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Ciudad Autonoma de Buenos Aires, 23 de febrero de 2012.-

NUEVA NORMATIVA COMUNITARIA - REGLAMENTO (UE) N° 1276/2011
(TRATAMIENTO PARA MATAR PARASITOS VIABLES EN PRODUCTOS DE LA PESCA)
Y REGLAMENTO (UE) N° 16/2012 (REQUISITOS RELATIVOS A LOS ALIMENTOS
CONGELADOS DE ORIGEN ANIMAL)

DIRECCION DE INOCUIDAD DE
PRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA - DNIyCA

ORDEN DE SERVICIO N° 08/2012

SENOR COORDINADOR TEMATICO - SUPERVISOR
SENOR JEFE DE RADIO, AREA O PUERTO
SENOR INSPECTOR VETERINARIO:

Para conocimiento y notificacion de todos los agentes del Servicio y empresas del sector,
se comunica que:

El Parlamento Europeo y el Consejo han adoptado los siguientes reglamentos, los que
serian de aplicacion para los productos de la pesca y acuicultura que se exporten hacia la Unién
Europea:

o REGLAMENTO (UE) N° 1276/2011 DE LA COMISION, del 08 de diciembre de 2011, que
modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N° 853/2004 er lo referente al tratamiento para
matar pardsitos viables en productos de la pesca destinados al consumo humano.

Observaciones: En los considerandos de este reglamento se hace mencion a un dictamen cientifico
de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) sobre la evaluacién del riesgo que
entrafian para la salud los pardsitos presentes en los productos de la pesca.

En el dictamen, la EFSA manifiesta que las enfermedades trasmitidas por parasitos en productos
de la pesca pueden ser causadas por una infeccion después de la ingestién de pardsitos viables o
como una reaccion alérgica (hipersensibilidad) contra los antigenos del paréasito. El unico parésito
de productos pesqueros que estd implicado en la reaccion alérgica es el nematodo Anisakis simplex
y que el iniciador primario de las diferentes formas de alergia es a través de la infeccion por larvas
vivas. El estudio concluye que, hay acuerdo general en que el consumo de productos pesqueros
que contengan larvas viables de 4. simplex presenta un mayor riesgo para la alergia que el
consumo de productos pesqueros que contengan parasitos no viables.

La modificacion propuesta mantiene la obligatoriedad, por parte del operador de la empresa
alimentaria, de congelar los productos de la pesca derivados de pescados o moluscos cefalépodos
que vayan a ser consumidos crudos, escabechados, en salazén o sometidos a cualquier otro
tratamiento si este es insuficiente para matar al parasito viable.

o REGLAMENTO (UE) N° 16/2012 DE LA COMISION, del 11 de enero de 2012, que modifica
el anexo Il del Reglamento (CE) N° 853/2004 en lo referente a los requisitos relativos a los
alimentos congelados de origen animal destinados al consumo humano.
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Sorvicio CNacional do Tanidad y Calidud HAgroalimentaria

QObservaciones:

Este reglamento afiade la seccion IV al anexo II del reglamento (CE) 853/2004: “REQUISITOS
APLICABLES A LOS ALIMENTOS CONGELADOS DE ORIGEN ANIMAL?, en la que ordena
que, en el caso de productos de la pesca, se deben comunicar la siguiente informacion al operador
de la industria alimentaria al que se suministre el alimento:

a) fecha de produccion, entendiendo como tal la fecha de recoleccién o captura.
b) Fecha de congelacion, en caso de que no coincida con la fecha de produccion.

Nota: Cuando el alimento se haya producido a partir de un lote de materias prima con diferentes
fechas de produccién y congelacién, deberan comunicarse las fechas mas antiguas de produccion
y/o congelacion, segin proceda.

Este reglamento sera aplicable a partir del 1° de julio de 2012.

Saludo a Ud. atte.

Dr. Gustavo L. PEREZ HARGUINDEGUY
Direccién de Inocuidad de Prdductos de la Pescay Acuicultura
Direccion Nacional de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria

Adjuntos: Copia de REGLAMENTOS (UE} N° 16/2012 DE LA COMISION y N° 1276/2011 DE LA COMISION

En la fecha .............., como responsable autorizado del Establecimiento N° Oficial ........ de la
11417 ROV ORI con mi firma al pie, dejo constancia de haber recibido

una copia de la Orden de Servicio N° 08/2012.-

" Fimay Aclaracien
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REGLAMENTOS

REGLAMENTO (UE} N° 1276/2011 DE LA COMISION
de 8 de diciembre de 2011

que modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n® 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo
en lo referente al tratamiento para matar pardsitos viables en los productos de la pesca destinados al

consumo humane

(Texto pertinente a efectos del EEE)

LA COMISION EUROPEA,

Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (CE) n® 853/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen ani-
mal (1), y, en particular, su articulo 10, apartado 1,

Considerando lo siguiente:

{1

El Reglamento (CE) n° 853/2004 establece normas espe-
cificas en materia de higiene de los alimentos de origen
animal destinadas a los operadores de empresas alimen-
tarias. Deterniina, entre otras cosas, que los operadores
de empresas alimentarias solo pueden comercializar pro-
ductos de origen animal en la Unién Europea si dichos
productos han sido elaborados y manipulados exclusiva-
mente en establecimientos que cumplen los requisitos
pertinentes del anexo III de dicho Reglamento.

El anexo III, seccidn VIII, capitulo 11, parte D, del Regla-
mento (CE) n® 853/2004 establece que los operadores de
empresas alimentarias tienen que garantizar que determi-
nados productos de la pesca, incluidos los consumidos
crudos o semicrudos, sean sometidos a un tratamiento
por congelacién para matar los pardsitos viables que
puedan representar un riesgo para la salud del consumi-
dor.

En abril de 2010 la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria aprob6 un dictamen cientifico (dictarmen de
la EFSA) sobre la evaluacion del riesgo que entrafian para
la salud los pardsitos presentes en los productos de la
pesca (3. En dicho dictamen se recoge informacién sobre
los casos en los que la presencia de pardsitos viables en
los productos de la pesca puede suponer un riesgo para
la salud. También se pasa revista en dicho dictamen a la
eficacia de los diversos tratamientos para matar los pa-
résitos presentes en los productos de la pesca.

() DO L 139 de 30.4.2004, p. 55.
() The EFSA Journal 2010; 8(4):1543.

{4

6

A pesar de que, segiin el dictamen de la EFSA, todo el
pescado que se captura en estado salvaje, sea de mar o de
agua dulce, puede contener parésitos viables perjudiciales
para la salud humana si se consume crudo o semicrudo,
la autoridad competente puede establecer excepciones a
nivel nacional a la obligatoriedad de congelar los produc-
tos de la pesca procedentes de las capturas salvajes si los
datos epidemioldgicos demuestran la ausencia, en tal o
cual piscifactoria, de pardsitos que entrafien un riesgo
para la salud. Tales excepciones deben ser comunicadas
a la Comisién.

El dictamen de la EFSA concluye que, a menos que se
modifique el modo de practicar la acuicultura, el riesgo
de infeccion con larvas de anisakis es insignificante en el
caso del salmén criado en jaulas flotantes o tanques en
tierra con piensos compuestos puesto que estos tienen
pocas probabilidades de contener pardsitos vivos. Aunque
en su dictanien concluye que no se dispone de suficientes
datos sobre otros productos de la acuicultura, la EFSA ha
establecido una serie de criterios para determinar cuindo
la presencia de pardsitos en los productos de la acuicul-
tura no entrafa riesgo alguno para la salud.

Si se siguen esos criterios en la cria de pescado, cabra
concluir que la presencia de parisitos en los productos de
la acuicultura distintos del salmdn del Atlintico es des-
defiable y, por lo tanto, presenta un riesgo insignificante
para la salud de los consumidores. Por consiguiente, se
pueden excluir esos productos de la congelacion obliga-
toria con plenas garantias sanitarias.

Pracede, por lo tanto, modificar los requisitos estableci-
dos en el anexo 1lI, seccién VIII, capitulo III, parte D, del
Reglamento (CE) n® 853/2004 con el fin de incluir en
ellos los nuevos puntos de vista cientificos recogidos en
el dictamen de la EFSA y lo que se ha aprendido con la
experiencia.

Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité permanente de la cadena
alimentaria y de sanidad animal.
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HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Artiado 1

El anexo 111 del Reglamento (CE) n® 853/2004 queda modificado con arreglo a lo dispuesto en el anexo del
presente Reglamento.

Articulo 2

El presente Reglamenito entrard en vigor el tercer dia siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la
Unidn Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Fstado miembro.

Hecho en Bruselas, el 8§ de diciembre de 2011.

Por la Comisién
E! Presidente
José Manuel BARROSO
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ANEXO

En el anexo I, seccién VIII, capitulo 111, del Reglamento (CE) n® 853/2004, la parte D se sustituye por el texto siguiente:

«D. REQUISITOS SOBRE LOS PARASITOS

1.

[

4,

Los operadores de empresas alimentarias que pongan en el mercado los siguientes productos de la pesca
derivados de pescados o moluscos cefalépodos:

a) productos de la pesca consumidos crudos, o

b} productos de la pesca escabechados, en salazén o sometidos a cualquier otro tratamiento si este es
insuficiente para matar el parisito viable

deben garantizar que la materia prima o el producto acabado son sometidos a tratamiento por congelacion
para matar los pardsitos viables que entrafian un riesgo para la salud del consumnidor.

. Los parisitos distintos de los trematodos deben someterse a un tratamiento por congelacion, en la totalidad

del producto, a una temperatura igual o inferior a
a) — 20 °C durante un periodo minimo de 24 horas, o
by — 35 °C durante un periodo minimo de 15 horas.

No hace falta que los operadores de empresas alimentarias lleven a cabo el tratamiento por congelacion
mencionado en el punto 1 en aquellos productos de la pesca:

a) que hayan sido sometidos o vayan a ser sometidos antes de su consumo a un tratamiento térmico que
mate el pardsito viable. En el caso de los parasitos distintos de los trematodos, el producto debe ser
calentado a una temperatura interior minima de 60 °C durante un minuto como minimo;

b

=

que hayan sido sometidos a congelacién durante suficiente tiempo como para matar los parasitos viables;

¢) que procedan de capturas salvajes a condicion de que:

1) los datos epidemiologicos disponibles demuestren la ausencia, en tal o cual caladero, de pardsitos que
entrafien un riesgo para la salud,

if) y de que asi lo autoricen las autoridades competentes;

d) que procedan de la acuicullura, criados a partir de embriones y alimentados exclusivamente con una dieta
libre de pardsitos viables que entrafien un riesgo para la salud y siempre que se cumpla uno de los
requisitos siguientes:

i) que hayan sido criados exclusivamente en un entorno Iibre de pardsitos viables, o

ii) que el operador de la empresa alimentaria haya comprobado, mediante procedimientos aprobados por
la autoridad competente, la ausencia en ellos de parasitos viables que entrafien un riesgo para la salud.

a) En el momento de su puesta en el mercado, salvo cuando se suministren al consumidor final, los
productos de la pesca mencionados en el punto 1 deben ir acompafiados de un documento del operador
de la empresa alimentaria que haya sometido los productos a congelacion, en el que se especifigue el tipo
de proceso al que han sido sometidos dichos productos.

b) Antes de poner en ¢l mercado los productos de la pesca mencionados en el punto 3, letras ¢) y d}, que no
hayan sido sometidos a congelacién o que no vayan a ser sometidos antes de su consumo a ningin
tratamiento que mate los pardsitos viables que entrafian un riesgo para la salud, el operador de la empresa
alimentaria debe garantizar que los productos de la pesca proceden de un caladero o de una piscifactorfa
que retine las condiciones concretas que se especifican en el punto 3, letras ¢) o d). De ello se puede
informar en el documento comercial o en cualquier otro soporte informativo que acompaiie a los
productos de la pesca.s.
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REGLAMENTO (UE) N° 16[2012 DE LA COMISION
de 11 de enero de 2012

que modifica el anexo If del Reglamento (CE} n® 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en
lo referente a los requisitos relativos a los alimentos congelados de origen animal destinados al
consumo humano

{Texto pertinente a efectos del EEE)

1A COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Union Europea,

Visto el Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen ani-
mal (1), y, en particular, su articulo 10, apartado 1,

Considerando lo siguiente:

(1)  El Reglamento {CE) n° 853/2004 establece normas en
materia de higiene de los alimentos de origen animal
destinadas a los operadores de empresas alimentatias, a
los que se exige que cumplan los requisitos que figuran
en su anexo 1L

(2)  La experiencia obtenida desde la fecha de aplicacion del
Reglamento (CE) n® 853/2004 ha mostrado la existencia
de una serie de dificultades en lo que respecta al alma-
cenamiento de los alimentos de otigen animal. Si se
indicara la fecha de congelacion inicial de estos alimen-
tos, los operadores de empresas alimentarias estarian mds
capacitados para determinar si un alimento es adecuado
para el consumo humano.

(3)  La Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 20 de marzo de 2000, relativa a la aproxi-
macién de las legislaciones de los Estados miembros en
materia de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios (3, tiene por objeto el etiquetado
de productos alimenticios destinados a ser entregados, sin
ulterior transformacién, al consumidor final, asi como
determinados aspectos relacionados con su presentacion

y publicidad. Sin embargo, la Directiva mencionada no se
aplica a las fases anteriores de la produccién de alimen-
tos.

4 Ademds, la aplicacién de las disposiciones del Regla-
mento (CE) n®853/2004 por parte de las autoridades
competentes ha puesto de manifiesto la necesidad de
unos requisitos mds detallados en lo que respecta a la
produccién y la congelacién de alimentos de origen ani-
mal en las fases de produccion anteriores a su entrega
como tales al consumidor final.

(5)  En consecuencia, debe modificarse ¢l anexo Il del Regla-
mento {CE) n® 853/2004 con el fin de incluir requisitos
aplicables a los alimentos congelados de origen animal.

(6)  Procede, por tanto, modificar el Reglamento (CE)
n° 853/2004 en consecuencia.

(7)  Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité permanente de la cadena
alimentatia y de sanidad animal.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El anexo II del Reglamento {CE} n° 853/2004 queda modificado
con arreglo a lo dispuesto en el anexo del presente Reglamento.

Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia si-
guiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unién
Euwropea.

Serd aplicable a partir del 1 de julio de 2012,

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 11 de enero de 2012.

() DO L 139 de 30.4.2004, p. 55.
(

%) DO L 109 de 6.5.2000, p. 29.

——

Por la Comisién
El Presidente
José Manuel BARROSO
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ANEXO

Se afiade la siguiente seccién IV en el anexo II del Reglamento (CE) n°® 8532004

SECCION 1IV. REQUISITOS APLICABLES A LOS ALIMENTCS CONGELADOS DE ORIGEN ANIMAL

1. A efectos de la presente seccion, se entenderd por "fecha de produccion™
a) la fecha del sacrificio en el caso de canales, medias canales y cuartos de canales;
b) la fecha de la muerie en el caso de cuerpos de animales de caza silvestres:
c) la fecha de recoleccién o captura, en el caso de los productos de la pesca;

d) la fecha de transformacién, despiece, picado o preparacién, segin corresponda, para cualquier otro alimento
de origen animal.

2. Hasta la fase en la que un alimento es etiquetado de conformidad con la Directiva 2000{13/CE, o utilizado para
una nueva transformacién, los operadores de empresas alimentarias deben garantizar que, en el caso de alimentos
congelados de origen animal destinados al consumo humano, se comunique la informacién siguiente al operador
de empresa alimentaria al que se suministre el alimento y, previa peticién, a la autoridad competente:

a) la fecha de produccitn, y
b) la fecha de congelacién, en caso de que no coincida con la fecha de produccién.

Cuando el alimento se haya producido a partir de un lote de materias primas con diferentes fechas de produccién
y congelacién, deberin comunicarse las fechas mds antiguas de produccién yfo congelacion, segin proceda.

3. El proveedor del alimento congelado podr4 elegir la forma adecuada en la que debe transmitirse la informacién,
en la medida en que la informacion requerida en el punto 2 se transmita claramente y de manera inequivoca al
operador de la empresa al que se suministre el alimento, y que este pueda acceder a ella.



