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Quinto Congreso Mundial de Inspeccion Pesqueray Control de Calidad

La Asociacion Internaciona de Inspectores Pesqueros tiene € agrado de anunciar € Quinto Congreso
Mundia de Inspeccion Pesqueray Control de Calidad, que se redizard del 20 al 22 de octubre del 2003 en €l
Centro de Congresos de Holanda, en La Haya, Holanda. El congreso es organizado por FAO y la Agencia
Holandesa de Inspeccidn de Alimentos (VWA).

El plenario y las sesiones concomitantes del Congreso comprenderan los siguientes tépicos. (1) Desarrollar
los sistemas de inspeccién en los principales mercados pesqueros (UE, EEUU, Japdn, etc), (2) Acuicultura
HACCP en acuicultura, seguridad de los aimentos en la granja, codigos de practicas, (3) Bioterrorismo:
plantas, personal y seguridad, (4) Aplicacion de evaluacion de riesgo, (5) Comercio y medio ambiente:
desenvolvimientos e iniciativas recientes. ecoetiquetado, etiquetado del pais de origen, certificacion de
capturas, (6) Desarrollos tecnoldgicos de los procesamientos y productos, (7) Informacién tecnoldgica: Fish
Port, IAFI, etc. Luego del Congreso se redizara e 23 de octubre la Reunion Genera de la Asociacion
Internaciona de Inspectores Pesqueros.

El programa de los eventos incluye 3 talleres el Domingo 19 de octubre cubriendo los nitrofuranos, las
reglamentaciones de la UE y trazabilidad. Como parte del programa, también se planificd una visita de
estudio a plantas procesadoras de pescado seleccionadas'y auditorias para el viernes 24 de octubre.

El Congreso sera una oportunidad para:

-Aprender de los discursos de los prominentes oradores y de |os expertos;

-Participar en sesiones interactivas con 10s representantes de agencias de inspeccion, de industrias, de firmas
tecnoldgicas lideres, y de los expertos en politica comercial;

-Aprender acercadelo Ultimo en tecnologiay control de metodol ogias.

Por detalles adicionales sobre la informacion de inscripcion, hotel y acomodacion, programa, etc, contactar a
lalAFI en el email conference@idfi.net , paginaweb www.iafi.net o al fax +1613 726-7778

Cuarta Reunion de la Red Panamericana sobre | nspeccién Pesqueray Control de Calidad

La Cuarta Reunién de la Red Panamericana de Inspeccién Pesguera 'y Control de Calidad se realizo en €
Hotel Flamenco, Porlamar, Isla de Margarita, Venezuela, del 27 de julio al 1 de agosto del 2003. Fue
organizado en estrecha colaboracion con FAO, OPS/IOMC e INFOPESCA.

Los principales temas de la reunion fueron (1) Progresos y dificultades en la inspeccién pesquera& CC en la
region, (2) Cooperacion en la inspeccion pesquera & control de calidad en las Américas, y (3) Actividades de
laRed.

El encuentro incluyo un Taller sobre Andlisis de Riesgo (28-29 julio) con Hector Lupin (FAO Fisheries
Industries Senior Officer) como € instructor principal.

Iniciativas dela Ol E sobre seguridad alimentaria

Debido a la demanda de los consumidores a nivel mundial por mejorar la seguridad alimentaria, la OIE
(Cficinainternacional de epizootias) que es la organizacion internacional de fijacion de normas para zoonosis
y salud animal, identifico la necesidad de expandir sus actividades en € establecimiento de normas cientificas
para una “produccion animal con alimentos sanos’. El programa de trabajos de la OIE para el 2001-2005
recomienda que la “OIE deberia se més activa en € area de la salud publica y proteccion a consumidor” y
deberia incluir “zoonosis y enfermedades transmisibles a los humanos por los dimentos, ya sea que los
animales sean o no afectados por taes enfermedades’. El papel tradicional de la OIE ha sido la prevencion de
latransmision de enfermedades entre animales asi como a humanos.

El Director General de la OIE convoco a un Grupo en Seguridad Alimentaria ad hoc, que se reunié en abril
del 2003. En la 707 Sesidon Genera de la OIE, las recomendaciones de este grupo fueron presentadas y
adoptadas por & Comité Internacional en la Resolucion N°XV.

Se establecio un Grupo en Seguridad Alimentaria permanente para coordinar las actividades de seguridad
alimentaria de la OIE, que tuvo su primera reunion en noviembre 2002. Este grupo incluye entre sus
miembros a varios expertos de la Comision del Codex Alimentario (CAC) y del Comité del Codex, reflgando
una amplia referencia geografica. Dara consideracion especial a las necesidades de los paises en desarrollo.
Este grupo reconocio que los objetivos de la Ol E solo pueden lograrse en colaboracion con laOMS, laFAOy
sus organismos subsidiarios, particularmente el CAC. Con este propdésito, la OIE esta estrechando relaciones
formales e informales con dichas dependenciasinternacionalesy con grupos rel evantes de expertos.

Fuente: Oficinainternacional de epizootias: http://www.ocie.int/




NOTICIASDE AFRICA

Congo: Informedela UE

El informe de la misién realizada en el Congo del 23 a 30 de enero del 2003 con respecto alas condiciones
de produccion y exportacion de productos pesqueros a la Unién Europea (Directiva 91/493/EEC) se encuentra
disponible en la pagina web:

http://europa.eu.int/comm/food/fs/inspections/vi/reports/congo _brazzal/index_en.html

Angola proyecto ONUDI

En e marco de un Proyecto de ONUDI (Organizacion de las Naciones Unidas para € Desarrollo Industrial)
para la Rehabilitacion del la Industria Alimentaria de Angola, El Dr. Nelson Avdalov viene realizando una
serie de actividades de instruccion y capacitacion para técnicos de gobierno y de las industrias aimentarias y
especialmente pesqueras de Angola tendientes a implementar por primera vez en ese pais sistemas de
autocontrol basados en e Sistema HACCP.

Nelson.Avdal ov@infopesca.org

NOTICIASDE LOSPAISESARABES

Revistade INFOSAMAK

Se encuentra disponible la primera edicion de la revista INFOSAMAK (N°1, abril/junio del 2003), con
articulos en 3 idiomas (&rabe, francés e inglés) abarcando varios aspectos de la industria y del comercio
pesquero, como mercados internacionales, oportunidades de inversion, acuicultura, tecnologia pesguera y
control de calidad. Es publicada por INFOSAMAK (Centro de Servicios de Informacién Comercial y
Asesoria Técnica para los Productos Pesqueros en la Region Arabe), la organizacion érabe integrante de la
Red FISHINFO: EUROFISH (Europa Oriental y Central), INFOFISH (Asiay € Pecifico), INFOPECHE
(Africa), INFOPESCA (América Latina), INFOYU (China) y GLOBEFISH (Departamento de Pesca de
FAO). Puede obtener la publicacion accediendo ala paginaweb de INFOSAMAK: http://www.infosamak.org
Emiratos Arabes Unidos: Informedela UE

El informe de la mision redizada alos Emiratos Arabes Unidosdel 1 al 6 de febrero del 2003 con respecto a
las condiciones para la produccién y exportacion de productos pesgqueros a la Unidn Europea (9075/2003) se
encuentra disponible en la paginaweb: http:/europa.int/comm/food/fs/inspections/vi/reports

NOTICIASDE ASIA

Azerbaiyan: Informedelainspeccion dela UE

El informe final de una mision redizada en Azerbaiyan del 16 a 22 de noviembre de 2002 evaluando las
condiciones para la produccion de productos pesgueros destinados a la exportacion ala UE (articulo 11 de la
Directiva del Consgo 91/493/EEC) (8733/2002) estda ahora disponible en la pagina web:
http://europa.eu.int/comm/food fs/inspections/vi/reports/azerbaijan/index_en.html

Bangladesh: Etiqueta de calidad

En un esfuerzo por promover e crecimiento de la industria camaronera en Bangladesh en un mercado abierto,
seinicio € Programa de Etiqueta de Calidad (Sea of Quality: SOQ). El programa esta desarrollado por €
Proyecto de Desarrollo Tecnolégico- Fase Il (ADTP) & la Agro Industria administrada por The Louis Berger
Group Inc., una consultoria privada estadounidense asociada con la industria agropecuaria Cargill y Land
O’ Lakes, una cooperativa de EEUU.

El programa SOQ identifico 5 areas principales de trabgo para la industria camaronera: (1) fijar normas
mundiales de buen manegjo através de la aplicacion de varios cédigos ya formulados, (2) certificacion creible
de terceras partes de laindustriay su produccion para su aceptacion internacional, (3) comercio internacional
de productos de camardon segun la eleccion y preferencia del consumidor, (4) integracion de todas las
empresas bgjo un solo organismo lider nacional de comercio, y (5) aplicacion de la tecnologia y e
conocimiento apropiado para aumentar la produccién de camar6n de cultivo.

Fuente: INFOFISH International 2/2003: 25

Hong Kong: Informe delainspeccion dela UE

El informe final de una mision realizada en Hong Kong del 11 a 14 de noviembre de 2002 concerniente a los
productos pesqueros y a la produccion de aimentos-productos carnicos avicolas (8701/2002) estéa ahora
disponible en la pagina web:

http://europa.eu.int/comm/food fs/inspections/vi/reports/hong-kong /index_en.html




India: Taller Nacional sobre Verificacion y Auditoriade HACCP

El Taler Nacional sobre Verificacion y Auditoria de HACCP de FAO/MPEDA/INFOFISH se realizo del 30
de junio a 4 de julio del 2003 en e Hotel Abad Plaza, Cochin, India. Asistieron 30 participantes de la
Agencia de Desarrollo de Productos Marinos de Exportacién (MPEDA), de la Oficina de Inspeccion Pesquera
y delaindustria.

L as sesiones précticas se realizaron en tres plantas procesadoras exportadoras; RF Exports, Hindustan Lever y
Nas Marine Exports. La base de referencia para el trabajo préctico (copia de auditorias de HACCP) fueron las
reglamentaciones para pescado y productos pesqueros de EEUU y la CE. Los participantes organizados en
grupos prepararon € Plan de Auditoria de HACCP, reexaminaron €l Andlisis de Riesgo para los diferentes
productos, analizaron los planes de HACCP y de Higiene (SSOP), idearon hojas de registros, realizaron
auditorias en plantas, prepararon €l informe preliminar de auditoria y trataron sobre ello con los participantes
y responsables de laindustria.

El equipo de conferencistas estaba integrado por Hector Lupin, FIIU, FAO (Director del Curso), Dr.
Anandavally, Krissana Sukhumparnich y € Dr. Bojan, MPEDA.

Japon: Trazabilidad — una gran tendencia en Japon

Debido a la demanda de seguridad en los productos por parte de los consumidores, las principales empresas
japonesas se estan preparando para una mayor competencia, mejorando sus sistemas de evaluacion de la
seguridad alimentaria. Por esto es, que los empresarios y mayoristas de aimentos estan rastreando la
informacion sobre e origen geografico y e procesamiento del alimento fresco en sus comercios, para
brindarle alos consumidores datos mas confiables. Una de las compafiias, Tairoku Cor poration que comercia
con productos marinos y agricolas ha creado una base de datos del yellow tail sobre donde fue cultivado, con
que se lo aimentd, etc, para responder a las preguntas de los mayoristas. Tairoku recientemente recibio la
aprobacién de la Asociacion Japonesa de Alimentos Naturales y Orgénicos, por sus esfuerzos a rastrear y
exhibir esta informacion a los consumidores. La principal cadena de supermercados Ito-Yokado brinda tanto
en su pagina web como en sus almacenes, informacién sobre e origen del pescado y de los vegetales. Ta
informacién sobre productos marinos se ofrece ahora en 140 tiendas y en casi el 80% de los productos.
Fuente: Intrafish

Japdn: Estrictainspeccion delasimportaciones de productos pesquer 0s

Con € fin de tener seguridad en los productos pesgqueros, especia mente de los importados, Japon reforzara la
inspeccion de los mismos. La Agencia Pesquera en su libro blanco sobre pesca para el afio fiscal 2002, indico
gue existe la necesidad de promover las verificaciones dado que casi la mitad de los productos consumidos
ahora en este pais son importados. Se informd también que es importante reforzar la seguridad de los
productos nacionales, ya que muchos productores comparten las mismas aguas, y por la facilidad con que
pueden propagarse |as enfermedades halladas en 10s recursos marinos.

La Agencia Pesquera establecié reglamentaciones para la utilizacion de medicinas y raciones para los
recursos marinos basadas en la politica gubernamental con € fin de prevenir enfermedades y mantener un
medio ambiente marino saludable. También, se menciona la creciente preocupacion de los consumidores por
la contaminacion con dioxina, indicandose que més del 90 % de los quimicos toxicos ingeridos por el hombre
proviene de los alimentos, y e 80% de ellos de los productos pesqueros. Sin embargo, mientras se consuma
una dieta balanceada, la ingestién diaria de dioxina deberia permanecer dentro de un nivel aceptable. También
se estén revisando las reglamentaciones sobre etiquetado y recopilando las directrices para informar a los
consumidores.

Fuente: The Japan Times

Malasia: Taller Regional sobre Auditoriay Verificacion de HACCP

Se redizd un Taler Regiona sobre Auditoriay Verificacion de HACCP de FAO/LKIM/INFOFISH del 7 a
11 de julio del 2003 en e Hotel Shangri-La, Penang, Malasia. Asistieron 28 participantes de 14 paises:
Bangladesh, Fiji, India, Indonesia, Iran, Malasia, Maldivas, Idas Sdomon, Sri Lanka, Pakistan, Papua Nueva
Guinea, Filipinas, Tallandiay Vietnam.

Asistieron las principales autoridades de la inspeccion, asi como las de las oficinas gubernamentales y de la
industria relacionadas. Las sesiones précticas se redizaron en dos plantas procesadoras exportadoras:
Butterworth Ice Works y Eastern Global. La base de referencia para €l trabgjo préactico (copia de las auditorias
de HACCP) fueron las reglamentaciones para pescado y productos pesqueros de EEUU y la CE. Los
participantes organizados en grupos, prepararon el Plan de Auditoria de HACCP, reexaminaron el Andlisis de
Riesgo paralos diferentes productos, analizaron los planes de HACCP y de Higiene (SSOP), idearon hojas de
registros, realizaron auditorias en plantas, prepararon €l informe preliminar de la auditoria y trataron de ello
con los participantes y responsables de laindustria.



El equipo estaba integrado por € Dr. Lahsen Ababouch (Jefe, FIIU, FAO), Hector Lupin (FIIU, FAO)
(Director del Curso), Dr. Anandavally y Krissana Sukhumparnich.

Vietnam: Canadareconoce a la agencia de inspeccion de este pais

La Agencia Canadiense de Inspeccion Alimentaria (CIFA), reconocio la competencia del Centro Naciona de
Inspeccion Pesguera y Aseguramiento de la Calidad de Vietnam (Nafigacen) para inspeccionar |os residuos
de cloranfenicol en los productos pesqueros exportados a Canadd desde junio del 2003. Esto se da a
continuacion del acuerdo de aoperacion recientemente firmado entre estas dos agencias. Segun el acuerdo,
Canada solo realizard un examen al azar en e 5% de los productos pesqueros certificados por Nafigacen e
importados hacia Canada. Nafigacen, dependiente del Ministerio de Pesca, es responsable de inspeccionar los
productos pesqueros vietnamitas haciala UE y EEUU, y también por monitorear la seguridad alimentaria, €
criterio de higiene de las instal aciones pesqueras, y € desarrollo de granjas acuicolas limpias en Vietnam. Las
reglamentaciones vietnamitas requieren que todo tipo de producto pesquero destinado a la exportacion tenga
el certificado de Nafigacen.

Fuente:Vietnam Economic Times

NOTICIAS DE EUROPA

UE: Opinion sobre Salmonella

Del 14 a 15 de abril del 2003 el Comité Cientifico sobre Medidas Veterinarias relativas ala Salud Publica
de la Comisiéon Europea (CE) aceptd el documento “Informe sobre Salmonella en Productos Alimenticios’,
que consta de 65 paginas y es “necesario” para todos los inspectores. Considerando la posibilidad de riesgos
para la salud plblica propuesta para varias categorias de aimentos, e Comité analiza la conveniencia de
utilizar las directrices y/o normas, teniendo en cuenta la prevalencia reportada de salmonellae, laincidencia de
salmonellosis humana, incluyendo los serotipos implicados y las tecnologias aimenticias y/o preparacion y
manej o aplicado. L os productos pesqueros y de acuicultura estan bien cubiertos en el estudio.

Fuente: http://europa.eu.int/comm/food/fs/sc/scv/out66_en.pdf

UE: Sistema de Alerta Réapido de Alimentosen laweb

La Comisién Europea estd por publicar semanalmente los informes del Sistema de Alerta Rgpido de
Alimentos para alimentos y raciones en la pagina de internet de la Comisién Europea. Es una red de
autoridades nacionaes administrada por esta Comision que intercambia informacién sobre las medidas para
tratar los potenciales riesgos para la sdud en @ &aea de dimentos y raciones. La informacion sera
proporcionada sobre el tipo de producto y e problema identificado, e origen del producto y e Estado
Miembro notificante.

La Comisién yadio un paso hacialatransparenciaa publicar por primeravez e informe anual de la actividad
dd 2002 para € sistema de derta rdpido. Este informe ofrece un completo panorama de todas las
notificaciones, la interrupcién de las notificaciones informando a Estado Miembro de la preocupacion del
producto, del riesgo identificado y del pais productor.

El Sistema de Alerta R4pido es @ resultado concreto y visible de la integracion europea. Se espera que €
rapido intercambio de informacion sobre alimentos relacionado con |os riesgos asegure acciones coherentes y
simultaneas por todos los Estado Miembros. La direccion de la pagina web es
http://europa.eu.int/comm/food/fs/sfp/ras_index_en.html

NOTICIASDE AMERICA LATINA

Guatemala: Cursos sobretecnologia pesqueray control de calidad

La Agencia Espafiola de Cooperacion Internaciona (AECI) organizo dos cursos de pescado y aimentos en
Antigua, Guatemala, del 14 a 16 de julio del 2003. El primer curso comprenderd el procesamiento de
pescado, y € segundo, € aseguramiento de la calidad en e procesamiento de las plantas pesqueras. Més
detalles y las formas de registro para los cursos se pueden obtener contactando a Prof. Antonio Cifuentes,
Fax:+56 32 274203/274205 o por el e-mail: acifuent@ucv.cl

México: Red Interamericana de Laboratorios de Anélisis de Alimentos

Treinta 'y dos (32) participantes y 4 observadores de 22 paises de América, provenientes del gobierno, de
ingtituciones privadas y de agencias de acreditacion asistieron a segundo Taller de la Red Interamericana de
Laboratorios de Andlisis de Alimentos, realizado en Cancin, México, del 11 a 13 de junio del 2003. La
reunion fue organizada conjuntamente con FAO y OPS, con €l objetivo de evaluar las actividades anteriores,
establecer nuevas responsabilidades y disefiar un plan de accion para € periodo 2003-2005. El evento tuvo el
apoyo de la Secretaria de Salud de México.

Detalles adicionales sobre la reunion pueden obtenerse en la p4ginaweb de INPPAZ-OPS:
http://www.panalimentos.org/rilaa/flash/rilaa.asp




NOTICIAS DE AMERICA DEL NORTE

USFDA: Dos propuestas de r eglamentaciones sobr e seguridad alimentaria

La FDA anuncié la publicacién de las dos reglamentaciones finales propuestas sobre seguridad alimentaria
requeridas por la Seguridad de la Salud Publica y la Ley de Prevencion de Bioterrorismo y Respuesta del
2002. Hay un total de cuatro reglamentaciones propuestas por la ley que le dan ala FDA unanueva autoridad
para proteger €l suministro de alimentos alanacion.

Las dos nuevas propuestas tratan con e establecimiento y mantenimiento de registros (seccion 306) entre
otras firmas de aimentos, y la detencién administrativa (seccion 303) de alimentos que representan un riesgo
parala salud plblica. Las otras dos propuestas respecto al registro de instalaciones alimentarias (seccion 305)
y lanoticiaanterior de alimentos importados (seccion 307), fueron publicadas en enero del 2003.

Un resumen de las dos propuestas estén disponible en: http://www.cfsan.fda.gov/~/Ird/fpbtact3.html

Se dispondra de un periodo de 60 dias para hacer comentarios sobre estas propuestas. La copia de las
reglamentacionesy de las hojas informativas sobre las cuatro propuestas estan disponibles en la pagina web:
http://fda.gpv/oc/bioterrorism/bioact.html

Fuente: Seafood HACCP Mailing List (seafood@ucdavis.edu), 07 de mayo del 2003.

USDC/NMES: Taller en idioma espafiol de HACCP

Se redizara en Miami, Florida, del 15 al 17 dejulio 2003 un taller de HACCP para personas de habla hispana.
Esta destinado a empresas interesadas en cumplir con los requerimientos de entrenamiento subrayados en la
Reglamentacion de HACCP de Productos Pesqueros obligatoria de la FDA (Parte 123), y los requerimientos
del programa de inspeccién voluntaria de HACCP del NMFS para mejorar la confianza en el consumidor. El
programa de tres dias de duracion, mostrard como incorporar los siete principios de HACCP reconocidos
internacionalmente para reforzar la seguridad alimentaria, y demostrara como el HACCP puede ser la base de
los programas de manejo del total de los sistemas de calidad. Para registrarse visite la pagina web del NMFS;
http://seaf ood.nmfs.noaa.gov/HA CCPSpanish.htm Por més informacién llamar a (978) 281-9124, o a fax
(978) 281-9134

NOTICIASDEL PACIFICO SUR

Australia: Diarrea asociada al consumo de escolar (rudderfish)

La Red Austrdiana de Enfermedades Comunicables contactdé a INFOFISH e informé que nunca redlizé
ningln reclamo advirtiendo “contra el consumo de pescado etiquetado como escolar (Lepidocybium
flavobrunneum), oilfish (Ruvettus prestiosus), butterfish (Scatophagus), rudderfish (Centrolophus niger o
Tubbia sp) o rudder cod”, como se menciond en e dltimo nimero (N°57) de EL INSPECTOR DE
PESCADO. Segun la Red Australiana de Enfermedades Comunicables, la fuente original establece que “las
personas con problemas intestinales, malabsorcién o mujeres embarazadas pueden tener un ato riesgo de
diarread’. Por maés informacion, EL INSPECTOR DE PESCADO recomienda a los lectores visitar la pagina
web de laRed Australiana: http://www.health.gov.au/pubhlth/cdi/cdi 2603/ pdf/cdi 2603i. paf

Papua Nueva Guinea: Paisincluidoen laListadela UE

Desde € 20 de diciembre 2002, se le permite a Paplia Nueva Guinea exportar pescado y productos pesqueros
alaUE, yaquefueincluidaenlaListal de paises autorizados a exportar ala UE.

Fuente: INFOFISH International, 2/2003:80
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