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GENERALIDADES

Red Pan-Americana: Reunidon en Guayaquil

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), el Centro para e
Informacién de Mercado y Servicios de Asistencia para Productos Pesqueros (INFOPESCA), el Institutc
Nacional de Pesca (INP) de Ecuador, y la Red Panamericana de Inspeccién, Control de Calidad
Tecnologia de Productos de la Pesca y Acuicultura, con el apoyo de la Asociacion Internacional de
Inspectores de Pescado (IAFI) estaran realizando en la ciudad de Guayaquil, Ecuador, entre los dias 13 a
17 de octubre de 2008, la Il Reunion Regional de la Red Panamericana sobre Inspeccion, Control de
Calidad y Tecnologia de Productos Pesqueros y de la Acuicultura.

El propésito de la Reunion apunta a intercambiar informacion relacionada con el estado actual de las
actividades de inspeccion, control de calidad y tecnologia de productos pesqueros y acuicultura, er
particular sobre el impacto de la entrada en vigor de la nueva legislacion de la Unién Europea (UE) sobre
la industria exportadora de la regién. Se dara especial énfasis a la temética de inocuidad de los productos
pesqueros destinados al consumo interno en los paises de la region, al desarrollo de nuevas tecnologias
de procesamiento y comercializacién de productos acuéticos asi como a las necesidades de capacitacior
en analisis de riesgo y trazabilidad de estos productos. Con el evento, se fortalecera la actividad de la Rec
Panamericana de Inspeccion, Control de Calidad y Tecnologia de Productos de la Pesca )
Acuicultura, como factor que dinamice los procesos de armonizacién y cooperacion entre los paises de
la Region.

Al evento ya se encuentran registrados mas de 100 participantes de paises de América, representando &
organismos gubernamentales responsables de la inspeccién y control de calidad de productos acuaticos
instituciones de investigacion y ensefianza en tecnologia y control de calidad, asi como representantes
del sector privado. Informacion sobre los detalles de la reunion podran obtenerse en las paginas de
Internet de INFOPESCA (www.infopesca.org) y del Grupo de Interés en Pescadc
http://paginas.terra.com.br/educacao/seafoodgroup/

IAFI: Congreso Mundial de 2009

La Dra. Jayne Gallagher, Presidenta de IAFI, informa que el Congreso Mundial de la IAFI sobre Productos


http://www.infopesca.org/
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Acuaticos 2009 (“IAFI World Seafood Congress 2009”) sera realizado en Agadir, Marruecos de 5 a 1(
de octubre de 2009. La Dra. Gallagher esta muy entusiasmada con las expectativas para este Ochavc
Congreso de IAFI - Asociacién Internacional de Inspectores de Pescado — una asociacion de
profesionales de la pesca. Ella dijo: “Esta ser& la primera vez que nuestra reunion bianual tendréa lugar er
el continente africano y me gustaria agradecer nuestros hospederos marroquies y los co-organizadores -
FAO y ONUDI por ofrecernos esta oportunidad.”

El tema del Congreso sera “Yamos aumentar la confianza en el mercado internacional de productos de I
pesca y acuicultura”. Entre las novedades mas importantes del Congreso estan los arreglos para le
traduccion al espafiol y francés de las presentaciones, lo que beneficiara mucho a los participantes y I
industria local, como a otros participantes y especialistas de todo el mundo que tendran mas facil accesc
a las informaciones técnicas. ElI Congreso tendré lugar luego después de la 302 sesion del Comité de
Codex sobre Productos Pesqueros (28 septiembre — 2 de octubre), asegurando a Marruecos la posicior
de foco mundial de la Industria de la pesca y de la acuicultura.

Como en los congresos anteriores el evento incluird diversos seminarios, paneles y actividades
participativas que aseguraran razones mas que validas para estar presente en Agadir. La planificacior
para el Congreso ya ha comenzado y una nueva pagina en la Internet serd creada dentro en poco
especificamente sobre el Congreso, ademas de la pagina oficial de la IAFI www.iafi.net

IAFP: Cuarto Simposio Europeo sobre Inocuidad Alimentaria

La Asociacion Internacional de Proteccion Alimentaria (IAFP) en colaboracion con ILSI Europa, e
Sociedad de Microbiologia Aplicada y la Organizacion Mundial de Salud (OMS), y en cooperacion técnice
con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (FAO) esta organizando ur
Simposio en Lisboa, Portugal de 19 a 21 de noviembre de 2008. El Simposio que tiene como titulc
“Progresos en Inocuidad de Alimentos” tendra una mezcla de conferencistas del gobierno, universidad \
de la industria de varios paises de Europa y de otras partes del globo. El evento tiene como obijetivc
ofrecer a sus participantes importantes informaciones sobre progresos claves en la inocuidad alimentaria
Por ejemplo, se tratara de la evaluacién y control de peligros, la gestion de la inocuidad alimentaria, y las
enfermedades emergentes. Detalles sobre el registro de participantes, programa del evento e informacior
sobre hoteles podran ser obtenidos en la pagina:
http://www.foodprotection.org/IAFPEuropeanSymposiumOnFoodSafety.htm
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NOTICIAS DA AFRICA

Mozambique: Cursos de capacitacion

Dentro del acuerdo firmado por INFOSA e ICEIDA en 2007 para la capacitacibn en manipulacion \
procesamiento de productos pesqueros ya han sido realizados 8 cursos para pescadores y pare
instructores de instructores. También fueron preparados manuales de capacitacion Fuente: EUROFISF
Magazine, 3/2008: 81
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NOTICIAS DA ASIA

Filipinas: Programa de introduccion de BPF en pequefios y medios establecimientos
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La aplicacion estricta de las BPF en pequefios y medios establecimientos procesadores de productos
pesqueros tradicionales es un componente esencial para la elaboracion de productos de buena calidad ¢
inocuos. Como en muchos otros paises alcanzar esta situacion ideal en Filipinas es un objetivo muy difici
ya que estos establecimientos trabajan con serias limitaciones financieras. Las instalaciones y equipos
son de bajo costo, muchas veces improvisadas (tambores metalicos para ahumado, jarras de barro c
tanques de concreto para fermentacion, panelas de presion que sirven como cocedores). La mayor parte
de las operaciones es realizada manualmente, generalmente bajo condiciones sanitarias muy pobres }
limitadas.

El Programa de SEAFDEC sobre el aseguramiento de la calidad de los pequefios y medios
establecimientos procesadores de productos pesqueros que es financiado por Japon (“Japanese Trus
Fund Program”) va a seleccionar algunos de estos establecimientos y asistirlos en la aplicacion de las
BPF, asegurando la calidad y sanidad de sus productos.

Especificamente, los siguientes resultados son esperados:

- Desarrollo de programas de BPF/SSOP apropiados para productos tradicionales y pre
procesados mejorados por la publicacion de manuales que serviran como guiones para St
implementacion.

- Proyectos pilotos con la finalidad de mejorar las operaciones de fabricacion, a través del monitoreo
evaluacion de los programas de BPF/SSOP para ayudar a garantizar la inocuidad de los productos
comercializados para consumo humano.

Fuente: Fish for the People, SEAFDEC, 9 (2), 2008: 31-32. http://www.seafdec.net/fftp/SPv6n22008.pdf
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NOTICIAS DA EUROPA

Union Europea: Nuevas normas sobre residuos de plaguicidas

En la UE, desde septiembre de 2008, ha entrado en vigor un nuevo Reglamento: Reglamento (CE
396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo de 23 de febrero de 2005, que establece normas
revisadas sobre residuos de plaguicidas. El nuevo Reglamento contempla a todos los productos agricolas
destinados a la alimentacion humana y a piensos de animales. El documento lista los Limites maximos de
residuos (LMR) de los plaguicidas actual o previamente utilizados en la agricultura dentro o fuera de la UE
(alrededor de 1.100). Si un plaguicida no se menciona especificamente, se aplica un LMR general po
defecto de 0,01 mg/kg. Para determinar cuéles son los LMR aplicables a cada cosecha y plaguicida, se
puede consultar una base datos en la pagina web de la Comision Europea (CE)
http://ec.europa.eu/sanco_pesticida/public/index.cfm

Con una herramienta sencilla de busqueda, se pueden comprobar los LMR por cultivo, por grupo de
cultivos o por plaguicida en todas las lenguas de la UE. Hay un enlace a la legislacion donde se apruebar
los LMR y se puede seguir el historial sobre modificaciones de los LMR. La informacion se puede exporta
en formato Excel.

Fuente: Hoja Informativa de la Direccion General de Sanidad de los Consumidores, CE
Septiembre de 2008 - http://ec.europa.eu/food/plant/protection/pesticides
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explanation pesticide residues es.pdf

Albania: Asistencia para aplicacion de HACCP

En el mes de junio ultimo, como seguimiento del taller realizado en Tirana durante el mes de abril de
2008, los Profesores Hans Henrik Huss y Katia Tribustova de EUROFISH visitaron 10 plantas
procesadoras de pescado de Albania. Para septiembre se prevé una visita final para brindar asistencie
sobre los detalles de la implementacién del HACCP y otros aspectos. El proyecto es administrado po
EUROFISH en colaboracion con OSEC de Suiza y el Ministerio de Agricultura, alimentacion y Proteccior
de Consumidores de la Republica de Albania.

Fuente: INFOPESCA Internacional, 35: 59

Espafa: Bivalvos importados contaminados con el virus de hepatitis A

Algunos lotes de coquinas congeladas procedentes de América del Sur fueron retirados del mercado ante
la aparicion de casos de hepatitis A asociados a su consumo. La alerta, detectada por los servicios de
Salud Publica de la Comunidad Valenciana, fue comunicada al Ministerio de Sanidad y Consumo a traves
de la red de alerta espafiola SCIRI (Sistema Coordinado de Intercambio Rapido de Informacior
Alimentaria) y de la Red Nacional de Vigilancia Epidemiologica. Aunque las coquinas han llegado ¢
diferentes puertos y se han distribuido por el pais con todos los certificados en regla, el sistema de
vigilancia epidemiologica detectd posteriormente una clara relacién entre el consumo de algunas de sus
partidas con casos de hepatitis A.

No es la primera vez que en Espafia se detecta una contaminacion viral con origen en molusco:s
importados. En otras ocasiones, ademas de coquinas, los alimentos implicados han sido almejas finas
vieiras. Es importante mencionar que todas estas importaciones han consistido en moluscos congelados
Ello indica que se trata de productos que se someten a un proceso de conservacion que, aunque er
principio podria eliminar algunos microorganismos, en el caso de los virus entéricos y, concretamente, de
virus de la hepatitis A (VHA), practicamente no presenta ningun efecto debido a su elevada resistencia ¢
la congelacion.

La Union Europea lleva a cabo inspecciones periédicas en las empresas de los paises de origen que
exportan productos a sus paises miembros. Ademas, al entrar en Espafia, los moluscos bivalvos estar
sometidos a los controles establecidos en el Real Decreto 1977/1999 y a las disposiciones comunitarias
del Reglamento de la UE 854/2004 y el UE 882/2004. Esto supone la realizacibn de un contro
documental y de identidad del cien por cien de las partidas presentadas y un control fisico en el 50 %
Desde la fecha del alerta, Sanidad Exterior ha adoptado medidas analiticas adicionales en todas las
partidas de moluscos bivalvos procedentes del exportador implicado.

También llamadas tellinas en algunas regiones, las coquinas son un molusco bivalvo (Donax spp). Muy
apreciada en la cocina espafiola, su produccion es muy pequefia y esta localizada basicamente er
algunas rias gallegas, en Cadiz, Huelva y en pequeias zonas del Mediterraneo. Casi el 80% de las
coquinas congeladas se importan desde Peru.

Fuente: Consumer Eroski, 17 Sep 2008 - http://www.consumaseguridad.com/ciencia-y
tecnoloqia/2008/09/17/180062.php
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Reino Unido: John Disney

El colega John Disney muri6 el 7 de agosto pasado en un hospital britdnico. John padecia de cancer ya ¢
algun tiempo. John Disney fue un brillante tecnélogo de pescado que dedic6 mucho de su trabajc
profesional en los paises en desarrollo, en particular en Africa. Sus investigaciones sobre el tiempo de
guardia en hielo de especies de peces tropicales en mucho contribuyeron para dilucidar las caracteristicas
de su deterioro. En el area de capacitacion muchos fueron los colegas capacitados por el en los diversos
temas de la tecnologia de alimentos. John fue una persona muy querida por todos sus compafieros
gracias a su liderazgo, competencia, experiencia y calidades humanas. John fue durante muchos afos
responsable por el Sector de Pescado del Instituto de Productos Tropicales (“Tropical Products Institute -
TPI) de Londres.
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NOTICIAS DA AMERICA LATINA

Uruguay: Asistencia de FAO para el Servicio de Inspeccion de Productos Pesqueros

A través del Proyecto FAO UTF/URU/025/URU el Gobierno de Uruguay busca fortalecer y modernizar e
estructura y actividades de inspeccién de productos pesqueros realizados por la Direccién Nacional de
Recursos Pesqueros (DINARA). Un diagnéstico de las fortalezas y debilidades de DINARA en el sector ye
fue concretado y el proyecto pone en practica un plan de mejoramiento en el cual se incluye I
modernizacién de instalaciones y equipos de laboratorios, contratacion de personal, reestructuracior
organizativa y un fuerte componente de capacitacion de personal. Mayores detalles sobre el proyectc

pueden ser obtenidos contactando el Dr. Daniel Gilardoni (dgilardoni@dinara.guv.uy).
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PUBLICACIONES

Zoonosis parasitarias transmitidas por pescado

La publicacién del libro “Food-borne Parasitic Zoonoses: Fish and plant-borne parasitic zoonoses” viene
llenar un vacio muy importante en el campo de la informacién cientifica sobre inspeccion y control de
calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura. El libro es editado por K. Darwin Murrell
Bernard Friend, y publicado en 2007 por Springer Science + Business Media, New Cork, NY, USA. Entre
los principales temas cubiertos por el libro estan los trematodos parasitos del higado y del intestino, Iz
paragonimosis, la difilobotriasis, los neméatodos Anisakidae y el Anisakis, la capilariosis, la gnatostomiosi:
y la angiostrongilosis. Nuevas areas como los aspectos inmunoldgicos de las infecciones y I
epidemiologia molecular también son estudiadas por el libro.

Las auditorias de la Uni6on Europea
El nimero mas reciente de INFOPESCA Internacional (No. 15 Julio/Septiembre 2008) publica ur
importante articulo del Prof. Enrique Bertullo, Uruguay, donde son analizadas las recientes auditorias de I

Union Europea a los paises-terceros exportadores para la Comunidad.
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El proximo namero del Inspector de Productos Pesqueros sera distribuido en Diciembre 2008. Favo
remitir cualquier informacion que Ud. desee que sea difundida a través de este boletin a: C A Lima dos
Santos, Rua Cel Eurico Gomes de Souza 510 Cob 01, Jardim Oceanico- Barra da Tijuca, 22620-320, Ric
de Janeiro, RJ- BRASIL, Tel: +55212491-0704; E-mail: dossantoscarlos@globo.com.br

Editor Principal: S Subasinghe-INFOFISH, Kuala Lumpur, Malasia
Traduccion al Espafol: Nelson Avdalov, Gloria Scelza — INFOPESCA, Montevideo, Uruguay

Traduccion al Portugués: Carlos Lima dos Santos, Rio de Janeiro,


mailto:dossantoscarlos@globo.com.br

