EL INSPECTOR DE PESCADO

Namero 81
Junio 2010

GENERALIDADES

Se puso en marcha el Proyecto de la UE — (SEAT) Mantener e Comercio Etico en la Acuicultura
El proyecto SEAT comprende a 15 socios en Europa (incluyendo a FAO) y Asia, siendo coordinado por
d Ingtituto de Acuicultura de Stirling (* Institute of Aquaculture, Sirling”) y enfocandose en cuatro de las
principales especies de cultivo importantes para las economias asiaticas en desarrollo: tilapia, Pangasius,
camarones Penaeidos y de agua dulce Macrobrachium. La Universidad Kasetsart de Bangkok auspicio la
reunion inicial de este proyecto que serealiz6 del 14 a 17 enero 2010. Los objetivos del proyecto son: (a)
Adgquirir un conocimiento més profundo de las cadenas alimentarias seleccionadas desde una perspectiva
integral a través de la investigacion interdisciplinaria (b) Desarrollar medidas eficaces y transparentes de
sostenibilidad de estos sistemas de produccion (c) Meorar los valores de sostenibilidad de estos
productos mediante la investigacion en micro, pequefias y medianas empresas involucradas en la
produccién y en las redes de comercializacion en cuatro paises de Asia (China, Vietnam, Bangladesh y
Tailandia). Los principales temas a tratarse son las normas de seguridad alimentaria basadas en €l andlisis
de riesgos, las normas comerciales enfocadas en temas sociales y econdmicos, y e impacto sobre €l
acceso a mercado y sostenibilidad. Actualmente, la FAO estarevisando la disponibilidad y utilidad de la
informacion relacionada al acceso al mercado para varios segmentos de la cadena de valores. Por més
detallesingrese ala paginaweb del proyecto: http://seatglobal .eu/

Proyecto dela | AEA sobretecnologias derastreabilidad y examenes radioldgicos

Las técnicas de radiologia nuclear aplicadas a la rastreabilidad y andlisis de laboratorio son
particularmente Utiles para generar informacion sobre biocinética y transferencia de metales y toxinas en
la cadena aimentaria en organismos marinos, incluyendo a los productos pesqueros. Dicha informacion
podria ser mejor coordinada por técnicas que sustenten las decisiones de manejo basadas en el andlisis de
riesgo relativas a la evaluacion sanitaria de importantes productos comerciales.

En apoyo a estos objetivos la | AEA inicié un Proyecto de Investigacién Coordinado (“ Coordinated
Research Project- CRP”) sobre Aplicaciones de Tecnologias de Rastreabilidad y Examenes Radiol 6gicos
en € Andlisis de Riesgo de Productos Pesqueros (“ Applications of Radiotracer and Radio-Assay
Technologies to Seafood Safety Risk Analisis’). Se prevé gque esta investigacion establecera a través del
Comité Conjunto de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios (“Joint FAO/WHO Expert
Committe on Food Additives- JECFA") y de la Comision Conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarius
(“ Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Comision”) € nivel méximo de los contaminantes ya evaluados
(cadmio) asi como de los no evaluados a la fecha en productos pesqueros (floraciones algales nocivas,
contaminantes organicos persistentes y otras toxinas).

El principa objetivo del CRP es generar datos sobre los principales contaminantes en los
organismos con respecto al consumo humano, ventay exportacion, y evaluar la aplicacion y relevancia de
estas técnicas en €l control de estos contaminantes.

Informacién detallada se encuentra en ftp://ftp.fao.org/codex/CCF4/CF04-03-Addle.pdf

Resistencia antimicrobiana en raciones de animales

El Grupo Asesor de la OMS sobre Vigilancia Integrada de Resistencia Antimicrobiana, OMS
AGISAR (“WHO Advisory Group on Integrated Surveillance of Antimicrobial Resistance, WHO-
AGISAR") apoya €l esfuerzo de la OMS para minimizar € impacto en la salud publica de la resistencia
antimicrobiana asociada a la utilizacién de antibiéticos en raciones. AGISAR esta compuesto por més de
20 expertos internacionales designados luego de realizar un llamado a expertos en la web. La primera
reunion de AGISAR se redizd en junio 2009 con € propdsito de actudizar la lista de la OMS de
Antibidticos Criticamente Importantes y elaborar un plan estratégico para las actividades de la OMS
buscando controlar la resistencia antimicrobiana relacionada a alimentos. El informe de esta reunion se
encuentra disponible en www.who.int/foodborne disease/resi stance/agisar June09/en
Contactar a Awa Aidara-Kane (Tel: +41 22101 2403, e-mail: aidarakanea@who.int)

NOTICIASDE AFRICA

Gambia: Informe delaMisién Oficial de Inspeccion dela UE



La Oficina Alimentaria y Veterinaria (“Food and Veterinary Office”) publicé el informe de su
mision realizada en enero 2010 sobre los controles oficiales de productos pesqueros exportados a la UE.
Se encontré que la Autoridad Competente cuenta con inspectores suficientes y un marco adecuado legal,
pero existen ciertas deficiencias que comprometen severamente el sistema de control y recomendaron que
la Autoridad Competente (Departamento de Pesca) presente un plan de medidas correctivas.

Fuente: DG (SANCO) 2010-8542-MR FINAL, Food and Veterinary Office, EC.

Taller Regional sobre mejoramiento del desempefio del comer cio pesquero

FAO esta implementando un proyecto regional financiado por la OMC dentro de las Normas e
Instrumentos para € Desarrollo Comercial (“Sandards and Trade Development Facility- STDF”):
Mejora del desempefio del comportamiento del comercio pesquero en paises africanos seleccionados.
Forman parte de este proyecto cinco paises de Africa Occidental: Benin, Gambia, Mauritania, Senegal y
Sierra Leona. El segundo Taller Regional para revisar €l progreso y considerar el desarrollo de un Banco
de Datos Técnico y Comercia se realizd en Banjul, Gambia, del 31 de mayo a 4 de junio 2010.
Asistieron veinte y tres participantes representando a las Autoridades Competentes para certificacion
pesqueray Ministerios de los paises involucrados. Por detalles adicionales sobre este proyecto contactar a
I ddya.K arunasagar @fap.org

NOTICIASDE ASIA

Bangladesh: La FDA ensefia buenas précticas de acuicultura

El afio pasado la FDA 'y d Instituto Conjunto para la Seguridad Alimentaria y Nutricion Aplicada
(“ Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition- JIFSAN") enviaron un equipo de especialistas
para entrenar a funcionarios locales sobre seguridad y técnicas de control de calidad en acuicultura. El
entrenamiento incluyé conferencias, demostraciones, visitas préacticas y actividades de grupo. Bgjo €l
modelo “entrenar a los entrenadores’, e programa es un esfuerzo conjunto de la FDA, la Universidad de
Maryland y laUniversidad Técnicade Virginia. El programa también finaliz6 en Tailandia e Indonesia.

Fuente: INFOFISH International 2/2010: 2.

NOTICIASDEL CARIBE

Fallecimiento del Dr. Bisessar Chakalall

La fraternidad pesquera caribefia estd de luto por la perdida del Dr. Bisessar Chakalall
(Funcionario Senior Fishery de la Oficina Sub-regional de FAO para € Caribe). Se le consideraba un
hombre integro, inteligente, sagaz, realizado profesionalmente. Nacido en Guyana, poseia € titulo de
Master en Biologia Marina y Pesquera. En sus 24 afios de trabgjo para FAO también sirvio como
Secretario de la Comisién de Pesca del Atlantico Central Occidental (COPACO), donde trabajo
incansablemente para ayudar a los Paises Miembros a hacer frente a los problemas comunes de desarrollo
y mangjo pesquero. Antes de trabgjar para FAO, fue Director de Proyectos de la Asociacion de
Conservacion Caribefiay Director de Pesca para el gobierno de Guyana. Es autor de una serie de articulos
cientificos sobre manejo y desarrollo pesquero.

NOTICIASDE EUROPA

UE: Opinidn cientifica sobre reacciones alér gicas a par asitos

El Panel de Riesgos Biolégicos de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (* European
Food Safety Authority- EFSA”) publicd su Opinién Cientifica con respecto a las reacciones aérgicas
causadas por parasitos en productos pesgueros. El informe concluye que el Unico parasito probable de
causar reacciones alérgicas es € Anisakis. Se considera que € riesgo de alergia es alto en productos que
contienen larvas vivas, con reacciones que van desde gastroenteritis hasta sintomas reumatol 6gicos y
dermatoldgicos. Se hallé que € congelamiento es una medida eficaz que mata los parasitos (como lo
requiere la legislacion de la UE). Los métodos de marinado tradicional y ahumado en frio son
insuficientes. Ninguna zona pesquera puede considerarse libre. El pescado de cultivo presenta un riesgo
de infeccion insignificante (siempre y cuando no se los alimenten con raciones que contengan parasitos
Vivos).

Fuente: FishFiles Lite, MEGAPESCA, abril 2010.

Servia: Resultados dela Mision Oficial de I nspeccion dela UE
El informe describe el resultado de la Mision realizada por la Oficina Alimentaria y Veterinaria
(“Food and Veterinary Office”) del 22 a 26 de febrero 2010. Servia solicitd en octubre del afio pasado



ser incluida en €l listado de la UE parala exportacion de productos pesqueros. Se le realiza ala Autoridad
Competente de este pais una serie de recomendaciones para rectificar las deficiencias identificadas y
mejorar el sistema de control implementado.

Fuente: DG (SANCO) 2010-8745-MR FINAL, Food and Veterinary Office, EC.

NOTICIASDE AMERICA LATINA

PANRED sereline en Santos

La reunién anual de la Red Panamericana de Inspeccion, Control de Calidad y Tecnologia
Pesguera (PANRED) se realizard del 20 al 24 de setiembre en la ciudad de Santos, Estado de San Pablo,
Brasil. Se realizara conjuntamente con el 4° Smposio de Control de Calidad de Productos Pesqueros, €l
evento brasilero mas relevante en € campo de inspeccion, control de calidad y tecnologia pesquera. La
FAO, INFOPESCA vy la IAFI apoyan e evento que tiene a Laboratorio de Tecnologia de Pesca del
Instituto de Pesca de Santos como principal organizador de ambas reuniones.

Por mayores detalles sobre las dos reuniones, programas, e inscripcion on-line y aojamiento
acceder & www.pesca.sp.gob.br y awww.infopesca.org

Nicaragua: InformedelaMisién Oficial de Inspeccién dela CE

El informe describe € resultado de la mision de la Oficina Alimentaria y Veterinaria (“Food and
Veterinary Office”) realizada del 19 a 26 de enero 2010. El objetivo primario fue evaluar las condiciones
de sanidad publica para la produccién de productos pesqueros destinados a exportar ala UE. Se informa
en principio que la actual organizacion de la Autoridad Competente y el sistema de control implementado
ofrecen suficientes garantias sobre las condiciones sanitarias para exportar a la UE. Se le redlizan una
serie de recomendaciones con €l objetivo de rectificar las deficiencias identificadas y mejorar € sistema
de control implementado.

Fuente: DG (SANCO) 2010-8548-MR FINAL, Food and Veterinary Office, EC

NOTICIASDE AMERICA DEL NORTE

Canada: Conferencia Anual sobre Tecnologia Pesquera

El Comité Organizador (“Organizing Committee”) invita cordidmente a asistir a la 552
Conferencia Anual sobre Tecnologia de Pescado del Atlantico (“ Annual Atlantic Fisheries Technology
Conference-AFTC" ) areadlizarse del 7 al 10 de setiembre en St. John, Terranovay Labrador, Canada, en
e Hotel Deta St. John, en su Centro de Conferencias. El tema del evento serd “Productos Pesgueros y
Acuicultura en Foco: Recursos, Procesamiento, Biotecnologia, Seguridad y Salud”.

Se esta preparando y desarrollando el programa técnico. Se encuentra disponible la lista de los
principales conferencistas en la pagina web de la conferencia: http://www.aftc.ca. Se esta organizando un
curso breve pre-conferencia sobre Nutraceliticos Marinos por la Sociedad Internacional para
Nutraceliticos y Alimentos Funcionales (“Internacional Society for Nutraceuticals and Functional
Foods-ISNFF”). Ademas, un programa social extenso proporcionara la oportunidad para establecer
contactos e intercambios valiosos. Estaran disponibles vigjes de atracciones locales. Aquellos que deseen
presentar sus trabagjos en AFTC 2010 deben hacerlo antes del 1 de agosto al Dr. Fereidoon Shahidi
(fshahidi @gmail.com)

Se pueden inscribir en: https.//www.regonline.ca/aftc2010. Por € aojamiento llamar a Delta
Hotel: 1-800-268-1133.

Canadé: Programa de postgrado del Instituto Maritimo

El Instituto Maritimo (“Marine Ingtitute”) brinda los siguientes cursos de Postgrado dentro de su
Programa de Manejo de Calidad:

Cursos que se ofrecen en setiembre 2010

MIPG 4100M — Manejo de Calidad

MIPG 4101M — Comunicacién Técnicapara Manejo de Calidad

MIPG 4104M — Aseguramiento de Calidad en la Industria Alimentaria

MIPG 4105M — Introduccion a Proceso de Control

Todos los cursos son por internet. Por informacion detallada acceder a: http://www.mi.mun.ca/QM/

EEUU: Epidemiologia de enfermedades asociadas al consumo de pescado

De 1973 a 2006 se notificaron a Sstema de Vigilancia de Brotes de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (“ Food-borne Disease Outbreak Surveillance System”) de EEUU 188 brotes, causando
4,020 casos, 161 hospitalizaciones y 11 muertes. De estos brotes, 143 (76,1%) se debieron a agentes



bacterianos, 40 (21,3%) a etiologia viral y 5 (2,6%) a origen parasitario. Estas y muchas otras
informaciones estan disponibles en el articulo publicado por lwamoto et a. en Clinical Microbiology
Review, Val. 23, No. 2, abril 2010, p.399-411.

EEUU: La FDA enfatiza la importancia de los requerimientos HACCP luego del derrame de
petroleo en € Golfo de México

El 14 dejunio la FDA publicé una carta abierta a la industria pesquera con respecto a las medidas
de HACCP a seguir luego del accidente del 20 de abril. Especificamente se pone énfasis en la
reglamentacion y la politica de la FDA con respecto a los riesgos de seguridad alimentaria asociados a los
contaminantes quimicos del medioambiente tales como los hidrocarburos arométicos policiclicos (PAH)
del petrdleo crudo. La NOAA y la FDA estan aplicando medidas adicionales para mejorar la inspeccion
con el objetivo de asegurar que los productos pesqueros provenientes de esta zona que lleguen alas mesas
de | os estadouni denses sean seguros para comer.

Fuente: News and Notices, NOAA Seafood Inspection Program (16 junio 2010).

EEUU: Conferencia anual de PTF

La 622 Conferencia de Tecndlogos Pesgqueros del Pacifico (“ 622 Pacific Fisheries Technologists
Conference- PFT") serelinedel 13 al 16 febrero 2011 en Vancouver, CB. Este evento internacional anual
les ofrece a una ampliared de profesionales |a oportunidad de intercambiar informacion sobre los avances
en los productos pesqueros como aimentos y € curso de la investigacion de la tecnologia. El
planeamiento de la conferencia estd en marcha y se anunciard cuando se realice € llamado de
presentacion de documentos en € sitio web de la PFT: http://www.pftfish.net Por informacién adicional
visite la pagina web o pdngase en contacto con el Presidente de la PTF, Sr. Golden Siu (Great White Food
Ld.): golden@gqreatwhitefood.com

NOTICIASDEL PACIFICO SUR

Conferencia Internacional de Salud y Productos Pesgquer os

La Conferencia Internacional de Salud y Productos Pesqueros (“ Internacional Seafood and
Health Conference”) se realizara por primera vez en noviembre 2010, en Australia (Melbourne). En la
conferencia y la exhibicidn asociada (organizada por SEA y SSA) se comunicaran los Ultimos hallazgos
médi cos sobre aspectos de la salud publica asociada al consumo de pescado (incluyendo nutricion infantil,
nutricion, nutricién cerebral, € papel del pescado en e desarrollo cognitivo humano, diabetes, salud
cardiaca), temas educacionales en nutricion y salud publica, y la importancia de la sostenibilidad de los
recursos pesguerosy la acuicultura. Agregue esta fechaimportante a su agenda.

Por més informacién sobre la conferencia acceder a
http://www.seaf oodheal thconference.com/home/

Australia: Normas australianas para Seguridad de Productos Pesquer os

Una de las principales recomendaciones del Informe SSA sobre los Costos del Cumplimiento de la
Legislacion Australiana para la Seguridad Pesquera (“SSA Report on the Costs of Regulatory
Compliance Costs’) es desarrollar un Estandar Australiano para la Seguridad de Productos Pesqueros
(“ Australian Standard for Seafood Safety” ) preciso que cuente con el apoyo de importantes inspectores,
industriales y minoristas. El informe confirma los hallazgos de informes realizados anteriormente por €l
gobierno y la industria — que la industria pesquera esté siendo cargada con costos innecesarios y con la
asignacion de tiempo y recursos a auditorias multiples y repetidas.

La innecesaria duplicacion se da porque € 80% 0 mas de los requisitos de las diferentes normas
son idénticos. Un Estandar Australiano para la Seguridad Alimentaria (“ Australian Standard for Food
Safety” ) le dard la oportunidad al comercio pesquero de mostrar su acatamiento a las normas oficialesy a
las exigidas por los clientes con una Unica auditoria, reduciendo asi 1os costos y esfuerzos.

Por informacién sobre € proceso de desarrollo de las normas SSA acceda a
http://www.seaf ood.net.au/page/?pid=299

Fuente: SSA Mail, mayo 2010, Seafood Services Australia.

PUBLICACIONES

NOAA: Novedadesy noticias del Programa de I nspeccion Pesquera

La pégina web (http://seafood.nmfs.noaa.gov/News Notices 10.html) proporciona noticias,
enlaces para documentos, comunicados de prensa, noticias de reuniones y actividades del Programa de
Inspeccion Pesquera (“ Seafood Inspection Program') de la Administracion Nacional Oceanica y




Atmosférica (“Nacional Oceanographic Atmospheric Administration- NOAA"). Los articulos se
presentan en orden cronolégico reverso y asi los més recientes se encuentran en la parte superior. La
pagina es imprescindible para aquell os dedicados a lainspeccion pesqueray control de calidad.

El proximo nimero del Inspector de Productos Pesqueros sera distribuido en
setiembre 2010. Favor remitir cualquier informacién que Ud. desee que sea difundida
a través de este boletin & C A Lima dos Santos, Rua Cel. Eurico de Souza Gomez
Filho 510 Cob 01, Jardim Oceanico- Barra da Tijuca, 22620-320, Rio de Janeiro, RJ-
BRASIL, Td: +55212491-0704; E-mail: dossantoscarl os@globo.com
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