudar o toser sobre un alimento sin proteccion

Directrices de laOMS paralacalidad del agua potable, 22 edicion, Ginebra, 1993.
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- llevar efectos personales como joyas, relojes, insignias u otros adornos que, en caso de caida,
podrian representar una amenaza paralainocuidad e idoneidad del pescado.

36  TRANSPORTE
L os vehicul os deberan proyectarse y construirse de manera que:

e cuando proceda, las paredes, los suelos y los techos estén hechos de un material apropiado y
resistente a la corrosiéon, con superficies lisas e impermeables. Los suelos estaran dotados de un
sistema de drengje idoneo;

» cuando proceda, estén dotados de un equipo de refrigeracion, para mantener el pescado refrigerado
durante €l transporte a una temperatura lo mas proxima a 0°C que sea posible o, en € caso dedl
pescado y los productos pesgueros congelados, a—18°C o atemperaturas inferiores,

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

» sepermitalalibre circulacion de aire frio en torno ala carga, cuando los vehiculos estén dotados de
medios de refrigeraci on mecénicos.

37 PROCEDIMIENTOSDE IDENTIFICACION Y RECUPERACION DE LOSPRODUCTOS

La experiencia ha demostrado que un sistema de recuperacion de los productos es un componente necesario
en todo programa de requisitos previos, puesto que no existe ningln proceso que esté a salvo de falas. La
posibilidad de identificar los productos, y en particular los lotes, es esencia para un procedimiento eficaz de
recuperacion.

* los administradores deberén cerciorarse de que se aplican procedimientos eficaces para permitir la
perfecta identificacion y la recuperacion rapida de cualquier lote de productos pesqueros en el
mercado;

» se mantendrédn registros apropiados de la elaboracién, produccién y distribucién, que habran de
conservarse durante un periodo mas prolongado que € tiempo de conservacion del producto;

» cada recipiente de pescado o productos pesqueros destinado a consumidor final o a una elaboracién
ulterior se marcara claramente para poder identificar €l productor y € lote;

* en caso de peligro inmediato para la salud se podran retirar del mercado los productos obtenidos en
condiciones similares que, por tanto, tienen posibilidades de presentar un peligro andlogo para la
salud publica. Se examinarala necesidad de difundir avisos publicos a respecto;

* los productos recuperados se mantendran bajo supervisién hasta que sean destruidos, empleados para
fines diferentes del consumo humano o bien reelaborados de una manera que garantice su inocuidad.

3.8 CAPACITACION

La capacitacion en materia de higiene del pescado reviste una importancia fundamental. Todo el persona
debe ser consciente de su funcion y responsabilidad en la proteccion del pescado contra la contaminacion y
el deterioro. Las personas que manipulan € pescado deben tener los conocimientos y aptitudes necesarios
para poder desarrollar sus tareas en condiciones higiénicas. Asimismo, quienes utilizan sustancias quimicas
concentradas para la limpieza u otros productos quimicos potenciamente peligrosos, deben ser instruidos
sobre las técnicas seguras de manipulacion.

Se debe congtatar que las personas que trabagjan en cada establecimiento de elaboracion de pescado hayan
recibido capacitacion suficiente y apropiada para la formulacion y aplicacion correcta de un sistema de
HACCP y de los correspondientes controles del proceso. La capacitacion del persona en € uso del sistema
de HACCP es esencia para que pueda aplicarse y gjecutarse con buenos resultados en un establecimiento de
elaboracion de pescado. La aplicacion practica de estos sistemas mejorara cuando |a persona responsable del
HACCP haya completado con buenos resultados un curso impartido o certificado por la autoridad
competente. Los administradores deberan disponer también 1o necesario para que todos los empleados
reciban periodicamente la capacitacion adecuada, a fin de que puedan comprender los principios en que se
basa el sistemade HACCP.

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

En ningln caso debe aceptarse pescado del que se sepa que contiene parasitos, microorgani smos indeseables,
plaguicidas, medicamentos veterinarios 0 sustancias extrafias, toxicas o descompuestas a no ser que puedan
reducirse a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de clasificacion y/o elaboracion.
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Cuando se encuentre pescado 0 marisco que haya sido declarado no apto para €l consumo humano, deberd
ser retirado y almacenado en un lugar separado de las capturas, y ser elaborado de nuevo o eliminado en
forma apropiada. En la Seccion 4.1 se describen los posibles peligros asociados con e pescado y marisco
frescos. Todo € pescado y marisco gque se consideren aptos para el consumo humano habran de manipularse
correctamente, prestando especial atencidn alaregulacién del tiempo y de la temperatura.

4.1 POSIBLES PELIGROS ASOCIADOS CON EL PESCADO Y MARISCO FRESCOS
411 Peligrosbioldgicos
4.1.1.1 Paréasitos

En términos generales, los parasitos transmitidos por €l pescado o 1os crustéceos y conocidos como causa de
enfermedad en los seres humanos se clasifican como helmintos o gusanos parasitarios. ComUnmente se
denominan nematodos, cestodos y trematodos. Aunque € pescado puede estar infestado por protozoos, no se
conocen casos de enfermedades de los peces ocasionadas por protozoos que se hayan transmitido a seres
humanos. Los parasitos tienen un ciclo vital complejo, con uno o mas huéspedes intermedios; generamente
entran en el organismo humano cuando se consumen productos crudos o sometidos a una elaboracion
minima 0 a una coccion insuficiente, y que a contener e parésito en su fase infecciosa son causa de
enfermedades de transmision alimentaria. Congelando el pescado que ha de consumirse crudo a [-20°C o0 a
temperaturas inferiores durante siete dias, o bien a—35°C durante 20 horas aproximadamente] se provoca la
muerte del parasito. Procedimientos como el salmuerado o el escabechado pueden reducir € planteado por €
parésito s los productos se mantienen en salmuera durante un tiempo suficiente, pero es posible que no lo
eliminen. El examen a contraluz, el recorte ventral y la eliminacion fisica de los quistes de parésitos también
reduciran los peligros, aunque tal vez no lo eliminen.

Nematodos

En todo e mundo se conocen numerosas especies de nematodos; algunas especies de peces marinos actlian
como huéspedes secundarios de estos parasitos. Entre los nematodos que suscitan mayor preocupacion cabe
mencionar Anisakis spp., Capillaria spp., Ghathostoma spp. y Pseudoteranova spp., que pueden encontrarse
en el higado, la cavidad visceral y la carne de los peces marinos. Un gemplo de nematodo que provoca
enfermedad en el hombre es Anisakis simplex; tanto el tratamiento térmico ([60°C] durante un minuto) como
la congelacion ([-20°C] durante 24 horas) del nucleo del pescado provocan la muerte del parasito en su fase
infecciosa.

Cestodos

Los cestodos son tenias; la especie de mayor interés en relacion con @ consumo de pescado es
Diphyllobotrium latum. Este parasito esta presente en todo € mundo, y sus huéspedes intermedios son peces
marinos. Tal como ocurre con otras infecciones parasitarias, la enfermedad de transmision alimentaria se
debe a consumo de pescado crudo o sometido a una elaboracion insuficiente. La fase infecciosa del parasito
se inactiva a temperaturas de congelacion y de coccion similares a las indicadas para los nematodos.

Trematodos

Las infecciones por trematodos (platelmintos) transmitidas por peces constituyen un serio problema
endémico de salud publica en unos 20 paises de todo € mundo. Las especies de mayor importancia, teniendo
en cuenta el niUmero de personas infectadas, pertenecen alos géneros Clonorchis y Ophistorchis (trematosis
del higado), Paragonimus (trematosis del pulmén) y, en medida menor, Heterophyes y Echinochasmus
(trematosis intestinal). Los huéspedes finales més importantes de estos trematodos son e hombre y otros
mamiferos. Los peces de agua dulce son € segundo huésped intermedio en € ciclo vital de Clonorchis 'y
Ophistorchis, y los crustdceos de agua dulce en e de Paragonimius. Las infecciones de transmision
alimentaria se contraen tras el consumo de productos crudos, poco cocidos o insuficientemente elaborados
gue contienen estos parasitos en su fase infecciosa. En dicha fase, la congelacion del pescado a —20°C
durante siete dias 0 a—35°C durante 24 horas provocala muerte del parasito.

4.1.1.2 Bacterias

El nivel de contaminacién del pescado en e momento de la captura dependerd del medio ambiente y de la
calidad bacteriol6gica de las aguas donde se efectla la recoleccion. En la microflora de los peces de aeta
influyen numerosos factores, siendo los més importantes la temperatura del agua, su contenido de sal, la
proximidad de las zonas de recoleccion a viviendas humanas, la cantidad y el origen de los alimentos
consumidos por los peces, y el método de recoleccién. En e momento de la captura d tejido muscular de los
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peces de adeta es normalmente estéril, mientras que suele haber presencia de bacterias en la pie, las
branquiasy el conducto intestinal.

Existen dos grandes grupos de bacterias de interés para la salud publica y capaces de contaminar los
productos en e momento de la captura: las que estédn presentes normal o accidentalmente en e medio
acuatico, que se denominan microflora autéctona, y las que se introducen como consecuencia de la
contaminacion del medio por desechos domésticos o industriales. Como g emplo de bacterias autoctonas que
pueden suponer un peligro para la salud pueden citarse Aeromonas hydrophyla, Clostridium botulinum,
Vibrio parahaemolyticus, V. cholerae, V. vulnificus, y Listeria monocytogenes. Las bacterias no autoctonas
de interés para la salud publica incluyen algunas Enterobacteriaceae como Salmonella spp., Sghella spp., y
Escherichia coli. Otras especies que ocasionalmente se han aislado en € pescado y pueden ser causa de
enfermedades de transmision alimentaria son Edwardsiella tarda, Pleisomonas shigeloides y Yersinia
enterocolitica.

Cuando estan presentes en € pescado fresco, las bacterias patdgenas autdctonas suelen hallarse en nimero
bastante reducido, y si los productos se someten a coccion adecuada antes de su consumo €l peligro para la
inocuidad de los aimentos es insignificante. Durante el almacenamiento las bacterias autoctonas de la
descomposicion se desarrollaran mas rapidamente que las patdgenas, de modo que antes de volverse téxico
el pescado se pudrirdy sera rechazado por los consumidores. Los peligros relacionados con estos patogenos
pueden controlarse sometiendo |os aimentos marinos a una temperatura suficientemente alta para provocar
la muerte de las bacterias, manteniendo el pescado en refrigerador, y evitando la contaminacion cruzada
después de estos procedimientos.

Las especies de Vibrio son comunes en las zonas costeras y de estuarios; sus poblaciones pueden depender
de la profundidad de las aguas y del nivel de las mareas. Son particularmente frecuentes en las aguas cdlidas
de las zonas tropicales, y también pueden encontrarse en las zonas templadas durante los meses de verano.
Asimismo hay especies de Vibrio que constituyen contaminantes naturales de las aguas salobres de zonas
tropicales y, por tanto, estardn presentes en e pescado cultivado en tales zonas. Los peligros relacionados
con la presencia de Vibrio spp. en peces de aleta pueden controlarse mediante la coccidn, y evitando la
contaminacion cruzada de los productos cocidos. Asmismo es posible reducir los riesgos sanitarios
refrigerando répidamente los productos después de la recoleccion, 1o que disminuye la posibilidad de
proliferacion de estos organismos.

4.1.1.3 Contaminacion virica

Los moluscos recogidos en aguas costeras contaminadas por excrementos humanos o animales pueden
albergar virus patégenos para el hombre. Los virus intestinales responsables de enfermedades transmitidas
por alimentos marinos son € virus de la hepatitis A, los calicivirus, los astrovirus y el virus de Norwalk. Los
dltimos tres suelen denominarse pequefios virus redondos. Todos los virus transmitidos por alimentos
marinos que provocan enfermedades se transmiten por € ciclo fecal-oral; la mayor parte de los brotes de
gastroenteritis virica se han asociado con el consumo de mariscos contaminados, especialmente ostras
crudas.

Los virus son por lo general especificos para cada especie y no crecen ni se multiplican en alimentos ni en
ningun otro medio fuera de la célula huésped. No se dispone de marcadores fiables que indiquen la presencia
del virus en las aguas donde se recolectan mariscos. Los virus transmitidos por los alimentos marinos son
dificiles de detectar, requiriéndose métodos mol ecul ares rel ativamente compl g os para su identificacion.

Es posible reducir a minimo los casos de gastroenteritis virica controlando la contaminacion por aguas
negras de las zonas donde se cultivan crustaceos y moluscos, y vigilando los mariscos y las aguas de cria
antes de la recoleccion, asi como controlando otras fuentes de contaminacion durante la elaboracién. Otras
estrategias posibles son la depuracion o la muda, pero los mariscos tardan mas tiempo en purgarse de la
contaminacion virica que de la bacteriana. El tratamiento térmico (85-90°C durante 1,5 minutos) destruye los
virus presentes en |os mariscos.

41.1.4 Biotoxinas

Existen numerosas biotoxinas importantes que es preciso considerar. Hay aproximadamente 400 especies de
peces venenosos; | as sustancias responsabl es de la toxicidad de estas especies son, por definicion, biotoxinas.
Por lo general e veneno sdlo se encuentra en ciertos Organos, 0 bien estd presente Unicamente en
determinados periodos del afo.
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En algunos peces las toxinas se encuentran en la sangre, en cuyo caso se habla de ictiohemotoxinas. Las
especies interesadas son las anguilas del Adriatico, las morenasy las lampreas. En otras especies las toxinas
estén distribuidas en los distintos tejidos (carne, visceras, piel); se trata de las ictiosarcotoxinas presentes en
especi es tetrodotdxi cas responsables de numerosos envenenamientos, a menudo letales.

Puesto que con frecuencialas biotoxinas son termoestabl es, 1a Unica medida de control posible es verificar la
identidad de las especies empl eadas.

Escombrotoxina

La intoxicacién escombroidea, denominada a veces envenenamiento histaminico, se produce tras el consumo
de pescado gque no se ha enfriado correctamente tras la recoleccién. La escombrotoxina se atribuye sobre
todo a la accion de Enterobacteriaceae que dan lugar a niveles elevados de histamina en € musculo del
pescado cuando los productos no se enfrian inmediatamente después de la captura. Los pescados més
afectados son escombridos como e atun, la cabala y €l bonito, aunque esta toxina también puede
encontrarse en otras especies. La intoxicacion raravez es leta, y por lo general sus sintomas son leves. Una
refrigeracion rapida tras la captura y una manipulacion correcta durante la elaboracion deberian impedir e
desarrollo de la toxina. Sin embargo, ésta no se inactiva a las temperaturas normales de coccion ni en la
produccién de pescado en conserva. Ademas, € pescado puede contener niveles téxicos de histamina sin
presentar ninguno de los parametros sensoriales que habitual mente caracterizan la descomposicion.

Ficotoxinas
Ciguatoxina

La otra toxina importante que hay que tener en cuenta es la ciguatoxina, que se puede encontrar en una gran
variedad de peces, principamente carnivoros, que habitan las aguas someras de los arrecifes coralinos
tropicales y subtropicales o de sus inmediaciones. Esta toxina es producida por dinoflagelados; son méas de
400 las especies de peces tropical es que han provocado intoxicaciones. Se sabe que la toxina es termoestable.
Aun queda mucho por averiguar acerca de esta toxinay una de las medidas de control que pueden adoptarse
es evitar la comercidizacion de aquellos tipos de pescado que hayan resultado téxicos en reiteradas
ocasiones

PSP/DSP/ASP/NSP

Estas toxinas afectan especialmente a los moluscos bivalvos; la toxicidad se debe a que € molusco ingiere
especies de fitoplancton capaces de sintetizar sustancias toxicas. En los moluscos latoxina se concentra hasta
el punto de resultar potencialmente toxica. Las principales toxinas de este tipo son la responsable de la
pardlisis toxica de los moluscos (PSP), producida por dinoflagelados del género Alexandrium, la toxina
diarreica de los moluscos (DSP), producida por otros dinoflagelados del género Dinophysis, la responsable
de laamnesia téxica de los moluscos (ASP), en la que Nitzchi spp. produce &cido domoico y la neurotoxina
del marisco (NSP), producida por Gymnodium spp.

De todas estas toxinas se sabe que en general conservan su toxicidad durante la elaboracion e incluso en los
productos pesqueros en conserva, de modo que esimportante conocer laidentidad de las especies y €l origen
del pescado y los mariscos que se destinan a la elaboracion.

Tetrodoxina

Algunos peces, principalmente los pertenecientes a la familia de los Tetradontidea (“peces erizo”) pueden
acumular esta toxina, que es responsable de episodios de envenenamiento a menudo letales. La toxina se
encuentra por 1o general en el higado, las huevas y las visceras del pez, y con menos frecuencia en la carne.
A diferencia de cas todas las demas biotoxinas que se acumulan en €l pez o marisco vivo, esta toxina no es
producida por algas. Sin embargo, su mecanismo de produccién no esta claro; a parecer, hay a menudo
indicaciones de intervencion de bacterias simbiéticas.

4.1.2 Peligrosquimicos

L os peces pueden recolectarse en zonas costeras y habitats continentales que estédn expuestos a cantidades
variables de contaminantes ambientales. El pescado recogido en zonas costeras y estuarios suscita mayor
preocupacion que e que se captura en € mar abierto. Los productos quimicos, los compuestos
organoclorados y los metales pesados pueden acumularse en los productos, causando asi problemas de salud
publica. En los productos de la acuicultura se pueden encontrar residuo de medicamentos veterinarios si no
se harespetado €l periodo de interrupcion del tratamiento, o no se han controlado laventay la utilizacion de
esos compuestos. El pescado fresco puede contaminarse también con productos quimicos como el gasoleo
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cuando no se manipula correctamente y con detergentes o desinfectantes cuando no se enjuaga en forma
apropiada.
4.1.3 Pedigrosfisicos
Pueden residir en objetos como fragmentos de metal o de vidrio, conchas, espinas etc.
4.2 REGULACION DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA

Latemperatura es € factor individua més importante que influye en larapidez del deterioro de pescado y en
la multiplicacion de microorganismos. En e caso de las especies proclives a la produccion de
escombrotoxinas, laregulacion del tiempo y la temperatura puede ser el método més eficaz para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Por consiguiente, es fundamental que tanto el pescado fresco, los filetes y otros
productos como el marisco y sus productos, que deben ser enfriados, se mantengan a una temperaturalo mas
cercana posible a 0°C.

4.2.1 Reduccion al minimo del deterioro del pescado - Tiempo
Parareducir a minimo el deterioro del pescado:
» ¢l enfriamiento comenzara |o antes posible;

¢l pescado fresco se mantendrd en frio y se manipulard, elaboraray distribuira con cuidado y en el
menor tiempo posible.

4.2.2 Reduccion al minimo del deterioro del pescado — Regulacién de latemperatura
En lo que concierne alaregulacion de latemperatura:

» seaplicara una cantidad adecuaday suficiente de hielo o se utilizaran sistemas de agua enfriada o
refrigerada, segin el caso, para que el pescado se mantenga a una temperatura lo mas cercana
posible a0°C;

» ¢ pescado se dmacenara en bandejas poco profundasy se rodeard de hielo picado;

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

» cuando e pescado se amacene en sistemas de agua refrigerada se evitara alcanzar una densidad
gue impidaa dichos sistemas funcionar eficazmente;

» seprocedera periddicamente a vigilar y regular el tiempo y la temperaturay la homogeneidad del
enfriado.

4.3 REDUCCION AL MINIMO DEL DETERIORO DEL PESCADO —MANIPULACION

Unas précticas deficientes de manipulacion pueden causar dafios a pescado fresco que aceleren su
descomposicion y aumentar las pérdidas innecesarias después de la captura o recoleccién. Para reducir 1os
dafios durante la manipul acién:

» ¢l pescado se manipulardy acarreara con cuidado, especialmente durante su traslado y clasificacion,
con € fin de evitar dafios fisicos tales como perforaciones, mutilaciones, etc.;

» cuando se manipulen o transporten peces vivas, se tendra cuidado de mantener las condiciones que
puedan influir en su salud (por . CO,, O,, temperatura, desechos nitrogenados, €tc.);

* no se debe pisar € pescado ni subirse encimade €;
» cuando se utilicen cgjas para almacenar € pescado, no se debera llenarlas ni apilarlas excesivamente;

* mientras el pescado esté en cubierta, deberd mantenerse en el nivel més bajo posible la exposicion a
lasinclemencias del tiempo con €l fin de evitar una deshidratacion innecesaria;

» siempre que sea posible, se utilizard hielo picado que permita reducir a minimo los dafios a pescado
y obtener la maxima capacidad de enfriamiento;

» en las zonas de amacenamiento en agua refrigerada, se controlara la densidad del pescado para
evitar que sufra dafios.
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SECCION 5 ANALISIS DE RIESGOS EN PUNTOS'CRI'TICOS DE CONTROL (HACCP) Y
ANALISISEN PUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

El andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) es un sistema basado en principios cientificos
gue tiene por objeto prevenir problemas de inocuidad de los aimentos, en lugar de reaccionar cuando €l
producto acabado no cumple los requisitos. El sistema de HACCP permite hacerlo mediante laidentificacién
de los peligros especificos y la aplicacion de medidas de control. Un sistema eficaz de HACCP reducira la
necesidad de recurrir alos ensayos tradicionales del producto fina. En la Seccion 5 se explican |os principios
del sistema de HACCP aplicado ala manipulacion y elaboracion de pescado y productos pesqueros, pero €
Cadigo sdlo puede ofrecer orientacién sobre cdmo utilizar esos principios y hacer sugerencias en cuanto a
tipo de peligros que podrian presentar los diversos tipos de pescado y productos pesqueros. El plan de
HACCP, que debera incorporarse en el plan de gestion de alimentos, habra de estar bien documentado y ser
lo mas sencillo posible. En esta seccion se presenta un modelo que puede tenerse en cuenta a elaborar €
plan de HACCP.

En la Seccion 5 se explica también como aplicar de manera més genera un enfoque similar, que comprende
muchos de estos principios, a las disposiciones esenciales de calidad, composicion y etiquetado que figuran
en las normas del Codex 0 a otros requisitos no relacionados con la inocuidad, en cuyo caso hablaremos de
analisis en puntos de correccién de defectos. Este método de andlisis de los defectos es facultativo,
pudiéndose estudiar otras técnicas para conseguir € mismo objetivo.

En la Figura 5.1 se ofrece un esguema resumido del desarrollo de un sistema de andlisis de HACCP y de
defectos.

51 PRINCIPIOSDEL SISTEMA DE HACCP

El sistema de HACCP consiste en siete principios’ que son los siguientes:
PRINCIPIO 1
Andlisisdelos peligros
PRINCIPIO 2
Determinacion de los puntos criticos de control (PCC)
PRINCIPIO 3
Establecimiento del limite o limites criticos
PRINCIPIO 4
Establecimiento de un sistema para vigilar el control delos PCC
PRINCIPIO 5

Establecimiento de las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un
determinado PCC no esta bgjo control

PRINCIPIO 6

Establecimiento de procedimientos de verificacion para confirmar que € sistema de HACCP esta
funcionando eficazmente

PRINCIPIO 7

Establ ecimiento de documentacion relativa a todos los procedimientos y de registros apropiados para
€sos principios y su aplicacion.

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

El sistema de HACCP es un importante instrumento de gestion que los encargados pueden utilizar para
garantizar una elaboracion inocuay eficiente. Debe reconocerse también que la capacitacién del persona es
fundamenta para que e sistema de HACCP resulte eficaz. Cuando se siguen los principios de HACCP se
pide a los usuarios que enumeren todos |os posibles riesgos que es razonable prever que se producirén para
cadatipo de producto y en cada fase o procedimiento que integran el proceso, desde el punto de recoleccion,

8 Cadigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-

1969, Rev.3 — 1997), Anexo: El sistema de HACCP y Directrices para su Aplicacion.
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pasando por la descarga, € transporte y el almacenamiento, hasta la elaboracion, segln corresponda en €l
proceso definido. Es importante que los principios de HA CCP se examinen para cada situacion concretaafin
de tener en cuenta los riesgos de |a operacion.

5.2 ANALISISEN PUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS

Puesto que este Cadigo no se refiere exclusivamente a los peligros relacionados con la inocuidad sino que
abarca también otros aspectos de la produccion, incluidas las disposiciones esenciales sobre calidad,
composicién y etiquetado de los productos que figuran en las normas sobre productos elaboradas por la
Comision del Codex Alimentarius, no sdlo se han descrito en él los puntos criticos de control (PCC), sino
gue ademas se han incluido los puntos de correccion de defectos (PCD). Los principios de HACCP pueden
utilizarse para determinar un PCD tomando en consideracion los pardmetros relativos ala calidad, y no ala
inocuidad, en las diversas fases.

5.3 APLICACION

Formacion dg un equipo de HACCP
Descripcion del producto

I dentificaci én‘del uso previsto
Construcciénide un diagrama deflujo
Confirmaciér‘*del diagrama def%tz

o > 0w D P

« Este plan puede aplicarse también alos PCD

6. Realizacion del analisisde riesgos 6. Realizacion del andlisis de defectos

7. Determinacion delos PCC 7. Deter minaciéon delos PCD

. —

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

P.1 ¢Existen medidas de control? < ‘

s | T

No Modificar lafase, € proceso o € producto

¢Se necesita control en estafase
por razones deinocuidad o calidad — Si
esencial? -

No » NoesunPCC/PCD » Fin*

P.2 ¢Lafase del proceso se ha concebido
especificamente para eliminar o reducir aun

nivel aceptable € riesgo/defecto? S
No l
P.3 ¢Podria producirse contaminacion o pérdida de
calidad esencial en nivelesinaceptables, o
podrian éstas aumentar a niveles inaceptables?
s . No— NoesunCC/PCD  —— Fin*
P4 ¢Se eliminaran los peligros/defectos PUNTO CRITICO DE CONTROL
identificados o se reducira su posible presenciaa O PUNTO DE CORRECCION DE
un nivel aceptable. e DEFECTO

~a
Si No esun PCC/PCD_> Fin*

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

\ \
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8. Establecimiento delimitescriticosparacada 8. Establecimiento delimites criticos para cada
PCC } PCD
9. Establecimiento de un sistema de vigilancia 0. Establecimiento de un sistema de vigilancia
paracada PCC v para cada PCD v
10. Establecimiento de medidas correctivas 10. Establecimiento de medidas correctivas
11. Estableci mientoge procedimientos de 11. Establecimiento dgprocedimientos de
verificacion ¢ verificacion
12 Establecimiento de procedimientos de 12 Establecimiento de procedimientos de
documentacion y mantenimiento deregistros documentacion y mantenimiento deregistros
(s esnecesario)
13. Revision del plan basado en el sistema de
HACCP
Revision delos planesde HACCP y de PCD (Seccion 5.3.10)
Figura5.1 Esquema resumido de la aplicacién de un sistema de HACCP y un andlisis de defectos

En cada establecimiento donde se eaboran productos de la acuicultura, moluscos y pescado se garantizarala
observancia de las disposiciones de las normas del Codex correspondientes. Para ello, en cada
establecimiento se aplicara un sistema de gestion de lainocuidad de los alimentos basado en |os principios de
HACCP y se estudiara como minimo un sistema andlogo paralos defectos, que en ambos casos se describen
en este Codigo. Previamente a la aplicacion del sistema de HACCP a cualquier segmento de una cadena de
cria, manipulacion y elaboracion de pescado y productos pesqueros, se debe contar en dicho segmento con el
apoyo de un programa de requisitos previos basado en unas buenas practicas de higiene (véase la Seccion 3).
Cabe sefidlar que, en el dmbito de un proceso especifico, determinadas partes del programa de requisitos
previos podran clasificarse como PCC o bien como PCD.

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

Seindicard el ambito de aplicacion del plan de HACCP y se describirén los segmentos de la cadena alos que
afectay las categorias generales de riesgos que han de afrontarse.

Al formular este programa se identificaran los puntos criticos de control de la operacion en la que haya de
inspeccionarse el establecimiento o € producto, 1a especificacién o norma que debe cumplirse, la frecuencia
de los controles y € plan de muestreo que se utilizara en €l punto critico de control, asi como el sistema de
vigilancia utilizado para registrar los resultados de estas inspecciones y toda medida correctiva que sea
necesaria. Se dispondré de un registro para cada punto critico de control, en el que se demuestre que se estén
aplicando los procedimientos de vigilancia y las medidas correctivas correspondientes. Los registros se
conservaran para verificacion y constancia del programa de garantia de calidad del establecimiento. Podran
utilizarse registros y procedimientos analogos para los PCD manteniendo registros en la medida en que sea
necesario. Como parte del programa de HACCP se establecer4 un método para identificar, describir vy
localizar los registros relacionados con los programas de HACCP.

Las actividades de verificacion comprenden la aplicacion de métodos, procedimientos

(examen/comprobacién) y pruebas, ademés de las que se utilizan en las operaciones de vigilancia

para determinar:

» la eficacia del plan de HACCP o de PCD para obtener los resultados previstos, es decir la
validacion;

* ¢ cumplimiento del plan de HACCP o de PCD, por ejemplo auditoria/examen;

* s d plan de HACCP o de PCD, o su método de aplicacion, requieren una modificacion o una
revalidacion.
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Descripcion del producto para atiin en conserva en agua salada

Nombre o nombres
del producto

Objetivo

Ejemplo

Identificar 1a especie y el método
de elaboracién

Atun en conserva en agua salada

Procedenciadela
materia prima

Describir € origen del pescado

Rabil o attin de aleta amarilla capturado con red
de cerco en e Golfo de Guinea
Congelado entero en salmuera

Caracteristicas
importantes del
producto final

Enumerar |las caracteristicas que
afectan alainocuidad y calidad
esencial de producto,

especial mente las que influyen en
laflora microbiana

Cumplimiento de la Norma del Codex para €l
Atuny Bonito en Conserva; alimento “poco
acido”; integridad del cierre hermético del envase

Ingredientes Enumerar toda sustancia afiadida | Agua, sa
durante la el aboracion. Solo
podran utilizarse ingredientes
aprobados por € organismo oficia
competente.

Envasado Enumerar todos los materiales de | Recipiente de acero revestido de cromo,
envasado. Solo podrén utilizarse | capacidad: 212 ml, peso neto total: 185 g, peso
material es aprobados por €l del pescado: 150 g. Aperturatradiciona
organismo oficial competente.

Cdémo hade Indicar como ha de prepararseel | Listo parae consumo

utilizarse el producto final antes de servirlo,

producto final

especialmente si estalisto para e
consumo

Tiempo de Indicar lafecha en que cabe prever | 3 afios
conservacion (s que e producto empezara a
procede) deteriorarse si se dmacena
conforme alas instrucciones
Dénde sevenderad | Indicar el mercado de destino. Esta| Mercado minoristainterno
producto informacion facilitara el
cumplimiento de los reglamentos y
normas del mercado de destino
Instrucciones Enumerar todas lasinstrucciones | “Preferiblemente antes de la fecha que figuraen
especiales de necesarias para el almacenamiento | la etiqueta’
etiquetado y preparacion sin riesgo del
producto

Control especial de
ladistribucién

Enumerar todas | as instrucciones
necesarias paraladistribucién sin
riesgo del producto

Ninguna

El modo de poner en practica los principios de HACCP queda mejor reflgjado en la secuencia légica de
aplicacién del sistemade HACCP (Figura5.1).
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Para la aplicacién concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los nimeros remiten a las secciones correspondientes del Codigo.

Salmuera Recipientes vacios
1 Recepcion
v [ Recepcién/Almacenamiento J
2 - \J
N A/ Almacenamiento
Mezcla | ( Retirada de las bandejas ]
h 4
# 3 [Dacongdaci 6n con agua (por inmersion) ]
.
v 4 ﬁ:)acabezado/ Eviscerado (manual ] *
|v ( Lavado/Vueta )
5 ( Recorte/Fil eteado/Desuello (manual) ]
y - Residuos
.
6 Corte (mecéanico)
, Recepcién/Almacenamiento
h 4
|
l 7 [Enlatado (mecénico) ] Y
Calentamiento |
e (o)
liquido 8
temperatura >60°C |
. ° [ Sallado/Codificacion J Codificacion por grabado en relieve
Intercambiador de calor
h 4
10 |Lavado delaslatas
|

v
11 Embal ado en cgjas (agranel) ]

v
12

13 [ Enfriado/secado J

|
v

14 CD@embaIado delascajas j

con agua a sobrepresion (tipo Steriflow)

15 [ Embaladocagjas (agranel) ]

h 4

16 [ Almacenamiento/Entrega de los productos finales J

v

17 [ Expedicién/Transoorte/V enta al nor menor J

Figura 5.2 Ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elabor acion de atln en conserva
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5.3.1 Descripcion del producto

Se efectuara una minuciosa descripcion del producto en cuestion para comprenderlo y conocerlo mejor. De
este modo se facilitara la identificacion de los posibles peligros o defectos. En el Cuadro 5.1 se ofrece un
giemplo del tipo de informacion que ha de utilizarse para describir un producto.

5.3.2 Diagramadeflujo

Para efectuar un andisis de riesgos y defectos es necesario examinar atentamente tanto el producto como €l
proceso, y preparar €l diagrama o los diagramas de flujo correspondientes. Cada diagrama de flujo debe ser
lo més sencillo posible. En @ deberan indicarse claramente, en el correspondiente orden de sucesién, todas
las fases del proceso, incluidas las demoras, desde la seleccidon de las materias primas, pasando por la
elaboracion, la distribucion y la venta, hasta la manipulacién del producto por €l consumidor, con datos
técnicos suficientes para evitar ambigledades. Si un proceso es demasiado complego para que pueda
representarse fécilmente en un Unico diagrama de flujo, se podra subdividir en sus distintos componentes, a
condicion de que se definan con claridad |as relaciones entre las distintas partes. Es conveniente numerar y
resefiar cada fase de elaboracion para facilitar la consulta. Un diagrama de flujo preciso y bien concebido
permitird a equipo multidisciplinario hacerse una idea clara de la secuencia del proceso. Una vez se hayan
identificado los PCC y los PCD, podran incorporarse al diagrama de flujo especifico para cada
establecimiento de elaboracion. En la Figura 5.2 se presenta un ejemplo de diagrama de flujo para una
cadena de elaboracion de atlin en conserva. Para gjemplos de |os diferentes procesos, véanse las Figuras 6.1a
15.1 en las digtintas secciones del Codigo relativas ala elaboracion.

5.3.3 Realizacion del andlisisde peligrosy defectos

Los objetivos del andlisis de los peligros son identificar todos los peligros para lainocuidad de los alimentos
en cada fase, determinar su importanciay evaluar s estén disponibles medidas de control para esos peligros
en cada fase. El andlisis de los defectos cumple la misma funcién en lo que respecta a los posibles defectos
de calidad.

5.3.3.1 ldentificacién de pdigrosy defectos

Nunca se insigtira suficientemente en que, siempre que sea posible y viable, cada establecimiento ha de
reunir datos cientificos y técnicos apropiados para cada fase, desde la produccion primaria, la elaboracion, la
fabricacion, el almacenamiento y la distribucion hasta el punto de consumo. La compilacion y e carécter de
esta informacion deberan ser tales que permitan a equipo multidisciplinario identificar y enumerar, en cada
fase del proceso, todos los posibles peligros y defectos que, si no se aplicaran medidas de control, podrian
dar lugar ala produccion de un aimento inaceptable. En el Cuadro 5.2 se resumen posibles peligros para la
inocuidad del pescado y los mariscos que entran en € establecimiento, antes de su captura/recoleccion y
durante ésta, y en el Cuadro 5.3 se resumen posibles peligros para la inocuidad del pescado y |os mariscos
que entran en el establecimiento, después de su captura/recoleccion y durante su elaboracion ulterior.

Es importante identificar para cada operacion los posibles peligros y defectos relacionados con la construccion
de las instalaciones, los equipos utilizados en ellas y las précticas de higiene, incluidas las que pudieran estar
asociadas con el empleo de hielo y agua. Esto forma parte del programa de requisitos previos, y se utiliza para
sefialar peligros que estan presentes préacticamente en todos |os momentos del proceso.
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Cuadro5.2: Ejemplosde pdigros para € pescadoy los mariscos que entran en el establecimiento, antes
de su captura/recoleccién y en € curso de ésta
Biologicos Quimicos Fisicos
Parasitos: Parasitos Productos Plaguicidas, Materias | Anzuelosde
importantes parala | agroquimicos: herbicidas, extranas | pesca
salud publica: algicidas,
trematodos, fungicidas,
nematodos, antioxidantes
cestodos (afadidos alos
piensos)
Bacterias Salmonella, Residuosde Antibidticos,
patégenas: Sighdlla, E. Coli, medicamentos promotores del
Vibrio cholerae, veterinarios. crecimiento
Vibrio (hormonas), otros
parahaemolyticus, aditivos
Vibrio vulnificus alimentarios
Virus Virusde Norwalk | Metalespesados. | Metales lixiviados
entéricos: de sedimentos
marinosy del suelo,
desechos
industriales, aguas
negras o estiércol
Toxinas Tetrodotoxing;
bioldgicas: ciguatoxina

[biotoxinas que
producen pardisis
téxica (PSP),
diarreatoxica
(DSP),
neurotoxicidad
(NSP), amnesia
téxica (ASP)]

Varios

Petréleo
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Cuadrob.3: Ejemplos de peligros introducidos en € pescado y los mariscos que entran en €
establecimiento, después de su captura/recoleccion y durante su ulterior elaboracion *

Biolbgicos Quimicos Fisicos
Bacterias Listeria Productos Desinfectantes, Materias | Fragmentos de
patégenas. | monocytogenes, quimicos: agentes de extranas. | metal; objetos
Clostridium saneamiento o duros o afilados
botulinum, lubricantes (aplicacion
Staphylococcus incorrecta)
aureus
Virus Hepatitis A, Desinfectantes,
entéricos: Rotovirus agentes de

saneamiento o
lubricantes (no

aprobados)
Toxinas Escombrotoxina,
biologicas: | enterotoxina del
estafilococo,
toxina del
botulismo

Ingredientes | Aplicacion incorrecta
y aditivos: y productos no
aprobados

Nota: En lo que concierne alos peligros biolégicos, |os factores ambientales (como por g emplo la temperatura,
la disponibilidad de oxigeno, € pH y laA,), desempefian una funcién importante en su actividad y crecimiento,
por 1o que €l tipo de elaboracién ala que se sometera el pescado, y su almacenamiento posterior, determinaran
su peligro parala salud humanay su inclusién en un plan de gestién de lainocuidad de los alimentos. Ademés,
algunos peligros pueden mostrar, a través de su existencia y manifestacion en € abastecimiento de agua, cierto
grado de superposicién entre |os dos niveles de accion.

*Paralos peligros relacionados con productos concretos, véase la Seccidn sobre elaboracion correspondiente.

En el gemplo del atin en conserva presentado en esta Seccion, pueden identificarse los posibles peligros
esenciales siguientes:

Cuadro5.4: Ejemplo de posibles peligros esenciales para el atin en conserva

En las materias primas (atun | Durante la elaboracién, amacenamiento o transporte

congelado)
Biologicos | Presenciade Cl. botulinum. | Contaminacion por Cl. botulinum,crecimiento de Cl. botulinum,
Presencia de histamina supervivencia de esporas de Cl. botulinum, contaminacion 'y

proliferacion de Saphyl ococcus aureus.

Recontaminacién microbiana después del tratamiento térmico.
Produccién de histamina durante la elaboracion.

Produccion de estafil otoxina.

Quimicos | Presencia de metales pesados| Recontaminacion por metal es procedentes de las latas.
Recontaminacion por productos de limpieza, salmuera, grasade la
maquinaria,...
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Fisicos Poco probables Recontaminacion durante la elaboracién (trozos de cuchillos,
recontaminacion por laslatas, ...)

En el gemplo del atin en conserva presentado en esta seccién, pueden identificarse los posibles defectos
esenciales siguientes:

Cuadro5.5: Ejemplo de posibles defectos esenciales para € atiin en conserva

En las materias primas (atin | Durante la elaboracidn, amacenamiento o transporte de latas
congelado)
Biologicos | Descomposicion Descomposicidn, supervivencia de microorgani Smos causantes de
la descomposicion, ...
Quimicos Oxidacion durante el almacenamiento, ...
Fisicos Materias extrafias (visceras, escamas, pid, ...), formacion de cristal
de estruvita, defectos de | os reci pientes (abombamiento, ...)...
Otros Sustitucion de especies Sabores andmal os, peso incorrecto, codigo incorrecto, etiqueta
incorrecta

533.1.1 Pdigros

Es igualmente importante tener en cuenta los peligros para lainocuidad naturalmente presentes en el medio
en que se recolecta o captura € pescado. En general, los alimentos marinos que proceden de mares no
contaminados suponen un riesgo bajo para el consumidor si se han manipulado de acuerdo con los principios
de las buenas préacticas de fabricacion. Sin embargo, como sucede con todos los aimentos, existen ciertos
riesgos sanitarios asociados con el consumo de determinados productos, que pueden aumentar en caso de que
la manipulacion posterior a la captura haya sido incorrecta. Los peces que provienen de determinados tipos
de ambiente marino, como por gemplo los arrecifes tropicales, pueden comportar para el consumidor un
peligro de contaminacién por toxinas naturales como la ciguatera. En determinadas circunstancias los
productos de la acuicultura pueden suponer un peligro mayor de efectos nocivos parala salud que € pescado
capturado en el medio marino. Los peligros de enfermedades transmitidas por el consumo de productos de la
acuicultura dependen de los ecosistemas continentales y costeros, donde las posibilidades de contaminacion
ambiental son mayores con respecto a las pesquerias de captura. En algunas partes del mundo, donde €
pescado se consume crudo o cocido parcialmente, existe un peligro mayor de que este alimento transmita
enfermedades parasitarias o bacterianas. Para poder llevar a cabo un andlisis de peligros como parte del
proceso de formulacién de un plan de HACCP, las personas que elaboran pescado deben disponer de
informacion cientifica sobre los posibles peligros relacionados con las materias primas y 1os productos que se
destinarén a ulterior elaboracion.

5.3.3.1.2 Defectos

Los posibles defectos se resumen en los requisitos esenciales de calidad, etiquetado y composicion que se
describen en las normas del Codex enumeradas en el Apéndice XII. Cuando no existen normas del Codex,
deberan tenerse en cuenta | os reglamentos nacional es y/o |as especificaciones comerciales.

Las especificaciones para € producto final descritas en los Apéndices Il-1X constituyen requisitos
facultativos, con los que se procura ayudar a los compradores y vendedores mediante la descripcion de
disposiciones frecuentes en las transacciones comerciales o la formulacion de especificaciones para los
productos finales. Estos requisitos estan destinados a empleo voluntario por los interlocutores comerciales y
no alaaplicacion por parte de los gobiernos.

53.3.2 Importanciadelospeligrosy defectos

Una de las tareas mas importantes que deben llevarse a cabo como parte del sistema de gestion de la
inocuidad de los alimentos en un establecimiento de elaboracion consiste en determinar s los peligros o
defectos identificados en cada fase son importantes. Los dos factores bésicos que determinan si un peligro o
defecto es importante a efectos del sistema de HACCP son la probabilidad de que se produzca un efecto
perjudicia parala saud y la gravedad de ese efecto. Un peligro que tenga efectos muy graves, como la
muerte causada por la toxina Clostridium botulinum, tal vez suponga un peligro socialmente inaceptable
aunque la probabilidad de que se produzca sea muy baja, y justificara por tanto la aplicacion de controles de
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HACCP (es decir serd un peligro importante a efectos del sistema de HACCP). En consecuencia, en € atin
elaborado en conserva, Clostridium botulinum se considerard un peligro importante que habra de controlarse
mediante la aplicacion de un programa validado de tratamiento térmico. Por otra parte, es posible que un
peligro de gravedad relativamente baja, como la gastroenteritis leve, no justifique los controles de HACCP
con una probabilidad igualmente baja de que se produzca, y por consiguiente no seraimportante a efectos del
sistema de HACCP.

La informacion recogida durante la actividad de descripcion del producto (véase la Seccion 5.3.1,
Descripcion del producto) podria ser también de ayuda para determinar laimportancia, ya que factores como
el modo en que el consumidor consumira probablemente e producto (por g emplo, crudo o cocido), € tipo
de consumidor que probablemente lo consumira (por € emplo, personas inmunodeficientes, ancianos, nifios,
etc.) y el método de almacenamiento y distribucion (por giemplo, refrigerado o congelado) afectarén a la
probabilidad de que se produzca un peligro o defecto.

Una vez se hayan identificado peligros y defectos importantes, deberan evaluarse las posibilidades de que se
introduzca o controle en cada fase del proceso. La utilizacién de un diagrama de flujo (véase la Seccion 5.3.2
— Diagrama de flujo) es Util para ese fin. Deberan estudiarse medidas de control para €l peligro o peligros y
el defecto o defectos importantes asociados con cada fase, con e fin de eiminar su posible presencia o
reducirla a un nivel aceptable. Es posible aplicar mas de una medida de control para afrontar un peligro o
defecto. A titulo ilustrativo, los Cuadros 5.6 y 5.7 muestran un método para enumerar los peligros y defectos
importantesy las correspondientes medidas de control paralafase de elaboracion “ Tratamiento térmico”.

Cuadro5.6 Ejemplo del pdligro importante de supervivencia de Cl. botulinum en la fase del
tratamiento térmico del atun en conserva

Fase de Posible ¢Esimportante e Justificacion Medidas de control
elaboracién peligro posible peligro?
12. Tratamiento | Esporas Si Un tratamiento térmico | Cerciorarse de que se
térmico viablesde Cl. ineficaz podria dar aplicacalor suficiente
botulinum lugar ala supervivencia | durante un periodo de
de esporas de C. tiempo apropiado en
Botulinumy por tanto a | autoclave
la posibilidad de
produccién de toxinas

Cuadro5.7 Ejemplo del defecto importante de ranciedad durante € almacenamiento de atun
congelado para la elaboracion de attin en conserva

Fase de Posible ¢Es Justificacion Medidas de control
elaboracién defecto importante
el posible
defecto?
2. Almacenamiento | Olores o Si El producto no cumple | Regulacion de latemperaturaen
de atin congelado | sabores los requisitos de los locales de amacenamiento
ggr e;gt;l% gzl :gﬁggg}ﬁ?ﬂg:w Prpcedi mi entos de gestion de las
: existencias
persistentes
gue indican Procedimientos de
ranciedad mantenimiento del sistemade
refrigeracion

Capacitacion y calificacion del
personal.
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Cuadro5.8 Ejemplo esguematico de andlisis de riesgos con las medidas de control
correspondientesy la aplicacion del arbol de decisiones del Codex para determinar un
punto critico de control en la fase de elaboracién N° 12 del proceso que se cita como
gemploen laFigura5.2.

Fase de elaboracion N° 12
Tratamiento termico Aplicacion del arbol de decisiones del Codex
Posibles Medidas de
peligros control
Esporas Cerciorarse de | P1: ¢(Existen |P2: ¢Seha P3: ¢Podria | P4: ¢Seeliminarao
viables de gqueseaplica | medidasde concebido producirse una| reducira el peligro aun
Clostridium calor control? expresamente | contaminacion | nivel aceptable en una
botullinum suficiente , . estafase para |superior alos |fase posterior?
durante un Sl esasi ~ eliminar la niveles . .
. pasar a P2. Si esasi —estafase no es
periodo de probable aceptableso un PCC
tiempo Sinoesasi — |presenciade |podrian '
apropiadoen | examinar Si Cl. botulinum | aumentar Sinoesasi —estafase es
autoclave estén oreducirlaa |estosniveles |unPCC.
disponibleso | un nivel hasta ser W1 PP
: ) ¢Qué sucederias se
fnogd ?degsﬁlas ag.:eptablle? |r?acepta,\bles? exam? na; a una fase
control dentro ?as?eisﬂjr: esta S'a:; 15:3;1 anterior
del proceso. PCC P ’
P ' Sinoesasi —
asar al : ]
siguiente Sinoesasi — |estafasenoes
peligro pasar a P3. un PCC.
identificado.
R: Si, seha R: Si, esta
definido fase se
claramente un | concibié
procedimiento | expresamente
(programa, paraeliminar
método) para |lasesporas.
el tratamiento
térmico.
Decision: Lafase de eaboracion N° 12, “ Tratamiento térmico”, esun
punto critico de control.

5.3.4 Determinacion de puntos criticos de control y de puntos de correccion de defectos

Para asegurar tanto la inocuidad de los alimentos como el cumplimiento de los elementos relacionados con
las disposiciones sobre cdidad esencial, composicién y etiquetado de las normas del Codex
correspondientes, es importante determinar de manera minuciosa y concisa los puntos criticos de control y
los puntos de correccion de defectos en un proceso. El &bol de decisiones del Codex (Figura 5.1, fase 7) es
un instrumento que puede utilizarse para determinar los PCC; también es posible aplicar un sistema similar
para los PCD. La utilizacion de este &rbol de decisiones permite evaluar un peligro o defecto importante en
una fase mediante una secuencia l6gica de preguntas. Cuando se han identificado los PCC y PCD en una
fase, hay que controlar ese momento del proceso para prevenir, reducir o eliminar la probable presencia del
peligro o defecto aun nivel aceptable. A titulo ilustrativo, en los Cuadros 5.4 y 5.5 se ofrecen gemplos de la
aplicacion del &bol de decisiones del Codex a un peligro y a un defecto, respectivamente, utilizando una
cadena de elaboracion de atiin en conserva.
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Cuadro5.9 Ejemplo esguemético de un andlisis de defectos con las medidas de control
correspondientesy la aplicacion del arbol de decisiones del Codex para determinar un
punto de correccion de defectos en la fase de elaboracion N° 2 del proceso que se cita
como g emplo en laFigura 5.2.

Fase de elabor acién N°2 Aplicacién del arbol de decisiones del Codex
Almacenamiento de atun
congelado
Posibles Medidas de
defectos control
Oloreso Regulacion dela| P1: ¢Existen P2: ;Seha P3: (Podria | P4: ¢Seeliminarao
sabores temperaturaen | medidas de concebido producirse reducirala probable
objetables loslocaes de control? expresamente | unaranciedad | presenciadela
clarosy almacenamiento S . estafase para |superior alos |ranciedad aun nivel
. esasi—pasar | . . :
persistentes, Procedimientos | a P2 elimi nar o niveles aceptableen unafase
queindican . ' reducir la aceptableso | posterior?
ranciedad de gestion delas Sinoesasi — probable podrian
existencias. : . . Si esasi —estafase no
examinar s presenciade |aumentar esun PCD
estan ranciedad aun | estos niveles '
disponibleso nivel hasta ser Si noesasi —estafase
son necesarias | aceptable?  |inaceptables? |esun PCD. ¢(Qué
medidas de sucederia s se

Si esasi —esta|Si esasi —

examinara una fase
fase esun Pasar a P4.

control dentro

del proceso. anterior?
Pasar al P.CD' Sinoesasi —
- Sinoesasi— |Estafaseno

siguiente
defecto pasar a P3. esun PCD.
identificado.
R: Si, seha R: No. R: Si, d R: No.
regulado la tiempo de
temperatura de almacenamien
almacenamiento toes
y existen los demasiado
procedimientos prolongado
oportunos. ylola

temperatura

de

almacenamien

toes

demasiado

ata

Decisién: Lafase de elaboracidn N° 2, “ Almacenamiento de atiin
congelado”, es un punto de correccion de defectos.

5.3.5 Establecimiento delimitescriticos

Deberan especificarse limites criticos para € control del peligro o defecto en cada PCC y PCD. Puede que
sea necesario designar mas de un limite critico para cada medida de contral en relacion con un determinado
peligro o defecto. El establecimiento de limites criticos se basara en datos cientificos y ser4 validado por
expertos técnicos competentes a fin de garantizar su eficacia para controlar €l peligro o defecto en cuestion.
En el Cuadro 5.10 seindican limites criticos para un PCC y un PCD utilizando el ggemplo de una cadena de
elaboracion de atlin en conserva.
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5.3.6 Establecimiento de procedimientos de vigilancia

Todo sistema de vigilancia que elabore € equipo multidisciplinario debera estar proyectado para detectar
pérdidas de control en un PCC o un PCD con respecto a su limite critico. La actividad de vigilancia de un
PCC o un PCD se documentarq en forma concisa, ofreciendo informacion detallada sobre la persona
encargada de la observacion o medicién, la metodologia utilizada, € parametro o |os parametros que se estan
vigilando y la frecuencia de las inspecciones. También se examinard atentamente la complejidad del
procedimiento de vigilancia. Entre los factores que han de tenerse en cuenta se incluyen la determinacién del
numero idoneo de personas que han de efectuar la medicion y la seleccidn de los métodos apropiados con los
gue se obtendran resultados rapidos (por gjemplo: tiempo, temperatura, pH). Por 1o que respecta alos PCC,
una persona encargada de la verificacion certificaray fecharalos registros de vigilancia.

Dado que cada proceso es exclusivo de cada producto pesquero, solo es posible presentar, atitulo ilustrativo,
un giemplo de sistema de vigilancia para un PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de
elaboracién de attn en conserva. El gemplo figuraen el Cuadro 5.10.

5.3.7 Establecimiento de medidas correctivas

Para que resulte eficaz, € plan de HACCP o de PCD ha de tener carécter preventivo, pero hay que tener
presente que en ocasiones pueden ser necesarias medidas correctivas. Debera establecerse un programa
documentado de medidas correctivas para hacer frente alos casos en que se ha superado el limite criticoy se
ha producido una pérdida de control en un PCC o un PCD. El objetivo de ese plan es asegurar que haya
controles amplios y especificos y que puedan aplicarse para impedir que €l lote o lotes afectados lleguen a
los consumidores. Igualmente importante es que la administracion del establecimiento y otro personal
competente lleven a cabo una evaluacion para determinar la razon o razones por las que se ha perdido €
control. En este Ultimo caso, puede que sea necesario maodificar los planes de HACCP y de PCD. Debera
haber una persona encargada de llevar un registro en e que se documenten los resultados de la investigacion
y las medidas adoptadas para cada caso de pérdida de control en un PCC o un PCD. Ese registro demostrara
gue se ha restablecido el control del proceso. En € Cuadro 5.10 se ofrece un gemplo de programa de
medidas correctivas paraun PCC y un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de atin en
conserva.

5.3.8 Establecimiento de procedimientos de verificacion

Todo establecimiento de elaboracion deberd establecer un procedimiento de verificacion para evaluar
periodicamente s 1os planes de HACCP y de PCD son completos y se aplican y funcionan correctamente.
Este tramite permitir4 determinar s los PCC y PCD estén bgo control. Cabe citar como g emplos de
actividades de verificacion la validacion de todos los componentes del plan de HACCP, con inclusion de un
estudio del sistema de HACCP y de sus procedimientos y registros, un examen de las medidas correctivas y
de las disposiciones para deshacerse de los productos cuando no se cumplen los limites criticos y la
validacion de los limites criticos establecidos. Esta Ultima actividad es de especial importancia cuando se
produce un falo inexplicado del sistema, cuando se prevé introducir un cambio importante en € proceso, €l
producto o € envasado, o cuando se han identificado nuevos peligros o defectos. También deberan
incorporarse a procedimiento de verificaciéon, cuando proceda, actividades de observacién, medicion e
inspeccion dentro del establecimiento de elaboracion. Las actividades de verificacion deberén estar a cargo
de personas competentes y calificadas. La frecuencia de la verificacién de los planes de HACCP y de PCD
debera ser suficiente para ofrecer garantias de que su formulacion y aplicacion impediran que se planteen
problemas de inocuidad y cuestiones relacionadas con las disposiciones sobre calidad esencial, composicién
y etiquetado de la norma del Codex correspondiente, a fin de poder detectar los problemas y resolverlos
prontamente. En el Cuadro 5.10 se ofrece, atitulo ilustrativo, un gemplo de procedimiento de verificacion
paraun PCCy un PCD basado en la utilizacion de una cadena de elaboracion de atin en conserva.

5.3.9 Establecimiento de procedimientos de documentacion y mantenimiento deregistros

La documentacion puede incluir 1os procedimientos de determinacion y verificacion del andlisis de riesgos'y
delos CCP

Un sistema de mantenimiento de registros actualizado, preciso y conciso aumentara enormemente la eficacia
del programa de HACCP vy facilitara el proceso de verificacion. En esta seccion se han ofrecido, a titulo
ilustrativo, giemplos de |os e ementos de un plan de HACCP que deberén documentarse. Los registros de las
inspecciones y de las medidas correctivas deberan ser practicos y recoger todos los datos necesarios y
apropiados para demostrar € control “en tiempo rea” o el control de una desviacion respecto de un PCC.
Paralos PCD los registros son recomendables, pero no imprescindibles salvo cuando se produce una pérdida
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de control. En el Cuadro 5.10 se ofrece, atitulo ilustrativo, un ejemplo de procedimiento de mantenimiento
de registros para un PCC y un PCD basado en la utilizacién de una cadena de elaboracion de atdn en
conserva.

5.3.10 Examen delosplanesde HACCPy dePCD

Unavez finalizadas todas | as fases para €l establecimiento de planes de HACCP y de PCD que se esbozan en
laFigura 1, sellevard a cabo un examen detallado de todos |os componentes. La finalidad de ese examen es
verificar que los planes pueden cumplir sus objetivos.

Cuadro5.10 Ejemplo de los resultados de la aplicacion de los principios de HACCP a dos fases
concretas del proceso de elaboracion de atun en conserva (Cuadros 5.8 y 5.9), para un

PCC y un PCD, respectivamente.

PCC
Fase de elaboracion N° 12: Tratamiento térmico
Peligro: Esporas viables de Clostridium botulinum
Limite Procedimiento Medida correctiva Registros Verificacion
critico devigilancia
Los Quién: Persona | Quién: Persona Registros de Validacion, evaluacion de
pardmetros | calificada capacitado competente | vigilancia, delas productos acabados,
especificos | asignadaal .. : : medidas correctivas, | auditoriainterna, examen
relacionados | tratamiento dQ;IJ © elfse.?s;estralnl ento delaevaluacion del | deregistros, calibracion
con ¢ térmico P producto, de la de lamaquinaria (puede
tratamiento Qué Todoslos Nuevo tratamiento calibracion, dela Ser un requisito previo),
térmico. m&n TS térmico o destruccion validacion, de las examen del plan de
P del lote auditorias, del HACCP, auditoria
Frecuencia: - examen del plande |externa
Cada lote Mantenimiento HACCP
correctivo del equipo
Cémo: -
Conservacion del
Cr%ntrrgrlnj ged producto hasta que
programa de pueda evaluarse su
esterilizacion y inocuidad
de otros factores
Quién: Persona
capacitado competente
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PCD

Fase de elaboracion N° 2: Almacenamiento de atln congelado

Peligro: Olores o sabores objetables claros y persistentes que indican ranciedad

Limite critico Procedimiento  de|Medidacorrectiva | Registros Verificacion
vigilancia

El niUmero de Quién: Persona Qué: Vigilancia Resultados del Auditoria sobre €

unidades rancias | capacitado intensificada andlisis terreno

delamuestrano | competente

puede exceder

Con arreglo alos

Formularios de

Examen de los informes

48l nimero de Cdémo: I,Examen resultac!qs deesa existencias 90er Vi gilancigy
aceptaciones del organol éptico !nfpeg(;! ogd Registros de las medidas correctivas
plan de muestreo | Ensayos quimicos gl]a%ns cada, temperaturas
establ ecido. . €1ahoracion

Comprobaciéon dela | inmediata,
Temperaturay | temperaturaen clasificacion o
tiempo de lugar de rechazo del atin
almacenamiento | amacenamiento congelado que

Comprobacién de ex,c_eda deloslimites

los formularios de criticos.

existencias Regustedela

Qué Caidady | temperaturade

aceptabilidad del | AMacenamiento

pescado tomando Readiestramiento

como base lanorma | del personal

del Codex para € Quién: Personal

producto .

capacitado

Frecuencia: Cuando
sea necesario

competente

Conclusion

En la Seccidn 5 se ha ofrecido una demostracion de los principios de HACCP y de como han de aplicarse a
un proceso para garantizar lainocuidad del producto. Los mismos principios pueden servir para determinar
los puntos de un proceso en los que es necesario controlar los defectos. Puesto que cada establecimiento y
cada cadena de elaboracion es diferente, en este Codigo sélo el posible indicar |os tipos de posibles peligros
y defectos que han de tenerse en cuenta. Ademas, dada la distinta importancia de los peligros y defectos, no
es posible determinar en forma categorica qué fases de un proceso seran PCC y/o PCD sin evauar
efectivamente el proceso, sus objetivos, las condiciones en que se desarrolla y los resultados previstos. El
gjemplo de la cadena de elaboracion de atin en conserva tiene por objeto ilustrar cémo han de aplicarse los
principiosy por qué cada plan de HACCP'y de PCD ha de ser especifico para cada operacion.

L as secciones restantes del Codigo se centran en la elaboracion de pescado y productos pesqueros y tratan de
ilustrar los posibles peligros y defectos en las diversas etapas de una amplia variedad de procesos. Al
establecer un plan de HACCP o de PCD, sera necesario consultar las Secciones 3 y 5 antes de pasar a las
secciones sobre elaboracion correspondientes en busca de asesoramiento concreto. Se observara también que
la Seccion 6 trata de la elaboracion de pescado fresco, congelado y picado, y ofrece orientacion Gtil para casi
todas | as operaciones de el aboracion de pescado.

SECCION6 ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

Con miras areconocer |os controles en |as distintas fases de elaboracion, en esta seccién se ofrecen gjemplos
de posibles peligros y defectos y se describen directrices tecnol égicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, sdlo se enumeran los peligros y defectos
que podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que tener presente que, a preparar un plan de HACCP
y/o de PDC, es esencial consultar la Seccion 5, en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los
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principios de HACCP y de PCD. Sin embargo, dentro del &mbito de aplicacion de este Codigo de Précticas,
no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, e mantenimiento de registros y la verificacién
para cada una de las fases, ya que son especificos de los peligros y defectos concretos.

En genera, la complgidad de los procesos de elaboracion de pescado fresco, congelado y picado varia
considerablemente. En su forma més sencilla, el pescado fresco, congelado y picado elaborado puede
presentarse crudo ya limpio, en filetes o picado, para ser distribuido en mercados e instituciones o utilizado
en establecimientos de elaboracion. En este Ultimo caso, la elaboracion de pescado fresco, congelado y
picado constituye a menudo una fase intermedia para la obtencion de productos con valor afiadido (por
giemplo, pescado ahumado, que se describe en la Seccidon 12, pescado en conserva, que se describe en la
Seccién 13, o pescado congelado empanado o rebozado, que se describe en la Seccion 15). Cuando se
formula un proceso, prevalecen a menudo los métodos tradicionales. Sin embargo, la tecnologia de los
alimentos moderna y cientifica esta contribuyendo de manera creciente a megjorar la conservacion y la
estabilidad en almacén de los productos. Independientemente de la complegiidad de cada proceso, la
fabricacion del producto deseado se basa en la gjecucion consecutiva de las distintas fases. Como se subraya
en este Cadigo, la aplicacién de los elementos apropiados del programa de requisitos previos (Seccién 3) y
de los principios de HACCP (Seccion 5) en esas fases proporcionara a los elaboradores una garantia
razonable de que se cumpliran las disposiciones sobre caidad esencial, composicion y etiquetado de las
normas del Codex correspondientesy de que se controlaralainocuidad de los alimentos.

El gemplo del diagrama de flujo (Figura 6.1) puede servir de guia en algunas fases habituales en una cadena
de preparacion de filetes de pescado y para tres tipos de producto final: pescado envasado en atmosfera
modificada (EAM), pescado picado y pescado congelado. Como en e caso de la elaboracion ulterior de
pescado fresco para obtener un producto EAM, de pescado picado o de pescado congelado, la Seccién
“Preparacion del pescado” constituye la base para todas las demas operaciones de elaboracion de pescado
(Secciones 7-15), s es el caso.
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Para la aplicacion concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y

detallado para cada proceso.

Los numeros remiten a las Secciones correspondiente del Codigo

Secci6n 6.1.1 Secci6n6.5.1
1 —
R T 26 Recepcion de R —
Recepcion de 3y pescado crudo N\ 28 ecepcion
ingredientes Secci6n 6.5.1 fresco o 3 de envases
i [AKTmacenamiento
B Almacenamiento| | congelado
Seccién 6.1.3 - len congelador
en refrigerador Secci6n
Descongela- 6.1.4 .
27 cién controlada - Almacenamiento
Almacenamiento y : Secci6n 6.1.5 de envases
de ingredientes | Seccion 65.2
. L. Seccién6.5.2
5 Clasificacion
Preparacién del Pescado |
(Seccion 6.1) 8
Lavado
| Seccién 6.1.6
7 -
Evisceradd
/lavado
8 [Fileteado/d
esuello
| Seccién6.1.7
Seccion 6.4.1 9 Recorte/exanen
Seccion 6.4.2 21 h contraluz
Picado [€——
22 L —1 10 |
Lavado i p
Seccion 6.2.1 Pesaje Congelacior] 1°  seccion63.1
23
Mezclado 16
Glaceado Section 6.3.2
Seccién | 25
6.4.3 )
24 Aplicacion de Envoltura 1 11 Envasado en Envoltura 17 Section 6.4.4
—— | aditivos e Seccion 622 | atmosfera <
ingredientes Seccion 6.4.4 modificada*
i 18
[ Etiquetado Seccién 6.2.3
- 12 Etiquetado
Seccién 6.2.3
. 19
L Deteccion T
13 Deteccion dp de metales Seccion 6.2.4
Seccién 6.2.4 metales
T 20
14 I Almacena-
A .macena miento en Seccion 6.1.5
Seccion 6.1.4 mlento en congelador
refrigerador
30 ‘
Distribucién/ * Esta fase se incluye sélo a
31 Venta al por transporte ttulo ilustrativo; en muchas
menor cadenas de elaboracion no es
necesario envasar en
atmosfera modificada.
Figura6.1 Ejemplo de diagrama deflujo para una cadena de preparacién defiletes de

pescado, incluidas las operaciones de EAM, picado y congelacion
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6.1 PREPARACION DEL PESCADO

Las condiciones de higiene y los métodos técnicos de preparacion son similares para los distintos tipos de
pescado y el fin a que éstos se destinan (distribucion directa o elaboracion ulterior) no influye excesivamente
en ellos. Sin embargo, se observan variaciones entre las formas en que se presenta la carne del pescado
fresco. Estas formas incluyen, entre otras, €l pescado yalimpio, losfiletesy las rodgjas.

6.1.1 Recepcion de pescado crudo fresco o congelado (Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros:  Patégenos microbiolégicos, parésitos viables, biotoxinas, productos quimicos
(incluidos residuos de medicamentos veterinarios) y contaminacion fisica.

Posibles defectos: Descomposicion, parasitos, contaminacion fisica

Orientacion técnica:

» parael pescado crudo, las especificaciones del producto podrian incluir las caracteristicas siguientes:

— caracteristicas organol épticas como aspecto, olor, textura, etc.;

— indicadores quimicos de la descomposicion y/o contaminacion, por gemplo, TVBN,
histamina, metal es pesados, residuos de plaguicidas, nitratos, etc.;

— criterios microbiol 6gicos, en particular paralas materias primas intermedias, destinados a
impedir la elaboracion de materias primas que contengan toxinas microbianas;

— materias extranas,

— caracteristicas fisicas como el tamafio del pescado;

— homogeneidad de | as especies.

* se proporcionara alas personas que manipulan pescado y a personal competente capacitacion en la
identificacion de especies y comunicacion con € fin de garantizar que el pescado que se recibe
procede de fuentes inocuas, cuando existen protocolos escritos. Se prestard especial atencion a la
recepcion y clasificacion de las especies de peces que plantean un riesgo de biotoxinas, como la
ciguatoxina en el caso de los grandes peces carnivoros de arrecifes tropicales y subtropicales o la
escombrotoxinaen e caso de las especies de escombridos, o de parésitos,

e las personas que manipulan pescado y el personal competente deberan adquirir conocimientos
especiaizados en relacion con las técnicas de evaluacion sensorial para garantizar que el pescado
crudo cumple las disposiciones esenciaes de calidad de las normas correspondientes del Codex;

» s e pescado debe ser eviscerado a su llegada al establecimiento de elaboracion, esta operacion se
efectuard en forma eficiente, sin excesiva demora y cuidando de evitar la contaminacion (véase la
Seccion 6.1.5 — Lavado y eviscerado);

» serechazara el pescado del que se sepa que contiene sustancias dafiinas, descompuestas o extrafias
gue no se diminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de
clasificacion o preparacion;

» sefacilitarainformacién sobre la zona de captura.

6.1.1.1 Evaluacion sensorial del pescado

La mejor manera de evaluar e grado de frescura o descomposicion del pescado consiste en aplicar técnicas
de evaluacion sensorial®. Se recomienda que se apliquen criterios apropiados de evaluacion sensorial para
determinar la aceptabilidad del pescado y eliminar € pescado que presente una merma con respecto a las
disposiciones sobre calidad esencia de las normas correspondientes del Codex. Por giemplo, € pescado
fresco de especies blancas se considerainaceptable si presenta las caracteristicas siguientes:

Piel/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta
Ojos: concavos, opacos, hundidos, descoloridos
Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca, compacta o coagul ada.

Olor: carne con olor a aminas, amoniaco, lechoso, lactico, sulfuro, fecal, patrido, rancio.

4 Directrices parala Evaluacion Sensoria de Pescado y Marisco en Laboratorios (CAC/GL 31-1999)
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Almacenamiento en refrigerador (Fases de elaboracion 2y 14)

Posibles peligros:  Patdgenos microbiol 6gicosy biotoxinas.

Posibles defectos:.  Descomposicion, dafios fisicos

Orientacion técnica:

6.1.3

el pescado se llevara alas instalaciones de refrigeracion sin excesiva demora;

las instal aciones serén capaces de mantener el pescado a una temperatura comprendida entre [0°C y
+4°C];

la camara de refrigeracion estaré equipada con un termégrafo calibrado. Es muy recomendable que
se instale un termdmetro con registro de latemperatura;

los planes de rotacion de |as existencias garantizarén una utilizacion adecuada del pescado;

el pescado se almacenard en bandejas poco profundas y se rodeard de cantidades suficientes de hielo
picado o de unamezcla de hielo y agua antes de su elaboracion;

el pescado se almacenara de manera que se eviten dafios a causa del apilamiento o llenado excesivos
delascgas;

se rechazara €l pescado del que se sepa que contiene sustancias dafiinas, descompuestas 0 extrafias
gue no se diminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos normales de
clasificacion o preparacion. Se efectuara una evaluacion apropiada para determinar las razones de la
pérdida de control y se modificara el plan de HACCP o de PCD en caso necesario;

cuando proceda, se repondra el higlo que cubre el pescado o se modificardlatemperaturadel local.

Almacenamiento en congelador (Fases de elaboracién 3y 20)

Posibles peligros:  Poco probables. Patégenos microbiol 6gicos, toxinas, parasitos viables.

Posibles defectos:  Deshidratacion, ranciedad, pérdida de calidad nutricional.

Orientacion técnica:

6.14

las instalaciones seran capaces de mantener €l pescado a -18°C o temperaturas inferiores, con
oscilaciones minimas de las temperaturas;

el amacén estard equipado con un termégrafo calibrado. Es muy recomendable que se instale un
termdmetro con registro de latemperatura;

se elaboraray mantendrd un plan sistematico de rotacion de las existencias;
el producto se glaseara y/o envolverd para protegerlo contrala deshidratacion;

se rechazara e pescado del que se sepa que contiene defectos que no se eliminaran o reducirén
posteriormente a un nivel aceptable mediante la reelaboraciéon. Se efectuara una evaluacion
apropiada para determinar las razones de la pérdida de control y se modificara € plan de PCD en
Caso necesario.

Descongelacion controlada (Fase de elabor acion 4)

Posibles peligros:  Patdgenos microbiol 6gicosy biotoxinas.

Posibles defectos:.  Descomposicion.

Orientacion técnica:

» se definird claramente e método de descongelacion y se tendra en cuenta la duracion y la
temperatura del proceso, €l instrumento utilizado para medir latemperaturay la ubicacion de este
instrumento. Se controlard cuidadosamente el programa de descongelacion (parametros de tiempo
y temperatura). Parala seleccién del método de descongelacidn se tendra en cuenta, en particular,
el espesor y la uniformidad de las dimensiones de los productos que han de descongelarse;

* se seleccionaran limites criticos para e tiempo y la temperatura de descongelacién idoneos a fin
de evitar € desarrollo de microorganismos, histamina (cuando se trata de especies de alto riesgo)
u olores 0 sabores claros y persistentes que indican descomposicién o ranciedad;
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» cuando se utilice agua como medio de descongelacion, deberd ser de calidad potable;
» cuando se utilice agua reciclada, se procurara evitar la acumulacién de microorgani smos;

e cuando se utilice agua, la circulacion deberd ser suficiente para lograr una descongelacion
uniforme;

» durante la descongelacion, y segin € método empleado, los productos no se expondran a
temperaturas demasiado el evadas;

* seprestara especia atencion a control de la condensacién y € exudado del pescado, debiéndose
disponer un drengje eficaz;

» ¢ pescado se elaborara inmediatamente después de la descongelacién, o bien se refrigerardy se
mantendra a la temperatura adecuada (temperatura del hielo en fusién);

» se rechazara e pescado del que se sepa que contiene sustancias dafinas, descompuestas 0
extrafias que no se eliminaran o reduciran a un nivel aceptable mediante los procedimientos
normales de clasificacion o preparacion. Se efectuard una evaluacion apropiada para determinar
las razones de la pérdida de control y se modificard el plan de HACCP o de PCD en caso
necesario;

* ¢l programa de descongelacion se examinara cuando procesay se modificara en caso necesario.

Evisceradoy lavado (Fases de elaboracion 6y 7)

Posibles peligros.  Patégenos microbiol 6gicos y biotoxinas.

Posibles defectos.  Presencia de visceras, magulladuras, malos olores, fallas de corte.

Orientacion técnica:

6.1.6

el eviscerado se considera completo cuando se han eliminado e tubo intestina y los 6rganos
internos;

se dispondra de un suministro suficiente de agua de mar limpia o agua potable paralavar:

— ¢l pescado entero con € fin de eliminar materias extrafias y reducir la carga bacteriana
antes del eviscerado;

— ¢l pescado eviscerado con € fin de eliminar lasangre y las visceras de la cavidad ventral;

— lasuperficie dd pescado con €l fin de eliminar escamas sueltas;

- € equipo y los utensilios utilizados en € eviscerado para reducir a minimo la
acumulacién de baba, sangre y despojos;

seglin la modalidad de flujo de los productos utilizada en la embarcacion o € establecimiento de
elaboracion, y siempre que se haya establecido un limite critico prescrito para la duracion de la
operacion y el régimen de temperaturas con objeto de controlar |a histamina o un defecto, € pescado
eviscerado se escurrird y se cubrird totalmente con hielo o se refrigerard de manera apropiada en
recipientes limpios, y se admacenara en zonas especidmente designadas e idoneas de
establecimiento de elaboracion;

s se desea conservar las lechas, huevas e higados para una utilizacién posterior, se debera disponer
de instalaciones separadas y adecuadas para su al macenamiento.

Fileteado, desuello, recortey examen a contraluz (Fases de elaboracion 8y 9)

Posibles peligros:  Parésitos viables, patégenos microbiol 6gicos y biotoxinas, presencia de espinas

Posibles defectos.  Parésitos, presencia de espinas, materias objetables (por gemplo piel, escamas, €tc.),

descomposicion

Orientacion técnica:

para reducir d minimo los tiempos de espera, las cadenas de fileteado y de examen a contraluz,
seguin proceda, deberan proyectarse de manera que sean continuas y secuenciaes, de modo que haya
un flujo uniforme sin interrupciones ni demoras y puedan eliminarse los desechos;

se dispondré de un suministro suficiente de agua del mar limpia o agua potable paralavar:
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— ¢l pescado antes del fileteado o € corte, especialmente si se ha descamado;

— los filetes después del fileteado, el desuello o el recorte con e fin de eliminar cualquier
rastro de sangre, escamas o visceras,

— ¢ equipoy los utensilios utilizados en d fileteado para reducir a minimo la acumulacion
de baba, sangre y despojos;

— en el caso de los productos que hayan de comerciaizarse y etiquetarse como filetes sin
espinas, las personas que manipulan € pescado emplearan técnicas adecuadas de
inspeccion y utilizardn los instrumentos necesarios para eliminar las espinas que no
cumplan las normas del Codex *° o |as especificaciones comerciales;

* el examen a contraluz de los filetes sin pie por persona especidizado en un lugar idoneo que
aproveche a maximo la iluminacion es una técnica eficaz para controlar los parasitos (en el pescado
fresco) y deberd emplearse cuando se utilicen especies de peces expuestas;

» lamesa utilizada para el examen a contraluz deberd limpiarse con frecuencia durante la operacion
para reducir a minimo la actividad microbiana en las superficies de contacto y evitar que se sequen
los residuos de pescado a causa del calor generado por lalampara;

» cuando se haya establecido un limite critico prescrito para la duracién de la operacion y e régimen
de temperaturas con objeto de controlar la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubrirdn
totalmente con hielo o se refrigeraran de manera apropiada en recipientes limpios, se protegeran
contrala deshidratacién y se almacenarén en zonas idoneas del establecimiento de elaboracion.

6.2 ELABORACION DE PESCADO ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

Esta seccion tiene por objeto ampliar la seccion relativa a la elaboracion de pescado fresco incorporando en
ella otras fases especificamente relacionadas con € envasado de pescado en atmésfera modificada (véase
también el Apéndicel).

6.2.1 Pesaje (Fasedeelaboracion 10)
Posibles peligros:  Poco probables.

Posibles defectos: Peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

e la balanza utilizada para pesar se calibrard periédicamente con unas pesas normalizadas para
garantizar la precision.

6.2.2 Envasado en atmésfera modificada (Fase de elaboracion 11)

Posiblespeligros:  Patégenos microbiolégicos y biotoxinas posteriores, contaminacion fisica (con
metales).

Posibles defectos: Descomposicion posterior.

Orientacion técnica:

Lamedidaen que & tiempo de conservacion del producto pueda prolongarse mediante el EAM dependera de
la especie, el contenido de grasa, la carga bacteriana inicia, la mezcla de gases, € tipo de material de
envasado gue se utilice y, sobre todo, la temperatura de almacenamiento. Para cuestiones relacionadas con €
control del proceso de envasado en atmésfera modificada, véase el Apéndice .

» ¢ envasado en atmésfera modificada requiere un control estricto de:
— laproporcion de gases con respecto a producto;
los tipos de gases utilizados y |as proporciones empleadas en lamezcla;
el tipo de pelicula utilizada;
€l tipo de cierre hermético y su integridad;
el control de latemperatura del producto durante el almacenamiento;

> Norma del Codex para los Bloques de Filetes de Pescado, Carne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y Pescado
Picado Congelados Rapidamente (Codex Stan. 165-1989, Rev. 1-1995).
6 Norma del Codex paralos Filetes de Pescado Congelados Répidamente (Codex Stan. 190-1995).
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» lacarne del pescado debe quedar fuera de la zona de la costura;

e seingpeccionara € material de envasado antes de utilizarlo para comprobar que no esté dafiado o
contaminado;

» personal debidamente capacitado inspeccionard a interval os periddicos la integridad del envase del
producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y el correcto funcionamiento de la
méquina de envasar;

* una vez cerrados herméticamente, los productos EAM se tradadarén con cuidado y sin demoras
excesivas d refrigerador donde se amacenaran.

6.2.3 Etiquetado (Fasesdeelaboracion 12y 18)
Posibles peligros:  Poco probables

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto.

Orientacion técnica:

e Se verificaran las etiquetas antes de aplicarlas para cerciorarse de que toda la informacién que
contienen se gjusta, seguin proceda, a la Norma Genera del Codex para € Etiquetado de Alimentos
Preenvasados’, a |as disposiciones sobre etiquetado de las correspondientes normas del Codex para
productos y/o a otros requisitos legidl ativos nacional es que sean aplicables,

e en muchos casos, sera posible etiquetar de nuevo productos que no han sido correctamente
etiquetados. Se efectuard una evaluacion apropiada para determinar las razones del etiquetado
incorrecto y se modificara el plan de PCD s es necesario.

6.24 Deteccion de metales (Fases de elaboracion 13y 19)
Posibles peligros:  Contaminacion con metales

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

e es importante que la velocidad de la cadena se guste de manera que permita € correcto
funcionamiento de un detector de metales;

» se estableceran procedimientos ordinarios para que, cuando €l detector rechace un producto, se
estudie la causa de ese rechazo;

e o se utiliza un detector de metaes, éste se calibrara periddicamente con un patrén conocido para
asegurar el correcto funcionamiento.

6.3 ELABORACION DE PESCADO CONGELADO

Esta seccion tiene por objeto incorporar en la seccién relativa a la elaboracion de pescado fresco otras fases
especificamente rel acionadas con |a elaboracion de pescado congelado.

6.3.1 Proceso de congelacion (Fase de elaboracion 15)
Posibles peligros:  Parasitos viables

Posibles defectos:  Deterioro de la textura, desarrollo de olor a rancio, quemaduras de
congelador

Orientacion técnica:

El producto pesquero se debe congelar con la mayor rapidez posible, ya que inttiles demoras antes de la
congelacién hacen subir su temperatura, aumentando la velocidad con que se deteriora la calidad y
reduciendo € tiempo de conservacion a causa de la accion de microorganismos y de reacciones
guimicas no deseadas.

! Norma General del Codex parad Etiquetado de Alimentos Preenvasados (Codex Stan. 1-1985, Rev. 2-1999).
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se establecerd un régimen de temperaturas para la congelacion y se tendrd en cuenta el equipo y la
capacidad de congelacion disponibles, la naturaleza del producto pesguero, incluida la conductividad
térmica, el espesor, laformay latemperaturay e volumen de la produccion, para garantizar que €l
producto pase por la gama de temperaturas de cristalizacion méxima con la mayor rapidez posible;

el espesor, laformay latemperatura del producto pesquero que se somete al proceso de congelacion
serén o mas uniformes que sea posible;

la produccion del establecimiento de elaboracion estard en funcion de la capacidad de los
congeladores,

el producto congelado se trasladara con la mayor rapidez posible a lugar donde se almacenara en
congelador;

se vigilaré sistematicamente |a temperatura en el centro del pescado congelado para comprobar s se
ha completado el proceso de congelacion;

se efectuardn controles frecuentes para verificar que los congeladores funcionan correctamente;
se mantendrd un registro exhaustivo de todas | as operaciones de congel acion.
Glaseado (Fase de elabor acién 16)

Posibles peligros.:  Patdgenos microbiol 6gicos y biotoxinas

Posibles defectos:  Deshidratacion posterior, peso neto incorrecto.

Orientacion técnica:

se considera que € glaseado estd completo cuando toda la superficie del producto pesquero
congelado queda adecuadamente cubierta por una capa protectora de hielo, debiendo estar alejado de
zonas expuestas donde puede sufrir una deshidratacién (quemaduras de congel ador);

s se utilizan aditivos en € agua destinada al glaseado, habra que tener cuidado a fin de garantizar
gue las proporciones sean adecuadas y que la aplicacion se gjuste a las especificaciones del producto;

en lo que respecta a etiquetado del producto, deberd conservarse informacion sobre la cantidad o
proporcién de glaseado que se aplica a producto o a la cadena de produccién, informacion que se
utilizara para determinar € peso neto que es exclusivo del glaseado;

cuando proceda, se vigilara que las toberas de pulverizacién no se obturen;

cuando se utilicen sistemas de goteo para € glaseado, es importante sustituir periédicamente la
solucion del glaseado para reducir a minimo la carga bacteriana y la acumulacién de proteinas de
pescado, que pueden obstaculizar €l rendimiento de la congelacion.

6.4 ELABORACION DE PESCADO PICADO

Esta seccidn tiene por objeto incorporar en la seccion relativa a la elaboracion de pescado fresco (antes del
picado) y en la seccion relativa a pescado congelado (después del picado) otras fases especificamente
relacionadas con la elaboracién de pescado picado.

6.4.1

Picado del pescado mediante un proceso de separ acién mecanica (Fase de elaboracion 21)

Posibles peligros:  Patégenos microbiologicos y biotoxinas, contaminacion fisica (metales, espinas,

caucho de la correa del separador, etc.)

Posibles defectos:  Separacion incorrecta (es decir, materias objetables), descomposicion, presencia de

espinas, parasitos

Orientacion técnica:

el separador se alimentard de manera continua, pero no excesiva;

se recomienda el examen a contraluz para € pescado del que se sospeche una fuerte infestacidn con
parésitos;

el pescado troceado o los filetes se introduciran en € separador de manera que la superficie de corte
esté en contacto con la superficie perforada;
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» ¢l tamafo del pescado introducido en € separador se adecuara ala capacidad de éste;

« con d fin de evitar regjustes de la maquinaria que requieren mucho tiempo y variaciones en la
calidad del producto acabado, se separaran las materias primas de diferentes especies y tipos 'y se
planificara cuidadosamente la elaboracion de los distintos | otes;

» ¢l tamafio de las perforaciones de la superficie del separador y la presion sobre la materia prima se
gjustaran a las caracteristicas del producto final que se desea obtener;

o ¢ material residual separado se eliminara cuidadosamente, de manera continua o casi continua antes
de pasar alasiguiente fase de elaboracion;

» sevigilardlatemperatura para evitar aumentos excesivos de la temperatura del producto.
6.4.2 Lavado del pescado picado (Fase de elaboracion 22)
Posibles peligros:  Patdgenos microbiol égicos y toxinas bioquimicas.

Posibles defectos:  Color deficiente, textura deficiente, exceso de agua.

Orientacion técnica:

» de ser necesario, la carne picada de pescado debera lavarse y ser adecuada para € tipo de producto
gue se desea obtener;

» durante el lavado, € agua debera agitarse cuidadosamente, pero con la mayor suavidad posible afin
de evitar una desintegracion excesiva del pescado picado que reduzca € rendimiento por la
formacién de trozos finos;

* la carne picada de pescado podrd desaguarse parcialmente mediante tamices rotatorios o una
centrifugadora, completédndose el proceso con una presion para obtener e contenido apropiado de
humedad;

e de ser necesario y segin cud sea el uso final, la carne picada desaguada debera escurrirse 0
emulsionarse;

e sepondraespecia cuidado en que la carne picada escurrida se mantenga a baja temperatura;
» ¢l aguaresidual debera eliminarse en forma adecuada.

6.4.3 Mezcladoy aplicacion de aditivos e ingredientes al pescado picado (Fases de elaboracion 23y
24)

Posibles peligros:  Contaminacion fisica, aditivos y/o ingredientes no aprobados.

Posiblesdefectos: Contaminacion fisica, adicion incorrecta de aditivos

Orientacion técnica:

* s han de afadirse a pescado ingredientes y/o aditivos, éstos se mezclaran en las debidas
proporciones para conseguir la calidad sensoria deseada;

» los aditivos deben cumplir los requisitos de la Norma Genera dd Codex para los Aditivos
Alimentarios;

» ¢ producto de pescado picado se envasardy congelard inmediatamente después de su preparacion; s
no se congela o utilizainmediatamente, debera ser refrigerado.

6.4.4 Envolturay envasado (Fases de elaboracion 17 y 25)

Posiblespeligros:  Poco probables.

Posibles defectos: Deshidratacion posterior, descomposicion.

Orientacion técnica:

» ¢l material de envasado deberd estar limpio e integro y ser duradero, suficiente para el uso previstoy
de calidad alimentaria;

» las operaciones de envasado deberan realizarse de manera que se reduzca a minimo € riesgo de
contaminacion y descomposicion;
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» ¢ etiquetado y € peso de los productos deberan gjustarse alas normas correspondientes.
6.5 ENVASES, ETIQUETASE INGREDIENTES

6.5.1 Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de elaboracion 26 y
28)

Posibles peligros:  Patégenos microbiol 6gicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos: Descripcidn incorrecta.

Orientacion técnica:

* en el establecimiento de elaboracion sdlo se aceptaran ingredientes, material de envasado y etiquetas
gue cumplas | as especificaciones de | os elaboradores;

» las etiquetas que hayan de entrar en contacto directo con e pescado deberan fabricarse con un
material no absorbente y la tinta o colorante utilizados en €ellas deberan contar con la aprobacién del
organismo oficia competente;

* seinvestigaran y rechazaran en el momento de la recepcion los ingredientes y materia de envasado
gue no hayan sido aprobados por e organismo oficial competente.

6.5.2 Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes (Fases de elaboracion
27y 29)

Posibles peligros.  Patégenos microbiol 6gicos, biotoxinas, contaminacion quimicay fisica

Posibles defectos.  Pérdida de caracteristicas de calidad de los materiales de envasado o |os ingredientes.
Orientacion técnica:

» losingredientesy envases se almacenaran en condiciones adecuadas de temperaturay humedad;

» seeaborardy mantendra un plan sistemético de rotacion de las existencias para evitar la caducidad
delos materiales;

* los ingredientes y envases se protegeran debidamente y se mantendrédn separados para evitar la
contaminacion cruzada;

* no se utilizardn ingredientes o envases defectuosos.

SECCION 13 ELABORACION DE PESCADO Y MARISCO EN CONSERVA

Con miras areconocer |os controles en | as distintas fases de elaboracion, en esta seccion se ofrecen gjemplos
de posibles peligros y defectos y se describen directrices tecnol 6gicas que pueden utilizarse para establecer
medidas de control y medidas correctivas. Para cada fase concreta, sdlo se enumeran los peligros y defectos
gue podrian introducirse y controlarse en ella. Hay que tener presente que, a preparar un plan de HACCP
y/o de PDC, es esencid consultar la Seccion 5 (Andlisis de riesgos en puntos criticos de control (HACCP) y
andlisis en puntos de correccion de defectos (PCD)), en la que se ofrece orientacion para la aplicacion de los
principios de HACCPy el andlisis en PCD. Sin embargo, dentro del &mbito de aplicacidn de este Cédigo de
Précticas, no es posible dar detalles de los limites criticos, la vigilancia, € mantenimiento de registros y la
verificacion para cada una de | as fases, ya que son especificos de los peligros y defectos concretos.

Esta seccion se refiere a la elaboracion de productos de pescado y marisco en conserva esterilizados
mediante tratamiento térmico que han sido envasados en recipientes rigidos o semirrigidos cerrados
herméticamente® y estan destinados a consumo humano.

Como se subraya en este Cédigo, la aplicacion de los elementos apropiados del programa de requisitos
previos (Seccion 3) y de los principios de HACCP (Seccién 5) en esas fases proporcionara a los fabricantes
una garantia razonable de que se cumpliran las disposiciones sobre calidad esencia, composicion y
etiquetado de las normas del Codex correspondientes y de que se controlara la inocuidad de los aimentos. El
giemplo ddl diagrama de flujo (Figura 13.1) servira de guia en dgunas de las fases que son habituales en una
cadena de preparacion de pescado 0 marisco en conserva.

Este Cédigo no comprende €l llenado aséptico. Lareferenciaal cddigo pertinente figuraen el Apéndice XI.
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Este diagrama de flujo se presenta aqui a titulo meramenteilustrativo. Parala aplicacién concreta del
sistema de HACCP en un establecimiento sera necesario preparar un diagrama de flujo completo y
detallado para cada proceso.

Los nimeros remiten a las secciones correspondientes del Codigo.
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131 CONSIDERACIONES GENERALES QUE COMPLEMENTAN EL PROGRAMA DE
REQUISITOSPREVIOS

En la Seccion 3 (Programa de requisitos previos) se indican los requisitos minimos relativos a las buenas
précticas de higiene que han de aplicarse en los establecimientos de elaboracion antes de llevar a cabo
andlisisde los peligros y defectos.

En las fébricas de conservas de pescado y marisco, es necesario cumplir requisitos complementarios de las
directrices que figuran en la Seccion 3, dada la tecnologia especifica que utilizan. Algunos de elos se
enumeran a continuacion, pero también habra que consultar € Cdédigo Internacional Recomendado de
Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados
(CAC/PRC 23-1979, Rev.2 (1993)) para obtener mas informacion.

e ¢ disefio, funcionamiento y mantenimiento de los cestos y dispositivos parala manipulacion y carga
destinados a autoclave seran apropiados para e tipo de recipientes y materiaes utilizados. Estos
dispositivos deberan impedir € uso incorrecto de | os recipientes;

* se debera disponer de un nimero suficiente de maquinas para €l cierre hermético a fin de evitar
demoras innecesarias en la elaboracion;

¢ los autoclaves deberan contar con un suministro de energia, vapor, agua y/o aire idoneo para que se
mantengan a presion suficiente durante el tratamiento térmico de esterilizacidn, y ser de dimensiones
adecuadas parala produccion afin de evitar demoras innecesarias;

» cada autoclave estard equipado con un termégrafo, un mandmetro y un registrador de tiempo y
temperatura;

* enlasdadeautoclaves seinstalard un reloj preciso y bien visible;

» lasfébricas de conservas que utilizan autoclaves a vapor deberan estudiar la posibilidad de dotarlos
de dispositivos automaticos de control;

¢ los instrumentos utilizados para controlar y vigilar en particular € tratamiento térmico se
mantendrdn en buen estado y se verificardn o calibrardn periddicamente. La calibracion de los
instrumentos utilizados para medir la temperatura se efectuara utilizando un termémetro de
referencia con fines de comparacion. Este termémetro se calibrara periddicamente. Se estableceran 'y
mantendran registros relativos ala calibracién de los instrumentos.

13.2 IDENTIFICACION DE PELIGROSY DEFECTOS

Véase también la Seccion 4.1 (Posibles peligros asociados con el pescado y marisco frescos). En esta
Seccion se describen los posibles peligros y defectos més importantes que son especificos del pescado y
marisco en conserva.

13.2.1 Pdigros
A Peligros biol 6gicos

Al Toxinas marinas naturales

Puesto que es sabido que biotoxinas como las tetrodotoxinas o las ciguatoxinas son generalmente
termoestables, es importante conocer la identidad de la especie y/o e origen del pescado que ha de
elaborarse.

Ficotoxinas como DSP, PSP o A SP también son termoestabl es, de modo que es importante conocer € origen
y la situacion de la zona de origen de los moluscos u otras especies afectadas que se destinan a elaboracion.

A2 Toxinas microbiol6gicas

Histamina

La histamina es termoestable, y por consiguiente su toxicidad se mantiene précticamente intacta en los
recipientes. Para prevenir la produccion de esta toxina es esencial que se apliquen buenas précticas de
conservacion y manipulacion, desde la captura hasta el tratamiento térmico. En sus normas para ciertas
especies de pescado la Comision del Codex ha adoptado nivel es maximos admisibles de histamina.
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Clostridium botulinum

El riesgo de botulismo sblo suele darse cuando el tratamiento térmico o la integridad de los recipientes es
deficiente. La toxina es sensible al calor, pero, por otra parte, para destruir las esporas de Clostridium
botulinum, especialmente de las cepas proteoliticas, se requieren valores elevados de esterilizacion. La
eficacia del proceso térmico depende del grado de contaminacion en € momento del tratamiento. Por
consiguiente, conviene limitar la proliferacién y |os riesgos de contaminacion durante la el aboracion.

Saphilococcus aureus

L as toxinas de Staphilococcus aureus pueden estar presentes en una materia prima sumamente contaminada
0 bien ser producidas por la proliferacion bacteriana durante la elaboracion. Estas toxinas son termoestables,
de modo que deben tenerse en cuenta en el andlisis de los peligros.

B Peligros quimicos

Se debe tener cuidado de evitar la contaminacion del producto por componentes de | os reci pientes empleados
(por g emplo, plomo).

C Peligros fisicos

Puede darse el caso de que | os recipientes contengan fragmentos de metal o vidrio antes de su llenado.
13.2.2 Defectos

Los posibles defectos se describen en los requisitos sobre calidad esencial, etiquetado y composicion que
figuran en las normas del Codex pertinentes, enumeradas en € Apéndice X1I. Cuando no existan Normas del
Codex, se tomaran en consideracidn |os reglamentos nacionales y/o las especificaciones comerciales.

En las especificaciones relativas al producto fina que se esbozan en el Apéndice IX seindican los requisitos
facultativos paralos productos en conserva.

13.3 OPERACIONES DE ELABORACION

Los fabricantes pueden consultar también e Cddigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene
para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/PRC 23-1979, Rev.2
(1993)) para obtener asesoramiento detallado sobre | as operaciones relativas alos productos en conserva.

13.3.1 Recepcion dematerias primas
13311 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 1)
Posibles peligros:  Contaminacién quimicay bioquimica (DSP, PSP, histamina, metales pesados...).

Posibles defectos:  Sustitucidn de especies, descomposicion, parasitos.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.1.1 (Recepcion de pescado crudo fresco o congelado) y también:

e cuando se reciban mariscos (crustéceos) vivos para la elaboracion de productos en conserva, se
efectuard unainspeccion afin de descartar |os animales muertos 0 muy dafiados.

13.3.1.2 Recipientesy materiales de envasado (Fase de elaboracion 1)
Posibles peligros:  Contaminacién microbiol 6gica posterior

Posibles defectos: Contaminacion del producto.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.5.1 (Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y también:

¢ losrecipientes y materiales de envasado deberan ser idoneo para €l tipo de producto, las condiciones
de amacenamiento, e equipo de llenado, cierre hermético y envasado, y las condiciones de
transporte;

» los recipientes en los que se envasaran los productos de pescado y marisco estardn hechos de un
materia idoneo y fabricados de tal manera que sea fécil cerrarlos y hacerlos herméticos a fin de
impedir la entrada de cual quier sustancia contaminante;

e losrecipientes para el pescado y marisco en conserva deberdn cumplir |os siguientes requisitos.
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- deberan proteger e contenido contra toda contaminacién producida por microorganismos o cualquier
otrasustancia;

- sus superficies interiores no deberdn reaccionar con e contenido de ninguna forma que pueda
perjudicar a producto o alos recipientes;

- sus superficies exteriores deberan ser resistentes a la corrosion en cual esquiera condiciones posibles
de amacenamiento;

- deberan ser lo suficientemente solidos para soportar todos los esfuerzos mecanicos y térmicos que
puedan producirse durante € proceso de envasado y resistir también cualquier dafio fisico que
puedan sufrir durante la distribucion;

13.3.1.3 Otrosingredientes (Fase de elaboracion 1)

Véase la Seccion 6.5.1 (Recepcion de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)
13.3.2 Almacenamiento de materias primas, recipientesy materiales de envasado
13321 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 2)

Véanse |as secciones 6.1.2 (Almacenamiento en refrigerador), 6.1.3 (Almacenamiento en congelador) y 7.6.2
(Acondicionamiento y almacenamiento de moluscos en tanques, cubetas, etc. de agua).

13.3.2.2 Recipientesy envases (Fase de elaboracion 2)
Posibles peligros:  Poco probables

Posibles defectos:  Materias extrafas.

Orientacion técnica:

Véase la Seccion 6.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes); y también:

e todos los materiales para recipientes o envases se almacenaran en condiciones satisfactorias de
limpieza e higieng;

¢ durante el dmacenamiento, los recipientes vacios y sus tapas se protegerdn contra la suciedad, la
humedad y las oscilaciones de la temperatura, con € fin de evitar condensaciones en |0s recipientes
y, en € caso de latas de estanio, € riesgo de corrosion;

* durante la carga, egtiba, transporte y descarga de recipientes vacios, se evitara todo golpe. Los
recipientes no se pisaran. Estas precauciones son aln més necesarias cuando |0s recipientes se
colocan en sacos 0 sobre bandejas. Los golpes pueden causar deformaciones en los recipientes
(cuerpo o bordes de la lata) que pongan en peligro su estanqueidad (golpes en la costura, bordes
deformados) o perjudiquen su aspecto.

13.3.2.3 Otrosingredientes (Fase de elaboracion 2)

V éase la Seccidn 6.5.2 (Almacenamiento de materias primas — Envases, etiquetas e ingredientes)
13.3.3 Desembalado, eliminacién de la envoltura (Fases de elaboracion 3y 4)

Posibles peligros:  Poco probables

Posiblesdefectos: Materias extrafnas

Orientacion técnica:

* durante las operaciones de desembalado y eliminacion de la envoltura, se tomaran precauciones afin
de limitar la contaminacién del producto y laintroduccién en é de materias extrafias. A efectos de
evitar la proliferacion microbiana, deberdn reducirse d minimo los periodos de espera antes de la
elaboracion ulterior.

13.34 Descongelacion (Fase de elaboracion 5)

Véase la Seccion 6.1.4 (Descongelacion controlada)

13.35 Procesos de preparacion dd pescado y € marisco (Fase de elaboracion 6)
13.351 Preparacion del pescado (eviscerado, recorte...)
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Posibles peligros:  Contaminacion microbiol 6gica, desarrollo bioquimico (histamina)

Posibles defectos:  Materias objetables (visceras, piel, escamas, ... en ciertos productos), malos olores,
presencia de espinas, parasitos...

Orientacion técnica:

Véanse las secciones 6.1.5 (Lavado y eviscerado) y 6.1.6 (Fileteado, desuello, recorte y examen a contraluz);
y también:
* s paradesollar € pescado se recurre a remojo en una solucién de soda, se deberd poner especia
cuidado en efectuar una neutralizacion apropiada.
13.35.2 Preparacion de los moluscosy crustaceos
Posibles peligros:  Contaminacion microbiol 6gica, fragmentos de caparazon
Posibles defectos:  Materias objetables
Orientacién técnica:

Véanse las secciones 7.7 (Tratamiento térmico/desconchado térmico aplicado a los moluscos en el
establecimiento), y también:

e cuando se utilicen mariscos vivos, se llevard a cabo una inspeccion para descartar los animales
muertos 0 muy dafados;

e se tendrd especia cuidado en cerciorarse de que se hayan eliminado todos los fragmentos de
caparazon de la carne del marisco.

134 PRECOCCIONY OTROSTRATAMIENTOSPREVIOS
13.4.6 Precoccion

Posibles peligros:  Contaminacién quimica (componentes polares de aceites oxidados), desarrollo
microbiolgico o bioquimico (escombrotoxina)

Posibles defectos:  Liberacidn de agua en el producto final (para productos envasados en aceite), sabores
anémalos

Orientacion técnica:

134.6.1 Consideraciones generales

* los métodos utilizados para la precoccion del pescado 0 marisco destinado a conservas deberan
escogerse de tal forma que produzcan |os efectos deseados con un minimo de demoray con la menor
manipulacion posible; por lo genera, en la eleccion del método influira considerablemente la
naturaleza del material tratado. En el caso de productos envasados en aceite, como sardinas o atin, la
precoccion deberd ser suficiente para evitar una liberacion excesiva de agua durante € tratamiento
térmico;

e siempre gue sea posible, deberan hallarse los medios adecuados para reducir la manipulaciéon con
posterioridad ala precoccion;

* s se utiliza pescado eviscerado, éste debera colocarse durante la precoccion con € vientre hacia
abajo a fin de que escurran los aceites y jugos que pudieran haberse acumulado, afectando a la
calidad del producto en el curso del proceso de calentamiento;

e cuando proceda, los moluscos, langostas y cangrejos, camarones y langostinos y cefadpodos
deberan someterse a precoccion con arreglo a la orientacion técnica que se ofrece en las secciones 7
(Elaboracion de moluscos), 8 (Elaboracidn de langostas y cangrejos), 9 (Elaboracion de camarones y
langostinos) y 10 (Elaboracion de cefal dpodos);

e se debera tener cuidado para evitar que las especies escombrotéxicas acancen una temperatura
excesiva antes de la precoccién.

134.6.1.2 Programa de precoccion

» sedefinird con claridad el método de precoccion, especiamente en 1o que concierne a tiempo y la
temperatura. Se comprobara el programa de precoccion;
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e cuando se someta a precoccion en lotes, el pescado debera ser de tamafio muy similar. De esto se
deduce también que todo el pescado debera estar ala misma temperatura cuando entre en € cocedor.
13.4.6.1.3 Control dela calidad delos aceitesy otros liquidos empleados en la precoccion

* en la precoccion del pescado o marisco destinado a conservas deberan usarse Unicamente aceites
vegetal es de buena calidad [véase la norma pertinente del Codex para los aceites vegetales];

« los aceites de coccidn deberan cambiarse con frecuencia a fin de evitar la formacion de compuestos
polares. Asimismo se cambiara a menudo el agua empleada en la precoccion, a efectos de prevenir la
presencia de contaminantes;

» sedebe tener cuidado de que € aceite y otros liquidos empleados, por emplo agua o vapor de agua,
no confieran a producto un sabor no deseado.

13.4.6.1.4 Enfriamiento

e con la excepcion de los productos que se envasan alin calientes, e enfriamiento del pescado o
marisco precocido deberd efectuarse con la mayor rapidez posible a fin de que a cance temperaturas
gue permitan limitar la proliferacion o produccién de toxinas, y en condiciones en que pueda evitarse
la contaminacion del producto;

e s se empleaagua para enfriar los crustéceos a fin de separar inmediatamente el caparazon, se habra
de usar agua potable 0 agua de mar limpia. No deberd usarse la misma agua para enfriar més de un
lote.

13.4.6.2 Ahumado
e Véasela Seccion 12 (Elaboracion de pescado ahumado)
13.4.6.3 Empleo desalmueray otros bafios

Posibles peligros:  Contaminacién microbiol gica y quimica por la solucion empleada en € bafio

Posibles defectos:  Adulteracion (aditivos), sabores andmalos

Orientacion técnica:

e cuando, como operacién preparatoria parala conserva, el pescado 0 marisco se sumerja o se bafie en
salmuera o en soluciones de otras clases de agentes de acondicionamiento, aromatizantes o aditivos,
la concentracion de la solucién y el tiempo de inmersion deberdn controlarse cuidadosamente para
obtener unos resultados éptimos;

e aintervalos frecuentes se renovaran las soluciones que se utilicen para los bafios y se limpiaran a
fondo los recipientes y demas aparatos empleados para este fin;

e setendrd cuidado en verificar s las correspondientes normas del Codex, asi como la legislacion de
los paises donde se comercializara € producto, autorizan 0 no, para € pescado y marisco en
conserva, los ingredientes o aditivos empleados en |os bafios.

13.4.7  Envasado en recipientes (Llenado, cierre hermético y codificacion) (Fase de elaboracion 8)
13.4.71 Llenado

Posiblespeligros: [Desarrollo microbiolégico [(periodo de espera)], desarrollo microbiolégico vy
recontaminacion después del tratamiento térmico debido a un Ilenado incorrecto o a
unos reci pientes defectuosos

Posibles defectos: Peso incorrecto, materias extranas

Orientacion técnica:

e seinspeccionara un nimero representativo de recipientes y tapas inmediatamente antes de que pasen
alas magquinas de llenado 0 mesas de envasado, para asegurarse de que estén limpios y no presenten
darios ni desperfectos visibles;

* de ser necesario, se deberdn limpiar los recipientes vacios. También es una buena medida de
precaucién poner todos los recipientes boca abajo para cerciorarse de que no contienen ninguna
materia extrana antes de ser utilizados;
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e sedeberatener cuidado de diminar |os recipientes defectuosos, ya que podrian atascar la maguina de
llenado o de cierre hermético de los recipientes o bien causar problemas durante € tratamiento
térmico (esterilizacion inadecuada, pérdidas);

* no deberan dejarse recipientes vacios en las mesas de envasado o0 en los sistemas de transporte
durante las operaciones de limpieza de los locales, para evitar que sufran contaminacion o
salpicaduras;

e cuando proceda, a fin de prevenir la proliferacién microbiana los recipientes deberan llenarse con
pescado o marisco caliente (>63°C, por gemplo, para las sopas de pescado) o bien llenarse
rapidamente (tras un periodo de espera lo més breve posible) una vez terminados |os tratamientos
previos;

* s d pescado y marisco se deben tener fuera de los recipientes durante un periodo de tiempo
prolongado antes de ser envasados, seré necesario refrigerarlos;

« los recipientes de pescado y marisco en conserva se deberan llenar de la manera que prescribe el
procedimiento programado;

e sedeberacontrolar que en € llenado mecanico o manual de los recipientes se observe la proporcion
y la distancia respecto a cierre que especifique e programa de esterilizacion adoptado. Un llenado
regular es importante no solo por razones econdmicas, sino también porque cambios excesivos en €
llenado pueden afectar ala penetracion del calor y laintegridad de |os recipientes;

e la cantidad de espacio libre necesaria dependerd en parte de la naturaleza del contenido. En €l
llenado también se debera tener en cuenta e método de tratamiento térmico empleado. Se debera
dejar e espacio libre que especifique el fabricante de | os recipientes;

» ademés, |os recipientes deberén llenarse de tal modo que el producto final cumpla las disposiciones
obligatorias o |as normas aceptadas que regulan & peso del contenido;

e s e pescado 0 marisco en conserva se envasa manualmente, se debera contar con un suministro
continuo de pescado, marisco y, en su caso, otros ingredientes. Se evitard la acumulacion de
pescado, marisco y recipientes yallenos en la mesa de envasado;

» espreciso dedicar especial cuidado a funcionamiento, e mantenimiento, lainspeccion periodicay el
auste de las maquinas de llenado. Se deberan seguir atentamente |as instrucciones de | os fabricantes
de estos equipos,

« afin de obtener & efecto dptimo deseado, ser& necesario un atento control de lacalidad y cantidad de
los otros ingredientes, como por gjemplo aceite, salsa, vinagre, €tc.;

* s 6 pescado se ha congelado en salmuera o se ha almacenado en salmuera refrigerada, al anadir sal
como aromatizante se debera tener en cuentala cantidad de sal ya absorbida por €l producto;

* esnecesario inspeccionar |os recipientes llenados a fin de:

- cerciorarse de que se han llenado correctamente y de que cumplen las normas aceptadas en lo
referente al peso del contenido

-y verificar lacalidad del producto y de su confeccion inmediatamente antes de cerrar 10s recipientes;

» los operarios deberan controlar atentamente los productos Ilenados manualmente, como especies
pelégicas pequefias, para verificar que en los bordes o la superficie de la tapa del recipiente no
queden restos del producto que pudieran impedir la consecucion de un cierre hermético. En € caso
de productos que se llenan a maquina se aplicard un plan de muestreo.

13.4.7.2 Cierre hermético

El cierre hermético de | os recipientes constituye uno de |os procedimientos mas importantes en la fabricacion
de conservas.

Posibles peligros:  Contaminacion posterior debida a una costura defectuosa

Posibles defectos:  Poco probables
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Orientacion técnica:

es preciso dedicar especial cuidado a funcionamiento, € mantenimiento, lainspeccién periodicay el
gjuste de las maquinas de cierre hermético. Estas maquinas deberan adecuarse y gjustarse a cada uno
de los tipos de recipiente y métodos de cierre empleados. Cualquiera que sea € tipo de equipo
empleado para cerrar herméticamente |os recipientes, se seguirdn meticulosamente las instrucciones
proporcionadas por su fabricante o proveedor;

las costurasy otros cierres estaran bien hechas y sus dimensiones estardn comprendidas dentro de los
margenes de tolerancia para €l recipiente en cuestion;

la operacion de cierre debera ser efectuada por persona calificado;

s durante € envasado se utiliza vacio, debera ser suficiente para impedir la deformacion de los
recipientes en cualquier condicion (temperatura elevada o baja presion atmosférica) que pueda
verificarse durante la distribucion del producto. Esto resulta Gtil para los recipientes altos y los de
vidrio. En los recipientes de poca atura, con tapa flexible y relativamente ancha, crear € vacio es
més dificil pero raravez resulta necesario;

un grado excesivo de vacio puede hacer que los bordes de |os recipientes se aplasten, especialmente
s se ha dejado mucho espacio libre, y también provocar la aspiracion de contaminantes en caso de
guel acosturapresente algunaligeraimperfeccion;

a fin de encontrar los mejores métodos para crear e vacio se deberd consultar a técnicos
competentes;

en € curso de la produccion se efectuaran inspecciones periddicas para detectar posibles defectos en
el exterior de los recipientes. A intervalos suficientemente breves para garantizar que e cierre se
gjuste a las especificaciones, €l operario, € supervisor de las operaciones de cierre o cualquier otra
persona competente deberd examinar las costuras, 0 € sistema de cierre en caso de que se usen
recipientes de otro tipo. Las inspecciones incluiran, por eemplo, mediciones de vacio y
comprobaciones de la solidez de las costuras. Para redizar los controles se aplicara un plan de
muestreo;

en particular, deberd efectuarse un control cada vez que comienza una cadena de produccién, cada
vez que se cambia de tamafio de recipientes, o bien después de un atasco, de un nuevo guste, 0
cuando se empieza a trabgjar nuevamente tras un periodo prolongado de inactividad de la méaquina
cerradorg;

deberan registrarse todas |as observaciones apropiadas.

13.4.7.3 Codificacion

Posibles peligros:  Contaminacion posterior debida a recipientes dafiados

Posibles defectos: Imposibilidad de identificacidén debida a una codificacion incorrecta

Orientacion técnica:

13.4.8

cada recipiente de pescado y marisco en conserva debera llevar marcados en forma indeleble los
codigos que permitan averiguar todos los detalles importantes de su fabricacion (tipo de producto,
fébrica en la que se ha producido el pescado o marisco en conserva, fecha de produccion, etc.);

los equipos empleados para la codificacion deberan gjustarse cuidadosamente a fin de que los
recipientes no sufran dafios durante esta operacion y el cddigo se mantenga legible;

la codificacion podré efectuarse en ocasiones después de |a fase de enfriamiento.

Manipulacion de los recipientes después del cierre — Periodo de espera antes del. tratamiento
térmico (Fase de elaboracion 9)

Posiblespeligros:  [Desarrollo microbioldgico(periodo de espera)], contaminacidn posterior debida a

recipientes dafados

Posibles defectos:  Poco probables
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Orientacion técnica:

e unavez cerrados, |os recipientes se deberdn manipular siempre con cuidado, de manera que se evite
todo dafio que pueda producir defectos o recontaminacion microbiol égica;

* de ser necesario, los recipientes metdlicos llenados y cerrados herméticamente se lavardn a fondo
antes del tratamiento térmico a fin de eliminar la grasa, la suciedad y las manchas de pescado o
marisco en sus paredes externas,

« ¢l periodo de espera serd|o més breve posible a efectos de evitar la proliferacion microbiang;

e s losrecipientes llenados y cerrados herméticamente deben esperar un tiempo prolongado antes del
tratamiento térmico, € producto debera mantenerse en unas condiciones térmicas gque reduzcan a
minimo la proliferacién de microbios;

» cadafébrica de conservas establecerd un sistema paraimpedir que el pescado y marisco en conserva
que no se ha sometido a tratamiento térmico se lleve accidentalmente a la zona de amacenamiento
sin haber pasado por € autoclave.

13.4.9 Tratamientotérmico (Fase de elaboracion 10)

El tratamiento térmico es una de las operaciones més importantes en la fabricacion de conservas. Los
fabricantes pueden consultar e Cddigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos
Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993) para
obtener asesoramiento detallado sobre el tratamiento térmico. En esta Seccion solo se indicardn agunos
elementos fundamental es.

Posibles peligros:  Supervivencia de esporas de Clostridium botulinum

Posibles defectos:  Supervivencia de microorganismos causantes de la descomposicion

Orientacion técnica:

13.4.9.1 Programa de esterilizacion

* para determinar e programa de esterilizacion se deberd establecer, en primer lugar, cud es €
tratamiento térmico que se requiere para obtener la esterilidad comercial, teniendo en cuenta factores
como la flora microbiana, €l tipo de recipiente, las dimensiones del mismo, la formulacion del
producto, etc. Se establecerd un programa de esterilizacién para un determinado producto envasado
en un recipiente de un determinado tamafio;

» Posteriormente, un técnico competente especializado en la fabricacién de conservas efectuard
pruebas de penetracion térmica, teniendo en cuenta el equipo de esterilizacion de que se disponey la
calidad del producto que se desea obtener. La penetracion del calor en e producto se debera
establecer en las condiciones méas desfavorables que se prevea que pueden verificarse durante la
elaboracion. Un experto comprobara y validara los procedimientos habitual es de tratamiento térmico
y los programas de esterilizacidn establecidos experimentalmente, con objeto de confirmar que sus
valores sean apropiados para cada producto y para cada autoclave utilizado;

e antes de efectuar cualquier cambio en las operaciones (temperatura inicial de llenado, composicion
del producto, tamafio de |os recipientes, proporcion en que se llena e autoclave, etc.), se consultard a
técnicos competentes para determinar s se debe volver a evaluar el proceso.

13.4.9.2 Operacion detratamiento térmico

e los autoclaves deberan ser manegjados solamente por persona calificado con la capacitacion
adecuada. Por tanto, es necesario que quienes manegjan los autoclaves controlen las operaciones de
elaboracién y sigan cuidadosamente el programa de esterilizacién, poniendo un cuidado meticul 0so
en la regulacion de los tiempos de tratamiento y la vigilancia de las temperaturas y presiones, asi
como en el mantenimiento de los registros;

* es esencia que se respete la temperatura inicial indicada en e programa, a fin de evitar que €
proceso sea incompleto. Si los recipientes ya llenados se han mantenido a temperaturas de
refrigerador por ser muy prolongado e tiempo de espera antes del tratamiento térmico, el programa
de esterilizacion debera tener en cuenta tales temperaturas,
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paraque € tratamiento térmico sea eficaz, y se controle su temperatura, se debera evacuar €l aire del
autoclave mediante un procedimiento de purga que un técnico competente considere eficaz. Deberén
tenerse en cuenta d tipo y las dimensiones de los recipientes, las instalaciones de los autoclaves y €l
equipo de carga, asi como |os procedimientos empleados;

no se comenzara a contar e tiempo del tratamiento térmico hasta que se haya acanzado la
temperatura de especificada y se hayan establecido las condiciones para mantener la temperatura
uniforme en todo € autoclave. En particular, debera haber transcurrido €l tiempo minimo seguro de
purgade aire;

para otros tipos de autoclaves (de agua, vapor/aire, llama, etc.). véase el Cddigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos
Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 2-1993);

si se elaboran en una misma carga del autoclave pescado y marisco en conserva envasados en
recipientes de distintos tamarfios, se debera procurar que € programa de tratamiento utilizado sea
suficiente para asegurar la esterilidad comercial de |os recipientes de todos |os tamarios;

s d tratamiento se aplica a pescado y marisco envasados en recipientes de vidrio, se debera
procurar que la temperatura inicial del agua del autoclave sea ligeramente més bagja que la del
producto que se introduce en él. La presion de aire debera aplicarse antes de aumentar la temperatura
del agua.

13.4.9.3 Vigilancia de la operacion detratamiento térmico

13.4.10

durante la aplicacion del tratamiento térmico, es importante cerciorarse de que € proceso de
esterilizacion y factores como € llenado de los recipientes, la depresion interna minima en €
momento del cierre, la carga de los autoclaves, la temperatura inicial del producto, etc. son
conformes a programa de esterilizacion;

las temperaturas del autoclave deben determinarse siempre observando € termografo, nunca €
registrador de temperaturas,

se mantendran registros permanentes del tiempo y la temperatura de tratamiento, asi como otros
detalles pertinentes, para cada carga del autoclave;

los termdmetros se comprobarédn periddicamente para cerciorarse de su exactitud. Se mantendrén
registros de la caibracion;

periddicamente se ef ectuardn inspecciones afin de cerciorarse de que los autoclaves estan equipados
y manejados de manera que proporcionan un tratamiento térmico exhaustivo y eficaz, y de que cada
autoclave esta equi pado adecuadamente y es llenado y empleado en forma apropiada para que todala
carga se lleve rgpidamente a la temperatura de elaboracion y pueda mantenerse a tal temperatura
durante todo €l periodo del tratamiento;

estas inspecciones se llevaran a cabo bajo la supervision de un técnico en fabricacion de conservas.

Enfriamiento (Fase de elaboracién 11)

Posibles peligros:  Recontaminacion debida a una costura defectuosa 0 a agua contaminada

Posibles defectos:  Formacion de cristales de estruvita, abombamiento de |os recipientes, chamuscado

Orientacion técnica:

siempre que sea posible, después del tratamiento térmico €l pescado y marisco en conserva se
enfriard mediante agua a presion para evitar deformaciones que pudieran dar lugar a una pérdida de
estanqueidad. En caso de recirculacion del agua, solo se empleara para este fin agua potable clorada.
Se comprobara € nivel del cloro residua en el agua utilizada para el enfriamiento y el tiempo de
contacto en € curso de éste a fin de reducir al minimo el riesgo de contaminacion después de la
elaboracion;

para evitar defectos organolépticos del pescado y marisco en conserva, como por eemplo
chamuscado o coccidn excesiva, se reducira la temperatura interna de los recipientes con la mayor
rapidez posible;
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si los recipientes son de vidrio, a principio la temperatura del ligquido de enfriamiento en €
autoclave se reducird lentamente al comienzo para que sea menor e riesgo de rotura del recipiente
por choque térmico;

si los productos de pescado y marisco en conserva no se enfrian con agua después del tratamiento
térmico, se deberan apilar de manera que puedan enfriarse rapidamente a aire;

los reci pientes de pescado y marisco en conserva sometidos a tratamiento térmico no deberan tocarse
con lamano ni estar innecesariamente en contacto con prendas de vestir antes de que estén frios 'y
totalmente secos. No deberan manipularse nunca bruscamente o de manera que su superficie, y en
particular sus costuras, gueden expuestas a la contaminacion;

el enfriamiento répido del pescado y marisco en conserva evitalaformacion de cristales de estruvita;

cada fébrica de conservas deberd establecer un sistema para evitar que los recipientes que no han
sido objeto de tratamiento se mezclen con los que si |o han sido.

1 Vigilancia después del tratamiento térmicoy e enfriamiento

el pescado y marisco en conserva debera ser inspeccionado inmediatamente después de su
produccion y antes de su etiquetado para detectar posiblesfallasy evaluar su calidad;

se deberdn examinar muestras representativas de cada lote codificado, para asegurarse de que los
recipientes no presentan defectos externosy de que € producto cumple las normas relativas al peso
del contenido, vacio, preparacion e higiene. Se evaluaran la textura, color, olor y sabor del producto,
asi como el estado del liquido de conservacion;

se redlizaran ensayos de estabilidad del producto, en particular para verificar € tratamiento térmico;

este examen se habra de realizar lo antes posible una vez producido el pescado 0 marisco en
conserva, con objeto de que s existe algun desperfecto debido a falos de los trabajadores o del
equipo de la fébrica de conservas, estas faltas puedan corregirse sin demora. Se garantizara la
retirada y eliminacion efectiva de todas las unidades o lotes defectuosos que no sean aptos para €
consumo humano.

Etiquetado, colocacién en cajas y almacenamiento del producto terminado (Fases de
elaboracién 12y 13)

Posibles peligros:  Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes o0 a la

exposicion a condiciones extremas

Posibles defectos:  Etiquetado incorrecto

Orientacion técnica:

13.4.12

los codigos que aparezcan inscritos en |os recipientes de pescado y marisco en conserva también
deben figurar en las cagjas en que se hayan embal ado tal es recipientes;

el etiquetado debera efectuarse segiin seindica en la Seccion 6.2.3;

el amacenamiento de pescado y marisco en conserva se efectuara de manera tal que los recipientes
no resulten dafiados. En particular, no deberdn formarse pilas excesivamente atas de productos
acabados en las bandgas, y las carretillas elevadoras para amacenar los recipientes deberan
utilizarse correctamente;

el pescado y marisco en conserva se almacenard en de manera que se mantenga seco y no esté
expuestos a temperaturas extremas.

Transporte de productos acabados (Fase de elabor acion 14)

Posibles peligros:  Recontaminacion posterior debida a dafios sufridos por los recipientes o0 a la

exposicion a condiciones extremas

Posibles defectos:  Poco probables

Orientacion técnica:

V éase la Seccidn 17 (Transporte): y también:
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el transporte de pescado y marisco en conserva deberd realizarse de forma que no se dafien los
recipientes. En particular deberdn usarse correctamente las carretillas elevadoras empleadas en la
cargay descarga de los productos;

las cgas y cgones deberan estar completamente secos, ya que la humedad modificaria sus
caracteristicas mecanicas y la proteccion de los recipientes contra dafios durante e transporte podria
no ser suficiente;

durante el transporte, 10s recipientes metdlicos se deberan mantener secos para evitar gque se oxiden o
sufran corrosion.



