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Comunicacion del Japon

I ntroduccion

1. Ademas de las normas, directrices y recomendaciones internacionales pertinentes, todos los
Miembros tienen en cuenta al establecer medidas sanitarias y fitosanitarias |os factores de la economia
y laeficacia. A excepcion de aquellos casos en 1os que debe adoptarse la "misma medida’, creemos
gue la diferencia de factores relacionados con la economia o la eficacia, tales como los métodos o
técnicas de elaboracion y los costos laborales, podrian permitir a los Miembros adoptar métodos
aternativos mediante los cuales pueda lograrse e mismo nivel de proteccién, lo cud recibe el nombre
de "equivalencia'. A continuacion, quisiéramos presentar la experiencia del Japon sobre la
equivalencia en el &mbito de las medidas sanitarias y fitosanitarias, con € fin de contribuir ala buena
marcha del debate sobre la equivalencia entre los Miembros.

Experiencia en € &mbito dela salud delos animales

2. El Japon prohibe la importacién de carne y visceras procedentes de animales de pezufia
hendiday los productos carnicos derivados de dicha carne, asi como |as visceras exportadas de paises
o regiones infectados de la enfermedad de la fiebre aftosa 0 que estan exentos de la misma pero en los
cuales se lleva a cabo la vacunacion, en virtud del articulo 36 de la Ley de lucha contra las
enfermedades infecciosas de los animales domésticos. Al mismo tiempo, el Japén permite la
importacion de determinados productos procedentes de estos paises o regiones siempre que cumplan
las exigencias descritas mas adelante, basdndose en la idea de que estos productos pueden lograr €l
mismo nivel de proteccion que los procedentes de paises o regiones exentos de la fiebre aftosa, sin
vacunacion, mediante la esterilizacion de los agentes patégenos, se elaboran en las fébricas
autorizadas por e Ministerio de Agricultura, Silvicultura y Pesca, son tratados térmicamente
conforme a las normas, y van acompafiados de un certificado de inspeccion o una copia del mismo
expedida por las autoridades oficiales del pais exportador en €l que se garantice o acredite todo 1o
anterior.

3. Los aperitivos chinos, incluido el jiaozi (una especie de ravioles rellenos de carne de cerdo
picada y verdura), los jamones y los embutidos son los principales productos carnicos tratados
térmicamente, y seimportan principalmente de China, Tailandia, €l Brasil, el Uruguay y la Argentina.
En los dltimos afios estéd aumentando la cantidad de importaciones de estos productos, |o que apunta a
que los beneficios de las exportaciones superan alos costos del tratamiento térmico, ya que el CIF de
estos productos carnicos asi tratados es, por 1o general, superior a de la carne cruda. La norma
establecida por e Ministerio de Agricultura, Silvicultura y Pesca exige que los productos sean
esterilizados manteniendo la temperatura del centro del producto a 70°C durante més de 30 minutos
en agua caliente o por otro medio. Consideramos que, dado que los aperitivos chinos incluyen €
tratamiento con vapor en su proceso de produccién, es mas facil que cumplan el requisito impuesto
por & Ministerio.
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4. Ademas del caso de los productos carnicos tratados térmicamente, aceptamos la equivalencia
de medidas paralas carnes elaboradas, con inclusién, entre otros, del jamon no tratado térmicamente,
sobre la base de lainformacién de que un tratamiento de curacion prolongada puede lograr e mismo
nivel de proteccion que la esterilizacion en agua caliente.

5. El Japdn esta prestando asistencia técnica a nivel bilateral a uno de los paises en desarrollo, a
través del programa del Organismo de Cooperacién Internaciona del Japdn, con miras a demostrar
gue € método de elaboracidn consistente en freir en aceite puede lograr € mismo nivel de proteccion
que los establecidos por e Gobierno del Japon, sobre la base de la solicitud del gobierno del pais.

Experiencias en € ambito de lainocuidad de los alimentos

6. El articulo 7 de la Ley de Sanidad Alimentaria del Japon estipula que €l Ministro de Salud y
Bienestar Socia podra establecer, desde el punto de vista de la saud publica, normas y
especificaciones para los dimentos o aditivos destinados a la venta, y se podra prohibir a cualquier
persona la importacién o venta de cuaquier aimento o aditivo que no cumpla las normas y
especificaciones establecidas. Sobre la base de esta disposicion, se establecen especificaciones y
normas paralos alimentos o aditivos.

7. En e caso de agunos alimentos (productos) para los cuales hay establecidas prescripciones
en cuanto a la esterilizacion como norma para el método de fabricacion, se podra evauar la
equivalencia de las medidas. Por giemplo, en virtud de las normas relativas a método de fabricacion
de los productos carnicos tratados térmicamente, se estipula que el método de esterilizacion debe ser
el siguiente: "calentar la parte central a 63°C durante 30 minutos, o aplicar un tratamiento mediante
un método equivalente o més eficaz”. En un caso se considerd que una sa chicha de carne de cerdo de
vienesa, caentada a 71,7°C durante 38 segundos habia sido esterilizada mediante un método
equivalente o méas eficaz y, por |o tanto, se autorizd su importacion.

Conclusion

8. Estas experiencias demuestran que la variedad de los hébitos alimentarios puede ampliar €l
modo de lograr la equivalencia, y contribuir a facilitar el comercio mundial. Creemos que la
asistencia técnica en la demostracion de la equivalencia puede no sdlo ayudar a los paises
exportadores a cumplir la obligacion establecida en el Acuerdo MSF, sino también facilitar €l
comercio mundia al mejorar la capacidad de estos paises para demostrar la equivalencia.



