REVISIÓN RÁPIDA DE UNA TRADUCCIÓN AUTOMÁTICA


Mejora de la información al consumidor sobre los productos pesqueros frescos
Los consumidores tienen el derecho de ser informados correctamente sobre las principales características de los alimentos que compran, para que puedan tomar una decisión correcta e informada. La información al consumidor y el etiquetado del producto son partes esenciales de la Organización Común de los Mercados (OCM) para los productos de la pesca y de la acuicultura.  
Un número importante de estudios de mercado europeos y nacionales (por ejemplo: Mariscos Plus, El Consenso, etc.) han indicado que los consumidores están expuestos a confusiones respecto de las  características de productos pesqueros.
Esta situación indeseable es causada en parte, por la aplicación incorrecta de la legislación actual sobre el etiquetado de productos pesqueros. Además, este inconveniente se acentúa debido a la imprecisión evidente de las normas de etiquetado establecidas en la OCM. 
Una de las confusiones más importantes se produce en la diferenciación de productos pesqueros descongelados y frescos. 
La congelación de productos pesqueros es un método de protección que extiende considerablemente el tiempo de almacenamiento. Ha contribuido muy positivamente para que los productos pesqueros  puedan llegar hasta consumidores que viven alejados de las costas, y ha permitido que se lleven a cabo actividades pesqueras lejos de los puertos de origen y de los mercados. En el punto de venta, los productos pesqueros congelados se descongelan a  veces algunas horas antes de ofrecerlos a los consumidores. Sin el etiquetado apropiado, estos peces descongelados, una vez colocados en las vitrinas  se presentan indistinguibles a los ojos del consumidor, de aquellos productos pesqueros que no han experimentado ningún  sistema de congelación. 
Los consumidores tienen el derecho de poder tomar una decisión completamente informada al comprar productos pesqueros, distinguiendo los que no se han congelado previamente de aquellos que se han descongelado. 
Cabe señalar que el Reglamento (CE) n º 1234/2007 que establece una Organización Común de Mercados Agrícolas, define que "la carne fresca de aves" es aquella que no se ha endurecido en cualquier momento mediante cualquier proceso de enfriamiento (ver las definiciones oficiales anexas).  
Tal definición clara, no existe en la OCM para productos de pesca y acuicultura. Al contrario, en algunos Estados Miembros el "pez descongelado" es considerado como el "pescado fresco" que ha experimentado un "proceso de descongelación".
A la luz de estas observaciones, el CCPA  ha adoptado  la siguiente resolución: 
Resolución 

1. El CCPA solicita a la Comisión Europea una definición  exacta y clara para los "productos pesqueros frescos". Esta definición  debería coincidir con las existentes en la OCM agrícola para otras carnes, como por ejemplo: "productos pesqueros que no se han endurecido en cualquier momento mediante algún proceso de enfriamiento".  
2. Debería practicarse el etiquetado tanto de "peces frescos" como de "peces descongelados" para permitir al consumidor que tome una decisión informada. 
3. Adicionalmente, los "productos pesqueros frescos"  y los "productos pesqueros descongelados "  deberían colocarse físicamente separados en las vitrinas de peces. 
GT2 del CCPA
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Anexo a la Resolución:
Definiciones que se refieren a la  carne de aves en el Anexo XIV (Parte B - parte II) del Reglamento (CE) nº 1234/2007
II. Definiciones
Sin perjuicio de otras definiciones que deben ser establecidas por la Comisión con el fin de la aplicación de esta parte: 


1. "carne de ave" significa la carne de aves apropiada para el consumo humano, que no ha experimentado ningún tratamiento con excepción del tratamiento de frío;

2. "carne de ave fresca" significa la carne de ave que no se ha endurecido por el proceso de enfriamiento y que se debe guardar a una temperatura no inferior a - 2 ºC y no superior a 4 ºC en cualquier momento. Sin embargo, los Estados miembros pueden fijar diversos límites de temperatura para el despiece y almacenamiento de la carne de ave fresca que se realiza en el comercio minorista o en locales contiguos a los puntos de ventas, donde el despiece y el almacenamiento se llevan a cabo solamente con el  fin de abastecer al consumidor directamente en el terreno; 

3. "carne de ave congelada" significa la carne de ave que debe congelarse cuanto antes, dentro de los límites de procedimientos normales de matanza, y que debe guardarse a una temperatura no mayor de - 12 ° C en cualquier momento.  Ciertas tolerancias pueden, sin embargo, ser fijadas por la Comisión;
