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comision del codex alimentarius
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
PARA LA AGRICULTURA DE LA SALUD .

Y LA ALIMENTACION

OFICINA CONJUNTA: Via delle Terme di Caracalla 00100 ROMA: Tel. 5797 Cables Foodagri

ALINORM 78/18A
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

120 periodo ade sesiones, 1970 g

INFORME DEL 12° PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOB ESCADO Y PRODUCTOS SQUEROS
Bergen gNoruega), 3-8 octubre 1977

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrd su 12° perfodo de
sesiones en Bergen, Noruega, del 3 al 8 de octubre de 1977, por invitacién del Gobierno
de Noruega. Ocupbd la presidencia el Dr. O.R. Braekkan. El1 Presidente salud® en parti-
cular a los delegados delos Emiratos Arabes Unidos, palses que estaban representados
por primera vez.

2. El Sr. K. Vartdal, Director General de Pesca de Noruega, dio la bienvenida a 1los
participantes en nombre de las autoridades noruegas. Puso de relieve la importancia

de la formulacibn de normas del Codex, no sbélo para promover el comercio internacional,
sino también para orientar a los paises que crean una industria relacionada con su pro-
pia pesca. Esta armonizacibn seria benéfica para los paises en desarrollo y desarrolla-
dos. Finalmente deseb al Comité que llevara a buen término su trabajo.

3. Asistieron a las sesiones delegaciones de los gobiernos de los 29 paises siguientes:’

Alemania, Rep, Fed. de Finlandia Perti

Argentina Francia Polonia

Australia India Portugal

Bélgica Irlanda Reino Unido

Brasil Islandia Sud&frica (observador)
Canad4 Japbn Suecia

Dinamarca Marruecos Suiza

Emiratos Arabes Unidos Noruega Tailandia

Espafia Nueva-Zelandia Uruguay

Estados Unidos de América - Pafises Bajos

Estuvieron presentes observadores de las cinco organizaciones internacionales
siguientes:

Association des Industries de poisson de la CEE (AIPCEE)
Asociacifn de Quimicos Analiticos Oficiales (AOAC)

Asociacibn Internacional de Productores de Pectina (IPPA)
Institut Européen des Industries de la Gomme de Caroube (INEC)
Marinalg International

La lista de participantes, incluidos los funcionarios de la FAO y la OMS, figura
en el apéndice I de este Informe.

ELECCION DE RELATORES

4. A propuesta del Presidente se eligieron relatores para el perfodo de sesiones al
Sr. I.M.V. Adams (Reino Unido)y ala Srta. F. Soudan (Francia). : :

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

g. Se aprobd el programa con Pequefias modificaciones del orden de deliberacién de los
emas,
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DISCURSQ DEL REPRESENTANTE DE LA OMS

6. El1 representante de la OMS expuso las actividades de interés de su Organizacién.
La segunda Consulta Mixta FAQO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolég1ca§ de
los Alimentos se celebrd en marzo de 1977 en Ginebra. Preparb un proyecto de princi-
pios generales para la formulacién de criterios microbiolbdgicos para los alimentos, con
objeto de incluirlo en el Manual de Procedimientos del Codex Alimentarius. Desde
entonces este proyecto ha sido aprobado por el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos, que también convino en que deberia pedirse a los gobiernos que hicieran
observaciones con objeto de que el Comité Ejecutivo hiciera recomendaciones a la

Comisién (ALINORM 78/13A, p&rr. 60). b

7. El proyecto de Principios generales pare la formulacibn de criterios microbiol6d-
gicos para los alimentos, define tres clases de criterios: (1) "Normas microbiolbégicas"

obligatorias para las normas; (2) "Especificaciones microbioldgicas" de naturaleza -

asesora para los cbdigos de précticas; y (3] "Orientaciones microbiolégicas" para
usarlas de no existir normas o cbdigo de pré&cticas para el alimento de que se tratara.

8. Al considerar su labor futura, la Consulta prepard una lista de los alimentos dignos
de especial consideracifn. Entre sus 13 puntos est&n: "Carne de cangrejo congelada
precocinada", "Bogavante congelado precocinado y materias afines", que podrian consu-
mirse sin calentarlos y "Productos pesqueros" (pescado fresco y congelado, productos
pesqueros congelados, rebozados y empanados) que se tienen que someter a tratamiento
térmico antes de consumirlos.

9. La segunda Consulta de Expertos se ocupd m&s a fondo de la cuestién de las espe-
cificaciones microbiolégicas para camarones congelados precocinados y llegd a la
conclusién de que eran necesarias. Prepard recomendaciones detalladas relativas a
Staphylococcus aureus, salmonella y bacterias aerobias meséfilas para presentarlas al
Comlté deT CodeX sobre Higiene de los Alimentos, con objeto de que pudieran examinarse
con vistas a su incorporacién en €l cédigo de practicas correspondiente. En su reunién
de agosto-septiembre de 1977, el Comité sobre Higiene de los Alimentos aprobd estas
propuestas (véase también el parrafo 14).

10. Ha entrado en vigor el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Vigilancia de la contami-
nacibn de los alimentos y piensos. Trece paises han acordado obtener datos sobre
ciertos alimentos y contaminantes seleccionados de gran prioridad.

11, Esté adelantada la preparacién de un nuevo programa de vigilancia para combatir
e impedir las infecciones e intoxicaciones de que son vectores los alimentos en Europa
que se iniciaria en 1978,

12. Se volvid a sefialar a la atencién del Comité los servicios facilitados por el
Programa de Virologia de los alimentos de la OMS. Se ha creado un enorme banco de datos
sobre virus y alimentos y un sistema que permite obtener r&pidamente informacién espe-
cifica. Se invitb a los interesados en este servicio a comunicar con la OMS (higienista
de los alimentos, VPH). La OMS ha publicado dos folletos: "Guia de la higiene de los
mariscos" y "Aspectos microbiolégicos de la higiene de los alimentos". '

EXAMEN DE ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE, TRATADOS POR DIVERSOS COMITES DEL CODEX )

(i) Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (11° perfodo de sesiones — junio 1977 -
ALINORM 78/12

13. El Comité fue informado de que el Comité sobre Aditivos Alimentarios habia aplazado
la aprobacidn de aditivos como se proponia en la norma para camarones congelados r4pi-
damente (CAC/RS 91-1976) y para carne de cangrejo en conserva (CAC/RS 90-1976) para los
cuales se habla dado justificacién (ALINORM 78/12, pa&rrs. 79-80).

14, Se pusieron en conocimiento del Comité varias actividades del Comité de Aditivos
Alimentarios, entre ellas especificaciones para la sal de mesa, una norma general para
alimentos irradiados y un cbdigo de précticas para el funcionamiento de instalaciones de
irradiacibén utilizadas en el tratamiento de alimentos. E1 Comité también tomd nota de
la propuesta del Comité sobre Aditivos Alimentarios acerca de las consideraciones para

acelerar la tramitacién de las aprobaciones que se habifa sometido a la consideracién
de la Comisibn, :

(ii) Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (14° periodo de sesiones - agosto-
septiembre 1977 - ALINORM 78/13).

15, El Comité fue informado de que el Comité sobre Higiene de los Alimentos habia
completado su trabajo acerca del Cédigo de Practicas de Higiene para 1o0s moluscos.
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También se le comunicé que progresaba el trabajo sobre el cédigo de pré&cticas de higiene
para alimentos envasados de bajo punto de ‘acidez y que se habian hecho planes para
armonizar las definiciones empleadas en diversos documentos del Codex, EL Comité tomd
nota del cambio efectuado en las disposiciones relativas a higiene de los productos
pesqueros congelados ré&pidamente,

NUEVO EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA PARA MERLUZA CONGELADA RAPIDAMENTE

16, El1 Comité examind el citado proyecto de norma, que aparece en ALINORM 78/18
apéndice IV a la vista de las observaciones recibidas de gobiernos (CX/FFP 77/145.

Producto final - Aspecto (3.3.1.3)

17. E1 Comité acordé que el producto final deberia estar exento en general de trozos
de filetes pequefios, que pesaran menos de 30 g, y que no seria viable determinar si tal
pieza se habia adicionado para ajustar la masa. La disposicibén se enmend$ en este
sentido. Se retuvo la referencia a la subseccibn 6.1.1, que estipula, con ciertas
limitaciones, el etiquetado de los envases de filetes cortados de bloques.

Aditivos alimentarios (4)

18. Bl Comité acord® incluir en todas las normas una lista de las dosis méximas de
aditivos en g/kg o mg/kg (segfn que la dosis sea superior o inferior a 1 000 mg/kg)
respectivamente, en vez de hacerlo como % m/m.

Higiene y manipulacién (5) .
19. El Comité observdé que el Comité sobre Higiene de los Alimentos habia modificado

ligeramente la estipulacidn cambiando las palabras "nocivas para el hombre" a '"que
puedan representar un peligro para la salud".

Coccidbn - por freidura en mucha grasa (7.3.3) _
20. E1 comité acord$é suprimir las referencias a este procedimiento, por no ser apli-
cable al producto de que se trata. :

Anexo "A" - Deshidratacién

21, Se acordd suprimir la referencia a una superficie minima afectada por el defecto
en las definiciones de los defectos 'deshidratacién profunda" y "deshidratacibn poco
profunda" ya que esto est& comprendido en el cuadro de defectos (anexo B), que no se
ha modificado.

Anexos “A" y "B" - par&sitos

22, Se observd que en la definicién de parésitos habia una cléusula general que
comprende infestaciones consideradas objetables, Varigs delegaciones manifiestaron
la opinién de que la cléusula no era lo bastante especifica y que de acuerdo con la
norma para filetes de bacalao y eglefino congelados rapidamente (CAC/RS 50-1971) era
necesaria una referencia al color como particularmente objetable. :

23, Otras delegaciones manifestaron que en'el caso de la merluza hay ciertos parési-~
tos que no se distinguen f&cilmente por el color, que influyen en la textura del pro-
ducto por su accibn proteolitica. Opinaban que no seria correcta una referencia al
color objetable, que la actual redacciédn de la norma era completa y que deberia retenerse.

24, Después de un prolongado debate, el Comité decidié finalmente afladir una referencia
al color como ejemplo y clasificar el defecto como mayor (2 puntos) en vez de grave.

Anexo "B" — Espinas

25. En sus observaciones escritas presentadas a la reunibn, el observador de Sud&frica
hizo notar la actuwal clasificacibn de espinas, que considera que todavia permiten
ciertas de ellas a las que podria objetar el consumidor. Sudg?rica PYOpPUSO que una
espina inaceptable deberia definirse como una sola espina de mls de 15 mm de longitud

o de mhs de un tercio de milimetro de dilmetro.

26. Algunas delegaciones respaldaron esta opinibn, Se sefiald ademés que habia una
disparidad entre las definiciones de espinas en diversas normas preparadas por el
Comité.

27. Después de un prolongado debate, el Comité acordd dejar la cllusula en su forma
actual y aceptar una oferta de la delegacibn del Reino Unido de preparar a tiempo para
la préxima reunién un documento en el que se examinarian de nuevo 10s cuadrosde defectos
relacionados con las espinas en las formas de pescado congelado répidamente, en parti-
cular las espinas en filetes designados como sin espinas. Ese documento se basaria

en encuestas efectuadas entre los consumidores del Reino Unido y en los resultados que
se obtuvieran en otros paises.
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Anexos "A" y "B" — Trozos pequefios y uniformidad del tamafio

28. E1 Comité decidié distinguir entre las definiciones de trozos pequefios y las de |
uniformidad del tamafio y enmendd los textos de los anexos "A" y "B" en consecuencia.

Anexo "B" - Cuadro de defectos por géneros

29, El Comité tomd nota de la opinibn de algunas delegaciones de que en el cuadro de
defectos deberia hacerse una distincién . entre Merluccius y Urophycis, pero se considerd
que tal separacibdn no era necesaria.

Anexo 'B" - Tamafio de la muestra para la coccibn (en estado cocido)

30. El Comité acordd no detallar el tamafio de la muestra empleada para las pruebas
organolépticas. Se creyb que seria suficiente fijar los requisitos de temperatura
minima para el tratamiento térmico. '

Situacién de la norma relativa a filetes de merluza congelados r&pidamente

31. El Comité acord$ pasar la norma al trémite 8 del Procedimiento para que la conside-
rara la Comisién en su 12° periodo de sesiones, aunque la cuestién de las espinas no se
habia decidido. Creia que se trataba de una disposicién horizontal que influia en va-
rias normas y que en el futuro se podria hacer le enmienda correspondiente, E1 docu-
mento revisado forma el apéndice II de este informe.

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA CABALLA Y EL JUREL EN CONSERVA,
EN EL TRAMITE 4

32. El Comité examind el proyecto de norma propuesto,contenido en el documento
ALINORM 78/18, apéndice III, a la vista de las observaciones de los gobiernos que
figuran en el documento CX/FFP 77/13 y addendum I,

Ambito de aplicacién (1)

33. E1 Comité examin® si el requisito de un contenido minimo de pescado del 50 por
ciento se refiere al peso neto o al contenido tomectible. Se acordd que es de aplica-
cién al contenido neto del envase. :

Definicién del producto (2.1.1)

34. E1 Comité acordd suprimir de la norma las cinco especies que previamente aparecian
entre corchetes bajo "caballa". '

Filetes y trozos enteros (2.2.1.2 - 2.2.1.3)
35. Se acordé que ambas subsecciones deberian referirse a pescado "con y sin piel”.
Fibra o fibras (2.2.1.8)

36. E1 Comité aprobd un nuevo texto que dice: "Trozos de la subdivisidn natural de
tejido muscular de pescado sin piel ni espinas en los que se ha mantenido la estructura
muscular", )

Raspado, desmenuzado o picado (2.2.1.9)

37. Algunas delegaciones creian que otras descripciones bajo formas de pescado envasado
comprendian el picado y que por tanto esta seccibn era innecesaria. Otras delegaciones
sefialaron que productos definidos en la norma ¢como raspado o desmenuzado se encontraban
en el mercado y que la subseccién deberfa mantenerse en su forma actual. E1 Comité
aceptd esta opinibn,

Medios de cobertura (2.2.2)

38. Tras algunas deliberaciones, el Comité acordé que ademis del medio de cobertura
"aceite comestible con propio jugo" deberia afadirse otra forma de presentacién que
dijera: "propio jugo con aceite comestible adicionado" que de esta manera comprenderia
los productos de la subseccién 7.2. '

Peso del pescado escurrido (composiciébn del producto final) (3.5.1)

39. E1 Comité examind un método para determinar el peso lavado y escurrido de envases
con salsa que habia propuesto la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania en el
documento CX/FFP 77/12.

40. EL Comité tomb nota de que las cifras demuestran que el método da resultados que
se pueden reproducir y acordguque deberia darse a los gobiernos 1la oportunidad de
emplearlo colaborativamente. Por tanto se acordd incluirlo en la seccibn "M&todos de
andlisis y toma de muestras" de la norma (nuevo 8.4.3) y también incluir una disposicién
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sobre "peso del pescado escurrido" (3.5.1) para los tres grupos principales de medios
de cobertura.

41. El Comité deliberd con cierta amplitud las cifras del peso escurrido en los tres
tipos de medio de cobertura. Acordd que en el caso de las coberturas liquidas se
habian puesto limites al peso escurrido, mientras que en el de las salsas y otros me-
dios de cobertura el limite minimo se aplicaba al peso lavado y escurrido. También
acordd incluir las cifras de porcentajes entre corchetes. E1 Comité expresbd su agra-
decimiento a la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania por su valiosa labor.

Aspecto (3.5.2.3)

42. El Comité acord6 afiadir al texto relativo a la cobertura de la lata las palabras
siguientes ... "y medio de cobertura de acuerdo con la clase de conserva".

= Aditivos alimentarios (4)

43. El Comité tomd nota de que todos los aditivos alimentarios incluidos en la lista
habian sido examinados y aprobados o aprobados temporalmente por el Comité sobre
Aditivos Alimentarios en su 11° periodo de sesiones (1977), en el entendimiento de que
las dosis mé&ximas indicadas para los agentes espesantes y gelatinizantes se aplicaban
al medio de cobertura y al producto final. Se propuso que se especificaran los distin-
tos almidones modificados empleados. Se observdé que el Comité sobre Aditivos Alimenta-
rios habia distinguido entre almidones modificados tratados quimicamente y los prepa-
rados enziméticamente, consideré&ndose los primeros como aditivos alimentarios y los .
segundos como ingredientes de los alimentos. En la norma se incluyd una 1@sta de almi-
dones modificados tratados quimicamente. Se pidibé a los gobiernos que indicaran qué
sustancias se empleaban, y en que dosis, en sus paises.

44. E1 Comité acept§ también la adicibn de goma xantano y acordd que se empleara una
dosis méxima de 10 g/kg en el medio de cobertura y otra de 20 g/kg (en el medio de
cobertura solamente? cuando se combinara con los otros agentes espesantes.,

Higiene y manipulacién (5)

45, El Comité acordd ahadir una referencia al cbédigo de préacticas de higiene para
alimentos envasados de bajo punto de acidez, que habia avanzado recientemente al
trémite 5 del procedimiento, en el 140 periodo de sesiones del Comité del Codex de
Higiene de los Alimentos (ALINORM 78/18A, apéndice VI).

! Pesos y medidas (6) '
46. El Comité decidib enmendar la disposicibén como consecuencia de su decisibn anterior
respecto a la diferencia entre peso escurrido y lavado y escurrido. Se suprimib el

' texto entre corchetes y se afiadié una referencia a los métodos.

Etiquetado (7.1.4)
47. E1l Comité acordbé que, de acuerdo con su decisibn anterior (véase el p&rr. 38),se afia-
diera otro medio de cobertura para "jugo propio con aceite comestible adicionado"
y que también deberia incluirse una disposicién relativa a 1os productos en 1los que
- el contenido en agua exudada no excediera del 12 por ciento.

contenido neto (7.4)

48. Se deliberd si la disposicibén deberia comprender el contenido neto y el contenido

" én peso escurrido y si estas disposiciones deberian ser obligatorias. Algunas delega-
ciones opinaban que para los alimentos que, en general, se envasaban en un medio
1iguido que normalmente se desechaba, deberia ser obligatorio que llevaran una aclara-
cign del peso escurrido del alimento, como se menciona en la norma general internacio-
na% reco?g??ada para el etiquetado de los alimentos envasados (CAC/RS 1-1969, subsec~
cién 3.3 .

" 49. Otras delegaciones opinaban gue debido a la existencia de problemas técnicos afin
sin resolver relativos a los métodos para determinar el peso escurrido, el texto
deberia ser opcional en estos momentos. E1 Comité se manifestd de acuerdo con esta
opinibn y dio disposiciones en la subseccién 7.4.2 para la declaracién opcional de peso
escurrido y del peso lavado y escurrido.

Marcado

50. E1 Comité tom$ nota de que el Comité del Codex sobre el etiquetado de alimentos
habia preparado orientaciones para marcar la fecha de alimentos preenvasados, para uso
del Comité del Codex sobre Productos, que serian sometidas a la consideracibn de la
Comisifn en su préximo perfodo de sesiones. Se acordd esperar la decisibn de la
.Comisibén sobre las orientaciones.

KN
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Célculo y eggresibn de peso escurrido y del lavado y escurrido de caballa Yy jurel
nuevo 8.4.4

51. El Comité decidil que en conformidad con su decisibn de incluir un método para
la determinacibn del peso lavado y escurrido en la seccién "Métodos de an&lisis y
toma de muestras" la subseccifn anterior deberia contener el célculo y expresibn de
‘los resultados del peso lavado y escurrido.

Cuadro de defectos para filetes, migas fibras de caballa jurel en conserva en
varios medios de coEErEura (Anexo A;

cortes y recortados

52. E1 Comité tomé nota de que algunas delegaciones opinaban que los defectos de
"partes de las visceras" deberfan ser cuantificados antes de imponer sanciones, E1
Comité fue informado de que el Grupo de Expertos que se habia reunido en Copenhague
(CX/F?P 76/4) habia examinado esta cuestién y sefialado las dificultades de cuantificar
las visceras. ) _

53. El Comité también tomb nota de que en los productos de jurel con piel habia
escudetes y acordd de que solamente deberfian aplicarse sanciones en el caso de los
duros por ser desagradables. -

Trozos no caracteristicos

54. La delegacifn del Reino Unido manifesté que en su opinidn esta definicién tenia
cfrue ser revisada, puesto que en su forma actual no podian rechazarse las latas de
iletes o trozos de filete que no tenfan m&s del 25 por ciento de fibras o trozos
de pescado desintegrados. Observé de manera general que en é&ste y otros cuadros de
defectos el producto podria ser muy correoso o contener muchos trozos de pescado
desintegrado sin que la lata se clasificara como defectuosa. Por tanto, podria ser
preferible enmendar la definicibén de una unidad defectuosa a "4 o m&s" en la categoria
grave., El Comité acord6 que se modificase la redaccibn de la definicibn, para aclarar.
ue el defecto "trozos no caracteristicos" se referfa solamente a filetes y trozos de
ilete y afiadir una categoria, "mas de 25% a 35%" a la cual se adjudicarian 4 puntos
graves y otra categoria "m&s de 35%" que recibirfa los suficientes puntos graves para
ser clasificada como defectuosa. Los cambios se pusieron entre corchetes,

Textura

55. E1 Comité acordb afiadir una definicibn a estados apanalados de importancia, en la
que se asignarian cuatro puntos graves, como para €l pescado limpio y las rodajas.

Aguas exudadas

56. En conformidad con los cambios e se habian efectuado en las disposiciones "medios
de cobertura" (2.2.2) y "pesos y medidas" (6), el Comité acordd modificar la definicibn
para distinguir entre el contenido en agua en "pescado envasado en aceite" y "pescado
envasado en aceite con su propio jugo" y también incluir entre corchetes un defecto
para "salsas cortadas",

Cuadro de defectos -~ Pescado limpio y trozos de pescado en diversos medios de cobertura
(Anexo B) ‘

57. Exceptuada la definicibn de trozos no caracteristicos que no se modificé, el
Comité hizo enmiendas anflogas a las que habla acordado con respecto al cuadro de defec-
tos de filetes, migas y fibras.

Situacién de la norma de caballa y jurel en conserva

58. El Comité avanz6 la norma al tré&mite 5 del Procedimiento. La norma revisada forma
el apéndice III de este informe.

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LAS SARDINAS EN CONSERVA Y PRODUCTOS ANALOGOS,EN
EL TRAMI 7 i

59. E1 Comité examin® de nuevo el proyecto de norma que figura enel apéndice II de
ALINORM 78/18, teniendo en cuenta las observaciones de los gobiernos (CX/FFP 77/11 y

adendo 1). En sy reunibn anterior el Comité habia acordado no examinar la norma en
conjunto, sino circunscribir sus deliberaciones a puntos especificos resgecto a los

" cuales se habian pedido observaciones de los gobiernos (ALINORM 78/18, p 65).
Ambito de aplicacibn (1)

60. Se sefiald que el limite minimo del 60% de pescado en 1o0s productos que van a ser
comprendidos en la norma estaba relacionado con la tradicional conserva de sardina en
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aceite, mientras que la norma presente comprendia también otras formas de envase para
los cuales se consideraba apropiado un limite m&s bajo del 50%. Esta propuesta encon-—
trd cierta oposicibén. Finalmente, el Comité decidid fijar un minimo de 50% de pescado
en el contenido neto.

Definicién del producto (2.1.1)

61, Se acordd que se revisaran los nombres de las especies en la lista teniendo en
cuenta las recomendaciones hechas por el Departamento de Pesca de la FAO.

62. El1 Comité tomd nota de la propuesta de la delegacibébn de la India al efecto de que
Sardinella longiceps se incluyera en la lista de especies a las que se aplica la norma.
Se senald que en el 110 perfodo de sesiones del Comité, se habia discutido la inclusién
de especies en la lista que define el producto (ALINORM 78/18, parrs. 37 y 71) y que se
habian fijado determinados criterios a los que habia que ajustarse para proponer espe-
cies a ser incluidas en la norma. Se invitd a la delegacibn de la India a que facilitara
la informacién necesaria para que a su debido tiempo la examinara el Comité.

Formas de pescado envasado (2.2.1)

63. El Comité tomb nota de que el Comité en general opinaba que el nfinero minimo de
pescados en una lata deberfia estar relacionado con el peso del pescado y/o el volumen
de la lata. Se sefiald que en la seccidn de etiquetado (6.3.2) se dejara un margen para
la declaracibén facultativa del nfunero de pescados. Se mencionaron las dificultades
técnicas de asegurar que una lata de volumen dado contiene un nfimero especifico de pes-~
cados. Otras delegaciones opinaban que este problema podria solucionarse fijando
1imites, como se ha hecho en otras normas formuladas por el Comité, .

64. E1 Comité en general opinaba que estos problemas relacionados con las sardinas y
productos afines se habian examinado a fondo en varias reuniones anteriores y que para
facilitar el progreso deberia mantenerse inalterada la actual disposicién relativa a
"Formas de pescado envasado" que requiere que una lata contenga por 1o menos dos pesca-
dos. Se acordd que en la seccibn de etiquetado deberfia dejarse un margen para la decla-
racién facultativa de los limites.

Factores esenciales de composicibn y calidad (3)

65. El Comité tomb nota de que esta seccibn no contenia disposiciones relativas al

peso escurrido. Examiné una propuesta para incluir requisitos anflogos a los ya efec-
tuados para la caballa y el jurel en conserva. Por otro lado, el Comité también observd
que los requisitos podrian ser distintos debido a la diversa naturaleza de los productos
Yy que en la actualidad no poseia datos y métodos para determinar el peso escurrido de
estos productos. Se crefa que la inclusibn de una disposicién al efecto en la norma
retardaria gravemente su progreso., Por tanto, el Comité decidid abstenerse de incluir
en este momento una disposicibn sobre el peso escurrido. Cuando se poseyera mis expe-
riencia, el asunto podria volver a examinarse.

Aditivos alimentarios (4)

66. La delegacibn de Polonia opinaba que deberian mencionarse los almidones modifica-
dos quimicamente y que en su pais no se permitia el empleo de aromas de ahumado. La
delegacibén de Argentina manifest® su oposicibn al empleoc de CMC en estos productos.

Higiene y manipulacibn (5)

67. E1 Comité acordd que también se incluyera una referencia al Cédigo de précticas de
higiene para alimentos envasados de bajo punto de acidez como uno de los cbédigos que
podria emplearse como pauta para la preparacién y manipulacién del producto.

Cuadro de defectos (Anexo A)

68. Se debatieron extensamente varias de las definiciones del cuadro. En particular

se examinb la cuestibn de los defectos del pescado en latas que .se llenan mechnicamente,
Algunas delegaciones opinaban que el cuadro de defectos deberia ajustarse de manera que
comprendiera los defectos causados por este tipo de elaboraciébn. Por otro lado, se
sefialé que las mlquinas podrian y deberian ajustarse de manera que cumplieran los requi-
sitos de la norma en vez de hacerlo de la otra manera. El1 Comité aceptd esta opinibén

y go h;go modificaciones en el cuadro de defectos, excepto pequefias enmiendas de
redaccibn.

69. La delegacibn de Perfi expresb reservas en cuanto a la aplicacién de las definiciones
en el actual cuadro de defectos para "roturas ventrales" y "pescado roto o con grietas",
en las latas que solamente contuvieran dos pescados. En tales casos, un defecto del

45% o menos del pescado en una lata significaria en la practica que un pescado de cada
dos era defectuoso en cuyo caso todo el contenido podria considerarse como defectuoso.
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Situacibn de la norma para las sardinas y productos anilogos en conserva

70. El Comité acordd pasar la norma al trémite 8 del Procedimiento para someterla a
la consideracidn de la Comisibn en su 120 perfodo de sesiones. La norma revisada
figura en el apéndice IV de este informe., La delegacién de los EE.UU. manifestéd su
agradecimiento al Presidente del Comité por su aportacién a la preparacién.de la norma.

~71. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania expresd sus reservas en cuanto

al paso de la norma para las sardinas y productos an&logos al tré&mite 8 del Procedimiento.
A su juicio, la norma en su forma actual, sin definiciones claras de las coberturas de
liquido y de salsa - que eran productos de composicibén esencialmente distinta - no
podria?dutilizarse como un instrumento para el comercio internacional y proteccién del
consumidor. '

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA BLOQUES DE FILETES DE PESCADO BLANCO
CONGELADOS RAPIDAMENTE EN EL TRAMITE 4

72. Durante el periodo de sesiones se facilité al Comité un documento preparado por
la delegacién del Reino Unido: "Proyecto de norma propuesto para bloques de filetes de
pescado, carne de pescado congelada y mezclasde filetes y pescado picado". 8e trataba
de una versién revisada del documento original: "Proyecto de norma propuesto para
bloques de filetes de pescado blanco y carne de pescado blanco picada congelados r&pi-

damente" (CX/FFP 77/3) en el que se habian incorporado varias observaciones de gobier-
nos.

Generalidades

73. E1 Comité examiné de nuevo si la elaboracién de esta norma se Jjustificaba por
razones de proteccibn del consumidor y estimulo de las Practicas equitativas del comer-
€10 1internacional. Algunas delegaciones opinaban que como estos productos se destina-

ban a otra elaboracibn, el consumidor deberia ser protegido normalizando el producto
final.

74. Por otro lado, la mayoria de las delegaciones juzgaba que existian importantes
factores que tenifan que regularse en 1la preparacibén de bloques de pescado, por ejemplo,
los requerimientos higiénicos, que deberian estar sometidos al control intermedio.
Varias delegaciones también sefialaron la importancia del comercio internacional en
estos productos y que en algunos casos 1los bloques podrian ser el producto final. E1
Comité acord$é proceder con la elaboraciébn de la norma.

Titulo y &mbito de aplicacibn (1)

75. Se observé que se habian efectuado cambios importantes en el titulo y &mbito de

aplicacibn del documento revisado, en el sentido de que ya no se limitaban a especies
descritas como pescado blanco.

76. El Comité fue informado de que debido a la escasez actual de pescado blanco, se
investigaban otras especies para preparar bloques congelados y que el cambio anterior
se habia efectuado para dar més flexibilidad a la aplicacién de la norma. También se
tomé nota de que es Posible_tecnol8gicamente elaborar pescado pelégico y demersal. La
delegacibn de los EE.UU. sefialb que existen métodos para medir el color de los bloques.
El Comité acord$ aceptar el titulo y &mbito de aplicacibn revisados,

Definicibn del producto (2.1)

77. Como esté deflngdo el producto, se pueden preparar bloques de una mezcla de espe-
cies. E1 comité crela que tales mezclas deberian tener propiedades organolépticas ani-
logas y enmend6 la definicibn en este sentido. La delegacibn de Islandia opinaba que
los bloques sb6lo deberian Prepararse con una especie.,

Presentacibébn (2.4)

78. Después de algunas deliberaciones, se acordd adoptar 1o que en cuanto a la presen-

tacibn propopia la delegacibn de los EE.UU. en sus observaciones por escrito y anadir
una referencia a los filetes de pescado sin piel.

79. Se observd que para una de las formas de bloques se habia fijado un limite a1
contenido en pescado Picado. Parece ser que para estas clases de bloques conviene adi-
cionar una clerta cantidad de pescado picado para llenar las cavidades, También se
observb que el empleo econbmico de material a granel podria crear cantidades variables
de pescado picado que se podrian incorporar en los bloques. El1 Comité acordé no fijar
limites y ponerlo entre corchetes para que los gobiernos pudieran presentar datos apli-

cables de su propia produccién métodos de estimar i
indicarse en 1a etiqueta. y + Ya que la proporcién tendria que
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Materia prima (3.1)

80. Se sefialé que la disposicibn requiere que los filetes y trozos estén bien escurri-
dos para preparar bloques compactos, pero el cumplimiento de este requisito es dificil
de determinar.

Aditivos alimentarios (4)

81. Algunas delegaciones propusieron adiciones a la lista de aditivos alimentarios
para su uso en la parte de pescado picado. En particular, el observador de Sud&frica
sefiald que el pescado picado estaba expuesto a desnaturalizarse en el frigorifico y en
algunos casos se deterioraba mucho antes que los bloques de filetes intactos. Por
ejemplo, la merluza picada de un bloque congelado a -18°C sblo tarda unos tres meses en
ponerse correosa, perder su capacidad de ligar agua y enranciarse, a menos que se trate
convenientemente,

82. Se ha demostrado que el alginato sédico é? g/kg/ contribuye a impedir que se
deteriore la textura. También se ha demostrado que contribuyen a impedir el enrancia-
miento las sales de sodio o potasio del &cido citrico /1 g/kg/ o los galatos de etilo
y propilo /0,01 g/kg/ y el iso-ascorbato sbédico (eritorbato sédico) /3 g/kg/.

83. La delegacién argentina opinaba que tecnolbégicamente no se habia justificado el
empleo de difosfato tetrapothsico . pirofosfato pothsico, trifosfato pentapotésico
y ascorbato potlsico para filetes de merluza congelados r&pidamente.

Etiquetado - instrucciones para el almacenamiento

84. E1 Comité estudid si se deberian dar instrucciones para el almacenamiento delos
productos comprendidos en la norma. Se sefial$ que el almacenamiento y transporte de
bloques congelados répidamentedifieren en algunos aspectos de los productos congelados
rapidamente destinados al consumo directo. Se pidié a los Gobiernos que hicieran
observaciones especificas sobre la necesidad de dar instrucciones para el almacenamiento
y su clase.

EBxamen (7.2)

85. E1l Comité acord$ cambiar el titulo y el texto para que dijera "Evaluacibn organo-
léptica y fisicav. : .

Defectos

86. E1 Comité observb que se tenian que hacer algunos cambios en el cuadro de defectos,
varios de los cuales eran de redaccibn; otros basados en cambios que se habian efectuado
en otras normas que eran de aplicacibén al presente cuadro de defectos. Se acordd cambiar
los tipos de bloques examinados a cuatro estilos, desde filetes hasta pescado picado en
vez de agruparlos por familias de peces.

Situacibn de la norma de bloques de filetes de pescado blanco, de carne de pescado
plcada v de mezclas de filetesyde carne picada congelados rapldamente

87. El Comité devolvié la norma al tré&mite 3 del Procedimiento para que los gobiernos
hicieran m&s observaciones. La norma revisada constituye el apéndice V de este informe.
El Presidente expresd su gratitud a la delegacién del Reino Unido por su ayuda en la
revisién del documento.

EXAMEN DE LA NECESIDAD DE REVISAR LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA SALMON DEL
-PACIFICO EN CONSERVA

88. En el 11° perfodo de sesiones del Comité, las delegaciones de CanadA y los EE.UU,.
se comprometieron (ALINORM 78/18, parr. 159) a informar en el actual perfodo de sesiones
sobre la necesidad de revisar la norma internacional recomendada para el salmén del
Pacifico en conserva (CAC/RS 3-1969).

89. La delegacibn de Canadi propuso gue se revisara la norma citada (CX/FFP 77/20 -
documento de la sala de reuniones) senalando que como habia sido una de las primeras
elaboradas por el Comité, convenia actualizarla y darle el formato y redaccibn actual-
mente empleados en las normas de productos pesqueros mis recientes. Se dieron algunas
disposiciones nuevas y se efectuaron cambios ajustados a la norma de conservas de salmén
del Pacifico. Ademés, la descripcibn del producto se £ijé bajo cuatro epigrafes para
gue se pudiera incluir una tolerancia de los.defectos y una manifestacién de aceptacibn
el lote.

90. Se observé en particular que las revisiones propuestas tocaban a las secciones y
subsecciones siguientes: Ambito de aplicacién (1); Otras presentaciones (2.2.3);
Elaboracibn (3.3); Producto final - Aspecto (3.4.1); Defectos y tolerancias (3.5);
Lista de ingredientes (5.2); Pais de origen (5.5) y Aceptacién del lote (8).
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91. El Comité expresd su agradecimiento a las dos delegaciones por el trabajo efectuado
y acordd que una revisibén mejoraria sensiblemente la norma. Se acordd oficialmente pro-
poner al Comité que en su prbéximo periodo de sesiones revisara la norma de salmén del
Pacifico en conserva.

Situacibén del documento

92. 8i la Comisibn accediera a hacer suya la recomendaciédn de este Comité, se pediria
a 1os gobiernos que hicieran observaciones en el tré&mite 3 de la norma revisada, antes
del préximo periodo de sesiones del Comité., E1 documento revisado es el apéndice VIII
de este informe.

EXAMEN EN EL TRAMITE 4 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA BARRITAS DE PESCADO EMPANADAS
Y TROZOS DE PESCADO EMPANADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

93. El Comité tenia ante si el citado proyecto de norma propuesto (CX/FFP 77/4) que -
era una revisién hecha por la delegacién del Reino Unido de un documento que habia
preparado para el periodo de sesiones de 1975 del Comité (CX/FFP 75/8) y un resumen
de las observaciones de los gobiernos (CX/FFP 77/10).

94. Al presentar el documento, la delegacidn del Reino Unido sefial®d que el proyecto de
norma propuesto dejaba al Comité que examinase las formas de presentacibdn y aditivos
alimentarios que deseara incluir. También indicé que al examinar la norma presente,

se tomara en consideracién el proyecto de norma propuesto para bloques de filetes de
pescado congelados répidamente, para que no se contradijeran sus disposiciones.

Titulo y &mbito de aplicacién (1)

95. Varias delegaciones opinaban que la norma deberia ampliarse para que comprendiera
productos rebozados. La delegacién del Reino Unido manifestd que para incluir tales
productos seria necesaria una norma revisada parcialmente., E1 Comité tomé nota de que
aunque no es grande el actual volumen del comercio internacional de productos rebozados,
el mercado se ampliaba y la norma tendria que ser fornulada de manera que se anticipase
en todo lo posible a la evolucién futura de estos productos muy afines. La delegacibén
de los EE.UU. presentd a los reunidos un documento sobre la actual tecnologia en este
sector.

96. El Comité decidib tomar en consideracién los productos rebozados, alterd el titulo
y el &mbito de aplicacién en consecuencia e hizo posible que se enmendara el texto de
la norma siempre que fuera necesario colocando las referencias a los productos empanados
entre corchetes, .

Descripcién (2)

97. Después de algunas deliberaciones, el Comité acordd hacer una lista de las clases
de productos comprendidos en la norma, bajo el nuevo titulo "Requisitos para la propor-
cibn de carne de pescado" (2.2), dejando los requisitos del porcentaje de contenido en
pescado para que los gobiernos hicieran observaciones y para pasar los requisitos de
porcentaje bajo la definicién del producto 2.1.1 a los productos apropiados en el nuevo
2.2, pero entre corchetes como una indicacién para los gobiernos.

Ingredientes facultativos (3.2) -

98. E1 Comité tomé nota de que los ingredientes eran para usarlos en el rebozo sola-
mente. Acord$ incluir en la lista productos a base de cereales y soja.

Producto entero (3.3.1) s

99. El Comité acordd que el término "exceso de grasa" no era lo bastante preciso y
advertir a los gobiernos para que hicieran propuestas de un texto m&s exacto.

Aditivos alimentarios (4)

100. Se decidid relacionar la dosis méxima de aditivos alimentarios con el producto
final ya que en la préctica no podrian separarse el rebozo y el pescado. E1 Comité
acordé reducir la dosis mé&xima de fosfatos de 5 g/kg a 3 g/kg (expresado como P_0.)
tomando en consideracibn los requisitos minimos sugeridos para proporciones de éa;ne
de pescado en el producto y también acordé pedir a los gobiernos que hicieran observa-
ciones concretamente sobre la dosis propuesta.

Estado de la norma para barritas y porciones empanadas /o rebozada57 de pescados
congelados rapidamenfe

101. E1l Comité decidi8 devolver el proyecto de norma propuesto al tr&mite 3 del proce-
dimento. La norma revisada constituye el apéndice VI de este informe.
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102, E1 Comité observd que, en esta fase, la norma requeria muchas enmiendas. También
tomb6 nota de una declaracidn de la delegacibn de los EE,UU. al efecto de que su pais
estaba dispuesto a hospedar un grupo-de trabajo que podria encargarse de toda la revi-
sién de la norma propuesta y también, de permitirlo el tiempo, del Cbdigo de Pré&cticas
correspondiente,

103. E1 Comité acordd que el grupo de trabajo deberfa estar formado por especialistas
de Alemania, (Rep. Fed de), Canadi, Dinamarca, Francia, EE.UU., Islandia, Japén, Noruega,
Paises Bajos, Polonia, Reino Unido, Sud&frica y Suiza.

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA BOGAVANTES CONGELADOS RAPIDAMENTE EN EL TRAMITE 7

104. E1 Comité tenfa ante si 1a norma citada (ALINORM 78/18, apéndice V) y las observa-
ciones de los gobiernos (CX/FFP 77/15), asi como un cuadro de defectos revisado, prepa-
rado durante el periodo de sesiones por un pequefio grupo de trabajo formado por repre-~
sentantes de Australia, EE.UU., Nueva Zelandia y Sud&frica. Se tambd nota de que en su
periodo de sesiones anterior, el Comité (ALINORM 78/18, pérr. 137) habia acordado exa-
minar solamente la definicién de defectos y el cuadro de defectos.

105. E1 o de trabajo informé que, en su opinibn, otro método de obtencibdn de mues-
tras, analisis y examen podria ser aplicable a formas de presentacibédn "entero, abierto
con cabeza" (6.1.2(ii))y "cola" (6.1.2(iii)) de manera que se pudieran determinar los
defectos fisicos sin necesidad de hacer un examen destructivo descongelando el producto.
Propuso que la unidad de muestra podria ser un bogavante abierto o su cola. Los defec-
tos se esbozaron en una propuesta de nuevo cuadro de defectos.

106. E1l Grupo de trabajo también recomendd que la toma de muestras de lotes para el
examen del producto deberia hacerse de acuerdo con l1os planes de muestreo para alimentos
preenvasados del Codex Alimentarius FAQ/OMS (CAC/RS 42-1969) (NAC - 6,5) y que toda
unidad de muestra sometida a examen fisico no destructivo como se menciona en el cuadro
de defectos propuesto, no se clasificara como defectuosa pero que de haber obtenido més
de dos puntos por defectos clasificados como grave, mayor o menor por separado o combi-
nado, deberia someterse a anflisis destructivo como se dice en el cuadro de defectos I
del anexo C.

107. E1 Comité acept6 el nuevo plan de toma de muestras para efectuar exémenes fisicos
no destructivos y acord$é incorporarlo en la norma para que el Comité del Codex sobre
Métodos de Anflisis pueda aplicar esta solucibdn a los productos de mayor valor.

Sabor y olor objetables - Anexo C~1

108. E1 Comité acord$é distinguir entre productos crudos y cocidos asignando una sancién
de 4 y 6 puntos respectivamente, .
Color anormal de la carne — Anexo C-II

109. E1 Comité acordd referirse a descoloracibn clara y oscura en vez de hacerlo a las
manchas amarillas y oscuras como en la actualidad. :

Textura -~ Anexo C-II )

110. Varias delegaciones opinaban que la textura &spera o fibrosa y pulposa o gelatinosa
eran graves defectos por 1o que el Comité decidid asignarles sanciones de 4 y 6 puntos
respectivamente.

Clasificacibn numérica de los defectos - anexos C-I, II y III

111. E1 Comité tomd nota de que existian posibles situaciones en las que la adicibén de
puntos de sancibén no tendrian el resultado apetecido. E1 Comité decidibé remediarlo
enmendando la disposicién (b) del 1imite de defectos en los tres cuadros de defectos.

Se seflald que 1los cuadros de defectos se habian ensayado en la prictica y en general

se consideraban satisfactorios. E1 Comité decidid no hacer otros cambios en los cuadros,
pendiente del nuevo examen del principio de la clasificaciédn numérica empleado en general
en los cuadros de defectos.

Situacién de la norma para bogavantes congelados r&pidamente

112. El1 Comité pasbd el proyecto de norma al tra&mite 8 del Procedimiento. La norma con
los cuadros de defectos revisados constituye el apéndice VII de este informe.

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DEL DEPARTAMENTO DE PESCA DE LA FAO

113. El1l representante del Departamento de Pesca de la FAO puso en conocimiento del
Comité el programa de labores sobre utilizacién y comercializacién de pescado. Destacd
la necesidad de aplicar los cbdigos de pré&cticas a la industria pesquera y resend las
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actividades del Departamento, iniciadas o previstas, para asesorar los paises en
desarrollo sobre la obtencibén de buena calidad y en la organizacibén de cursos de capa-
citacibn regionales, asi como en la preparacién de material para estos fltimos.

114. Esbozb las iniciativas del Departamento en la institucién de programas cooperati-
vos regionales sobre investigaciones de tecnologia pesquera, orientados hacia el refor—
zamiento de las instituciones nacionales de los paises en desarrollo y a llenar ciertas
lagunas en los conocimientos de la tecnologia de la manipulacibén y elaboracién de pes-
cado en zonas tropicales y la reduccibn de las pérdidas de pescado después de la captura.

115. Los programas iniciados en la regién del indo-Pacifico serfan examinados en un
Simposio sobre utilizacién, tecnologia y mercadeo de pescado que se celebraria en
Manila en marzo de 1978. Se elaborarén programas de trabajo conjuntos para paises
africanos en un seminario de tecnblogos pesqueros superiores que se celebrari en Dakar
del 10 al 18 de octubre de 1977, patrocinado por el Organismo Canadiense de Desarrollo
Internacional (CIDA).

116. Se confiaba que una consulta técnica sobre la industria de la merluza sudamericana
que se celebrd del 24 al 28 de octubre de 1977 en Montevideo daria por resultado una
mayor colaboracibn entre tecnblogos pesqueros de la regibn., También se confiaba iniciar
en 1978 medidas colaborativas en el Caribe dentro de la estructura del proyecto de
desarrollo pesquero FAO/PNUD en el &rea de la WECAFC (Comisibn de Pesca para el Atléntico
centro-occidental).,

117. E1 representante del Departamento de Pesca también destacd la necesidad de utilizar
en todo 1o posible y para el consumo humano directo los recursos pesqueros subexplotados.
Inicialmente el programa de la FAO se concentrarfia en la utilizacibn de peces pel&gicos
pequeiios, que podrian rendir suministros adicionales de alimento equivalentes al actual
consumo de pescado de todo el mundo. Se trataba de aumentar la contribucién de los
productos pesqueros en los programas de ayuda alimentaria.

118. E1 Comité tomd nota del programa del Departamento de Pesca en el sector de la
utilizacibén y mercadeo del pescado y de lo que hacia para aplicar los cédigos de préc-
ticas en los paises en desarrollo. La Secretaria acordd preparar indices de materias
para las versiones publicadas de los cédigos y examinar las posibilidades de mejorar la
presentacibn de estos documentos. Se tratarfade mejorar la edicibn de los cbdigos que
todavia tenfa que examinar técnicamente el Comité.

119, Deberia investigarse si existia necésidad de un cbdigo de précticas para la manipu-
lacibn y elaboracién de cefalbpodos y la Secretaria se comprometio a preparar una reseiia
de esta materia.

120. E1 Comité fue informado de la labor realizada por la FAO en colaboracién con espe-
cialistas nacionales e internacionales sobre la taxonomia de especies empleadas comer-
cialmente, que deberia dar por resultado listas de especies aceptadas internacionalmente.
El Comité tomd nota con satisfaccibn de estas actividades para armonizar la taxonomia

y empleo de 1os nombres de peces internacionalmente. Se menciond que en el pasado

el Comité habia empleado mucho el diccionario multilinglie de peces y productos pesque-
ros de la OCDE.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PESCADO AHUMADO EN EL TRAMITE 4

121. Como lo habfa solicitado el Comité, un grupo de trabajo ad hoc formado por miembros
de las delegaciones de Alemania (Rep. Fed. de), Canad4, Dinamarca, Estados Unidos de
América, Finlandia, India, Irlanda, Noruega, Paises Bajos, Reino Unido, y representantes
de la FAO y la OMS, bajo la presidencia del Dr. J.J. Doesburg (Paises Bajos) y con el

Sr. C.J. McGrath (Irlanda) como relator, habia examinado el proyecto de cédigo de préc-
ticas para pescado ahumado (CX/FFP 77/65.‘-E1 grupo de trabajo tomb nota de las enmiendas
hechas al Cbdigo por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en su 14° periodo
de sesiones (Agosto/septiembre 1977), que se le habian comunicado verbalmente.

122. El Grupo se manifesté de acuerdo con las recomendaciones del Comité sobre Higiene
de los Alimentos, con la salvedad de que se reorganizaran algunas partes del texto y
también convino que se incorporasen algunos temas adicionales que el Grupo consideraba
necesarios para esclarecer el significado desde el punto de vista tecnolbgico.

123. Se enmend6 el texto de la disposicibn aplicable (4.4.4.8) para destacar la necesi-
dad de que 1os productos ahumados se enfrien répidameéte al sglgr del horno, para eli-
minar la posibilidad de crear condiciones que podrian estimular la proliferacibn de
microorganismos perjudiciales. Para evitar que Clostridium botulinum contaminara pro-
ductos envasadosS particularmente el pescado o productos pesqueros ahumados ligeramente
salados (4.4.5.2) o Productos envasados al vacio y gas (4.4.5.3), el grupo de trabajo
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acordd que ambas disposiciones deberian incluir una recomendacibn al efecto de que se
indique en la etiqueta la fecha e instrucciones para el almacenamiento.

Situacibn del cbédigo de Pré&cticas para pescado ahumado

124. E1 Comité se expresd de acuerdo con las recomendaciones del grupo de trabajo de
pasar el proyecto de cbdigo de préacticas para pescado ahumado al tré&mite 5 del Proce-
dimiento y también acord$é proponer a la Comisidn que se omitieran los trémites6 y 7.
El cbdigo revisado se publica por separado como documento ALINORM 78/18A, apéndice IX.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PESCADO SALADO EN EL TRAMITE 4

125. E1 mismo grupo de trabajo (véase el p&rr. 121) también examinbé el citado cédigo
(CX/FFP 77/5) a la vista de las observaciones de los gobiernos (CX/FFP 77/19, documento
N° 5/1977). También examind el Cbédigo para asegurarse de que concordaba con los ya
preparados.

126. El1 grupo reorganizd y revisd algunas partes del documento e hizo algunas adiciones
para esclarecer el significado de varias recomendaciones. En general fue posible
incluir las enmiendas propuestas por los gobiernos miembros.

127. E1 grupo tomd nota con especial interés de la propuesta hecha por la delegacibn

de Finlandia al efecto de que el Cbdigo contuviera métodos mis objetivos para determinar
y medir la calidad del producto final., Esa delegacibn se comprometid a preparar un
anexo al Cbdigo, describiendo tales métodos para determinar la calidad de productos

de pescado salado durante un almacenamiento prolongado. Algunos miembros del grupo
creian que estos métodos eran més convenientes para incorporarlos en una norma que en

un cédigo de pré&cticas. .

128. E1 grupo acordd que este anexo deberia someterse a la Direccidn de Pesca de la FAO
para enero de 1978, con objeto de que lo revisara. Posteriormente podria incluirse como
anexo del cbdigo de prhcticas para pescado salado.

Higiene del personal

129. E1 grupo también puso en conocimiento del Comité la siguiente: recomendacibn,
hecha por la delegacibn de los EE.UU., para incorporar en la disposiciédn sobre higiene
del personal (5.3.9): "Toda persona que tenga pelo y/o barba largos deber& llevar una
redecilla u otra cobertura conveniente para asegurar que los productos no se contaminen
por cabellos caidos o caspa”. El1 grupo juzgd que ésta era una cuestibdn de la que
deberia ocuparse el Comité sobre Higiene de los Alimentos.

Especificaciones para la sal

130. Se acord6 pedir al Comité sobre Aditivos Alimentarios que tomara en consideracién
los requisitos especiales de la industria del curado de pescado al preparar las espe-
cificaciones para la sal.

Situacién del cbdigo para pescado salado

131. E1 Comité acordd pedir al Comité sobre Higiene de los Alimentos que examinara las
. disposiciones relativas a higiene y pasara el cbdigo al tramite 5 del Procedimiento.
El cb6digo revisado se publica por separado como documento ALINORM 78/18, apéndice X.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PROPUESTO PARA LOS BOGAVANTES, LANGOSTAS Y
ESCILAROS EN EL TRAMITE 4 :

132. A peticibn del Comité, un grupo de trabajo extraoficial formado por representantes
de Alemania (Rep. Fed.de), Australia (relator), Canad4, Dinamarca, EE.UU. (Presidente),
India, Irlanda, Islandia, Nueva Zelandia, Palses Bajos y Reino Unido (Presidente), junto
con representantes de la OMS y la FAO, examin® el proyecto de cbédigo de pré&cticas pro-
puesto para bogavantes y especies afines (CX/FFP 76/16) teniendo en cuenta las observa-
ciones de los gobiernos (CX/FFP 77/16). E1l grupo de trabajo propuso que se hicieran

dos modificaciones importantes:

(i) al titfilo, suprimiendo "y especies afines", para que diga: "Proyecto de
cédigo de précticas propuesto para bogavantes";

(ii) disponer el uso de aditivos alimentarios, de manera que el cédigo se ajuste
al C8digo de pricticas para camarones (4.4.5).

133. Se hicieron pequefias modificaciones consistentes en afladir algunas observaciones
tgcnol@g;cas y armonizando en conformidad con las recomendaciones del C6digo de Préc-
ticas internacional para el pescado fresco (CAC/RCP 9-1976).
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134. La delegacibn de los EE.UU. recomendd que se redujera la temperatura minima del .
agua caliente de la que deberia disponerse constantemente durante la elaboracién; también
se comprometi$ a presentar a su debido tiempo la propuesta al Comité de Higiene de los
Alimentos.

135. E1 Comité aceptd una recomendacibdn del grupo al efecto de que se pida a los gobier—
nos que examinen la elaboracibén de caracteristicas microbiolbgicas para productos a

base de langosta listos para el consumo, con objeto de incluirlas en el Cédigo y faci-~
litar tal informacidn al Comité sobre Higiene de los Alimentos.

136. En conformidad con la medida tomada en e1 11° periodo de sesiones, con respecto a
la traduccibdn al espafiol y francés del titulo de la norma para bogavantes,langostas y
escilaros congelados répidamente (ALINORM 78/18, p&rr. 113), el Comité acordd que se
mantuviera el titulo actual del Cédigo en ambos idiomas. También decidié que a este
efecto se incluyera una nota al pie en la versibdn inglesa.

Situacibén del c8digo para bogavantes, langostas y escilaros

137. E1 Comité decidié pasar el C6digo al trémite 5 del Procedimiento. E1 cédigo revi-
sado se publicalcomo documento separado, ALINORM 78/18A, apéndice XI.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PROPUESTO PARA CAMARONESEN‘EI,TRAMITEV4

138. A peticibn del Comité, el mismo grupo de trabajo que se hablia ocupado del cédigo
para bogavantes, langostas y escilaros (p&rr. 132) también examind el citado proyecto
de cbdigo propuesto, tomando en consideracién las recomendaciones hechas por el Comité
sobre Higiene de los Alimentos en su 14° perfodo de sesiones (ALINORM 78/134A, parr.
69~72). E1 Comité fue informado de que s6lo se habian hecho pequefias modificaciones
en el Cbdigo. :

Situacidn del cédigo para camarones

139. E1 Comité se expresd de acuerdo con el Comité sobre Higiene de los Alimentos en
que se pasase el C6digo al trémite 5 del Procedimiento, para que lo examinase la
Comisibn, con la recomendacibn de que se omitieran los trémites 6 y 7. E1 cbédigo
revisado se publica por separado como documento ALINORM 78/18A, apéndice XII.

140. E1 Comité también se expres6 de acuerdo con la recomendaciébn del Comité de Higiene
de los Alimentos de que a su debido tiempo se afiadan al Cédigo las especificaciones
microbiolbégicas para camarones cocidos sin caparazdn y congelados y listos para el
consumo. E1 Comité€ tomb nota de que las especificaciones microbiolégicas se habfan
pasado .al trémite 5 y que en su d?ﬁ se pedirfa a los gobiernos que hicieran observa-
ciones sobre ellas.

OTROS ASUNTOS.
cédigo de Pricticas para pescado en conserva

141. La delegacibn de Noruega propuso que el citado C8digo se hiciera concordar con el
Ccbdigo de Practicas de Higiene para alimentos envasados de bajo punto de acidez. E1
Comité decidié que se realizara el trabajo después que se concluyera el cédigo para
~alimentos envasados de bajo punto de acidez. :

Indicacibdn de 1la fécha' .

142. E1 Comité habia sido informado de que el Grupo de expertos mixto CEPE/Codex
Alimentarius sobre Normalizacibn de alimentos congelados ré&fidamente habfa discutido
la indicacién de la fecha respecto a las conclusiones del grupo de trabajo ad hoc

_ sobre control de la temperatura y la calidad de alimentos congelados r&pidamente,

143. Se tomd nota de que no se dispone de suficiente informacién sobre las relaciones
entre el tiempo-y la temperatura del producto antes de la ventad consumidor y de la
calidad de ese producto. Por estas razones el grupo creyd que no estaba en condiciones
de llegar a conclusiones sobre la necesidad de indicar la fecha de los alimentos conge-
lados répidamente ni del método que seria més conveniente.

144. Se sefiald que los productos pesqueros en particular dependen de una buena manipu~
lacibén en toda 1a cadena del frio y de una relacién regulada tiempo/temperatura para
.asegurar que un producto es de buena calidad. Se acordd seguir de cerca 1a evolucibdn.




ﬁ

- 15 =

Uso del espafiol
145. La delegacibn de Argentina, expres&ndose también en nombre de otras delegaciones

" de habla espafiola, manifestd que a su juicio la gran representacién de delegados de

paises de habla espafiola al periodo de sesiones del Comité justificaba la interpreta-
cibn simulténea al espafiol, por ser uno de los idiomas de trabajo del Comité.

146. E1 Presidente se expresd de acuerdo con la opinién de la delegacibn, que se la
comunicaria al Gobierno de Noruega.

Fecha y lugar del préximo periodo de sesiones

147. Se informb al Comité de que en el bienio 1978/79 sbélo habria una reunién del
comité. La fecha del prbéximo periodo de sesiones se £ijé provisionalmente para
abril/mayo de 1979.

’



RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS (1977)

. Tramite[A cargo dd . Documento Parrafos Puntos especificos|
Norma/c6digo aplicables (parrs.)
1. Salmén del Pacifico en conserva (véase también] 9 |Gobiernmos | CAC/RS 3-1969 Rev.1
el punto 16 a continuacién)
2. Salmén del Pacifico eviscerado y congelado 9 Gobiernos CAC/RS 36-1970
rdpidamente
3. Camarcnes en conserva 9  |Gobiernos | CAC/RS 37-1970 Rev.1
4. Filetes de bacalao y eglefino congelados 9 Gobiernos CAC/RS 50-1971
rdpidamente .
5. Filetes de gallineta congelados ripidamente 9 Gobiernos CAC/RS 51-1971
6. Atfin y bonito en conserva en agua o aceite 9 Gobiernos CAC/RS 70-1974
7. Carne de cangrejo en conserva 9 Gobiernos CAC/RS 90-1976
8. Filetes de peces planos congelados ré&pidamente| 9 Gobiernos CAC/RS 91-1976
9., Camarones congelados ripidamente 9 Gobiernos CAC/RS 92-1976
10. Filetes de merluza congelados rapidamente 8 12aCAC ALINORM 78/18A II 16-31 27
11. Bogavantes congelados répidamente 8 12 CAC ALINORM 78/18A,VII 104-112
12. Sardinas y productos afines en conserva 8 12 GAC ALINORM 78/18A,IV 59-70
13. Caballa y jurel en conserva 5 2%cac/ | ALINORM 78/18A 111 32-58 40,41,43,54~57
14. Bloques de filetes de pescado y carne de 13aF ,
pescado picada y mezclas de filetes y carne 3 13aFF‘P ALINORM 78/184,V 72-87 79-84
picada congelados rapidamente
15. Barritas y trozos de pescado empanados o 3 13%FFP ALINORM ‘7'8/1 8A,VI 93-103 96,97,99,100
rebozados congelados répidamente
- Informe del Grupo de Trabajo y norma revisada“ 13aFFP C FP 79/0e. 1 102, 103
16. Salmén del Pacifico en conserva (nueva redaccién, (3) 12 CAC/ ALINORM 78/18A3V1II 88-92 91
véase también punto 1 supra)
17. Examen del principio de la clasificacién 13aFFP CX/FFP 79/...1/ 111
n@merica empleada en los cuadros de defectos :
18. Cé6digo de préacticas para el pescado fresco 9 Gobiernos CAC/RCP 9-1976
19. Cédigo de pré&cticas para el pescado en conserva 9 Gogiemos CAC/RCP 10-1976
20, Cb6digo de préacticas para el pescado congelado 8 12a(;AC P 77/8
21, ((:édigo de)précticas para el pescado ahumado | 5(8) [12°¢cAc ALINORM 78/18A,1X2/ 121-124 124
revisado
22, Cédigo de practicas para camarones (revisado) ,5(8) [12 CAC ALINORM 78/18A,XII2 138-140 140
23. Cédigo de practicas para el bogavante y L5 12 CAC/ ALINORM 78/18A X12 132-137 135
especies afines 15aFH
24. cédigo de practicas para el pescado en salazén | 5 12 cac/ ALINORM 78/18A,X2/ 125-131
25. Examen de los métodos para medir y determinar 1531‘-‘1{ ’
"la calidad del producto final 13%FFP 1/ 127
26. C6digo de pré&cticas para bloques de pescado - 15%FH cx/FFP 79/... 1/
desmenuzado
27. Cédigo de practicas para cangrejos - 415211/ CX/FFP 79/... 1/
. 13_FFP :
28, Cbdigo de practicas para productos pesqueros - 13%FFP CX/FFP 79/... 1/
empanados y rebozados
- Informe del Grupo de Trabajo y cédigo revisado a :
29. C6digo de précticas higiénicas para moluscos §4 8 12 CAC ALINORM 78/1 3A,I11

1/ Se distribuir& oportunamente. y Se publicar4& por separado. g/ Preparado independientemente por el Comité de Higiene
de los Alimentos.

-9'—_
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ALINORM 78/18A
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P.0.Box 23 )
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J. Sleverts

Civilengineer

Bornholms Konservesfabrik A/S
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Dr. J.J. Laine

Research and Development Manager
Foodstuils Division

Raision Tehtaat

21200 Raisio

Heikki Pitkinen

Chief Inspector .

Ministry of Agriculture and Forestry
Department of Fisheries and Game
Hallituskatu 3

00170 Helsinki 17

FRANCE
FRANCIA

Dr. F. Soudan ]

Chef du Service de Technologie et

des ContrfBles

Institut Scientifique de P&ches Maritimes
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Director and Professor
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ICELAND
ISLANDE
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C.J. McGrath
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Fisheries Engineer
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Fisheries Division
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JAPAN
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® ALINORM 78/18A
 PROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE NERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE =~ ~rinDICE I
(pasado al trAmite 8)
1 AMBITO DE APLICACIO

Esta norma se aplicarf a los filetes congelados rdpidamente de las especies que se
definen a continuacién destinadas directamente al consumo sin ulterior elaboracién.

No se aplicard al producto cuando se indique que se destina a ulterior ela~
boracién o a otros fines indusiriales.

2. DESGRIPCION
2.1 Definicién del producto
2.1.1

Se obtienen filetes de merluca congelados rfpidamente & partir de pescados de los géneros

Merlucoius y Urophycis.

2.1.2 Se entiende por filetes larn lonjas de pescado de dimensiones y formas irregulares
separadas del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los trozos
cortados de dichas lonjas para facilitar el envasado.

2.2 Definicién del proceso

El producto, después de una preparacidn conveniente, se someterd a un procese
de congelacisn y deberf satisfacer las condiciones que se enuncian a continuaciéa.
Este proceso de congelacidn deberf llevarse a cabo en un equipo spropiado, de tal
forma que la zona de temperatura de oristalizacién m&xima se pase rdpidamente. El-
procesods congelacién répida no deber& considerarse completo hastia que, después de
lograda la estabilizacién térmica, el ducto no haya alcanzado, em el centro
térmico, una temperatura de -18°C SOOF§T°E1 producto deberi mantemerse en condioienes
que mantengan su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distriducién,
hasta el momento de su venta final. .
Esté permitida la préctica reconocida de dgsconfelaci6n ¥y nuevo envasado de los pro—
a

ductos, en condiciones controladas, seguida de reaplicacién del proceso de conge~
lacién r&pida definido.

2.3 Presentacifn

2+.3.1 Los filetes podré&n presentarse como:

2e3.1.1 con piel, con escamas; © —
2¢361.2 con piel, sin escamas; © .
2.301.3 sin piel.

Los filetes podgtn presentarse como sin espinas, a condicifn de que se hayan quitado
todas las espinas.
2.3.2 Otras formas de presentacién _

Se permitird cualquier otra forma de presentaeidén del producto, siempre que:

i) se distinga suficientemente de las demds formas de presentacién que se estable—~
cen en la presente norma; '

ii) cumpla todos los demé&s requisitos de la presente norma;

iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o
indazca a error al consumidor.

S. FACTORES BSENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

los filetes de merluza congelados rlpidﬁmente se prepararin a partir de pescado sano
de las especies enumeradas en la subseccién 2.1.1., que son de tal calidad como
para ser aptas para la venta para el consumo en fresco por el hombref

3.2 Ingredientes faculiativos '

El clorurc sédico puede estar presente en concentraciones que no excedan de 1,0 % m/m.

3.3 - Producto final
3.3.t Aspecto
3.3-101

Los filetes estar&n exentos de toda materia extrafa y de todos los
Y rasonablemente exentos de bordes dontados.;raagndur&s. »
carne de color auy diverso del normal, magu

6rganos internos
' aletas o partes de aletas,
iladuras, cofgulos de sangre, mesbranas



S

3.3.9.2

3.3.1.3

3.3.2

3e343

3.344

4.
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negras (pared ventfal), parédsitos y cuando sea apropiado piel, escamas y espinas
(véase el Anexo B).

El producto final deber4 estar exento de deshidratacién profunda (quemaduras producidas
por frigorfficos) que no puedan eliminarse f4cilmente por raspado sin que la calidad
y el aspecto del producto final resulten demasiado afectados.

El producto final deberi estar razonablemente exento de trozos de filetes demasiado
pequefios, y cuando en un envase se ponga m4is de un filete o de un trozo de filete,
las porciones serdn de dimensiones razonablemente uniformes. Ningtin trozo

' tendrd un-peso inferior a 30 g y el nfimero miximo de

taes irozos de filetes pequefios no excederi de uno por envase, excepioc como se
es ipula en la subseccibn 6.1.1.

Ql>r, sabor, color y textura

Después de descongelarlo o cocerlo al vapor o al horno o hervirlo, segin se indica
en la subseccién 7.3, el producto deberf tener el color, sabor, olor y textura
caracter{sticos de la especie de que se trate y deberf estar exento de sabores

y olores desagradables, y su textura debers ser firme y no correosa, blanda o
gelatinosa. :

Glaseado

Los filetes de merluza podrin estar glaseados por separado o en masa. Una vez
glaseados, la capa de hielo deberi cubrir la merluza de modo que se reduzca al
minimo la deshidratacibén y la oxidacién. El agua empleada para el glaseado habri
de ser potable. Las normas de potabilidad no habrin de ser inferiores a.las'que
figuran en las "Normas Internacionales para el Agua Potable' de la Organizacién
Mundial de la Salud. Cualquier otro ingrediente o aditivo de los enumerados en
3.2 y 4, respectivamente, que se utilice para el glaseado, deberi cumplir con

los requisitos de higiene de la seccién 5.

Defectos v tolerancias (cl4usula recomendada)

En el anexo B figura como apéndice un cuadro recomendado de defectos f{sicos, tal
como se definen en el anexo A, que puede aplicarse a las partidas del producto
final, con un NAC de 6,5.

ADITIVOS ALIMENTARIOS (aprobados — ALINORM 74/12, pérrafo 79)
Aditivo _ Dosis m&xima en el producto final

(prevencién de pérdidas por goteo)

51

5.2

53

Monofosfato monosédico o monopotésico -
(ortofosfato de Na o K) .

Difosfato tetrasédico o tetrapot4sico : g 5 g/kg 1, expresados en P2°5' solos o
(pirofosfato de Na o K) 3 megclados

Trifosfato, pentasédico o pentapotfsico
o c4lcico (tripolifosfato de Na, K o Ca)

Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na)

Antioxidante ) ‘ )

Ascorbato de potasio o sodio 1 g/kg expresados en &cido ascérbico

HIGIENE Y MANIPULACION :

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma, se

prepare de acuerdo con los c8digos siguientes:

i) 1las secciones correspondientes del C8di de Précticas Internacional Recomen—
dado -~ Principios Generales de Higiene de los Alimentos zCAc7§CP 1-1939,

ii) Cédigo de Précticas para el pescado congelado recomendado) (CAC/RCP ...)

En cuanto sea compatible con unas pr‘ctica- correctas de fabricacibn, el pgoducto
deberd estar exento.de materia objetable.

+

Cuando se ensaye segfin métodos apropiados de toma de muestras y oxamen? sl
producto: I :

a. estarf exento de miéroorpnismot en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud

b. estard exento de par&sitos que puedan representar un peligro para la salud; y
c. no contendrf sustancias que deriven de microorganismos en cantidades :
’ que puedan representar un peligro parsa la salud.




6.1.2

6.1.3

6.104

6.2

6.3
6.3.1

6.3.2

6.4
6.5
6.5.1

6.5.2

6.6

T.

7.2

Ademés de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma Qeneral Int ional Recomendada

ars ol etiquetado de los alimentos preenvasados - 80 Apli-
ae siguientes disposiciones especilioas, sujetas a la aprobacifn del Comité

del Codex sotre Etiquetado de los alimentos.
Nombre del alimento

El nombre del alimento que figure en la etiqueta serd:
- "filetes de merluza", calificados o sin calificar, o en los pafses en que las

leyes y costumbres as{ lo determinen, podrén utilizarse otros nombres que no

induzcan a error al consumidor;

- los_envases de filetes cortados de bloques que puedan contener un nfimero de irozos
pequence superior al permitido en la subseccién 3.3.1.3, podrén rotularse como
filetes de merluza, siempre que dicha rotulacién se emplee habitualmente en el pafs
en que se han de vender y a condicién de que el consumidor pueda identificar el
producto de modo que no resulte enganado.

Adem&s, podrd aparecer en la etiqueta una referencia a la forma de presentacién como
con piel o sin piel o sin espinas © anbos, segln sea el caso. Esta indioacién seri
obligatoria si su omisién pudiera inducir a error al consumidor.

Si el producto est4i preparado de conformidad con lo establecido en la seccién 2.3.2,
deberin aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras o
expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidor. ‘

Deberf figurar ademis en la stiqueta el término “congelado répidamente”, pero podrd
utilisarse el término "congelado" 1/ en los pafses en los que sBe emplea habitualmente
para describir el producto sometido al proceso de congelacifn definido en la

subseccién 2.2 de esta norma.

. Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante,

Lista de ingredientes

Ep la etiqueta do?er& figurar una lista completa de lus ingredientes en orden decre-
ciente de proporciones. Se aplicarin también las disposiciones de las subsecciones
3.2 (b) y 3.2 (c) de la No o] 1 Internsciona comendada para el etigueiado

da_los alimentios presavasados

Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrioo (unid.d.l del
"Systdme International”) o en el sistema "avoirdupois’ © en ambos sistemas de
medidas segin las disposiciones del pals en. que se venda el producto.

refiere al producto

Cuando los productos se hayan glaseado, el contenido neio se
con exclumidn del glaseado.

Nombre y dirocdidn

envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.
Pais de origen

Deberd declararse el pais de origen del produ
engafiosa o equivoca para el consumidor.

cto, cuando su omisién pueda resultar

a una elaboracién que cambie su

Cuando el producto se someta en un segundo pais
ién deberf& considerarse CORO

naturalesa, ¢l pais en el que se efectifie la elaborac
pats de origen para los fines del etiquetado.

Jdentificacifén del lote .
Cada envase dsbera llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero
con caracteres indelebles, una indicacién en clave o en lenguaje claro que
permita identificar la fibrica productora y el lote. .

TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS
Los métodos de muestreo, examen y analisis que se describen a con-

tinuacién, son métodos internacionales de arbitraje.

Toma de muestires i

La foma de muestras de lotes para el exsmen del producto deberd estar de acuerdo
?on 10|.P1;nos de Tomas de Muestras para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969)
NAQ = 6,5). '

Descongelacién (CAC/RM 40-1971)

La muestra se descongela coloc&ndola en una bolsa de pléstico e introduciéndola en
un bano de agus agitada a unos 20°C (68°F). Para determinar si el producto estd
totalmente descongelado, basta presionar ligeramente la bolsa, sin danar latextura
del pescado, hasta comprobar al tacto que no existen nfcleos duros ni cristalesds

hielo.

!7 Wlongelado® Te {8rmino se emplea como alternativa de "congelado répidamente” en
inglesa. : .

o ado": este t8&rm
algunos pafses de habla




T+3

Te3u1

T.3.2

T4

75

7.6

8.

9.
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Preparacién del producto — "Journal of the AOAC" (Vol. 59, No. 1, 1976,

, pPp. 225-226) ,
Los procedimientos siguientes se basan en el calentamiento del producto hasta
la temperatura interna de 70°C ( == 160°F). Los tiempos de coccién varfan segin

el tamano del producto Y equipo empleado. Si se quiere determinar el tiempo de
coccibn, cocer otra muesira y medir la temperatura interna. Para bloques de

pescado u otras muestras sin empanar, cortar ;; 3 porciones de la muestra de unos
10x7,5x1,2cm(4x3x 0,5"§ cada una.

Por coccién al horno
Envolver el producto en una l4mina de aluminio y distribuirlo uniformemente en
una chapa plana o en una cazuela plana poco profunda. Calentar en un horno ven—

tilado y precalentado a 204°C (400°F) hasta que la temperatura interna del pro-
ducto llegue a 70°C ()1600F).

Por coccién en bolsas

Colocar el producto descongelado y sin aderezar en una bolsa de pldstico resis—
tente al agua hirviendo. Doblar la aberiura de la bolsa sobre la varilla de sus-
pensién y fijarla con pinzas de forma que no quede cerrada del todo para que
puedan escapar los vapores durante el calentamiento. Meter la bolsa y el conte-

nido en agua hirviendo y calentar hasta que la temperatura interna del ‘producto
llegue a 70°C ( » 160°F¥.

Por coccidn al vapor

Envolver el producto en una 14mina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo en un recipiente tapado. Calentar
hasta que la temperatura interna del producto llegue a 70°C 2160°F).
Examen de defectos ffsicos '

Los defectos de la muestra indicados en el Anexo A ée examinarfén de acuerdo con el
Anexo Be.

Examen organoléptico

El exanen organoléptico deberd correr a cargo de personal calificado en la materia
Yy hacerse después de haber cocinado la muestra segin uno de los métodoe indicados en
la subseccién 7.2, Cuando proceda se cocinard la muestra antes del examen organolép-
tico, con arreglo a uno de los m8todos establecidos en la subseccisn T3

Determinacién del contenido neto de los productos glaseados

Tan prcnto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, Sbrase y colé-—

quese ¢l contenido bajo un rociador de agua frf{a sin presién. Agftese cuidadosa-

mente ¢e modo que no se rompa el producto. Rocfese hasta eliminar todo el glaseado

que pueda verse o sentirse al tacto. Elimfnese el agua adherida con una toalia de papel
Yy pésese el producto en un recipiente tarado.

Nota: el almacenamiento del producto puede dar lugar o coniribuir a que el peso neto
sea bajo (tanto si el producto ha sido glassado como si no lo ha sido).

CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se corsiderard defectuosa toda muestra que no cumpla uno o mé&s de los requisitos de
calidad del producto final (subsecciones 3.3.1.1., 2y 3 y 3.3.2).
ACEPTACION DEL LOTE

Se corsiderard que un lote responde a los requisitos de esia norma para el producto
final cuando:

a. el nfitrero total de "defectuosos" no sea superior al {ndice de aceptacién (e)

del plan de muestreo correspondiente de los Planes de toma de muestras de los
alimentos preenvasados (NAC 6,5) (CAC/RM 42-1969); y

b. el contenido neto medicde todos los recipientes determinado por el procedimiento '

que preparar{ el Comit§ del Codex sobre Métodos de Anflisia y Toma de Muestras,
no sea inferior al contenido neto declarado. . '
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DEFINICIONES RECOMENDADAS DE LOS DEFECTOS
EN TOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE

Deshidratacién ("quemadura del congelador")

i) Deshidratacién profunda

Pérdida excesiva de la humedad de la superficie de la unidad de muestra que aparece
claramente en la superficie del producto, penetra por debajo de la superficie y no puede
eliminarse ficilmente por raspado.

{i) Deshidratacién poco profunda
Pérdida de la_humedad de la superficie de la unidad de muestra que altera el color,
pero no penetra en la superficie y puede eliminarse facilmente por raspado.

r.>

Tt

Materia extrana

Cualquier materia que no proceda del pescado y no esté permitida por la norma.

Visceras .
Cualquier porcién de los 6rganos internos.

Parésitos

Cada pardsito de diametro capsular mayor de 3 mm o cada pardsito sin encapsular
mayor de 1 cm de longitud, u otra infestacién de parésitos que ge reconozca a ‘tiempo por
inspeccibn, p. e€j., por su color oscuro.

Decoloracién, magulladuras y co&gulos de sangre

i) Toda altergc16n notable del color, incluso ma 11aduras, oscura o amarillenta que
tenga mis de 3 cm® y hasta 10 cm® inclusive, y después, cada superf1c1e adicional com-
pleta de 5 cm

ii) Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualquier dimensidn.

Piel y membrana negra (pared ventral)

i) Para los filetes con piel y sin piel, cada trozo de membrana negra (pared ventral)
mayog de 5 cm? hasta 10 cm? inclusive, y después, cada superficie adicional completa de

5 cm<, .

11) Para los filetes sin piel, cada trozo de el mayor ge 3 om? y hasta 10 em? inclu-
sive, y después, cada superficie adicional comple a de 5 ¢

Aletas o partes de aletas

Toda aleta o parte de aleta (se entiende por parte de aleta dos o més rayos unldos por
membranas).

Espinas

Todas las espinas cuyo tamafio sea superior al especificado en el anexo B.9.
Trozos pequenos (no aplicable a productos cortados de bloques)

cada trozo de 30 g o menos
Uniformidad del tamafio (no se aplica a productos cortados de bloques)

Cada trozo cuando haya mis de uno por envase de mis de 30 g, pero menos de la mitad del
tamafio medio de los filetes de la muestra.

Olor en el producto descongelado

Todo olor qu€é sea claramente objetable.

Olor y sabor en el producto cocido

Todo olor o sabor que sea claramente objetable después de la coccidn.

Textura

Toda textura que, después de la coccién, no sea la caracteristlca de la especie p sea
pulposa, blanda, gelatinosa o correosa.
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ANEXO "B"

Descripcidn del defecto

EN ESTADO IE CONGELACION- (unidad de muestra de 1 kg)

Deshidratacién: i) Deshidratacién profunda - 10 omg
‘ “£ 10 ca,,
11) Deshidratacibm poco -y 10 om

Frofunda,

EN ESTADO IE DESCONGELACION (unidad de muestrs de 1 kg)

1.
2.
3'

4.
5e

6.

7.

Materia extrana - cada caso
[Taceras - caﬂ?__ caso

Pardsitos -~ cada oaso

1letes dentados F raggados- cada caso
ooloracivn, magu uras y ooéﬂloa de #o

i) Cada oaso de_decoloracién notableD» 3 om“ - ( 10 on2

ii) M&s de 10 cm“ de decoloracién notable, cada superficis
adicional completa de 5 om

iii)Cada w5 mn en cualquier dimensién

[ - Y

cofgulo ds sa
Piel y membrana negra iparod ventral)
: !a.s ‘Filetes con piel

i) Cada troso ds membrana negra, > 5 °l2 - €10 cnl2
1i) Mfe de 10 om® de membrana negra, cada superficie
adiocional oompleta de 5 on
(v) Filetes sin piel

i) Cada trozo de piel,>3 om? =410 on?

de membrans negra, >5 cm? - <10 cn?
ii) Més de 10 omZ de piel o membrana no‘%, cada
superficie adicional completa de 5 cm
Escamas

{a) Filetes con piel sin escamas 2 2
i) Cada superficie de escamas, ) 3 cm -‘(‘IO cm

11) ¥és de 10 cn? de sscamas, oada superficie adioional
completa de 5 <:m2
(v) Filetes sin piel

Cada unidad completa de 5 escagas sueltas
Aletas o partes de aletas

a) Filetes con piel -~ cada aleta o Fru de .i!tg
b) Filetes presentados come sin espinas y/o sin piel, cada
aleta o parte de aleta

Espinas )

h; Filetes que no se presentan como sin espinas - ocada espina,
distinta de las espinas branquiales,» $ mm en cualquier
dimensién o cada conjunto de tales espimas dentro de una
superficie de ) om '

(b) Piletes que se presentan como sin espinas ~ osda espinma,
> 5 nm en cualquier dimensién .

» © cada troso

10. _Trosos enos (go aplicable a trozos cortadosde bloques)
""_CEF?:TOTo“do Q g

11. Uniformidad del tamafio (no aplicable a trozos cortados

de bloques)

Cada uno de los demfstrosos poquo;xos-quo se definen en An. A’

12. Olor - claramente objeitable
EN ESTADO COCIO (submuestre de 100 g)

1. Olor y' sabor claramente objetables
2. Texturs ’

i) La carne ha quedado en un estado que no es el oaracteristico

de la especie 0 es pulposa o muy correosa
ii) La oarne es correosa o my blanda
ol los defectos R
Se oonsider efectuosa una muestra cuandos

a) Tengs mfs de 4 puntos para los defectos olasificados ocomo

Graves; o :

ﬁ) Tengs un total de mfs de 10 puntos para los defectos

clasificados como ) .
o) Tengs un total de nﬁ de 12 puntos para los defectos
de las olasifioaciones Combipadas (inclufdos los menores).

CUARRO RECOMENDADO DE DEFECTOS PARA LOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE

Orave  Mayor  Menor
5 - -
- 2 -
- - 1
5 - -
2 - -
- 2 -
- - 1
- - 1
- - K
- © 2 -
- - 1
- - 1
- - 1
- - 1
- - 1
- - 1
- 2 -
- 2 -
2 - -
- 2. _
- 2 -
5 - -
5 - -
5 - -
4 - -
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APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA CA.BALLA Y EL JUREL EN CONSERVA
(pasado al Tramite 5)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicard a la caballa y al jurcl envasados en agua o aceite o en otro
medio de cobertura adecuado. No se aplicari a roductos de especialidad en los que
la caballa o el jurel constituyan menos del 50‘}8 m/m del contenido neto de la lata,
2. DESCRIPCION

2.1, Definicién del producto

-Se entiende por caballa y jurel en conserva los productos:

2.1.1 Pre ados a partir de pescados de especies pertenecientes a las siguientes familias
y Rniros.

Caballa Jurel
Scombridae Carangidae
Scomber Trachurus
Decapterus

El envase no deber4 contener una mezcla de géneros, pero podrd contener una mezcla de
especies del mismo género que tengan cualidades orga.nolép'tioas seme jantes.

2.1.2 Envasado en agua o aceite o en otro medio de cobertura adecuado, en envases herméti-
camente cerrados.

2.1.3 Tratado térmicamente para evitar su deterioracién.
2.2 Presentacién

2.2.1 Formas del pescado envasado

El pescado, precocido o sin precocer, ahumado o sin ahumar, frito o sin freir, deberé
rresentarse envasado en alguna de las formas siguientes:

2¢2+1.1 Pescado limpio - Pescado eviscerado, sin cabeza ni cola (el pescado pequeno puede
tener oolus, pero con piel y espinas. No habr4 trozos sueltos, sino solamente un trozo

o segmento anadido para llenar el envase.

2.2.1.2 Filetes ~ Lonjas de pescado con piel o sin ellade tamaﬁoy forma 1rregulares. separadas
del cuerp'o mediante cortes paralelos a Ia espina dorsalylos trozos cortados de dichas
lon,jafs_rpara facilitar el envasado. .
2.2.1.3 Envase de un solo trozo - segmentos transversales completos del pescado limpio con o
sin piel y espinas. No deberd haber trozos sueltos sino solamente un trozo o seg-

mento anadido para llenar el envase.

. 2.2.1.4 Cortes —~ segmentoe transversales completos o en mitades del pescado limpio. No
) dsberé haber troszos sueltos sino solamente un trozo o segmento anadido para llenar el envase.

, 2.2.1.5 Mitades ~ segmentos transversales completos del pescado. limpio que no incluye
’ ninguna parte de la cavidad ventral. No deberf haber trogos sueltos sino solamente un trozo
o segmento anadido para llenar el envase.

2.2.1.6 Trosos — trozos sin piel ni espinas formados fundamentalmente por dos o més fibras unidas.
2¢2¢1.7 Migas ~ trosos de forma irregular. A ‘

2.2.1.8 Fibras - trozos de la subdivisién natural de carne sin piel ni espinas en los

que se mantiene la estructura muscular del pescado.

2.2+1.9 Raspado, desmemsado o picado - puoudo desmenusado sin piel ni espinas que no tiene
la consistencia de una pasta.




- 32 -

2¢2.2 Medios de cobertura
El producto deberi presentarse en uno de los siguientes medios de cobertura, con

0 sin la adicién de ingredientes facultativos permitidos.

2.2.2.1° El1 propio jugo

2.2.2.2 Salmuera o agua ‘

2.2.2.3 E1 propio jugo, o salmuerao agua, con adiciénde aceite comestible
2.2.2.4 Aceite comestible con el propio jugo

2.2.2.5 Aceite comestible

2.2.2.6 Salsa

2.2.2.7 Escabeche con o sin vino

2.2.2.8 Aspic (jalea)

2.2.3 Oiras formas de presentacibn

Se permitirf cualquier otra forma de presentacién del producto a condicién de que: -

i) se distinga suficientemente de las demds formas de presentacifn que se estable-
cen en la presente norma;

i1) cumpla todos los demés requisitos de la presente norma; A

iii) est§ suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o
induzca a error al consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

El producto deberi prepararse con pescado sano, limpio y comestible, perteneciente
a uno de los généros enumerados en la subseccién 2.1.1. La materia prima podrf& ser pesoado
fresco, congelado o ahumado y habrd de ser de calidad apta para el consumo humano.

3.2 Medios de cobertura

Propio jugo, salmuera, agua*, aceite comestible con o sin el propio jugo, salsa,
escabeche con o sin vino, otros medios de cobertura e ingredientes facultativos de con-
formidad con los requisitos establecidos en 2.2.2 y 2.2.3. Los medios de cobertura
deberdn ser aptos para el consumo humano.

3.3 Ingredientes facultativos

3. 3.1 Sal
3.3.2 Almidones naturales
3.3.3 Especias, hierbas aromfticas, aderezos vegetales, vinagre y vino; hortalizas y

frutas solamente para adorno Yy aromatizacién. Los ingredientes deberén ser aptos para
el consumo humano y estar exentos de sabores, aromas u olores anormales,

3.4 Elaboracién

Se eliminard completamente la cabeza (con branquias). .Salvo cuando se trate de .
pescados pequenos, se eliminarén las colas. Las visceras (con exclusién de los rinones,
hueva,s.y lechas), las aletas pectorales ¥y escudetes en el caso del jurel se eliminarén en
ég z:g;gg posible. Se cortard y eliminaré la carne danada con magulladuras y/o manchas

Se lavard y limpiard bien el pescado eviscerado. .

El pescado podrd cocerse, freirse o ahumarse y deberd envasarse bien de acuerdo
con la forma de presentacién deseada. Después de cerrarlos herméticamente, los reci—
pientes se esterilizardn térmicamente, dejindolos luego enfriar.

3.5 Producto final
3.5.1 Peso escurrido o lavado escurrido

El peso escurrido (envase liquido) o el peso lavado y escurrido del pescado (envase
en salsa) no deber& ser inferior al porcentaje siguiente ¥ (m/m) de la capacidad de agua
del envase, cuando el medio de cobertura sea:

- aceite comestible : 279/ %

- Propio jugo; salmuera o agua; propic jugo o salmuera o agua con aceite

comestible adicionado; aceite comestible con jugo propio; escabeche; aspic /65/ %

- salsas y otros medios de cobertura 50/ %

* Agua poetable cuyas propiedades cumplan los requisitos establecidos por la OMS en la

"Norma Internacional para el Agua Potable". :

—
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3.5.2.1 El producto de una lata deberd estar formado por pescado de aspecto { color
caracterf{sticos del género y elaborado y envasado en la forma indicada (2.2.1).

3.5.2.2 El medio de cobertura deberi tener el color y la consistencia normales del
tipo correspondiente.

3.5.2.3 El recipiente deberd estar bien lleno de pegcado y de mediode coberturade
acuerdo con la clase de envase (véase 3.5.13.

3¢5.2.4 El producto final deberd estér exento de materia extrana.

3.5.3 Olor y sabor

El producto deberd tener el olor y sabor caracterfisticos del género, de la
elaboracién y del tipo de medio de coberiura, y estar exento de todo tipo de olores y
sabores objetables. :

3.5.4 Textura

El pescado deberd tener la textura caracterfstica de la especie y no ser
pulposo ni estar desmenuzado. ' o

3.5.5 Espinas ‘
Las espinas, escamas, colas y aletas pectorales que contenga el producto
deberédn ser blandas. .

3.5.6 Defectos y tolerancias

El producto deberd ajustarse a la definicién y a los factores esenciales de
calidad que se establecen en la presente norma, a reserva de las tolerancias permitidas,
que se definen y establecen en el Anexo A.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

La utilizacién de los siguientes aditivos en la caballa y el jurel en conserva
ha sido aprobada (E), temporalmente aprobada (TE) o est& sujeta a la aprobacién
del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

" Aditivo . Situacién Dosis méxima en el producto final

Agentes espesantes o gelatinizanteé (para utilizarse
gsolamente en el medio de cobertura)

'~ Carboximetilcelulosa (CMC) de sodio : E 2,5 g/kg ' ) Aprobado (Ali-
-~ Pectinas TE 2,5 g/ke g norm 78/12,
» S ‘ par. 69 y )
. - Agar , E ; Ap. III, G.1
- Carragenina ; solos o E‘% 20 g/kg 1) 20 g/xg (total)
- Goma guar mezclados E ﬁg en el medio de
- Goma, de algarrobo TE; ') cobertura
= Acido algfnico en forma de alginatos de ; E g
: calcio, potasio y sodio ) ,
— Goma de xantdn _ - 10 g/kg =)
Almidones modificados (quimicamente)
A%midones tratados con &cidos Fosfato de dialmidén solos o en
(incl. dextrinas amarillasy blancas, Fosfato de dialmidén, acetilado combinacién
Alm%dones tratados con 4lcalis Fosfato de dialmidén, hidroxipropil] 60 gykg en
alg1dones blanqueados Fosfato de dialmidén, fosfatado el medio de
Adipato de dialmidén, acetilado " Fosfato de monoalmidén cobertura
Dialmidén glicerol : . Almidén oxidado
Dialmidén glicerol, acetilado Acetato de almidén
~__?idroxipropil dialmidén glicerol - Hidroxipropil almidén
Agentes acidificantes: - Situacién Dosis mixima en el producto final
- Acido acético E Limitada por las PCF) Aprobado
- Acido citrico E ALINORM 78/12
~ Acido lActico E ; parr. 69 y

) Ap. III, G.1




Aditivo
Aromas naturales, por ejemplo

Dosis mixima en el producto final

- Aceites de especias ) - Limitada por las PCP
~ = Extractos de espécias ) (TE ALINORM 76/12, ‘Ap. II, 3.112.1)
Aromas de ahumado '(soluciones naturales Limitada por las PCF
de ahumado y sus extractos) (TE ALINORM 76/12, Ap. II, 3.113.1)
Se " HIGIENE Y MANIPULACION
5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma B

se preparen y manipulen de acuerdo con los cédigos siguientes:

i) las secciones correspondientes del d n j Y
Précti ~ Principj igi log Alimentos (CAC/RCP 1-1969); .

ii) el € ado_en conserva
(CAC/RCP 10-1976); e " . . : :
iii) el ‘ ' ' ara el pescado ahumado (CAC/RCP 16-1976)

iv) el Cédigo de Practicas

5.2 En la medida compatible con unas buenas précticas de fsbricncién, el producto estaréd
exento de materias objetables.

e Higiene para alimentos envasados de bajo punto de acidez

5e¢3 Analizado oon métodos adecuados de toma de muestras y examen, el productos
a) Estarf exento de los microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; y
b) Estarf exento de toda sustancia originada por microorganismoe en cantidades que
puedan representar un pelfigro para la salud.

Sed Los productos con pH de equilibriosuperior a 4,6 deberdn recibir en su elaboracibén
un tratamiento capaz de destruir toda las esporas de Clostridium botulinum, a menos que la
proliferacién de las esporas supervivientes .quede impedida en forma permanente por otras
caracter{sticas del producto distintas del pH.

6. PESOS Y MEDIDAS

El peso neto del contenido de caballa y jurel en conserva se determinard segfin el
método especificado en la sub-seccién 8.3.. )

El peso escurrido (envases liquidos) o el lavado y escurrido (envases consalsa) del
pescado se determinar& con los métodos especificados en la sub-seccién 8.4.

7. ETIQUETADO

Ademés de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional recomendada

2 el etiquetado de los alimentos presnvasados zCAC7RS 1-19395, se aplicardn las siguientes

disposiciones espec{ficas, a reserva de su aprobacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado
deAlos Alimentos.

T.1 Nombre del alimento
7-1.1 El nombre del producto deberf ser:

= caballa o jurel, segin se espscifica en la subsecoién 2.1, con oalificacién o sin
ella, empleado de conformidad de la legislacidn y costumbres del pafs en que se
vende el producto, y de forma que no induzca a error al consumidor.’

= podr4 emplearse una denominacidn local siempre que no induzca a error al consumidor
del pafs en que se distribuye el producto.

Te142 El nombre del medio de cobertura que se emplee deberf formar parte del nombre del
producto. .

7.1._} Si el pescado ha sido ahumado, aromatizado al humo o frito, deberd indicarse este
particular en la etiqueta muy cerca del nombre.

T.1.4 Cuando en un producto que contiene aceite anadido, el agua exudada excede del 8% en el
caso de envases en aceite o del 12% en el de aceite mis propio jugo, se denominaré el
Producto "envasado en aceite con el propio jugo" o "X elaborado en su propio jugo con adiciémn

de aceite" (donde "X" representa el nombre del alimento). -
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7+1.5 Si el producto estid preparado de conformidad con lo establecido en la seccién

. 2,2.3, deberdn aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras
o expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidor. :

Te2 Presentacién

Si el producto no se presenta en forma de pescado entero y limpio, deberd describirse
en la etiqueta el modo de presentacién especificado en la subseccién 2.2.1.272.2.1.9.
El medio de cobertura deberd declararse tal como se especifica en la subseccién 2.2.2.1-
2.2.2. 80

T.3 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decre-
ciente de proporciones., Se aplicar&n las subsecciones 3.2.b) y o) de la No General
Internacional Recomendads pars el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).
T4 Contenido neto

7+4.1 Deberk indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del
"gystdme international") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas,
segfin las necesidades del pafs en que se venda el alimento.

7.4.2‘ La caballa o el jurel envasados en Salmuera O agus, que normalmente se descarta

antes de consumir el producto, pueden llevar una declarecién del peso - escurrido de
caballa o jurel.

7.4.3 La caballa o el jurel envasados en aceite o salsa pueden llevar una declaracién

del peso escurrido (envase 1fquido) o de lavado y escurrido (envase en salsa) de la
caballa o el jurel,

7.5 Nombre y direccién

Deber4d indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor de; alimenio. -

7.6 Pafs de origen

_ Deberd indicarse el pafs de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el corisumidor. _

1.7 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con
caracteres indelebles, una indicacién en clave o en claro, que permita identificar
la empresa productora y el lote. .

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anflisis y toma de muestras que se desoriben a continuacién son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Toma de muestyas para el examen destructive

La toma de muestras para examinar el producto deberd hacerse de acuerdo con los
Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los Alimentos Preenvasados
(MaC - 6,5) (CAC/RM 42-1969). :
8.2 Examen organoléptico

El examen organcléptico del producto deberd correr a cargo de personal calificado en
la .materia.

8.3 Determinacién dsl contenido neto

El cumplimiento de la declaracién del contenido neto se determinard obteniendo
el promedio de los resultados de todos los envases de una muesira que represente un
lote. . .

Procedimiento

1 Pésese el envase cerrado.
. 2) Abrase y viértase el contenido. l&vese el envase y cfibrase y séquese con un papel
0 pano absorbente.
3) Pésese el envase vaofo, inoluida la tape.
4) Réstese el peso del envase vac{o del peso del recipiente cerrado. La cifra resul-
- tante serf el ocontenido neto.
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8.4 Determinacién del peso escurrido y lavado escurrido de caballa o Jjurel en relacién

con la capacidad de agua del envase B
El peso sscurrido y lavado escurrido se determinara mediante el promediode los resultados

de todoslos envasesde una muestra representativadel lote, siempre que ninguno de los envases
resulte excesivamente vacio. ’ ' -

8.4.1 Especificaciones para el tamis circular

i) Si el contenido total del envase es inferior a 1,5 kg (3 libras), dsese un tamic

de 20 cm (8 pulgadas) de difmetro.

i1) Si el contenido total del envase es de 1,5 kg (3 libras) o més, fisese un tamis

de 30 om (12 pulgadas) de didmetro.

iii) La malla del tamis estarf hecha de forwme que el alambre entramado forme aberturas

cuadradas de 2,5 por 2,5 o de 2,8 por 2,8 mm.

8.4.2

Procedimiento

El peso de la caballa o el jurel escurridos se determinard en envases que se hayan

conservado a una temperatura comprendida entre 20°C ¥y 24°C por lo menos durante 12 horaas antes
del examen. Después de abrirlo, inclinese el envase para distribuir su contenido sobre la
malle de un tamiz circular que se ha pesado previamente. Inclfnese el tamiz en un 4ngulo

de 17-20" aproximadamente y déjese escurrir la caballa o el jurel durante 2 minutos, a

partir del momento en que se ha vertido el producto en el tamiz. Pésese el tamiz que
contiene la caballa o el jurel escurridos. :

8.4.3
(i)
(ii)

(iii)

(iv)

L

8.4,4 Chlculo y exgresién del peso escurrido o lavado escurrido del jurel o éaballa

Procedimiento para envases en salsa y con ingredientes facultativos
ipeso lavado escurridoi
Véase 8,4.2

Después de abrirlo inclinese el envase y lavese primero la salsa de cobergura o
y a continuacién todo el contenido con agua caliente del frigo (aprox. 40°C (104°F))
empleando una botella de lavado (p.ej. plastico) en el tamiz circular tarado.

Lévese el contenido del tamiz con agua caliente hasta que no quede salsa adherida,
donde sea apropiado 17;7'y quitense los ingredientes facultativos con una pinza
(especias, hortalizas, frutas). Inclinese el envase en un &ngulo de 17° a 20°

y déjese que la caballa o el jurel se escurra durante dos minutos a partir del mo-
mento que ha terminado el lavado.

Quitar el agua que se adhiere al fondo.del tamiz con una toalla de papel. Pésese
el tamiz que contiene la caballa o el Jjurel lavado y escurrido.

Los resultados del an4lisis de laboratorio del propuesto "Procedimiento del peso
lavado y escurrido" se han distribuido en el documento CX/FFP 77/12, Método para la

determinacién del peso lavado escurrido. Texto comunicado por la Reptblica Federal
de Alemania, '

La ecuacién siguiente da el porcentaje m/m de caballa o jurel escurridos:

m., - m
21y 100

w

donde m, = masa del tamiz :
m, = masa del tamiz més producto escurrido © lavado escurrido
m, = capacidad de agua del envase tal como se determina en la subseccién 8.4. .



| e -

8.4.5 Determinacién de la capacidad de agua del envase
Procedimiento ’

1% Elfgase un envase exento de todo dano

2) Livese, séquese y pésese el envass vacfo después de quitar la tapa, ein quitar la
doble costura ni alterar su altura

3) Llénese el envase con agua destilada a 20° hasta una distanoia de 5 mm de la tapa
del envase y pésese el envase asf{ lleno

4) Réstese el peso resultante de (2) del peso resultante de (3). La diferencia se
oconsiderard el peso del agua necesario para llenar el envase.

9. CLASIFICACION DE DEFECTUQSOS

Se considerard ''defectuoso" todo recipiente que no cumpla los requisitos del producto
final que se especifican en la subseccién 3.5. ’

10. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos al producto
final y al peso, cuando el nfimero total de "defectuosos", clasificados de conformidad con
lo establecido en el Anexo A, no exceda del f{ndice (c) del correspondiente plan de toma de
muestras de los Planes de Toma de Muestras para loe alimentos preenvasados (NAC-6,5)
(CAC/RM 42-1969), y cuando el contenido nefo medio de todos los envases examinados no sea
inferior al pesc declarado, siempre que ninguno de los envases resulte excesivamente vacfo.
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CUADRO DE DEFECTOS PARA CABALLA Y JUREL EN CONSERVA
filetes, migas y fibras-en varios medios de cobertura
Definicién del defecto

Cortes y recortado _
Partes de la cabeza o cola - -
Partes de las v{sceras : - 2

Escudillos (jurel) - -
Piel (filetes designados como sin espinas)

Cada caso de 3 a 10 cm2 2
Sobre 10 cm2, por cada caso m&s de 5 cm

Membrana negra
Cada caeo de 5 a 10 om2 2 - -
Sobre 10 cm2, por cada 5 om° més

/ .
Trozos no caracterfsticos (SOlo trozos y filetes)
Migas,u otra carne de pescado desintegrada, separadas

claramente de los filetes o trozos de filetes
(expresadas en % del material de sSlidos de pescado escurrido)

Jas de 35% 6/
Mas de 2522 /2 35%7 Fy

Del 15% al 25
Del 10% al 15%

Alteracién del color de la carne

[, I |

Grave
Ligera o localizada -

Alteracién del color del medio de cobertura
Grave (general) - 2
Ligera -

Olor y sabor de la carne o medio de cobertura

Olor y sabor claramente desagradables
(por ej., metélico, rancio) 6

Textura

|
N

Carne excesivamente pulposa -6

Carne excesivamente £spera o fibrosa 4

Espinas duras (no f4cilmente desmemuzables utilisando " -
el pulgar y el dedo fndice) o

[Tejido con bastante aspecto de panal/ /47 -

Agua exudada (cobertura de aceite golamente
Contenido en agua lexpresado en % del contenido
neto del envase)
....{a) pescado envasado en aceite
| /87 % | 7 -
>/6-8/%
(p) pescado envasado en aceite con su propio
Jjugo

_ e, ¥

Separacién de salsas
Sﬁsa separada en s8lido y liquido (excepto aceite)

intensa églobal) - 2
—— , | __parcial (aspecto desagradable) -
Materia extrafia o 6 -

Unidad defectuosa
€ra considerarse defectuosa una unidad de muestra si tiene:

Puntos clasificados como Caballay jurel en aceite Qtrascoberturas decaballay jurd

Clasificacién
Grave Mayor

Menor

L I |

-1

Graves >4
Graves + mayores - >8
Graves + mayores + menores >10
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CUADRO DE DEFECTUS PARA CABALLA Y JUREL EN CONSERVA
Pescado limpio y cortes en diversos medios de cobertura

Definicibébn del defecto : Clasificacién
Grave Mayor  Menor

Cortes, reccrtado y eviscerado

Partes de cola (salvo en pescado pequéno) y/o de cabeza - - 1

Escudetes (jurel) - - 1

Cantidad excesiva de visceras y/o alimentos 4 - -

(uno o m&s pescados sin eviscerar)

cantidad pequefla de visceras y/o alimentos (salvo en .
pescado pequeno y cortes sin abrir el vientre) - 2 -

Tro-2s no caracteristicos

Cada trozo pequeno mas / 2 7 - - 1
Migas u otros fragmentos de carne, piel, espina o aleta '

de pescado desintegrado (expresados en % del material

de s6lidos de pescado escurrido)

Mas del 10% 4 - -

Del 7% al 10% A - 2 -
Alteracién del color de la carne

Grave - 2 -

Ligera o localizada - - 1
Alteracién del color del medio de cobertura

Grave (general) - 2 -

Licera ’ ‘ - - 1

Olor y sabor de la carne o medio de cobertura 4
Olor y sabor claramente desagradables (por ej., metalico,

rancio) 6 - -
Textura
Carne excesivamente pulposa 6 - -
Carne excesivamente aspera o fibrosa 4 - -

Espinas duras (no facilmente desmenuzables utilizando
el pulgar y el dedo indice)
Tejido con bastante aspecto de panal

Adqua exudada (coberturas de aceite solamente)

————

Contenido de agua (expresado en % del contenido neto del
envase)

(a) pescado envif;go en aceite a7 .

> /[8/% . ' - -

N Y g
(b) pescado envasado en aceite con jugo propio ,

S /i3] % A7 - -
> [10-127 % N Y4 -

5.}
o
It

Separacién de salsas '
Salsa separada en sélido y 1liquido (excepto aceite) o
intensa (global) - 2 -
parcial (aspecto desagradable) - - 1
‘ Materia extrafia 6 - ——

Unidad defectuosa

Debera considerarse defectuosa una unidad de muestra si tiene m&s puntos de los
especificados a continuacién:

. Otras coberturas de [Otras cober—
Puntos clasificados como Caballa y gurel jurel y caballa en [turas de cas
en aceite | aceite ballay jure
} Grave . 4 4 4
Grave + mayor 10 8 6
1 Grave + mavor + menor . 14 12 10
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.2¢1e1 Se utilizardn

AFENDICE IV PROYECTO DE NORMA PARA LAS SARDINAS
EN_CONSERVA Y PRODUCTOS ANALOGOS
(Pasado al Trémite 8)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicari a las sardinas en conserva y productos andlogos, envasados en
agua o aceite o en otro medio de cobertura adecuado. No se aplica’d a los productos de

especialidad en los que el pescado constituya menos del 50% m/m del contenido del
envase. L

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Se entiende por sardinas_en conserva y productos andlogos el producto preparado a

tir de pescados pequenos.
AT i1 4 %:s siguientes especies:

Sardina pilchardus (Walbaum)

Sardinops melanosticta, neopilchardus, ocellata, sagax o caerulea
Sardinella aurita, anchovia, brasiliensis, o maderensis
R ——

upea harengus
Tlupea anEi'ogum. bassensis, o fuegensis
Sgraffus sEraEEus (Tlupea spratfusi
Fer OE us vi atus :
uvialilosa v1am1n9 1
rumeus microps
Efﬁmlalum macuEaEus
Engraulis anchoita
kngraulis ringens

El envase podrd contener una mezcla de especies del mismo género que tengan cualidades
organolépticas semejantes. i

2.1.2 Envasado en agua o aceite o en otro medio de cobertura adecuado, en envases
herméticamente cerrados.

2.1.3 Tratado térmicamente para evitar su deterioracién.
2.2 Presentacién
2.2.1 Formas del pescado envasado

El pescado, precocido o sin precocer, ahumado o sin ahumar, deberi estar bien colocado
dentro de la lata. Cada lata contendri por lo menos de 2 pescados. .

2.2.2 Medios de cobertura

El prqducto deberi presentarse en uno de 1los siguientes medios de cobertura, con o sin
la adicibén de ingredientes facultativos permitidos.

+2.1 El propio jugo

«+2.2 Salmuera o agua

+2.3 Aceite comestible

+2.4 Aceite comestible con el propio Jjugo
e2.5

03.6

Salsa
Escabeche con o sin vino

2,2.3 Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacién del producto a condicién de que:
(1) se distinga suficientemente de las demds formas de presentacién que se establecen
. en la presente norma;
g;;) cumpla todos los demis requisitos de la presente norma;
iii) esté suficientemente descrito en la etiqueta para evitar que se confunda o
induzca a error al consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES ﬁE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima

El producto deberd prepararse con pescado sano, limpio y comestible, perteneciente a
una de las especies emumeradas en la subseccidn 2.1.1. La materia prima podré ser
pescado fresco, congelado o ahumado y habrd de ser de oalidad apta para el consumo
humano. '




Aditivo : Situacién - Dosis mixima en el producto
final
Agentes espesantes o gelatinizantes —_—

. (para utilizarse solamente en el
medio de cobertura):

- Carboximetilcelulosa (CMC)de sodio ‘ E 2,5 g/kg g Aprobado
~ Pectinas 2,5 g/kg ) ALINORM 78/12,
- Almidones modificados ). solos o en E g parr. 69 y
- Agar agar : combinacién E Apéndice III, G.1
- Carragenina E (total) en el
- Goma guar TE 20 g/kxg medio de cober-
- Goma de algarrobo E tura
- Acidos alginicos y sus sales de g E
calcio, potasio y sodio
- Goma xantan _ - 10 g/kg

Agentes acidificantes:

- Acido acético _ "E ) Limitada por ) Aprobado ALINORM
-~ Acido citrico E ) 1las PCF g 78/12, parr. 69

~ Acido lactico E y Apén. I11I, G.?

Aromas naturales, por ejemplo

- Aceites de especias g
- Extractos de especias

Aromas de ahumado (goluciones de ahumado naturales y sus extractos)
5. HIGIENE Y MANIPULACION ’

Limitada por las PCF

5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma
S€ preparen y manipulen de acuerdo con 1o0s cédigos siguientes:

i) las secciones correspondientes del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas -
Principios Generales de Higicne ge T‘E‘irﬁnmrcx?mm———

ii) eT CBEgE 0 _de Practicas !recomenHEES; paTa el pescado en conserva (CAC/RCP 10-1976)

iii) el Cédigo de Précticas {recomendado) para el pescado ahumado (CAC/RCP 16-1976).

iv) el C8digo de Practicas de Higiene para alimentos envasados de bajo punto de acidez
(ALINORM 78/13, Apén. VI)

5.2 En la medida compatible con unas précticas correctas de fabricacién, el producto
estari exento de materias objetables.

553 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:
a

estard exento de los microorganismos que ‘puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; 'y )

b) estard exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.

5.4 Los productos con pH superior a 4,6 deber&n recibir en su elabora-
cibn un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulinun, a menos

que la proliferacién de las esporas supervivientes quede impedida en Forma permenente
por otras caracteristicas del producto distintas del pH.

6. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la

S Norma General Internacional Recomendada para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAT/RS 1-1969), se aplicaran las sigulentes
disposiciones especIF a reserva d

1cas, € su aprobacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.
6.1 Nombré del alimento

6.1.1 El nombre del producto deberi ser: '

i) "Sardinas" (que se reservar& exclusivamente para Sardina pilchardus (Walbaum); o
ii) "Sardinas X", donde "X" es el nombre de un pafs, de una zona geografica o de la
especie; o i

(iii) el nombre comén de la especie;

de conformidad con la legislacién o costumbres del pais en que se venda el producto, y
de modo que no se induzca a error al conswnidor. o
Ademds, si lo exige el pals en que se vende el producto, el nombre comfin deberd ir acom-

panado del nombre comfin de 1la especie o de uno de los términos "estilo sardina" o "tipo
sardina", o de ambas descripciones.
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3.2 Medios de cobertura .

El propio jugo, salmuera, agua*, aceite comestible con o sin el propio jugo, salsa, escabeche
con o sin vino, otros medios de cobertura e infredientes facultativos de conformidad con
los requisitos establecidos en 2.2.2 Y 2.2.3. Los medios de cobertura deberin ser aptos para
el consumo humano. '

3.3 Ingredientes facultativos

3.301 Sal

3¢3.2 Almidones naturales . . .
3+3¢3 Especias, hierbas aromiticas, aderezos vegetales, vinagre y vino; hortalizas y frutas
solamente para adorno y aromatizacién. Los ingredientee deberén ser aptos para el consumo -
humano y estar exentos de sabores, aromas u olores anormales.

3.4 Elaboracién

Se eliminarén completamente 1z cabeza y las branquias; podrdn quitarse las escamas y/o -
la cola. El pescado podr4 eviscerarse. Si se eviscera, deberd estar pricticamente

exento de partes viscerales distintas de las huevas, lechas o rinén. Si no se eviscera,

el pescado deberd estar pricticamente exento de alimentos no digeridos o excrementos,

El pescado podr& cocerse o ahumarse y deber& envasarse bien, de acuerdo con la forma
de envase deseada.

Después de cerrarlos herméticamente, 1os recipientes se esterilizarin térmicamente,
dejdndolos luego enfriar. '

3.5 Producto final
3.5.1 Aspecto

3.3.1+1 El producto en un envase debers estar formado por pescado:

i de tamano uniforme :

(ii) de aspecto y color caracteristicos de la especie elaborada y envasado de la forma
indicada (2.2.1); ,

iiii) cortado nitidamente para eliminar la cabeza; o

iv) sin excesivas roturas ventrales (rotura fea de la zona ventral), o roturas y
grietas en la carne.

3.5.1.2 El medio de cobertura deberi tener el color y la consistencia normales del tipo
correspondiente. : :

3.5.1.3 El recipiente deberi estar bien lleno de pescado.
3.5.1.4 El producto final deberi estar exento de materia extrana,

3.5.2 Qlor y sabor .
El producto deberi tener el olor y sabor caracter{sticos del género y del tipo de medio
de coberturaﬁ y estar exento de todo tipo de olores y sabores nbjetables.

3.5.3 Textu#a y color

El pescado deberd ser razonablemente firme, no ser pulposo y tener espinas blandas. El
color del pescado serd el caracteristico de la especie y del tipo de envase (3.5.1.1(i1)). -

3.5.4. Defectos y tolerancias

El producto deber& ajustarse a la definicién y a los factores.esencia;e§ de calidad que
se establecen en la presente norma, a reserva de las tolerancias permitidas que se
definen y establecen en el Anexo A. .

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS .

Los siguientes aditivos en las sardinas y productos andlogos en conserva han sido aprobados
(E), temporalmente aprobados (TE) o estan sujetos a la aprobacién del Comité del Codex so-
bre Aditivos Alimentariqs:

* Agdua potable cuyas propiedades cumplan los rojuilitos de la OMS que aparecen en la
"Norma Internacional para el Agua Potable",



8. CLASIFICACION DE DEFECTUQSOS

Se considerard "defectuoso" todo recipiente que no cumpla los requisitos del producto

final que se especifican en la subseccién 3.5.
9. ACEPTACIQN DEL LQTE

Se considerari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos al producto
final y al peso cuando el nGmero total de "defectuosos", clasificados de conformidad
con lo establecido en el Anexo A, no exceda del indice (c) del correspondiente plan de
toma de muestras de los Planes de Toma de Muestras para 1os alimentos Preenvasados
(NAC=-6,5) (CAC/RM 42-1969), y cuando el contenido neto medio de todos los envases exa-
minados no sea inferior al peso declarado, siempre que ninguno de los envases resulte

excesivamente vacio.

CUADRO DE DEFECTOS PARA LAS SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS

DEFINICION DEL DEFECTO

Eliminacién de la cabeza

Cabeza incompletamente eliminada
a) un envase gque contenga més de 10 pescados
- mas del 20 por ciento del pescado

- hasta el 20 por ciento del pescado
b) un envase que contenga 10 o menos pescados
- m&s de 2 pescados
-2 pescados

Roturas ventrales

- Mas del 40 por ciento del pescado en un envase con roturas

ventrales iguales o superiores a la mitad del largo de la
cavidad abdominal

- 30 -40 % del pescado en un envase con roturas ventrales
Carne rota o con grietas

~ MAs del 45 por ciento del pescado con una anchura mayor de
1/2 del pescado en el punto donde se observa este defecto

- 225 - 45 por ciento

- 15 - 25 por ciento

Color del aceite de cobertura

~ Muy pardo (salvo los productos ahumados)

-~ Ligeramente pardo (salvo los productos ahumados), ©
nebuloso '

Olor y sabor :

~ Olor y sabor claramente objetables (por ejemplo metdlico,
rancio)

Textura
- Carne excesivamente pulposa (6 sea, si el pescado no

conserva su forma después de escurrido en un tamiz)
- Carne excesivamente 4aspera o fibrosa

- Huesos duros (nodesmenuzables fi&cilmente utilizando el
pulgar y el dedo indice)

Alteracibédn del color

- Grave
- Ligera o local

Agqua de exudado {cobertura de aceite solamente)

~ Contenido de agua (expresado en % del contenido neto
del envase)

> 10-12 por ciento ési e§ mayor del 12 pof ciento se

aplica la Seccibn
~ 8 - 10 por ciento

Unidad defectuosa

Debera considerarse defectuoso un envase si tiene:
ag mis de 4 puntos por defectos clasificados como graves; o

clasificados como mayores; o .
c) mas de un total de 10 puntos (cob

CLASIFICACION
Mayor

1o

mas de 8 puntos (coberturas de aceite), 6 puntos (otras coberturas) por defectos

erturas de aceite), & puntos (otras coberturas)
por defectos en las clasificaciones combinadas (incluidos los defectos menores).
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6.1.2 El nombre del medio de cobertura que se emplee deberd formar parte del nombre
del producto. ' C

6.1.3 Si el pescado ha sido ahumado o sazonado al humo, deberd indicarse este particular
en la etiqueta muy cerca del nombre.

6.1.4 Cuando en un producto que contiene aceite el agua exudada excedad del 12 %

denominard el producto "X elaborado en su propio jugo con adicién de aceite" (donde "X
representa el nombre del alimento). ’

6.1.5 8i el producto eatd preparado de conformidad con lo establecido en la seccién
2.2.3, deberdn aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras
0 expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidor. :

6.2 Lista de ingredientes

-

En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decreciente
de proporciones. Podr&n aplicarse las subsecciones 3.2?b) y (¢) de la Norma General
recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-7 B

6.3 Contenido neto

6.3.1 Deberd indicarse el contenido neto total en peso, en el sistema métrico (unidades
del "Systéme international") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de me-
didas, segiin las necesidades del pais en que se venda el producto.

€.3.2 Podr4 indicarse el peso de pescado escurrido y/o el ntmero de pescados con-
tenidos en el recipiente.

6.4 Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, impor-
tador, exportador o vendedor del producto.

6.5 Pals de origen

Deberd indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar enga-
nosa o equivoca para el consumidor.

6.6 Identificacién del lote

Cada envase deberd llevar grgbada o_marcada de_cualquier otra forma, pero con caracte—

indi i 1 laro ermita j if3 la fabrica
§ggd&ggg%gb§egi yg%e}ndléac1 n en clave o en claro, que p identificar

7. MLTODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS -

Los métodos de andlisis y toma de mugstras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje. '

71 Toma de muestras para el examen destructivo

La toma de muestras para examinar ellproducto deberd hacerse de acuerdo con los Planes
de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los alimentos preenvasados
(NAC-6,5) (CAC/RM 42-1369),

742 Examen organoléptico

El examen organclépticn del producto (leberd& correr a cargo de personil calificado en
la materia. ’

743 Determinacién d21 contenido neto . L .
El cumplimiento de 1a declaracion del contenido neto se determinard obteniendo el prome-
dio de los resultados de todos los envases de una muestra que representen un lote.

Procedinmiento :
1 sese el envase cerrado .
2 Abrase el envase ¥ viértase el contenido, l&vese el envase y cfibrase y séquese con
un papel o pano absorbente.
(3; Pésese el envase vacio, incluida la tapa. : . .
(4) Réstese el peso del envase vacio del peso del recipiente cerrado. La cifra resul-
tante serd el contenido neto.
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APENDICE V

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS BLOQUES DE FILETES bE PESCADO Y CARNE DE
PESCADO-PICADA Y MEZCLAS DE FILETES Y PESCADO PICADO CONGELADOS RAPIDAMENTE
(devuelto al tramite 3) .

Te AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicari a los bloques de carne de pescado coherente congelados répida-
mente, preparados a partir de filetes o carne picada o una mezcla de filetes y pescado
picado destinados a la elaboracibédn ulterior.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicibén del producto
a) Los bloques congelados répidamente son masas de forma rectangular u otra uni-

forme de filetes y trozos de pescado coherentes, de tales filetes o pescado
picado o una mezcla de filetes y carne de pescado picada preparados con:

i) una sola especie, ©
ii) una mezcla de especies de caracteristicas organolépticas andlogas.

b) Los filetes empleados en la fabricacibn de bloques serén lonjas de pescado de
dimensiones y formas irregulares separadas del cuerpo mediante cortes parale-
los a la espina dorsal.

c) La carne de pescado picada empleada en la fabricacidén de bloques consistiré
en particulas de tejido muscular esquelético que se han separado de las espi-
nas y la piel y esencialmente estén exentas de ellas.

2,2 Definicibn del proceso

El producto se someteri a un proceso de.congelacibén y deberd satisfacer las condiciones
que se anuncian a continuacién. Este proceso de congelacibdn deber& llevarse a cabo en
un equipo apropiado, de tal Forma que la zona de temperatura de cristalizacién méxima
se pase ripidamente. E1 proceso de congelacién répida no deberd considerarse completo
hasta que después de lograrse la estabilizacibn térmica, el producto haya alcanzado

en el centro térmico una temperatura de -18°C (0°F). El producto estar& a la tempera-
tura lo bastante baja para mantener la calidad durante el transporte, almacenamiento

y distribucién hasta el momento de su venta final. Est& permitida la practica recono-
cida de envasar de nuevo los productos congelados répidamente en condiciones reguladas,
seguida de la reaplicacibén del proceso de congelacibn répida, como se ha definido.

2.3 Instrucciones para el almacenamiento

En los paquetes se indicari claramente cémo se tienen que conservar desde el momento
de la compra al minorista hasta el de su empleo, asi como instrucciones para la descon-
gelacibén y coccibn,

2.4 Presentacién

El producto se presentari de las formas siguientes:

a) Los bloques de una sola especie de pescado se componen de:
1) Filetes: i) Con piel

ii) Sin piel, comprendidos aquéllos a los que
se ha quitado una delgada capa de carne.

2) Filetes y trozos de filetes: i) Con piel
ii) sin piel, incluidos aquéllos a los que
se ha quitado una delgada capa de carne.

3) Filetes, trozos de filetesy pescado picado. ZTales bloques no contendrén
m&s de / X_/ pescado picado.

4) Pescado picado.
b) Los bloques de especies de pescado mezcladas se componen de:.

1) Filetes i) Con piel
ii) Sin piel incluidos aquéllos a los que
se ha quitado una delgada capa de carne.

2) Filetes y trozos de filetes: i) Con piel
ii) Sin piel incluidos aquéllos a 1los que se
ha quitado una delgada capa de carne.
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3) Filetes y trozos de filetes y pescado picado. ZTales bloques no conten-
drén més de /[ X_/ pescado picado./ , '

4) Pescado picado.

2.5 Otras formas de presentacién .
Se permitiri cualquier otra forma de presentacién del producto siempre que:
i) .. Se distinga suficientemente de las dem&s formas de presentacién que se estable-

) cen en la presente norma; .
ii) cumpla todos los demis requisitos de la presente norma; -
iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o

induzca a error al consumidor.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD ) “
31 Materia prima

Los bloques congelados r&pidamente se prepararan a partir de filetes o trozos de file-
tes o carne picada de pescado bien escurrido, de tal calidad como para ser aptos para
el consumo en fresco,

3.2 Ingredientes facultativos

El cloruro sédico puede estar presente en concentraciones que no excedan de 1,0 por
ciento m/m, . '

3.3 Producto final

3e3061 Los bloques serén de forma regular y tendrén un color razonablemente uniforme

caracterfistico de la especie o mezcla de especies y estarin exentos de materias extra-
flas. Estarén razonablemente exentos de visceras, aletas o trozos de aletas, carne de

color muy diverso del normal, magulladuras, colgulos de sangre, membranas (pared ven-

tral), pirasitos, espinas, escamas y cuando sea apropiado piel (véanse 1os anexos

B, C'y D).

3¢3.2 Los bloques estarin exentos de deshidratacién profunda que oculta el color
normal, no puede eliminarse fécilmente por raspado y cubre més del 5 por ciento de la
superficie de un bloque.

3¢3.3 Después de la coccibn al vapor, al horno o hervirlo como se indica en el
Anexo A, el producto:

a) tendré el sabor y olor caracteristicos de 1la especie o mezclas de especies
y estarén exento de sabores y olores desagradables y
b) tendré una textura caracteristica de la especie o mezcla de especies envasa-

das y no ser& esponjoso, gomoso, blando, gelatinoso, cCorreoso o arenoso
(véanse los Anexos B, C y D). .

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aditivo _ Dosis méxima

Dihidrogén-ortofosfato de sodio

(Fosfato sédico, monobésico)
Dihidrogén-ortofosfato de potasio

(Fosfato pot&sico, monob&sico)

Difosfato, tetrasodio o tetrapotasio

(Pirofosfato de Na o k)

Trifosfato, pentasédico o pentapotdsico o célcico
(Tripolifosfatos de Na o K o Ca

Polifosfato sédico :

(Hexametafosfato Na)

ascorbato, sales de sodio 1 g/kg del pro-
’ ducto final
expresado en
&4cido ascédrbico

5 g/kg del pro-
ducto final
expresados en
P20 » SOlos ©
mezclados j

R N N N N N g

Para pescado picado

. Alginato sédico ' : 5 g/kg
Etil y propil galato 0,01 g/kg
Acido citrico y sales de Na o K 1 g/kg

Iso-ascorbato de Na (eritorbato) 3 g/kg
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Se HIGIENE Y MANIPULACION

5e1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de acuerdo con: Cbdigo de Pricticas Internacional recomendado = Principios
generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969) y C&digo de Practicas /Recomenda—
do/ para el pescado congelado [eeees/e

52 En cuanto sea compatible con unas précticas correctas de fabricacibdn, el pro-
ducto deber& estar exento de materia objetable.
. 53 Cuando se ensaye seglin métodos apropiados de toma de muestras y examen, el
- producto:
ae estari exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peli-
gro para la salud;
- b. estaré exento de parisitos que puedan representar un peligro para la salud; y
Ce no contendré sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.
6. ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internacional recomendada para
el etiquetado de los alimentos preenvasadoS (CAC/RS 1-1969) se aplicaran las siguien-—
tes disposiciones especlficas sujetas a la aprobacibédn del Comité del Codex sobre Eti-
quetado de los alimentos. ’

6.1 Nombre del alimento

6e1.01 El nombre del alimento se designar& como "x y bloques" de acuerdo con la ley,
costumbre o préctica del pafs en el que se distribuye el producto, "y" ser& el nombre
comln de la especie o especies envasadas y "x" ser& la forma de presentacién del blo-
que (fileteado, picado, fileteado més picado). Cuando en un bloque se emplee mhs de

una especie los nombres de las especies pueden aparecer, como una alternativa, en la

proximidad del nombre del alimento.

66142 Los bloques preparados con filetes sin piel y/o espinas se designarén como
tal.

6.1.3 Los bloques preparados a partir de filetes "con piel" se designarén como tal
en la caja exterior y se podrén designar como sin espinas cuando se hayan quitado
todas.

6.1.4 Ademds, en la etiqueta de la caja exterior apareceri la palabra "congelado"
o "congelado rapidamente"” segfn la costumbre del pais en el que se distribuye el
producto, con objeto de describir un producto sometido al proceso de congelacién
descrito en la seccibn 2.2,

6e145 Si el producto ésté& preparado de conformidad con lo establecido en la sub-
seccibén 2,3.,2 deberén aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto,
las palabras o expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se
induzca a error al consumidor.

6.1.6 La etiqueta indicari las proporciones relativas de pescado picado o filetea-
do incorporado en el bloque,

. 6.2 Lista de ingredientes

6e2.1 En la caja exterior deber& figurar una lista completa de los ingredientes en
orden decreciente de proporciones. Se aplicarin también las disposiciones de las
subsecciones 3.2(b) y 3.2(c) de la Norma general internacional recomendada para el
etiquetado de alimentos preenvasados (CAC/RS 1=1960). ’

6.3 Contenido neto '

6.3.1- Se indicari el éontenido neto, en peso, en la caja exterior, en el sistema
métrico (gnidades del "Syst&me International") o avoirdupois o en ambos sistemas se-
gln las disposiciones del palis en que se distribuya el alimento.

66342 Cuando los productos se hayan glaseado el contenido neto se refiere al pro-
ducto con exclusibén del glaseado.

6.4 Nombre y direccibn

Deberd indicarse en la caja exterior la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del alimento.




6.5 Pals de origen

66541 Deber4 declararse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda re-
sultar engafiosa o equivoca para el consumidor.

6542 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el palis en el que se efectfie 1la elaboracién deberd considerarse como
pails de origen para los fines del etiquetado.

6.6 Identificacibdn del lote

Cada caja exterior deber& llevar grabada o marcada de cualquier ntra forma pero con
caracteres indelebles, una indicacibén en clave o en claro que pe. iita identificar la
f&brica productora y el lote,

Te METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS
71 Toma de muestras

La toma de muestras de lotes para el examen del producto deber& estar de acuerdo con
los Planes de toma de muestras para los alimentos preenvasados del Codex Alimentarius
FAQO/OMS (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969). :

7.2 Examen organoléptico y fisico

Las muestras tomadas para el examen organoléptico y fisico deberén ser evaluadas por
perscnas calificadas en la materia.

Te2e1 Peso

El peso neto (exclusivo del material de envasar o revestimiento protector) de cada
bloque‘de muestra se determinari en estado congelado.

Te2e2 Determinacién del contenido neto de los productos glaseados

Tan pronto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, &brase y colbquese
el contenido bajo un rociador de agua frfa sin presién. Agitese cuidadosamente de
modo que no se rompa el producto. Rocfese hasta eliminar todo el glaseado que pueda
verse o sentirse al tacto. Elimf{nese el agua adherida con una toalla de papel y pé-
sese el producto en un recipiente tarado.

Nota: El1 almacenamiento del producto puede dar lugar o contribuir a que el peso neto
sea bajo (tanto si el producto ha sido glaseado como si no 1o ha sidog

/.2.3 Deshidratacién (quemadura del congelador) — Se examinarén todos los bloques
de muestra para comprobar que cumplen lo dispuesto en la seccibn 3.3.2.

7¢2.4 Defectos fisicos - De cada bloque de muestra que pese hasta 10 kg se sacaré

una unidad de muestra que pese por lo menos 1 kg (o dos libras); si pesa mds de 10 kg

la muestra deberi pesar por lo menos 2 kg (4 libras). Ademés, para 10s bloques de

pescado picado y para los que contengan filetes y pescado picado la éﬁnidad de muestra

deberi obtenerse sacando por lo menos cuatro muestras de diversos lugares del interior

del bloque para formar la muestra de 1 & 2 kg/. A continuacién "a unidad de muestra

se examinaré para ver si cumple con los requisitos de la seccibn 3.3.1 (véanse anexos ' ~
B, Cy D)., La unidad de muestra se descongelar& colocéndola en una bolsa de pléstico
y sumergiéndola en un bafio de agua en movimiento a la temperatura méxima de 21°C
(70°F). La descongelacién completa del producto se determina apretando suavemente la
bolsa hasta que no se siente un nficleo duro o cristales de hielo, teniendo cuidado

de no estropear la textura del pescado. La muestra pesada exactamente (por 1o menos
1 kg o 2 kgg se distribuye uniformemente hasta una altura dada (digamos de 1 cm) en
una bandeja horizontal. Se cuentan y anotan los defectos visibles en la superficie
del pescado sin perturbar los trozos de éste en la bandeja y se expresan por kilogra-
mo de muestra.

7.2.5 - Evaluacibdn sensorial -~ E1 examen del olor, sabor y textura se hard con una
submuestra cocida de por -lo menos 100 g (o 4 onzas) de cada bloque de muestra; 1la
submuestra se coceri de una de las maneras detalladas en el anexo A:

7¢2.6 La proporcién de carne picada en bloques preparados a partir de mezclas de
filetes y carne picada se determinari descongelando todo el bloque (como en 7.2.4),.
separando los filetes de la carne picada y pesando cada uno por separado.

8e CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerar& "defectuoso" un bloque que no cumpla los requisitos de la seccibn 3.3.1
O 3.3.2 0 3.3.3.
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9. ACEPTACION DE LA CALIDAD DEL LOTE

Se consideraré que un lote responde .a 1os requisitos de esta norma para el producto
final cuando el nfmero total de "defectuosos" en una muestra no sea superior al indice
de aceptacién del plan de muestreo correspondiente,

ANEXQO "A"
METODOS DE COCCION

Los procedimientos siguientes _se basan en el calentamiento del producto hasta la tempe-
ratura interna de ) 70°C (160°F). Los tiempos de coccién varfan segln el tamafio del
producto y equipo empleado. Si se quiere determinar el tiempo de cocciébn, cocer otra
muestra y con un dispositivo de medir la temperatura determinar la interna.

Cértense de la muestra 3 porciones, cada una de cerca de 10 x 7,5 x 1,2 cm
(4 x 3 x 0,5 pulgadas).

a) Por coccibn al horno = Envolver el producto en una 18mina de aluminio y
distribuirlo uniformemente en una chapa plana o en una cazuela plana poco
profunda., Calentar en un horno ventilado y precalentado a 204°C (4Q0°F)
hasta que la temperatura interna del producto llegue a > 700c (160°F).

b) Por coccibén al vapor - Envolver el producto en una l8mina de aluminio y
colocarlo en una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo en un
recipiente tagado. Calentar hasta que la temperatura interna del producto
llegue a % 70°C (160°F), .

c) Coccién en bolsas - Colocar el producto en una bolsa de pléastico resistente
al agua hirviendo y cerrar herméticamente. Meter la bolsa y el contenido en
aguaohirviendo y cocer hasta que la temperatura interna del producto llegue a

o
¥ 70" (160°F). :
ANEXQ "B"™

DEFINICION DE LOS DEFECTOS DE BLOQUES DE FILETES Y CARNE PICADA DE PESCADOS
CONGELADOS RAPIDAMENTE
Deshidratacién (quemadura del congelador)
A. Profunda

Pérdida excesiva de la humedad de la superficie del bloque que enmascara el color
caracteristico y no puede eliminarse ficilmente por raspado.

B. Moderada

Pérdida de la humedad de ia superficie del bioque que,énméscara el color y puede eli-
minarse féacilmente por raspado.

Irregularidad del bloque
Las bolsas de hielo, irregularidad de los bordes, magulladuras, &ngulos desiguales y

-falta de uniformidad de la forma que darfa por resultado la pérdida de producto

después de cortarlo, se estiman determinando el nfmero de unidades de 25 g (una onza)
que podria quedar perjudicado. Para estimar la pérdida del producto, la unidad de
25 g (1 onza) tendr& las dimensiones siguientes: 10 x 2,5 x 1,6 cm (4 x 1 X 5 de
pulgada). ) 8

' Espinas

Toda espina cuyo tamafio sea superior al especificado en el anexo "C" y el "D". Las
espinas escapulares no se cuentan como defecto en bloques de filetes de pescado que
no designan como sin espinas,

Co&gulos de sangre y cambio de color
A. Bloques de filetes

i) Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualquier dimensién.

ii) Toda alteracidn importante del,color, incluso magulladuras, parda, amarilienta
u oscura que tenga mls de 3 cm“ y, hasta 10 cm® inclusive y después cada super-
ficie adicional completa de 5 cm®.




B. Bloques de pescado picado

Todo dgrupo o masa de sangre coagulada o cualquier parte cuyo color haya cambiado de
manera sensible y que no sea caracteristico de las especies empleadas.

Aletas o partes de aletas

A.. Bloques de filetes

Toda aleta o parte de aleta (uno o mé&s radios).

B. Bloques de pescado picado

No es aplijcable - aparece como espina y/o membrana,
Piel, membrana (pared ventral), escamas y médula espinal
A. Bloques de filetes v

i) En el caso ge bloques de filetes sin piel cada trozo de piel de més de 3 cm2
hastg 10 cm® inclusive y posteriormente cada superficie adicional completa de
5 cm“, ) , .

ii) En el caso de bloques de filetes con pielzo sin ella cgda trozo de membrana
del bloque (pared ventral) de més,de 5 cm” hasta 10 cm® inclusive y después
cada superficie adicional de 5 cm®,

B. Bloques de pescado picado
Todo trozo de piel, membrana (blanca o negra), escama o médula espinal.
Parésitos

Cada parisito de diémetro capsular de mas de 3 mm o un pardsito no encapsulado y
mayor de 1 cm de longitud o un parlsito que se reconoce ficilmente al inspeccionar,
por ejemplo, debido a su color oscuro.

Escamas
A, Filetes con piel

i) Toda superficie de escamas de mas de 3 cm2 vy hasta 10 cm2 inclusive y cada
superficie adicional completa de 5 cm®.
ii) Cada unidad completa de 5 escamas sueltas.

B, Filetes sin piel .
Cada unidad completa de 5 escamas sueltas.

Olor y sabor

Todo olor o sabor que sea claramente objetable después de la coccibn, por ejemplo,
rancio o contaminado. ' ’

Textura

Toda textura que después de la coccibn sea claramente'objetable, por ejemplo, esponjo-
sa, correosa, pulposa, gelatinosa, arenosa o dura.

Visceras

Toda porcibén de los érganos internos.
Materia extrafia :
Toda materia que no proceda del pescado.

Proporcibn de pescado picado

El porcentaje declarado de pescado picado en un bloque, como se dispone en el pérrafo

6.1.6 y como se determina en el pirrafo 7.2.5 ser& exacta hasta / / % del contenido
neto de pescado.
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. ANEXO "C"
PROYECTO DE CUADRO RECOMENDADO DE DEFECTOS DE BLOQUES CONGELADOS DE FILETES DE
AD MEZCLAS DE FILETE ARNE DE PESCADO PICADA/
Descripcibén del defecto L Clasificacién
EN ESTADO CONGELADO (blogue de muestra) - ' Grave Major Menor

1. Deshidratacién

a) Intensa :
i) mé&s del 5% del 4rea ‘ 6

ii) menos del 5% del A&rea : - 4 -
b) Moderada, m&s del 5% del &rea _ - - 1
. Irregularidad del bloque ‘
ag Pérdida de 2-5% - por peso O nfimmero de unidades afectadas - - 1
b) Pérdida de 5-10% - por peso o ntmero de unidades - 2 -
. afectadas '
c) Cada pérdida adicional de 10% - por peso o nfmero de - 2 -
unidades afectadas

EN ESTADO DESCONGELADO (unida? de muestra de 1. kg (o 2 libras) o bloques de menos de
10 kg ’
(unidad de muestra de 2 kg para bloques de mis de 10 kg)

3. Color
a; anormalmente oscuro o 6 - -
b) mas oscuro que el color caracteristico - 2 - -

4, Espinas

a) Bloques no designados como sin espinas
- cada espina, exceptuadas las escapulares, de més de
5 mm en cualquier dimensién o cadS grupo de tales

espinas dentro de un &rea de 3 cm - 2 -
b) Bloques designados como sin espinas
-~ cada espina de m&s de 5 mm en cualquier dimensibn 2 C - -

0, alternativamente:

a) Bloques no designados como sin espinas 3
- cada espina, excluidas las escapulares, de mas de

5 mm de longitud o de més de un tercio de milime-
tro de diémetroao cada grupo de tales espinas en

un érea de 3 om - 2 - :
b) Bloques designados como sin espinas :
- cada espina de m&s de 15 mm de longitud o de més
"de 1/3 mm de diémetro : 2 - -
. 5. Co&gulos de sangre y alteracién del color ‘
a) ' Cada co&gulo de mas de 5 mm en cualquier dimensién - 2 -
bg Cada alteracjén del color importante de 3-10 cm? - - 1
c) Méas de 10 cm©, cada superficie adicional completa
de 5 em? : - - 1
6. Aletas y partes de aletas, en cada caso - , 2 -

7. Piel y membrana
a) Bloques sin piel
2 2

i) Cada trozo de piel de m&s de 3 em® a 10 em",0

cada Erozo de membrana negra de mis de 5 cm” a

10 om . - 1 -
ii) M&s de 10 cmg, cada trozo adicional completo

de 5 cm?2 - - 1
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Clasificacién
Grave Mayor Menor

b) Bloques con piel :

i) Cada trgzo de membrana negra de mis de 5 em®

a 10 cm 2 - 1 .-
ii) M&s de 10 cm“, cada trozo adicional completo
' de 5 cm2 . - - 1

8. Escamas
a) Filetes con piel sin escamas

i) Ccada superfisie de escamas de ) 3 em® £ 10 em? - - 1
ii) M&s de 10 cm® de escamas, cada superficie adi-
cional completa de 5 cm?2 - - 1

b) Filetes sin piel
Cada unidad completa de 5 escamas sueltas

9. Visceras - cada caso

10, Parésitos - cada caso

11. Materia extrafia - cada caso

EN ESTADO COCIDO (submuestra de 100 g (& 4 onzas))
12. Color y sabor claramenfevobjetables 6 - -
13. Textura

[
1
-

[ SIS I
1
1

a) La carne es definitivamente esponjosa, correosa,
pastosa, gelatinosa o dura 6 - -

b) La carne es moderadamente esponjosa, correosa, .
blanda o dura 4 -
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ANEXO "D"

PROYECTO DE CUADRC PROPUESTO DE DEFECTOS DE BLOQUES DE CARNE DE PESCADO
PICADA CONGELADA
Descripcibdn del defecto Clasificacién
Grave Mayor Menor

EN' ESTADO CONGELADO (Bloque de muestra)
1. Deshidratacién
a) Intensa

i) més del 5% del é&rea 6
ii) menos del 5% del &rea -
) b) Moderada, m&s del 5% del &rea -

2. Irregularidad del bloque
a) Pérdida de 2 a 5% - en peso o nfmero de las unidades

afectadas v -
b) Pérdida de 5 a 10% - en peso o nfimero de las unidades

afectadas -
c) Cada pérdida adicional del 10% - por peso o n(mero de

las unidades afectadas -

EN_ESTADO DESCONGELADO (unidad de muestra de 1 kg (2 libras)
o bloques de menos de 10 kg)

(unidad de muestra de 2 kg o bloques
de m&s de 10 kg)

3. Color
a; anormalmente oscuro 6
b) més oscuro que el color caracteristico -

4, Espinas

Cada espina de m&s de 5 mm o, como alternativa: [Eada
espina de m&s de 15 mm de longitud o de m&s de 0,5 mm
de dismetro/ 2
|
|

5. Coégulos de sangre, alteracién del color, piel, membrana,
escamas, médula espinal

a% de 10 a 25 casos
b de 26 a 30 casos -
c) més de 40 casos, cada caso adicional de 15 -
6. Parfsitos ~ cada caso -
| ‘ 7. Materia extrafla - cada caso 6
) - EN_ESTADO COCIDO (submuestra de 100 g (4 onzas))
8. Olor y sabor claramente objetables 6
- 9., Textura
| La carne es claramente objetablé : » 6

Tolerancias méximas para los defectos (a ser preparado)

4 -
- 1
- 1
2 -
2 -
> -
- 1
2 -
2 -
2 -
- 6

Clasificacién | Bloques de |Bloques de filetes, | Bloques de pescado
puntos filetes trozos de filetes picado
y pescado picado

Bloques de filetes
y trozos de
filetes

Grave

Mayor

Grave +
Mayor +
Menor




ALINORM 78/18A _ - 54 -
APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO EMPANADAS
v O _REBOZADAS Y CONGELADAS RAPIDAMENTE
{devuelto al tramite 3)

1. " . AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las barritas y porciones de pescado empanadas y rebozadas, con-
geladas ripidamente, elaboradas a base de carne de pescado y destinadas directamente
al consumo sin ulterior elaboracién. :

2 DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

2,71 Por barritas empanadas (o rebozadas) y porciones empanadas (o rebozadas) de .
pescado congelado rapidamente se entiende el producto — crudo o precocinado - consti-
tuido por carne de pescado que ha sido rebozado y puede tener una capa exterior de
migas de cereales. :

2¢142 Por barrita de pescado se entiende el producto que pesa no menos de 25 g
(0,9 onzas) y no m&s de 50 g (1,8 onzas) y que tiene una forma tal que su longitud
no supera el triple de su anchura mlxima. Cada barrita (incluido el rebozado) no
tendr& menos de 10 mm de espesor.

2.2 Requisitos para las proporciones de carne de pescado
i)  Barrita cruda empanada : 50 %
ii) Porcién de pescado cruda empanada 60 %
iii) Barrita precocida . %
__iv) Porcibn de pescado precocida é
V) Barrita de pescado rebozada y precocida
vi) Porcién de pescado rebozada y precocida; .3

2.3 Definicidén del proceso

El producto, una vez preparadc convenientemente, se someter& a un proceso de congela-
cién y deberi satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién. Este proce-
so de congelacién deber4 llevarse a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la
zona de temperatura de cristalizacibén méxima se pase répidamente. E1 proceso de con-
gelacidén répida no deberé considerarse completo hasta que, después de lograda la

. estabilizacién térmica, el producto no haya alcanzado, en el centro térmico, una
temperatura de -18°c (0°F). E1 producto deberéd mantenerse en condiciones tales que
mantenga su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién e
incluso hasta el momento de su venta final.

Estd permitida la practica reconocida de descongelacién y nuevo envasado de los pro-
ductos, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de conge~
lacién répida definido. ' -

§

[2.4 Presentacién/ -
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima 4

3101 Pescado

Las barritas y porciones de pescado empanadas o rebozadas congeladas répidamente debe-
rén prepararse utilizando filetes de pescado o carne de pescado picada, o mezcla de
unos y otros, de especies comestibles que sean de tal calidad que puedan venderse fre-
scas para el consumo humano. La materia prima podré hallarse en forma de bloques.

3e1.2 Empanado ,
El empanado empleado se preparari con materias aptas para el consumo humano.
Ingredientes facultativos de empanado

Cloruro. sbédico

Levadura en polvo -
Productos lActeos N
Aceites y grasas comestibles
AzlGcar’

S6lidos de huevo

Cereales

Productos de soja

e o o 6 0 0 0 o

oONOAVMbWLwM -



- 55 =

3.3 Producto final
3.3.1 Producto entero

Una vez abierto el envase, éste deber& estar razonablemente exento de particulas del
empanado o escarchado sueltas y deber& contener barritas o porciones de pescado que:

a) sean de tamafio razonablemente uniforme (a menos que en la etiqueta se declare
: la diversidad de tamafios); :

b) se preparen facilmente en piezas sueltas;

c estén exentas de materias extrafias;

d estén exentas de deshidratacién excesiva (quemaduras de congelacién) que no
puedan eliminarse ficilmente por raspado sin que la calidad y el aspecto del
producto final resulten demasiado afectados;

eg estén razonablemente exentas de piezas rotas, agrietadas o dafladas;

£ estén razonablemente exentas de alteraciones de color;

g) estén razonablemente exentas de demasiada grasa.

3.3.2 Después de cocerlo el producto deberi tener el color, sabor, olor y textura
caracteristicos y debera estar exento de olores, sabores y textura desagradables. E1
color de la carne debe ser el caracteristico de la especie o mezcla de especies.

3.3.3 Rebozado

El rebozado deberi estar razonablemente ekento de roturas (inclusive grietas), grumos,
rebordes, aplastamiento o porosidades. Debera ser razonablemente uniforme de color y
espesor.

3.3.4 Contenido de pescado
El contenido de pescado del producto deberi estar:

a) razonablemente exento de érganos internos;

bg razonablemente exento de espinas, aletas o partes de aletas;

c razonablemente exento de carne con el color alterado, colgulos de sangre,
membranas negras, parésitos, piel y escamas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo Dosis mixima en el producto
final, incluido el rebozo

Agentes contra pérdidas por goteo:

-~ Ortofosfato bi&cido sédico (fosfato sédico monobé-
sico y ortofosfato bi&cido potésico (fosfato poté-
sico monob&sico) ' 3 g/kg del producto final

- Difosfato, tetrasé4dico o tetrapotésico expresados en P205, solos

* (Pirofosfato de Na o X)

- Trifosfato, pentasédico o pentapotésico o calcio
(tripolifosfato de Na, X o Ca)

- Polifosfato sbédico (Hexametafosfato de Na)

.

o mezclados

L

- Almidones naturales L 7

- Almidones modificados L~ 7

Antioxidantes:

- Ascorbato sédico ' : 1 ¢g/kg del producto final
expresado en &cido ascédr-
bico

Aromas naturales:

- Especias y aceites y extractos de especias . 7
(por elaborar) '

Agentes acidificantes:
- Acido citrico . VAR 4
Colorantes permitidos:
(por elaborar)
Gomas comestibles:
(por elaborar)
Sales emulsificantes:
(por elaborar)




Se HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen de acuerdo con los cbédigos siguientes: '

i) las secciones aplicables del C&digo Internacional recomendado de practicas —
Principios generales de higiene de 10s alimentos (CAC/RCP 1-1969)

ii) el Cédigo de Précticas (recomendado) para pescado congelado Leveooes]

5.2 En cuanto lo permitan las practicas correctas de fabricacién el producto esta-

r& exento de materias objetables.,

5.3 Cuando se ensaye segGn métodos apropiados de toma de muestras y examen, el

producto: '

a. estari exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un pe-'
ligro para la salud;

b, estari exento de parésitos que puedan representar un peligro para la salud; y

Ce no contendri sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.

6. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 1,2, 4 y 6 de la Norma eneral internacional recomendada para
el etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1969) se apl}carén las siguien-
tes disposiciones, previa aprobacidn del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos. : ‘

6.1 Nombre del alimento -

6.1.1 El nombre del alimento deberéi ser "barritas de pescado empanadas", "porciones
de pescado empanadas", "barritas de pescado rebozadas" o "porciones de pescado reboza-
das" segn corresponda, u otro nombre especifico empleado de acuerdo con la ley y
costumbre del pafs en que se venda el producto y de modo que no se induzca a error al’
consumidor. ’ :

6.1.2 En la etiqueta podri incluirse, adem&s, una referencia a la especie o mezcla
[tipo (por ejemplo "bacalao" o "pescado blanco" segfn proceda)/ de especies.

6.1.3 Deberé& figurar ademis en la etiqueta el término "congelado répidamente” o )
"congelado" seglin la costumbre en el pais de venta para describir el producto someti-
-'do a los procesos de congelaciébn definidos en la subseccidén 2.3.

6.1.4 Cuando el envase contenga productos cuyo tamafio no sea razonablemente unifor-
me, deberad indicarse asf{ claramente en la etiqueta.

6.1.5 En la etiqueta deber& indicarse si las barritas o porciones estén preparadas
con pescado picado, pescado entero o ambos; habrén de indicarse las proporciones
.correspondientes de cada elemento.

6.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deber& indicarse, por orden decreciente de proporciones y empleando
denominaciones genéricas cuando proceda, una lista completa de los ingredientes.,

Se aplicarén las subsecciones 3.2(b) y 3.2(c) de la Norma general internacional reco-
mendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1060).

6.3 Contenido neto

Deber& indicarse el contenido neto en peso, en el sistema métrico (unidades del
"Systdme international"™) o en el sistema avoirdupois, o en ambos sistemas de medidas,
como 1o requiera el pais en que se venda el alimento.

6.4 Nombre y direccidn

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.

6.5 Pais de .origen '

Deber& indicarse el pafs de origen del producto cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor.

6.6 Identificacién del lote

En cada envase deber& indicarse con caracteres indelebles, en clave o en claro, la
empresa productora y el lote,
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7e METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anllisis y toma de muestras Zue se describen a continuaciédn son méto-
dos internacionales de arbitraje, que deberin ser aprobados por el Comité del Codex
sobre Métodos de anflisis y toma de muestras.

71 Toma de muestras para examen destructivo

La toma de muestras para examinar el producto deber& hacerse de acuerdo con los Planes
de toma de muestras para 1os alimentos preenvasados, del Codex Alimentarius FAO/OMS
(NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969).

7.2 Examen organoléptico

El examen organoléptico ser& efectuado Gnicamente por personas calificadas. Cuando
as{ proceda, la muestra s2 coceri antes de la evaluacién organoléptica por el método
indicado en el Anexo A. ‘

73 Peso neto

El peso neto (excluido el material de cobertura) de cada muestra representativa de
un lote se determinar§ en estado congelado. ‘

8. CLASIFICACION DE DEFECTUQOSOS

Se consideraré "defectuoso" todo producto que no responda a los requisitos de la
seccién 3,3, : .

9. ACEPTACION DEL LOTE

S8e considerard que un lote responde a 1los requisitos del producto final cuando el
ntmero de "defectuosos", clasificados de acuerdo con la seccién 8, no sea superior
al ntmero de aceptacién (c) del plan correspondiente de muestreo (NAC-6,5) de los
Planes de toma de muestras para los alimentos preenvasados (CAC/RM 42-1969).

ANEXO A
METODOS DE COCCION

BARRITAS DE PESCADO
Freidura en poca grasa

Coléquense dos onzas de grasa en una sartén de 8 pulgadas de diémetro., La grasa fun~
dida tendré un espesor de 1/8 de pulgada aproximadamente. La grasa deberi estar ca-
liente antes de poner en la sartén las barritas de pescado. Friase el producto por
espacio de 8 minutos y désele vuelta una sola vez.

Freidura en mucha grasa

Empléese una sartén de aluminio de 9 pulgadas para mucha grasa y pénganse 1 7/8 pulga-
dasode grasa (aproximadamente 3 1/4 pintas de aceite). Caliéntese la grasa hasta
180°C (360°F) y friase el producto por espacio de 4 minutos.

Emparrillado

Caliéntese la parrilla a todo fuego, reguléndolo luego a fuego mediano. Colbquese
después el producto de forma pareja sobre la plancha. Asese el producto por espacio
-de 10 minutos, dindole vuelta sblo una vez y regulando el fuego segin convenga.

PORCIONES DE PESCADO
Freidura en poca grasa

Coléquense 4 onzas de grasa en- una sartén de 8 pulgadas de dibmetro para conseguir un
espesor de grasa de 1/4 de pulgada . Friase el producto a fuego mediano por espacio
de 10 minutos, dindole vuelta una sola vez.

Freidura en mucha grasa

Empléese una sartén de aluminio de 9 pulgadas para mucha grasa y pénganse 1 7/8 pulga-
dasode grasa (aproximadamente 3 1/4 pintas de aceite). Caliéntese la grasa hasta
175°C (350°F) y friase el producto por espacio de 5 minutos. .
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ANEXO B

CUADRO DE DEFECTOS PARA LAS BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO EMPANADAS

CONGELADA

IDAMENTE

- DEFECTO

UNIDAD DE MEDIDA

CLASIFICACION

Grave Mayor Menor

A, ENVASE ENTERO
1. Presencia de particulas de empanado |Grave: més del 20% de
"0 escarchado sueltas barritas o
porciones afectadas - 2 -
Ligeras 10-20% de
barritas o
porciones afectadas - - 1
2. Tamafio uniforme
a) Barritas de pescado: diferencia en |[M&s de 20 mm - 2 -
el largo y ancho combinados entre
las barritas mAs largas y las més MA&s de 10 mm sin pa- - - 1
cortas : sar de 20 mm
b) Porciones de pescado: diferencia de {Mas de la superficie - 2 -
superficie entre la porcién mayor media de la porcibn
y la més pequefia 10-20% de la superfi- - - 1
cie media de la por-
cibn
3. F&cil separacibn Més del 40% de las 6 - -
barritas o porciones
de un envase no puede
separarse a mano
20-40% de las barri- 4 - -
tas o porciones pueden
separarse a mano con
dificultad
4. Roturas L . . :
- separadas en dos o més pedazos MAs .del 40% de las 6 - -
| barritas o porciones
' 20-40% 4 - -
10-~-20% 2 - -
5-10% - 2 -
5. Grietas
- una grieta superior a 10 mm que Més del 50% de las - -
penetra en la carne barritas o porciones
20-50% - 2 -
6. Barritas o porciones dafiadag ade- M&s del 40% de las 6 - -
mas de las rotas o agrietadas barritas o porciones
del envase estén
aplastadas, deforma-
das, magulladas o
estropeadas de algin
modo
20-40% 4 - -
10=-20% 2 - -
5=10% - 2 -
7. Alteracién del color .
- color negro o marrdn muy OSCuro En una o mis barritas é - -
0 porciones del envase
afectado
- color de algunas barritas o por- M&s del 20% de las 2 - -
ciones sensiblemente diferente barritas o porciones
.del de las otras del envase afectado
10=-20% - - .. 2. -

am
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DEFECTO .

UNIDAD DE MEDIDA

CLASIFICACION
Grave Mayor Menor

en el envase

8. Defectos de empanado ,
- Mé&s del 15% de la superficie de :M&s del 30% de las 6 - -
las barritas o porciones despro- barritas o porciones
vistas de empanado | del envase afectado
10--20% 4 - -
5~10% 2 - -
B. CONTENIDO DE PESCADO
1. Espinas (Capaces de perforar o Una espina por cada
herir el paladar después de co- 250 g de pescado en
cido el producto) el envase
- Cada caso 6 - -
2. Carne de color alterado Alteracibén del color
(Carne no del color natural 4 de més del 20% del
la especie) » contenido de pescado
: del envase 6 - -
10-20% 4 - -
5=10% 2 - -
3. Aletas Una aleta o parte de
(parte de aleta consiste en dos o aleta por cada 250 ¢
mAs rayos unidos por membrana) de pescado del envase
- - Cada caso 2 - -
4, Coégulos de sangre Un co&gulo de sangre
- mayores de > mm en cualquier por cada 250 g de
dimensién pescado en el envase
- Cada caso _ - 2 -
5. Membranas negras Un trozo por cada
{pared ventral) mayores de 5 mm en 250 g de pescado
cualquier dimensién en el envase
: - Cada caso - 2 -
6. Parésitos " Cada parasito por
Cada paradsito con un difmetro 250 g de pescado
capsular de m&s de 3 mm o un paréa- en el envase
sito no encapsulado mayor de 1 cm - Cada caso 4 - -
de longitud, o un parésito que es
objetable por - su color o por ’
cualquier otra caracteristica
7. Piel . 5 .Un trozo por cada
trozos mayores de 1 cm 250 g de pescado
en el envase
- Cada caso - 2 -
8. Escamas ) Un trozo por cada
superficie total de mis de 1 cm 250 g de pescado
. en el envase
- Cada caso - 2 -
9. Materias extrafias (toda materia no Cada caso por 6 - -
Pproveniente del pescado o del empa- 250 g de pescado
nado, o no permitida por la norma) en el envase
10, Visceras (cualquier parte de los Cada caso por
drganos internos) . 250 g de pescado - 2 -

11. Exceso de grasa

L T




UNIDAD DEFECTUOSA

Deberé considerarse defectuoso un envase si tiene:

.a) més de 4 puntos por defectos clasificados camo graves; o
‘b) més de 8 puntos por defectos clasificados camo mayores; o

c) m&s de 14 puntos por defectos en las clasificaciones combinadas
(incluidos los defectos menores).
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APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROPUESTQO PARA EL BOGAVANTE, LA LANGOSTA

Y EL ESCILARO CONGELADOS RAPIDAMENTE |
‘(Pasado al Tréamite 8) |

1. AMBITO DE APLICACION ‘

Esta norma se aplica a los bogavantes, langostas y escilaros, sus colas y
carne crudos o cocideos, congelados répidamente y destinados al conswmo directo.
No se aplicard a envases de especialidades en los que la carne del bogavante, la
langosta o el escilaro constituya tan s6lo parte del contenido comestible,

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto . ,

2.1.1 Los bogavantes, langostas y escilaros congelados r&pidamente deberén obtenerse
de especies del género Homarus de la familia Nephropsidae y de las familias Palinuridae
y Scyllaridae.

2.1.2 No se envasarin juntos bogavantes, langostas y escilaros de variedades diferentes
ni productos de los mismos. ‘

2.2 Definicién del proceso
2.2.1 Los productos podrin presentarse:
(i), "crudos" - no expuestos a temperaturasi]g bastante altas para coagular las

. Qroteinas de la superficie. ‘
(ii) ™Mcocidos" - calentados durante un periodo de tiempo tal que el centro térmico

del producto alcanceuna temperatura suficiente paracoagular la proteina.
2.2.2 E1 producto, después de prepararlo, se someteri a un proceso de congelaciény debera
satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién. Este procesode congelacién debera
llevarse a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zonade temperaturade cristalizacién

méxima se pase r&pidamente. El1 proceso de ‘congelacién r&pida no deberi considerarse

completo hasta que, después de lograda la estabilizacién térmica, el producto no haya
alcanzado, en el centro térmico, una temperatura de -189°C (09 ). El producto deberi

mantenerse en tales condiciones que se mantenga su calidad durante el transporte, el

almacenamiento y la distribucién e incluso hasta el momento de su venta final.

Est4 permitida la préctica reconocida de descongelacién y nuevo envasado del
producto, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de conge-
lacién r&pida definido.

2.2,3 El producto se congelari ripidamente en masa o por unidades. Si se congela por
unidades, &stas deber&n envasarse de manera que mantengan su separacibn individual hasta
el momento de la venta final,

2.3 Presentacién
Los productos se presentarin de las siguientes formas:
2.3.1 Enteros
2.3.2 BEnteros, abiertos, con cabeza., Abiertos en dos mitades' aproximadamente iguales
a lo largo de la linea central del lomo. Limpios y sin visceras.

2.3.3 Con el caparazén de la cola. Sin tubo digestivo ni residuos del mismo.

2.3.4 Carne de la cola., Sin caparazén, sin tubo digestivo.
Cada trozo que comprenda:

a; toda la cola; o

b) un trozo obtenido dividiendo la carne de la cola longitudinalmente en dos
trozos; o: . :

c) un trozo obtenido dividiendo la carne de la cola transversalmente en no m&s
de cuatro trozos. .

2.3,2 Carne. La carne, sin caparazén, de cualquier parte del bogavante, langosta y
escilaro. . - '



2.3.6 Otras formas de presentacién
Se permitird cualquier otra forma de presentacién del producto a condicién de

que:

(i) se distinga suficientemente de las dem&s formas de presentacién que se estable-
cen en la presente norma; .
'$ii) cumpla todos los dem&s requisitos de la presente norma;
iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o
induzca a error al consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

Los bogavantes, las langostas y escilaros congélados ripidamente deberfn prepararse
utilizando crusticeos vivos, limpios y en buen estado de las especies designadas, y ser
aptos para el consumo humano. .

3.2 Ingredientes facultativos

El agua que se utilice para el glaseado, la qoccién 0 la congelacibn podr& contener:

ag sal
b zumo de 1imén
c) especias y hierbas arom&ticas

3.3 Producto final
3.3.1 Aspecto

Ficiles de separar sin necesidad de descongelar cuando en la etiqueta se indique
que se han congelado individualmente.. De color generalmente uniforme y caracterfstico
" de ‘'la especie y del habitat de donde procedan: ’

-~ en el caso del producto crudo, la carne deber& ser blanca o rosada, segfin el caso,
y més bien translficida que opaca; :
- en el caso del producto cocido, la carne deberi ser blanca o rosada, segfin.corresponda,
sin zonas translfcidas que indiquen que est4 poco cocida;
- en el caso de los productos con caparazbdn, el caparazédn deberi ser sblido y no estar
roto, segfin sea la forma de presentacibn; S
- la carne de la cola y la carne en general deber& estar pricticamente exenta de capa-—
razbn, tubo digestivo, visceras, sangre u otras materias extraflas;
‘en todas las formas de presentacibn, no deber§ haber materias extraflas y el producto
deberd estar pricticamente exento de deshidratacién (quemaduras de congelacién), ennegre-
cimiento u otras alteraciones . anormales del color. -

3.3.2. Olor y sabor

Una vez descbngelados y, de ser aplicable, cocidos como se especifica en el Anexo E,
los productos tendrin un buen olor y sabor caracteristicos y estarin exentos de toda clase
de olores o sabores desagradables. : .

3.3.3 Textura

La carne de los bogavantes, langostas y escilaros deberi ser relativanente firme
y no pulposa ni gelatinosa. La textura se examinari solamente una vez descongelados de
acuerdo con el procedimiento descrito en la subseccién 7.3 de esta norma y, cuando asf
proceda, una vez cocidos. :

3.3.4 Glaseado

Los productos podrén estar glaseados por separado o en masa, Una vez glaseados,
la capa de hielo deberi cubrir el crust&ceo de modo que se reduzca al minimo la deshidra-
tacibn y la oxidacién., El1 agua empleada para el glaseado habri de ser potable. Las
normas de potabilidad no habrfn de ser inferiores a las que figuran en las "Normas inter-—
nacionales para el Agua Potable"” de la Organizacién Mundial de la Salud (filtima edicibn) -
.0 habri de ser agua de mar limpia de la misma calidad microbioldgica que el agua potable
y exenta de sustancias objetables., Cualquier otro ingrediente o aditivo de los enumera-
dos en 3.2 y 4 respectivamente, que se utilice para el glaseado, deber& cumplir con los
requisitos ‘de higiene de la seccién 5ee

‘L
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" 3.3.5 Defectos y tolerancias

Los productos presentados en las diversas formas deberfn ajustarse a la defini-
cién y a los factores esenciales de calidad establecidos en esta norma, salvo las to-
lerancias mencionadas en el Anexo C.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

: Los siguientes aditivos alimentarios de los bogavantes, langostas y escilaros
congelados ripidamente estén pendientes de aprobacibén por el Comitd del Codex sobre
Aditivos Alimentarios:

Sales ' ' Dosis méxima en el producto final

Trifosfato, pentasbdico o pentapo- ;
t4sico o chlcico (tripolifosfatos solos g g g/kg expresados en
de Na, XK o Ca) mezclados % 205

Polifosfato de sodio
(hexametafosfato de Na)

Sustancias censervadoras
Sulfito, bisulfito o metabisulfito ; para utilizarse 100 mg SO5/kg de producto crudo
de sodio o potasio sélo en el pro- 30 mg/kg de producto cocido,

ducto crudo so-
los o mezclados expresados en S0,

Antioxidantes
Ascorbato de sodio o de potasio 0,1% m/m expresados en &cido
: ascbdrbico :
. |
5. HIGIENE ' ,
5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen y manipulen de acuerdo con los siguientes cbédigos:

(i) Secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas - Prin-
cibpios Generales de Higiend 6 Tos AlImentos (CAC/RCP To1980) ——oo——tiifis

(ii) cbdigo de Pr&cticas /Tecomendado/ para el pescado congelado /CAC/RCP ces/

(iii) Ccédigo de Précticas /Tecomendado/ para los bogavantes /CAC/RCP .../

5.2 En 1a medida compatible con una buena préctica de fabricacién, el producto estari
exento de materias objetables. ’

5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto crudo:

a. estarf exento de microorganismos en candidades nocivas para la salud humana;

b. estari exento de par&sitos nocivos para la salud humana; vy

c. no deber& contener ninguna sustancia téxica procedente de microorganismos en cantida-
des que puedan representar -un peligro para la salud.

6. ETIQUETADO

Adem8s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada

ara el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1060), Se aplicarin las Si-
guientes alsp051c1ones»especIricas. Prévia aprobacibn del Comité del Codex sobre Etique-

tado de los Alimentos.

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El producto se designari como sigue:
i) si procede del género Homarus: bogavantes;
;;) si procede de especies de la familia Palinuridae: langosta;
ii1) si procede de especie de la familia Scyllaridae: escilaro.-

6.1.2 La forma de presentacifn deber$§ declararse como sigue:

i) entero; bogavante, langosta, eggilaro; - 5
;}) entero, abierto con cabeza: boga®ante abierto, langosta abierta, escilaro abierto;
iii) cola: cola de bogavante, cola de langosta, cola de escilaro;
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(iv) carne de la cola: carne de la cola de bogavante, carne de la cola de langosta,
carne de la cola de escilaro. (Si la cola estf en un solo trozo, el producto
podrd designarse: carne de cola de bogavante (entera), carne de cola de langosta
(entera), carne de cola de escilaro (entera);

(v) ‘carne: carne de bogavante, carne de langosta, carne de escilaro.

6.1.3 8i el producto esti cocido, la palabra "cocido" deberi aparecer en la etiqueta.

6.1.4 (i) Deber& figurar ademis en 1la etiqueta el término "congelado ripidamente" o
"congelado"#, segfin se acostumbre en el pafs de venta para describir el producto.
sometido al proceso de congelacién definido en la subseccién 2.2.2. .

(ii) Los bogavantes, las langostas y los escilaros, cualquiera que sea la forma
de presentacibn, pueden someterse a congelacibn ripida individualmente, en cuyo
caso deberd indicarse en la etiqueta "congelado r&pidamente por separado" o : .
"congelado individualmente", . : o

6.1.5 Adem8s de las denominaciones especificadas, podrén utilizarse los nombres comer--
ciales usuales o comunes de la variedad, siempre que no se induzca a error al consumidor '
en el pais en que se haya de distribuirse el producto. :

6.1.6 Si el producto est& preparado de conformidad con lo establecido en la seccién
2.2.3, deberén aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras
0 expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidor, . .

6.2 Peso y Nfimero

6.,2.1 Si el producto esti etiquetado segfin su peso, todos los ejemplares o colas del
envase deberdn ajustarse a Ta gama de peso declarada, salvo las tolerancias previstas
- en.el Anexo C. .

6.,2,2 El producto podr8 etiquetarse también segfin el nfiméro, a condicién de que, el
‘nfimero efectivo coincida con el nfimero declarado. .

6.3 Lista de ingredientes ) )

Deber§ declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden de-~
creciente de proporciones., Ser&n aplicables también las disposiciones de la subseccibén’
3.2(B) 'y 3.2(c) de la Norma General Internacional Recomendada para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969). Cuando el producto est® glaseado, no se reque~
rir eclaraci especifica en la etiqueta, a menos que el agua de coccién o glaseado
contenga aditivos, ' '

6.4 Contenido neto

6.4.,1 Deberf indicarse el contenido neto, -en peso, en el sistema métrico (unidades .del
"Systéme International") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas,
segfn 1o requiera el  pais en que se venda el alimento. :

6.4.2 Cuando los productos hayan sido glaseados, la deciaracién del contenido netd se
referird al producto con exclusién del glaseado.

6.5  Nombre y direccién C o ' ‘ , o
Deberi indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, o
importador, exportador o vendedor del alimento.

6.6 Pals de origen o
6.6.,1 Deber8 indicarse el pafs de origen del producto, si su omisién puede inducir a
error o engafio al consumidor. : ‘

6.6.2 Cuando el producto se someta en un segundo pals a una elaboracibn ultepior que
cambie su naturaleza, el pals en el . que se efectfie la elaboracién deber& considerarse
como pais de origen para los fines de etiquetado. :

6.7, Identificacién delilote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra ferma,'pgro con
caracteres indelebles, una indicaciém en clave o en claro que permita identlflca?.la
empresa productora y el lote.

* "Frozen" (congelado): en algunos palses de habla inglesa este término se usa como
equivalente a "quick frozen" (congelado répidamente).
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7. METODQOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN *

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacibén son
métodos internacionales de arbitraje, que deberén ser aprobados por el Comité del Codex
sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.

71 Toma de muestras para examen destructivo

La toma de muestras de los lotes para el examen del producto deber& hacerse de
acuerdo con los Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAQ/OMS para los
Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969) (NAC = 645).

(i) La unidad de muestra Para el examen de los productos desglaseadosen las formas
de presentacifn 6.1.2(i), (ii) y (iii), en relaciédn con las tolerancias para
defectos ffsicos, de conformidad con el Anexo C, ser un ejemplar entero o una
cola.

Cuando se trate de las formas de presentacibn 6.7.2(i), (ii) y (iii), el tamafio

del lote (N) en gue se basarén el nfinero de unidades de muestra (n) y el nfimero

de aceptacibn (c) comprenderi el nfinero total de unidades, ejemplares enteros o
colas o, cuando se trate de productos abiertos, medios ejemplares, y se calcula-

r& multiplicando el nfimero total de envases del lote por el promedio de unidades

en cada envase. :

El nGmero de envases de los que se tomarén estas unidades de muestra se estableceri
de conformidad con el Plan de Toma de Muestras, y equivaldri al tamafio de muestra
recomendado que se aplicaria al nfinero efectivo de envases incluidos en el lote en
caso de tomarse el envase como unidad de muestra.

(ii) E1 tamafio de la unidad de muestra para examen de la carne de cola o carne en las
formas de presentacibn 6.1.2(iv) y (v) ser4 500. g (1 1b) de carne o carne de cola.

7.2 Toma de muestras para el examen fisico no destructivo

Este método de toma de muestras, andlisis y examen puede ser aplicable a las formas
de presentacién 6.1.2 (ii) y 6.1.2 (iii) cuando los defectos fisicos mencionados en el
Cuadro de Defectos III del Anexo C pueden determinarse sin examen destructivo por desconge-
lacién del producto. La unidad de muestra serd un bogavante abierto o una colade bogavante,

La toma de muestras del lote para el examen del producto se har4 de acuerdo con los
Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los Alimentos preenvasados
(NAC-6.5) (CAC/RM 42-1969),

El lote (N) comprenders el total de unidades, abiertaso colas, y se calculard multipli-
cando el total de envases en el lote por el ntGmero medio de unidades en cada envase., E1
ntmero de unidades de muestra (n) y el nfmero de aceptacién (c) proceder&n de los Planes de
Toma de Muestras, pero se relacionarin con los ntimeros dados para el lote de mayor magnitud
siguiente. El nfimero de envases de los que se obtendrén estas unidades de toma de muestras
se fijar& de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras y serd igual al tamafio de muestra
recomendado que se aplicarfa a la partida mayor siguiente, por encima del nfimero efectivo
de envases que formaran el lote, si el envase se hubiera considerado como la unidad de toma
de muestras. ‘

Ademis, una unidad de muestra (parrafo 7.1(i) supra)de cada envase se someterd al andli-
sis destructivo que se indica en el Cuadro de Defectos I del Anexo C. Igualmente, cualquier
unidad de muestra que se someta a examen £1sico no destructivo ‘como Se indica en el Cuadro
de Defectos III y no se clasifique como defectuosa, pero que tenga mis de 2 puntos por defec-~
tos clasificados como graves, mayores o menores, sola o junta, se sometera a an&lisis des-
tructivo como se indica en el Cuadro de Defectos I del Anexo C.

, Las unidades de muestra clasificadas como defectuosas después de cualquiera de los
examenes, se clasificar& de tal manera al determinar si el lote reine los requisitos del
Producto final de esta norma.

* Nota de la Secretaria: otras'normas para productos pesqueros congelados r&pidamente
incluyen un método para la coccibn, '
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7.3 Determinacibn del contenido neto de los productos glaseados

Tan pronto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, &brase y colb-
quese el contenido bajo un rociador de agua fria sin presibn. Agitese cuidadosamente de
modo que no se rompa el producto. Rocfese hasta eliminar todo el glaseado que pueda
verse o sentirse al tacto. Elimfnese el agua adherida con una toalla de papel y pésese
el producto en un recipiente tarado.

Nota: El almacenamiento del producto puede dar lugar o contribuir a que el peso‘neto
sea bajo (tanto si el producto ha sido glaseado como si no lo ha sido). :

7.4 Descongelacibn de la carne ¢

‘Las muestras se descongelan coloclndeplas en una bolsa de pléstico e introducién-
dolas en un bafio de agua agitada a unos 20°C (68OF) hasta comprobar al tacto que no
existen nficleocs duros ni cristales de hielo. Para determinar si el producto estf total-
mente descongelado, basta presionar ligeramente la bolsa, sin dafiar la textura del
producto. .

7.5 Examen de defectos fisicos
Con la salvedad delo dispuesto en la subsececidn 7.1, cada unidad de muestra se
examinar& como se indicaen el AnexoC para determinar si tiene defectos fisicos.

7.6 Bxamen organoléptico

E1l examen organoléptico deberi correr a cargo de personal calificado y habri de
hacerse después de descongelar la muestra de conformidad con 7.3 o, cuando sea el caso,
cocinarla de acuerdo con el Anexo E, : -

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOQSOQS

Se considerari "defectuosa" toda unidad de muestra que no cumpla wno o més de los
requisitos siguientes: ‘ . '
a) Los requisitos de calidad del produtto final sujetos a la tolerancia para defectos
fisicos por unidad de muestra que aparece en el Anexo C;
b) aspecio (subseccién 3.3.1)

c; olor y sabor (subseccibén 3.3.2)
d) textura (subseccién 3.3.3).

9. ACEPTACION DEL LOTE

) Se considerar8 que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando el
nGmero total de "defectuosos" no sea superior al nfimero de aceptacién (c) del plan de
muestrec correspondiente g‘ 5'5) de les Planes de Toma de Muestras para los Alimentos
Preenvasados (CAC/RM_42-1 » Cuando el contenido neto medio de todos los envases exa~
minados no sea inferior al minimo especificado, y cuando el nfimero de bogavantes, lan-
gostas y escllaros se ajuste al declarado,

ANEXO A

Se permite la préctica tradicional seguida en varios paises de denominar NeEhrogs
norvegicus como bogavante de Noruega y nombres anflogamente calificados y nada de lo
estipulado en esta. norma impide que se prosiga dicha prictica, siempre que se tomen
las precauciones necesarias en la etiqueta del producto para que el consumidor de los ' .
palses en cuestibn no sea inducidec a error.

ANEXO B

Defini.c'iones de defectos de los bogavantes

deshidratacién - 2zonas superficiales de la carre blanquecinas

O secas, gque afectan a la textura o buen sabor
coloracién anormal - colorqcibn de la carne o de la membrana en el
lado inferior de la cola, que difiere del color
natural :
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opacidad - la carne cruda no es caracteristicamente

translfcida
dafios . ~ telson roto,cortes o cicatrices que penetran

en el caparazbn, caparazbn aplastado o hendido
supresibn incompleta del intestino - cualquier trozo de intestino o contenido restante
caparazbn blando ' - el caparazén se flexiona, f&cilmente a mano
fragmentos de caparazén " - trozos perceptibles de caparazbn.

ANEXO C-I

CUADRO DE DEFECTOS I - ENTEROS, ABIERTOS, COLA CQN CAPARAZON
' ANALISIS DESTRUCTIVO
Una unidad de muestra es un bogavante o uma cola de bogavante o medio bogavante

Defecto Grave Mayor Menor
Dafios

i) Magulladuras - -
ii) oOtros, excepto magulladuras , -

Deshidratacibn - 10-20% de la zona superficial - 2 -
- > 20% de la zona superficial : ’ 4 - :

Color anormal (superficie afectada)

i) ejemplares enteros hasta 900g (2 libras) o unidades
de colas hasta 300 g (10 onzas)
a; 1 - 2,25 cm2 - 2 -
b) m&s de 2,25 cm? 6 - -

ii) ejemplares enteros de m&s de 900 g (2 libras) o unidades

de colas de mis de 300 g (10 onzas)
a; 1 - 2,25 cm? _ _ 1
b) 2,25 - 5 cm? - > -
c) m&s de 5 cm2 . ' 6 - -

[ J\V]
=1

Caparazbn blando : - 2 -

Opacidad - 2 -

Supresibn incompleta del intestino 4 - -

Textura (en estado cocido)

1) Zspera o fibrosa : - 2 -
ii) pulposa o gelatinosa 4 - -
Olor y sabor objetables (crudos o cocidos) ' 6 - -
Se considerari defectuosa toda unidad de muestra que sume:

a més de 4 puntos por defectos clasificados como graves; o

b) m8s de 6 puntos por defectos epn las clasificaciones combinadas de grave y mayor;

c m&s de un total de 8 puntos por derectos de las clasificaciones combinadas,
incluidos los menores.
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ANEXO C-11

CUADRO DE DEFECTOS II — CARNE DE LA COLA Y CARNE
. ANALISIS DESTRUCTIVO
Una unidad de muestra es 500 g de carne o carne de la cola

Defecto Grave Mayor Menor

Deshidratacién - carne cocida y cruda (% afectado en peso)

10-20% - 2 -
> 20% 4 - -
Color anormal de la carne (% afectado en peso) :
1) manchas amarilias, 70% - - 1
> 10% - 2
ii)manchas oscuras 10% o m&s - 4 - -
Supfesién incompleta de intestinos, sangre y visceras
(% afectado en peso) :
(carne de 1la cola solamente) 10% - 2 -
>10% : 4 - -
Fragmentos de caparazén y materias extrafias (N® de trozos/.
unidad de muestra)
1 trozo - - 1
2-3 trozos » : - 2 -
>3 trozos : 4 - -
Opacidad (Carne cruda de la cola solamente) (% afectado en peso)
5% ‘ . - 2 -
> 5% . 4 - -
Textura {Carne cocida solamente) (5% afectado en peso)
i) &4spera o Fibrosa - 10% - 2 -
- >10% ) 4 - -
ii) carne pulposa o.gelatinosa - 5% - 2 -
o - >5% 4 - -
Clor objetable - carne cruda solamente 4 - -
Sabor u olor objetables - Carne cocida solamente 4 - -

Se considerar& defectuosa toda unidad de muestra que sume:

a) m&s de 4 puntos por defectos clasificados como graves; o

bg més de 6 puntos por defectos enlag clasificaciones combinadas de grave y mayor; o
c més de un total de 8 puntos por defectos de las clasificaciones combinadas,
incluidos los menores,

Iolerancia de la uniformidad - Aplicable a las formas de presentacibn 2.3.1, 2.3.2 y 2.3.3.
El peso medio de los Ogavantes, langostas o escilaros de un envase, determinado dividiendo
el peso total de los ejemplares por su nfimero, deberi quedar dentro de la gama de peso in-

dicada. Como méximo podrén quedar fuera de la gama de tallas indicada no mis del 10% de
los ejemplares. : ’
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ANEXO C-II1
CUADRO DE DEFECTOS III ~ ABIERTOS, COLA, COLA CON CAPARAZON
ANALISIS FISICO NO DESTRUCTIVO

Una unidad de muestra es medio bogavante o una cola de bogg\_rante

Defecto Grave Mayor Menor
« Da;'.los .
i) Magulladuras - 2 -
(ii) Otros, excepto magulladuras - - 1
Deshidratacidn
- 10-20% de la zona superficial expuesta - 2 -
- 20% de la zona superficial expuesta 4 - -

Color anormal ' (superficie afectada)
(i) ejemplares abiertos hasta 450 g (1 libra)
o unidades de_colas hasta 300 g (10 onzas)

Ea 1-2,25 cm? - 2 -

b) mas de 2,25 cm2 . 6 - -

(2) ejemplares abiertos de mas de 450 g ( 1 libra)
o unidades de g¢olas de mas de 300 g (10 onzas) -

a) 1—2,25vom§ - 2 -
b 2,25-5 cm‘ 2 6 - -
c mas de 5 cm _ - 2 -
Opacidad
Se considerari defectuosa una unidad de muestra que tengas
a mis de 4 puntos por defectos clasificados como graves; o
b mas de 6 puntos por defectos en las clasificaciones combinadas

de grave y mayor; o .
(c) mis de 8 puntos por defectos en las clasificaciones combinadas,
incluidos los menores '

ANEXO D
METODOS DE COCCION

M&todos de coccibén

1. Al vapor: péngasge la muestra en un recipiente cerrado del tamafio conveniente y cold-
?uesg sobre agua hirviendo hasta que la temperatura interna del producto alcanza los 700C
160°F). El recipiente debe estar tapado y dejarse en un bafio de agua a 60°C (140°F)
mientras dure el ensayo. : : )

2. Hervido en bolsa: coléquese la muestra en una bolsa de pl&stico que resista al agua
hirviendo y ciérrese herméticamente. Introdfizcase la bolsa, cor su contenido, en agua
hirviendo y déjese cocer hasta que la temperatura interna del producto alcance 70°C
(160°F). S&quese el producto hervido de la bolsa y déjese escurrir.
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APENDICE VIII

REVISION PROPUESTA

NORMA (INTERNACIONAL RECOMENDADA) PARA EL SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA
(pasado al tramite 3)

(1as partes con 1ineas laterales indican el texto revisado)
Te . AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplica al salmén del Pacifico en conserva en su jugo natural; no se apli-
ca a las especialidades en las que el salmén constituye sblo una parte del contenido

comestible ni a los productos que comprenden o son preparados de otras partes comes-
tibles del salmén, como huevas o lechecillas.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

El salmén del Pacifico en conserva es el producto:
= preparado con las especies siguientes:

Oncorhyncus nerka
Oncorhyncus kisutch
Oncorhyncus tschawytscha
Oncorhyncus gorbuscha
Oncorhyncus keta
Oncorhyncus masou

- envasado en recipientes herméticamente cerrados; vy

— elaborado mediante el calor para impedir la deterioraciédn y ablandar las espinas.
2.2 Presentacién

El producto se presentara en uno de los tipos o formas siguientes,
2.2.1 Tipos ’

2.2.1.1 Tipo ordinario consiste en salmén en conserva al que se-le ha afiadido sal.

2.2.1.2 8in_sal afiladida consiste en salmén en conserva al que no se le ha afiadido sal.
2.2.2 Formas ‘

2.2.2.1 Envase ordinario - estari constituido por secciones de salmén cortadas .
transversalmente y colocadas verticalmente dentro de la lata. Las secciones se enva-

sarén de tal forma que la superficie de los cortes sean aproximadamente paralelas a
las bases del recipiente. »

2.2.2,2 Salmbén sin piel y sin espinas - es el salmbén envasado al que se le ha quitado
précticamente toda la piel y las vdrtebras. :

2.2.2.3 Salmén picado - es el salmbdn desmenuzado o picado.

2.2.2.4 Puntas de salmén - consisten en trozos pequefios de salmén.
2.2.3 Otras presentaciones

Se permitir& cualquier otra presentacién a condicién de que:

i) sea lo bastante diferente de otras formas de presentacién fijadas en
esta norma; .

ii) retna todos los dem&s requisitos de esta norma;
iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda
0 induzca a error al consumidor.
3. - FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

El producto se preparari a partir de pescado sano y limpio que pertenezca a una de
las especies enumeradas en la subseccién 2.1. La materia prima puede ser fresca o
congelada y seri de calidad conveniente para el consumo humano.

3.2 Ingredientes facultativos

3.2.1 Sal - cloruro sbdico de calidad conveniente para el consumo humano.

3.2,2 Aceite = aceite de salmén comestible comparable en color, viscosidad y sabor
con el aceite que naturalmente se encontraria en el producto.

kL 4
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4.1 En la medida compatible con las practicas correctas de fabricacién, los pro=-
ductos estarin exentos de materias objetables. .

4.2 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:
a. Estard exento de los microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones

normales de almacenamiento; : )
be estard exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades
) que puedan representar un riesgo para la salud.
4,3 Los productes con un PH superior a 4,6 en equilibrio habrén sido esterilizados

de manera que se destruyan todas las esporas de Clostridium botulinum, a menos que
la proliferacién de las esporas supervivientes la inhiban permanentemente otras
caracteristicas del producto que no sean el pH.

5. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internacional recomendada para
el etiquetado de los alimentos preenvasados (Ref, No. CAC/RS 1-1969) se aplicarén las
siguientes disposiciones especificas:

5e1 Nombre del alimento

Selel El nombre del producto que apérezca en la etiqueta serd la designacién apropia-—
da de la especie de salmbén envasado, seglin se indica a continuacién:

Especie . ' Denominacidn

Oncorhynchus nerka Salmén Sokaye o salmén red :

Oncorhynchus kisutch Salmbén Coho, salmén Silver o salmbébn medium red
Oncoruynchus tschawytscha Saimén Spring o salmén King o salmdn Chinook
Oncorhynchus gorbuscha . Salmén Pink

Oncorhynchus keta Salmén Chum o salmén Keta

Oncorhynchus masou Salmén Cherry

5¢1.2 Excepto en el caso del salmén en envase ordinario o con presentacién también
ordinaria, la presentacién y la forma del envase deberin declararse, de conformidad
con las subsecciones 2.2.1 y 2,2.2. .

5¢1.3 Si el producto se prepara de acuerdo con la subseccibn 2.2.3, la etiqueta in-
dicaré cerca del nombre del producto las palabras o frases adicionales que eviten se
induzca a error o confusién al consumidor.

5.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deber& indicarse la lista completa de los ingredientes, por orden de-—
creciente de proporciones; son aplicables las subsecciones 3.2(b) y (cg* de 1la

Norma general internacional recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasa-
dos (CAC/RS 1-1969).

53 Contenido neto

El contenido neto debera indicarse en peso en el sistema métrico (unidades del "Systéme
international") o avoirdupois o en ambos sistemas segiin la necesidad del pais en .que
se venda el producto.

5.4 Nombre y direccibdn

Deberén indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

5¢5 Pais de origen

Deberd indicarse el pais de origen del producto si su omisién inducirfa a error o
engafio del consumidor. '

5.6 . Identificacién del lote

Cada envase deber4 llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con caracte-
res indelebles, una indicacién en clave o en claro, que permita identificar 1la f&brica,
especie y fecha de preparacién del producto.

* Nota por la Secretarfa: Parece ser innecesaria la referencia a la subseccién 3.2(c).




3.3 Elaboracién

- Se quitar& la cabeza (incluidas las brénquias), cola, aletas, escamas sueltas,
visceras y sangre; se separari la carne averiada o descolorida por causa de magu-
lladuras o heridas pequefias.

- El1 pescado se lavara escrupulosamente; 1la cavidad ventral se limpiar& con gran cui-
dado para quitar sangre y visceras.

- El1 pescado se envasara adecuadamente de acuerdo con la forma que se desee, en envases
limpios, sin abolladuras, oxidacién o costuras defectuosas.

~ Los envases se cerrarin herméticamente al vacfo, se esterilizarén al calor y se

enfriarén.
3.4 Producto final
3.441 Aspecto
i) Al abrirla la lata estard debidamente llena de pescado.
ii) El pescado en la lata tendré el aspecto y color caracteristicos de la especie

envasada, cuando se elabore de la manera indicada en la seccibn 3.3*,

iii) El aceite y el 1liquido que se desprendan durante la elaboracién ser&n 10s nor-
males y caracteristicos de la especie envasada.

iv) El producto estara préacticamente exento de contusiones, manchas de sangre,
aspecto de panal, colores anormales o visceras y razonablemente exento de
trozos de piel suelta o de escamas cafdas.

v) . En el caso del envase ordinario, las secciones del pescado se colocarén de ma-
nera que las superficies cortadas queden aproximadamente paralelas a la base
del recipiente y el lado de la piel paralelo a las paredes del mismo. Los en~
vases ordinarios estaran razonablemente exentos de trozos transversales y
trozos o secciones de vértebras transversales a la base de la lata.

|'3.4.2 Olor y sabor

El producto deber& tener el olor y sabor caracteristicos del salmén en conserva de la
especie de que se trate. No habri olores o sabores extrafios y en particular no habra
olores o sabores objetables relacionados con la descomposicibn. ' :

|| 3.4.3  Textura
El pescado deberé& tener la textura caracterfstica de la especie.
’l3.4.4 Espinas

No habr4 espinas duras.
/Secretarfa: Cuando haya espinas ser&n blandas (véase también 2.2.2.2)/.

||3.4.5 Materias extrafias
El producto estari exento de materias extrafias.
||3.5 Defectos y tolerancias
Fy

Se consideraré "defectuosa" la lata que no reflina uno cualquiera de 1los requisitos de
olor y sabor, textura, espinas y materias extrafias de las subsecciones 3.4.2, 3.4.3,

3.4.4 y 3.4.5, o uno de los tres (3) requisitos de la subseccién 3.4.1 relativos al
aspecto.

4. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se pre-
paren y manipulen de acuerdo con los cbddigos siguientes: :

i) las secciones aplicables del C6digo Internacional recomendado de précticas —
... . Principios generales de higiene de 1os alimentos (CAC/RCP 1-1969);
ii) Codigo Internacional recomendado de practicas para el pescado en conserva

o (CAC/RCP 10-1976);
iii) Proyecto de Cbdigo de Précticas de higiene para alimentos envasados de bajo
punto de acidez EALINORM 787134, ApEnglce VI). ]

* Nota por la Secretaria:

El texto correspondiente en el proyecto de norma propuesto para la caballa y el
Jurel en conserva dice: "El producto de una lata lo constituiré pescado de aspecto

y color caracteristicos del género elaborado y envasado de la manera indicada"
(2.2.1 - Formas del pescado envasado).
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6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a continuacién son méto-
dos internacionales de arbitraje.

6.1 Toma de muestras para el examen destructivo
La toma de muestras de lotes para examinar el producto deberd hacerse de acuerdo con

%os Planes de muestreo del Codex Alimentarius FAOZOMS para los alimentos preenvasados
NAC~6, A 421 .

6e1.1 Examen organoléptico

El examen organoléptico del producto deberi correr a cargo de personal calificado en
la materia, '

6.2 Ensayos de vacio

6.2.1 Ensayo usual de vacio

El vacfo de las latas deberi comprobarse mediante el mandmetro de Bourdon.
6.2.2 Ensayo especial de vacio

Cuando haya duda de que el vacfo sea suficiente para poder enviar el producto a climas
cadlidos o a grandes alturas, las muestras del producto deberé&n someterse al siguiente
ensayo: .

Incubar 24 latas durante 24 horas a 40°C. Puede considerarse satisfactorio el vacio
del producto enlatado si ninguna lata presenta hinchamiento en una de las bases
("springer") ni abombamiento en una o en ambas bases ("swell") y sélo una lata como
méximo presenta deformaciones convexas (»fiipper"). '1/

11643 Determinacibén del contenido neto

El contenido neto se determinari obteniendo el promedio de los resultados de todos
los envases de una muestra que representa un lote, a reserva de que no haya falta no
razonable en ningtn envase.

Procedimiento

1) Pésese el envase cerrado. .

2) Abrase el envase y viértese el contenido. L&vese el envase, clibrase y séquese
con un papel o pafio absorbente. -

3; Pésese el envase vacio, incluida la tapa. ‘

4 Réstese el peso del envase vacio. .del peso del recipiente cerrado. La cifra

resultante se considerar& como el contenido neto.

1/ Notas explicativas *

Los términos "springer", "swell" y "flipper" son de uso com@in en 1os paises de habla
inglesa. Estos términos usualmente significan 1o siguiente:

"Springer" - hinchamiento de solamente una de las bases de la lata; si se ejerce
presién sobre ésta volveri a su posicibén nommal, pero la otra base se
: abombaré&. .
"Swell" - 1) (nombre) Todo recipiente con una o ambas bases abombadas debido a
una presién interna moderada o fuerte, )
ii)(verbo) Abombarse por presién interna, como por ejemplo, debido a
los gases producidos por accibn biolbgica o quimica,
"Flipper" - Toda lata con ambas bases planas, pero que no tiene vacio suficiente
para mantener las bases en su lugar y, por tanto, cualquier golpe vio-—
lento hard que una de ellas se ponga convexa, pero ambas bases podrén,
ejerciendo presién, recuperar su posicién normal.

* Nota por la Secretaria:

Estas definiciones no son las mismas que las empleadas en el C6digo Internacional
recomendado de préicticas para el pescado en conserva (CAC/RCP 10-1976).




76 '”CLASIFiCACION DE DEFECTUOSOS

Se considerara "defectuoso" todo recipiente que no cumpla los requisitos del producto
final que se especifican en la subseccién 3.5.

8. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos a factores

‘de composicién y calidad esenciales del contenido neto, cuando el nfmero total de
"defectuosos" no excede el indice de aceptaciém (c) del plan de muestreo correspon-

diente de los Planes de toma de muestras de 1los alimentos preenvasados, del Codex ’ )
Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969) y cuando el contenido neto medio de todos 1o0s ’,

reciplentes examinados no es inferior al contenido neto declarado.
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