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INFORME DE LA _14a REUNION DEL

COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y P’RODUCTOS PESQUERO
Bergen (Norueqa), 5-10 mayo 1980

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrd su 14a rewnién
en Bergen, Noruega, del 5 al 10 de mayo de 1980, por invitacién del Gobierno de Noruega.
Ocup6 1a Presidencia el Dr. O.R. Braekkan, de Noruega. :

2. En nombre del Ministro de Pesca, el Sr. Eivind Bolle, dio la bienvenida a los

participantes el Primer Secretario, Ivan Kristoffersen, quien informé al Comité acerca ‘
de las medidas adoptadas por mediacién del Comité noruego del Codex, que fue alentado |
por su Parlamento a que armonizara los trabajos sobre normalizacién alimentaria y sobre :
puntos vitales de legislacién alimentaria. En nombre del Programa Conjunto FAO/OMS }
sobre Normas Alimentarias, la Secretarfa expresé su agradecimiento al Gobierno de

Noruega por las importantes medidas que habfa adoptado ya en la preparacién de un examen

de la aceptacién de normas del Codex. Agradecié también al Gobiermo de Noruega por los

servicios de interpretacién al espafiol facilitados en esta reunién. En nombre de las

delegaciones de habla espafiola, la delegacién del Perfi expresé su agradecimiemto al

Gobierno noruedgo por haber proporcionado los servicios de interpretacién al espafiol y

propuso que se anunciara la préxima reunién en un documento al que se diera amplia

difusién, para poner al corriente a otros paises de habla espafiola de que los trabajos

:del Comité pueden seguirse ahora directamente en espafiol.

‘3. Asistieron a la reunidén delegaciones de 1los Gobiernos de los 28 paises sigulentes:
Alemania, Rep. Fed. de Estados Unidos Pafses Bajos
Argentina Finlandia Pexrti
Australia Francia Polonia
Bélgica India : - Portugal
Brasil Irlanda Reino Unido
Canadi Islandia ' Suecia
Cuba Japén Suiza’
Dinamarca Noruega Tailandia
Espafia Nueva Zelandia ' Uruguay

Sud4frica (observador)
Estuvieron presentes observadores de los seis organismos intermacionales siguientes:

Asociacién de Quimicos Analfticos Oficiales (AOAC)

Asociacién Internacional de Fabricantes de Harina de Pescado

Association des Industries de Poisson de la CEE (AIPCEE)

Instituto Intermacional de Refrigeracién (IIR)

Marinalg International

Organizacién de Fabricantes de Productos de Celulosa para Articulos
Alimentarios (OFCA)

W/M1795

La lista de participantes, 1nclu1dos los funcionarios de la FAO y la OMS, figura en el
Apéndice I de este informe.




ELECCION DE RELATORES

4. A propuesta del Presidente fueron elegidos relatores para la rewnién el Sr.
I.MV. Adams (Reino Unido) y l1a Srta. F. Soudan (Francia).

APROBACION DEL PROGRAMA

Se Se aprobé el programa con la adicién de un tema sobre la revisién de los cuadros
de defectos de las Normas internacionales recomendadas para filetes de pescado congelados
répidamente, acerca de los cuales la delegacién de Noruega habfa preparado el documento
CX/FFP 80/14. E1 Comité tomé nota de que también la Repfiblica Federal de Alemania y

los Estados Unidos disponfan de documentos sobre la materia, y acord$ formar un Grupo
Especial de Trabajo que examinara en qué forma podf{an armonizarse las Normas e infor-
mara de sus conclusiones m&s tarde en la reunién. ‘

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DE_LA_OMS

6 El representante de la OMS informé sobre las siguientes actividades actuales y
futuras de su Organizacién. En 1977 se habia celebrado una reunién del Comité Mixto
FAO/OIEA/OMS de Expertos en la Comestibilidad de los Alimentos Irradiados, y estudiado
en particular el uso de dosis de irradiacién para desinfestacién em algunos pescados
(bacalao y gallineta frescos deéstinados a eviscerado).

Te La préxima reunién de este Comité Mixto de Expertos se convocaréd en Ginebra del
27 de octubre al 3 de noviembre de 1980. Se ha invitado a los Estados Miembros de 1la OMS

a que sometan al examen de la rewnién los datos recientes de que puedan disponer sobre

estudios genotéxicos con alimentos irradiados y estudios sobre alimentacién de animales
experimentales con piensos irradiados.

8. ' El programa provisional de esta reunién incluye temas como: un estudio de los
diversos aspectos del proceso de irradiacién de los alimentos, es decir, los cambios
toxicolégicos, microbiolégicos, nutricionales y quimicos inducidos por la radiacién,

que se producen en los componentes alimentarios; tecnologfa de la irradiacién de los
alimentos; evaluacién de la salubridad de los alimentos y piensos irradiados; y 1la
aceptabilidad del proceso de irradiaciém en cuanto tal, y examen de los permisos "provi-
sionales" para el tratamiento del pescado. ' '

9. Contaminantes microbiolégicos. La tercera de las rewmiones de los Grupos de
Trabajo FAO/OMS sobre Criterios Microbiolégicos para los Alimentos se celebrd en Ginebra
del 20 al 26 de febrero de 1979. E1 Grupo examiné y enmendé uma propuesta de "Principios
Generales para el establecimiento de criterios microbioldgicos para los alimentos"” Ve
respecto de la utilidad de los criterios microbiolégicos para la carne cruda de reses

y aves, concluy$ que la erradicacién de la Salmonella en dicha carne no puede lograrse
mediante la aplicacién de criterios microbiolégicos al producto terminado, sino sélo

con su eliminacién del animal vivo antes de ser sacrificado, o con un tratamiento apro-
bado para matar los microorganismos después del sacrificio. Se consideré que el mismo
principio vale para otros patégenos pertinentes, asi como para los alimentos crudos en
general.

10, La préxima reunién del antedicho Grupo de Expertos se celebrari en noviembre
de 1980 en Wéshington D.C., Estados Unidos, y se examinarén criterios microbiolégicos
para la leche en polvo y las aguas minerales,

11 Como consecuencia de las recomendaciones hechas por la Consulta de Expertos
de la OMS sobre Par8lisis Téxica por ingestibn de Mariscos (PSP: Paralytic Shellfish
Poisoning), celebrada en diciembre de 1978, la Dependencia de Veterinaria de Salud
Piblica de la OMS estaba preparando una gufa para el control de la PSP, que ofreceria
a los gobiernos de los Estados Miembros la informaciédn necesaria sobre las medidas
convenientes de lucha contra los peligros higiénicos, econdmicos y ambientales rela-
cionados con la PSP,

12, La OMS habia celebrado varias reuniones en Ginebra y en la Oficina Regional
para Europa, asi{ como en el Centro Colaborador de la FAC/OMS para la Investigacién v
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la Capacitacibén en Higiene Alimentaria, en!Berlin (occidental), con relacién al Programa
de Vigilancia de la OMS para combatir las infecciones e intoxicaciones transmitidas por
los alimentos.

13, El Grupo Med1terréneo de la OMS sobre "Vigilancia y control de las zoonosis y
las enfermedades transmitidas por los alimentos" se reunié en Pendik (Turquia), del 27
de noviembre al 4 de diciembre de 1979 y examiné las actividades nacionales e interna-
cionales en materia de control de las enfermedades transmitidas por los alimentos reali-
zadas en los paises participantes.

14. El Seminario interpafses de la OMS sobre planificacién de programas nacionales

'y regionales para la vigilancia, la prevencién y el control de las zoonosis y las enfer-
medades transmitidas por los alimentos, celebrado emn Nueva Delhi del 12 al 17 de noviembre

de 1979, presté especial atencién a la elaboracién de proyectos de inspeccién alimentaria
en los paises del Asia sudoriental.

15. Se decidié que inmediatamente después del Congreso sobre infecciones e intoxica-
ciones transmitidas por los alimentos, que se celebrari en Berlin (occidental) del 29 de
junio al 3 de julio de 1980, se convocaria uma reunién de expertos de la OMS para la
aplicacién posterior de este programa en la Regién europea. En la reunién se estudiarifan
los aspectos siguientes: 1la organizacién y gestién del programa, el manual sobre vigi-
lancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos, y el plan y el procedimiento
para la ejecucién del programa, etc.

164 Proggama Conjunto FAO(OMS sobre vigilancia de la cogtamigac16n de alimentos V4

piensos -~ Fase TI

En virtud de este Programa, se han designado 20 institutos de distintos pafses
con caricter de centros colaboradores de la FAO/OMS en materia de contaminantes de ali-
mentos. Dichos centros colaboradores habfan presentado, en la medida de lo posibie,
la informacién siguiente sobre contaminantes de alimentos relativa al perfodo 1971-1977,
especialmente sobre las dosis de plaguicidas de clorados orgénicos y bifenilos policlo-
rados en los peces, y de plomo y cadmio en los moluscos y crusticeos.

17, Los datos que se recibieron en 1977 y primeros de 1978 se habfan publicado en
el documento "Summary Report of Data received from Collaborating Centres for Food
Contamination Monitoring, Stage I - 1977" (Informe resumido de los datos recibidos de
los centros colaboradores para la v1g11anc1a de la contaminacién de los alimentos,
Fase I - 1977).

18. El _Prodgrama de_la OMS_sobre_inocuidad de los_alimentos. - Dicho programa com-~

prendfa varias actividades importantes de la OMS como, por ejemplo, programas sobre

(i) enfermedades bacterianas, virales y micéticas, incluidas las zoonosis; (ii) nutri-
cidén; (iii) reconocimiento y control de los peligros ambientales; (iv) medidas b&-
sicas de higiene como los sistemas de suministro de agua y evacuacidén de desechos. Eran
de gran importancia las actividades relacionadas con la prevencién y control de las
enfermedades dlarrelcas y de zoonosis tramsmitidas por los alimentos. :

19 En especial, el programa de la OMS sobre virologfa alimentaria constitufa un
servicio cada vez mds utilizado por las autoridades encargadas del control alimentario,
los epidemiflogos que se ocupan de las enfermedades transmitidas por los alimentos, y
el personal de investigaciénde los Estados Miembros, con el fin de obtener datos sobre
virus transmitidos por los alimentos y sus efectos en la salud humana. Ademids del
actual Centro Colaborador de la OMS de Madison, Wisconsin, EE.UU., se habia establecido
un segundo centro en Brmo, Checoslovaquia, que se encargarfa de recoger, evaluar y
difundir datos sobre las caracteristicas de los virus relacionados con la higiene ali-
mentaria.

20, La OMS, en colaboracién con la WAVFH (Asociacién Veterinaria Mundial de Higiene
Alimentaria) estaba preparando otras medidas para el establecimiento de un control mmdial
de la Salmonella. Como la Salmonellosis constitufa la enfermedad tramsmitida por los

alimentos més frecuentemente observada en 10s humanos en la mayorfia de los Estados Miembros,

y representaba un problema muy importante, se tenfa la intencién de celebrar una Mesa
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Redonda sobre el estado actual del problema de la Salmonella (prevencién v control) en
Bilthoven, Paises Bajos, a finales de este afio. E1 objetivo principal de la conferencia
propuesta era el intercambio de conocimientos y experiemncia en ese sector, y la formula-
cién de recomendaciones sobre las medidas que contribuirfan a lograr el mayor grado
posible de prevencién y, eventualmente, erradicacién de la Salmonellosis en todo el mundo.

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DEL DEPARTAMENTO DE_PESCA DE_LA_FAO

21. El representante del Departamento de Pesca de la FAO inform$ al Comité acerca
de las actividades pertinentes del Servicio de Utilizacién y Mercadeo del Pescado que
se habfan realizado después de la filtima rewnién. E1 representante informé al Comité

le. que el Servicio habfa publicado um informe de sus actividades durante el perfodo 1978/79.

Se ‘tenfan ya disponibles copias de dicho informe. Estaban planificados para este afio.

dos cursos de capacitacién de la FAO en tecnologia pesquera y control de calidad para
América latina. E1 primero se celebraria en julio, en Lima (Pert), para los pafses de
habla espafiola. El segundo, para paises de habla inglesa, se celebrarfa mis tarde durante
el afio en Paramaibo (Surinam). Para 1981 estaban planificados cursos de capacitacién
anilogos para el Asia sudoriental.

22, - En materia de medios visuales sobre higiene y control de calidad, se habia
preparado wna gufa ilustrada del Servicio de Utilizacién y Mercadeo en forma de pelicula,
titulada "The Dirty war" (La Guerra Sucia), que trata de los problemas de higiene de las
plantas de elaboracién. ' ' : :

.23, En el Departamento de Pesca de la FAO se habfa iniciado 1la publicacién de umn
nuevo "FAO Species Catalogue" (Catilogo de Especies de la FAO). E1 primer volumen
"Shrimps and Prawns of the World" (Camarones del mundo) estaba ya disponible y formaba
parte de wna coleccién que comprenderia 11 volfimenes, y que abarcarfa todos los orga-
nismos marinos, y afines, de interés para las pesquerias.

24, Se informé también al Comité de la presentacién de un "Catélogo de especies

marinas comercialmente importantes para América Latina" vol. 1, publicado en espafiol .
por el Servicio INFOPESCA-FAO/FPNUD de informacién y asesoramiento técnico regional de
mercadeo pesquero.

EXAMEN DE_ASUNTOS DE INTERES PARA EL_COMITE, TRATADQOS_POR_LA COMISION‘DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y DIVERSOS COMITES DEL CODEX '
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Comisién del Codex Alimentarius (13°‘per£od9 de sesiones - ALINORM 79/38)

25, El Comité tomdé nota de que la Comisién habfia adelantado al Trémite 9 del
Procedimiento para la Elaboracién de Normas del Codex Mundiales los siguientes proyectos
de normas y de cédigos:

-~ Proyecto de norma para la caballa y el jurel en conserva
~ Proyecto de cédigo de pricticas para las langostas

- Proyecto de cédigo de précticas para el pescado ahumado
-~ Proyecto de cédigo de précticas para el pescado salado

26. Respecto de los cédigos de précticas en general, 1la Comisién habia aceptado
1a recomendacién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos de que se adjun-
tara como Apéndice el Anexo I del Cédigo de précticas revisado sobre principios gene-
rales de higiene de los alimentos (que trata de la limpieza y 1la desinfeccién).

Procedimiento de enmienda para_la introduccién de otras especies adicionales en_ las
normas_en el Trimite 9

27, La Comisién aprobd el procedimiento propuesto por el Grupo de Trabajo, y re-
comendado por el Comité en su filtima reunién (véase ALINORM 79/18, pérr. 111).

Norma_intermacional recomendada para sardinaé y_productos anélodos en conserva

(CAC/RS 94-1978)

28, La Comisién acepté la recomendacién del Comité de incluir en esta Norma las
siguientes especies: Sardinella fimbriata, Sardinella sirm, Sardinella longiceps, Sardi-
nella gibbosata y Engraulis mordax.
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Caballa v jurel en conserya
29, La Comisién acordé incluir Rastrelliger sp. en esta Norma.
ma 1nternac1ona1 recomendada isada a_el _sa del Pacifico en conserva
30, La Comisién adelanté esta Norma al Trimite 6 del Procedimiento.
Provecto de Cédigo de Précticas para el pescado picado _
31. Se devolvié este Cédigo al Comité para que volviera a estudiarlo y examinarlo
en el Trimite 5 en la presente rewnién.
’ Otfos asuntos | :
32, La Comisién tomé nota de que se habia propuesto que se celebrara wuna reunién

de un grupo especial de trabajo para estudiar la cuestién del establecimiento de cri-
terios microbiolégicos para los camarones cocidos listos para el consumo, a la luz de
los datos disponibles en el informe de la Segunda Consulta Mixta FAO/OMS de Expertos

en Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos (EC/Microbiol/77/Report 2). Se
habfa expresado la esperanza de que pudiera celebrarse tal rewnién antes de la presente
rewmién del Comité, pero se tuvo que aplazar su convocacién porque no se habian recibido
datos suficientes de 1os gobiermos. En la segunda rewnién del Comité Coordinador para
Asia (véase p&rr. 105 de ALINORM 79/15) se habia insistido en la necesidad de establecer
criterios microbioléglcos para estos productos.

33. " La Comisién tomé nota también de que la delegacién de Tailandia habia informado
de que en Asia sudoriental habfa un notable consumo de concentrados de pescado de calidad
alimentaria, correspondientes a los productos del tipo B de la Directriz GAP No. 19, y
que se habfa acordado que la delegacién de Tailandia preparara un documento de antece-
dentes sobre la produccién y el consumo de tales productos, para que el Comité consi-
derara la conveniencia de elaborar un cbédigo de précticas.

Posibles aspectos nutricionales _de_las normas del Codex

34, El Comité tom$ nota de que tanto el Comité Ejecutivo como la Comisién habian
examinado la posibilidad de atribuir mayor importancia a las consideraciones nutricio-
nales tanto en la labor de la Comisién como en la de sus érganos auxiliares,

35. La Comisién habfa aceptado las opiniones formuladas por el Comité Ejecutivo
en su 25a reunién y habia decidido incluir una revisién de los aspectos nutricionales.
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas allmentarlas como tema permanente de 1los
programas de sus futuras reuniones.

36. La Comisién habia decidido también que sus érganos auxiliares examinaran, si
fuera necesario, 1os aspectos nutricionales, al redactar normas alimentarias, especial-
mente cuando se tratase de normas que tuvieran importancia para los regimenes alimen—
tarios de los pafses en desarrollo. Se reconocié que aunque muchos productos que
circulan en el comercio internacional entrafiaban gran importancia econémica tanto para
los pafses en desarrollo como para los desarrollados, no eran necesariamente importantes
desde el punto de vista nutricional.

37. A los delegados que asistieron a la presente reunién del Comité se les invité
a que hicieran observaciones sobre aquellos aspectos de las normas del Codex objeto de
examen que consideraban podian tener repercusiones nutricionales.

ETIQUETADO DE ENVASES A GRANEL

38, Se informé al Comité que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos,
en su 13a reunién, habfa examinado un documento de trabajo sobre directrices para el

. etiquetado de envases agranel (no destinados a la venta al por menor) y opinaba que se

necesitaban reglamentos o directrices internacionales para el ethuetado de tales envases,
v que debia consultarse a 1os Comités del Codex a propésito de las disposiciones de
etiquetado de los envases a granel (no destinados a la venta al por menor) contenidas

en las normas de las que eran responsables. :
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39.. El Comité tomS nota de que habfa que considerar dos tipos de disposiciones:

. las que fueran objeto de Directrices y fueran, por tanto, de caricter voluntario, vy

las que formaran parte de la "Norma general para el etiquetado de los alimentos pPreenva-
sados", que serian de caricter obligatorio para los gobiernos que aceptaran la Norma.

En fecha futura, habrfa que someter a um estudio minucioso tanto las Directrices como

la Norma, para decidir .cémo habfian de distribuirse en 1os dos textos las disposiciones
para envases no destinados a la venta al por menor de diferentes clases.

LISTA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

40, Se tom$ nota de que, en su filtima reunién, el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios habfa expresado su preocupacién por el hecho de que las listas de aditivos
alimentarios que ya habfan sido aprobadas pudieran transferirse a las normas todavia
en examen sin considerar debidamente su necesidad tecnolégica. Deseaba recordar a los
Comités de Productos que era necesario examinar atentamente la justificaciém de los
aditivos alimentarios en todas las normas que estuvieran elaborindose.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES COCIDOS Y LISTOS PARA EL COﬁSUMO

41, El Comité tom$ nota de que desde el 13° perfodo de sesiones de la Comisién, .
habfan suministrado datos los Gobiermos de Canad4 y Estados Unidos. Ademis, el Grupo
de Trabajo sobre Criterios Microbiolégicos para los Alimentos (véase pérr. 9) habfa
examinado también el problema general de incorporar los criterios microbiolégicos con
caricter de disposiciones obligatorias u orientativas en 1los documentos del Codex.

42, El Comité convino en que, durante la reunién se convocara un Grupo de Trabajo
para considerar los datos facilitados recientemente, e informar luego al Comité de sus
conclusiones. ’ '

DOCUMENTACION — MEDIDAS ECONOMICAS
43, "E1 Comité tom§ nota de que debido a la necesidad de aplicar medidas econémicas

restrictivas en materia de documentacién en los Comités del Codex, se habfan dado instruc-

ciones a la Secretarfa de que suspendiera la pré&ctica habitual de incluir in toto 1as
normas enmendadas por el Comité para someterlas a examen y, en cambio, sélo se anadieran
a modo de apéndice las enmiendas aprobadas por el Comité.

44, La delegacidn de los Estados Unidos, apoyada por otras, expresé su profunda
preocupacién por esta medida y opiné que, aparte de no determinar una auténtica econo-
mia, podria aumentar la posibilidad de malentendidos y falsas interpretacionmes.

45, E1 Comité tomé nota de que la decisién no afectarfa a la impresién y distribu-
cién de los textos terminados juntamente con el informe final, y acordé adoptarla como
medida temporal.

EXAMEN DE LA ACEPTACION DE_NORMAS RECOMENDADAS DEL CODEX PARA PESCADO Y PRODUCTOS
PESQUEROS :

46, Se informé al Comité de que la Comisién del Codex Alimentarius, en su 13°
perfodo de sesiones, habfa realizado su examen ordinario del estado de las aceptaciones.
de Normas recomendadas del Codex y de Limites mdximos para residuos de plaguicidas, y :
habia observado que se habian logrado notables progresos desde el 12° perfodo de sesiomes
de la Comisién. ‘

47. La Comisién habia destacado la importancia que tenfa, para facilitar el comercio
internacional, el hecho de que se permitiera la entrada de productos que se ajustaran a
las normas del Codex, en los casos en que no pueda otorgarse la aceptacién, e hizo suya
la recomendacién hecha por el Comité Ejecutivo en su 25a reunién de que, como medida
para estimular las aceptaciones, en los programas de temas de los Comités de Productos
del Codex y, cuando fuera oportuno, de los Comités de Asuntos Generales del Codex,
figurara normalmente un tema relativo al examen de las aceptaciones de las normas ela-
boradas por cada Comité y, a nivel regional, por los Comités Coordinadores del Codex.

48, El Comité tomé nota de que en el reglamento del Codex figuraban tres tipos de
aceptaciones posibles,




(1) Aceptacién completa

Se considera aceptacién completa cuando el pafs interesado asegura que el pro-
ducto al que se aplique la norma puede distribuirse libremente en el territorio sometido
a su jurisdiccién con el nombre y la descripcién estipulados en la norma, 51empre que
satisfaga todos los requisitos pertinentes de l1la Norma. -

(ii) Aceptacién_diferida

Se considera aceptacién diferida cuando el pais interesado manifiesta su inten-~
cibén de aceptar la norma después de que haya transcurrido un nfmero de afios previamente
establecido, y que, en el interim, no impedir4, en el territorio sometido a su jurisdic-
cién, la distribucibén de cualesquiera productos en buen estado, que satisfagan las
disposiciones de la Norma, mediante la promulgacién de especificaciones juridicas o
administrativas, relativas a la salud del consumidor, o a otras cuestiones de normas
alimentarias, excepto por consideraciones que afecten a la salud del hombre, de 1los
animales o de las plantas, y que no estén especificamente reguladas por la norma.

(iii) Acegtacién con_excepciones especificadas

Se considera aceptacién con excepciones especificadas cuando el pais interesado
otorga su aceptacién, segfin se define, a la norma con la salvedad de las excepciones que
se especifiquen en la declaracién de aceptacién, entendiéndose que todo producto que se
ajuste a la norma calificada con tales excepciones, podri distribuirse libremente en el
territorio sometido a la jurisdiccibén del pafs interesado. E1 pafs interesado incluiré
ademés, en su declaracién de aceptacién, las razones de tales excepciones.

49, La Secretaria enumerd luego los pafses que habfan otorgado hasta la fecha su

aceptacién en la forma Prevista en el Procedimiento del Codex. Hasta la fecha unos 30
paises habfan otorgado su aceptacién a una o m&s de las Normas recomendadas del Codex
para pescado y productos pesqueros.

REVISION DE LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA EL _SALMON DEL_PACIFICO EN CONSERVA

50, El Comité examiné la revisién de dicha Norma, en la forma en que aparece redac-
tada en ALINORM 79/18, Apéndice III, asf{ como un cuadro de defectos preparado por la
delegacién del Japén, y utilizada por los inspectores en su pais. Se tom§ nota de que
dicho cuadro de defectos permitia a los inspectores alimentarios con experencia clasi-
ficar los productos en tres categorfas: superior, media e inferior, de las que sélo °
podfan exportarse 1los productos de las categorfas superior y media.

51 El Comité tomé nota de que el cuadro de defectos presentado no estaba redactado
segiin el formato utilizado en otras normas del Codex, y de que habrfa que examinar cuida-
dosamente la relacién entre la disposicién referente al Producto final, que figura en

la seccibén 3, y todo cuadro de defectos posible. Las delegaciones de Canad4, Dinamarca,
Estados Unidos y Japén habfan convenido en formar un pequefio grupo de trabaJo que tra-
tarfa de elaborar un cuadro de defectos idéneo.

524 Tras examinar los puntos que se indican a continuacién, el Comité aprobd las
enmiendas a la Norma seglin figura en el Apéndice II.

Ambito de aplicacién

53 La delegacién de Australia opiné que el &mbito de aplicacién de la Norma era
demasiado limitado y podia crear conflictos con la subseccién 2,.,2.3 "Otras formas de
presentacién". Opiné, ademis, que habfa que cuantificar el término "porcién" de forma
andloga a la de la Norma recomendada para la caballa en conserva.

54, El Comité decidibé que, traténdose especificamente de la Norma para el salmén
en conserva envasado en su propio jugo, las disposiciones contenidas em la seccién
"Otras formas de presentacién® eran suficientes y que la subseccién 3.4.2(i) regulaba
los requisitos para el contenido de pescado en el envase,

55, El Comité tomé nota de que er envases mis pequefios, habia que afadir con fre-
cuencia aceite de salmén derivado del producto, para mantener las proporciones necesarias
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y el equilibrio entre el contenido de su propio jugo y el de aceite. Se acordé incluir
' la expresién "en su propio jugo con o sin aceite de salmén".

Factores esenciales de composicién y calidad

56. El Comité tomS nota de que, en opinién de 1a delegacién espafiola, habia que
completar la disposicién sobre la sal en la seccién relativa a los Ingredientes facul-
tativos, mediante una referencia al Proyecto de norma Propuesto para la sal de mesa,
que estaba elaborando el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (véase ALINORM
79/12A, Apéndice 10). Dicha delegacién opiné también que deberia pedirse al Comité

. del Codex sobre Aditivos Alimentarios que estableciera para este Comité las modifica-
ciones necesarias para el presente Proyecto de norma propuesto.

57« El Comité observé, sin embargo, que algunos de los aditivos alimentarios como,
por ejemplo, los antiaglutinantes que contenfan sales de magnesio, podian agravar el
problema de cristalizacién de struvita y que no todos los tipos de sal regulados actual-
mente por esta Norma serfan idéneos para afiadirlos al producto. Se acordd esperar hasta
que se elaborara ulteriormente el Proyecto de norma propuesto para la sal de mesa que

se hallaba actualmente en el Trémite 6 del Procedimiento, para decidir si habia que
incluir o no una referencia. Mientras tanto, reconociendo que la frase calificadora era
insuficiente, se decidié suprimirla y, en consonancia con la Norma para la caballa y

el jurel en conserva, la disposicién sélo debfa hacer referencia a la "Sal". Se acordd
también suprimir los corchetes en la subseccién 3.2.2 "Aceite". '

Contaminantes

584 La delegacién de Suiza informé al Comité de que algunos productos importados -
regulados por la Norma no satisfacian las disposiciones suizas relativas al contenido
de plomo. Se sugirié que, tal vez, serfa necesario examinar en fecha futura la inclu-
sién de disposiciones para contaminantes,. como se indica, por ejemplo, en las Normas
para frutas y hortalizas elaboradas. E1 Comité observd que la naturaleza de dichos
productos era tal que resultaba inapropiado compararlos con los productos de salmén
en conservae. '

59, El Comité decidié mo incluir por el momento disposiciones para contaminantes.
Producto_final

60, El Comité examind la cuestiém de si la disposicién 3.4.1(i) "la lata estarh .
debidamente llena de pescado" pertenecia propiamente a la seccidn relativa al Aspecto,
o bien debia constituir objeto de una declaracién aparte en la seccién relativa al
Producto final. Se decidié que, como la declaracién no se referfa a los requisitos
del peso, sino mds bien a la evaluacién de los aspectos visibles, se hallaba incluido
en el lugar apropiado.

61, El Comité tomé nota de que habria que examinar ulteriormente la seccibén, al
considerar el cuadro de defectos.,

Higiene

62,  E1 Comité acordé que las disposiciones de la seccién temdrian una consecuencia

mis 16gica si las subsecciones obligatorias fueran acompanadas de referencias a los
Cédigos de précticas de higieme pertinentes. En consecuencia, se reorganizé la seccién
y se actualizaron las referencias (véase Apéndice II),

Etiquetado

63. 221:2s El1 Comité tomb nota de que la produccién més importante del salmén

del Pacifico en conserva se presentaba segfn la presentacién de tipo ordinario (2.2.1.1)
y la forma de envasado ordinaria (2.2.2.1), y acordé redactar de nuevo la subseccién,

con objeto de aclarar mejor el requisito de la declaracién obligatoria. Se aprobé el
texto siguiente: "Deberén declararse en la etiqueta la presentacién y la forma de
envasado descritos en las subsecciones 2.2.1 y 2.,2.2, con la excepcién de la presentacién
de tipo ordinario (2.2.1.1) y el envasado ordinario (2.2.2.1), cuya declaracién es inne
cesaria. ’



Métodos de anllisis y toma de muestras

‘64 El Comité tomé nota de que, en opinién de muchas delegaciones, el actual plan
de toma de muestras, los Planes de toma de muestras establecidos por el Codex Alimenta=-
rius FAO/OMS para los alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969) no eran idéneos,
cuando requerian el ensayo destructivo de productos valiosos.

65. Se informé al Comité de que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras conocfa este problema y habia establecido un Grupo de Trabajo.para
examinar la forma de incorporar métodos apropiados de toma de muestras en las normas
_del Codex y para formular principios generales para la seleccién de procedimientos del
Codex, y que se habia comenzado ya a trabajar en la revisién de los antedichos planes
de toma de muestras. Se acordé no enmendar por el momento el texto, pero tomar nota
del problema, para que se examinara uma solucién global en el &mbito del Codex.

Cuadros _de defectos

66, El Comité examiné el Cuadro de defectos preparado por el Grupo de Trabajo
(véase parr. 51) en relacibén con las disposiciones enumeradas en 1la subseccién 3.4
Producto final, :

67, ' El Comité acepté, en general, el desglose del cuadro propuesto.

684 El Comité convino en que se modificara la clasificacién. Como, en la forma
presentada, la asignacién de puntos por defectos "graves" sancionaba automiticamente
como inepto el producto, se sustituyeron los sistemas de puntuacién de esta columna,
con la expresién “defectuoso", modificéndose en consecuencia la seccién de puntos cla-
sificados. :

69. Se acord$ también que en G, Confeccién, se afiadiera el defecto "aspecto des~
cuidado" con un punto de demérito menor y se afiadiera ademis otra descripcién de
defecto: "Llenado", as{ mismo con un punto negativo menor.

70, Se sefialé que los productos que contienen "espinas duras" deberian considerarse
como defectuosos, porque su presencia constitufa una indicacién de insuficiente coccién
y, en consecuencia, posiblemente de una esterilizacién insuficiente. Tras algumos
debates, el Comité convino en comsiderar que se trataba de un tema m&s amplio que podia
aplicarse a otras normas y que antes de examinar ulteriormente la cuestién, se necesi-
taba informacién sobre las practicas de fabricacién, especialmente con relacién al tra-
tamiento tiempo/temperatura de los productos a los que podrfa afectar. Se acordd que
tal informacién debfa solicitarse a los paises fabricantes para que el Comité la exa-
minara en su préxima reunién. Se tomé nota también de que se necesitaria, asimismo,
establecer una definicién para "espinas duras".

71 Con relacién a la descripcién del defecto "Materias extrafias", se expresaron
opiniones de que para determinadas clases de materias extrafias, la sancién automidtica
de ineptitud podria ser demasiado dr4stica. E1 Comité reconocié, sin embargo, que
antes de emitir un juicio ponderado sobre la validez del cuadro, seria necesario que
los inspectores los sometieran a ensayo en condiciones operativas y decidié no intro-
ducir mis cambios hasta que se tuvieran los resultados de tales ensayos.

72 Con el fin de poner las disposiciones que figuran en la seccién "Producto
final" en consonancia con el cuadro de defectos propuesto, el Comité acordbé volver a
redactar la subseccién 3.5, Defectos y tolerancias, como sigue: "Se considerari
defectuoso todo envase que no se ajuste a la definicibén ni a los factores de calidad

. que se establecen en la presente norma, salvo las tolerancias definidas en el Anexo A",

Estado de la norma

73 Habida cuenta de los cambios introducidos en la Norma, asi como la adicién
del cuadro de defectos, el Comité convino en que la revisién propuesta de la Norma
internacional recomendada para el salmbén del Pacifico en conserva requeria nuevas
observaciones de los gobiernos, y decidié retenerla en el Trémite 6 del Procedimiento.
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74. El Comité tuvo a disposicién, para su examen, el antedicho Proyecto de norma
(ALINORM 79/18, Apéndice V) y las observaciones de 1os gobiernos contenidas en los docu—
mentos CX/FFP 80/3 y 80/3-Add. 1. Tras examinar los puntos que se indican a continuacién,
el Comité aprob$é las enmmiendas a la presente Norma, segfn figura en el Apéndice III,

Titulo

75 Varias delegaciones opinaron que la inclusién de la palabra "separada”" en el
titulo podrfa dar lugar a confusiones, y propuso su supresién.

76 - Las delegaciones de EE.UU. y Francia sugirieron que la inclusién de uma nota
al pie de pdgina haciendo referencia a la defincién de carme de pescado picada, conte-
nida en el phrr. 2.1(c), eliminaria toda posible ambigtiedad del tfitulo.

77. El Comité acept6 dichas sugerencias.

Ambito de aplicacién

78 Aunque algunas delegaciones opinaron que no habia necesidad de la Norma, otras,
entre ellas Australia y Suiza, opinaron que si habia tal necesidad, ya que se trataba de
un producto ampliamente comercializado en el mercado internacional, y con la Norma el

.productor podria disponer de informacién sobre los factores fisicos, de composicién g
calidad del producto, que servirian de oriemtacién durante la fabricacidén.

79. E1l Comité tomé nota de que actualmente se comercializaba en el mercado interna-
cional en forma de bloques de filetes de pescado blanco congelados ripidamente, en su
mayor parte magro. Debido al reciente acuerdo internacional sobre limites de pesca
hasta 200 millas de la costa, la mayoria de los pafses del mundo estaba estudiando

el uso de nuevas especies de pescado, incluido el pescado azul, para bloques de pescado.
La limitacién de la Norma al pescado blanco, impediria a los pafses utilizar otros tipos
de pescado (azul).

80. - Algunas delegaciones propusiéron elaborar normas diferéntes para los productos
preparados a base de (i) pescado blanco y (ii) pescado azul.

81. La delegacién de los Estados Unidos sefialé que, cuando en el producto se uti-
lizaba carne de pescado picada, resultaria diffcil determinar si a tal fin se habia
utilizado determinado pescado "azul", ya que no se especificaban requisitos relativos
al color. En consecuencia, con la limitacién de la Norma al pescado blanco no se
lograria excluir el uso de pescado "azul".

82. La delegacién de Canad4 propuso la inclusién de una lista de especies de pescado
en el Ambito de aplicacibén, como se hace en otras Normas para el pescado en el Trimite 9,
pero se estimé que tal inclusibén limitarfa el uso de tipos diferentes de pescado, lo
cual seria, tal vez, desacertado. .

83, El Comité -hizo observar que la Norma tenia amplia aplicacién y acord$ no enmendar
el Ambito de aplicacién. ‘
Definicién del producto

84, El Comité convino en incluir el texto de la Norma internacional recomendada
para filetes de merluza (CAC/RS 93-1978) para regular también los trozos.

Definicién_del proceso

85, E1l observador de Sud&frica propuso que se modificara la definicién del proceso
con objeto de conformarla con la que figura e€n la norma para barritas de pescado. E1
Comité aceptd esta propuesta.



Métodos de anflisis v toma de muestras

64, E1l Comité tomé nota de que, en opinién de muchas delegaciones, el actual plan
de toma de muestras, los Planes de toma de muestras establecidos por el Codex Alimenta-

rius FAO/OMS para los alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969) no eran idéneos,
cuando requerian el ensayo destructivo de productos valiosos.

65. Se informé al Comité de que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y‘
Toma de Muestras conocia este problema y habfa establecido un Grupo de Trabajo.para
examinar la forma de incorporar métodos apropiados de toma de muestras en las normas

_del Codex y para formular principios generales para la seleccién de procedimientos del

Codex, y que se habia comenzado ya a trabajar en la revisién de los antedichos planes
de toma de muestras. Se acordé no enmendar por el momento el texto, pero tomar nota
del problema, para que se examinara uma solucién global en el &mbito del Codex,

Cuadros de defectos

66, El Comité examiné el Cuadro de defectos preparado por el Grupo de Trabajo
(véase parr. 51) en relacibén con las disposiciones enumeradas en la subseccién 3.4
Producto final,

67 El Comité acepté, en general, el desglose del cuadro propuesto.

68 El Comité convino en que se modificara la clasificacién. Como, en la forma
presentada, la asignacién de puntos por defectos '"graves" sancionaba automiticamente
como inepto el producto, se sustituyeron los sistemas de puntuacién de esta columna,
con la expresién “"defectuoso", modificéndose en consecuencia la seccién de puntos cla-
sificados. :

69. Se acordd también que en G, Confeccién, se afiadiera el defecto "aspecto des-
cuidado" con un punto de demérito memor y se afiadiera ademés otra descripcién de
defecto: "Llenado", as{ mismo con un punto negativo menor.

70. Se sefialé que los productos que contienen "espinas duras" deberfan considerarse
como defectuosos, porque su presencia constitufa una indicacién de insuficiente coccién
y, en consecuencia, posiblemente de una esterilizacién insuficiente. Tras algunos
debates, el Comité convino en considerar que se trataba de un tema mis amplio que podia
aplicarse a otras normas y que antes de examinar ulteriormente la cuestién, se necesi-
taba informacién sobre las practicas de fabricacién, especialmente con relacién al tra-
tamiento tiempo/temperatura de los productos a 10s que podrfa afectar. Se acordé que
tal informacién debfa solicitarse a los paises fabricantes para que el Comité la exa-
minara en su préxima reunién. Se tomé nota también de que se necesitaria, asimismo,
establecer una definicién para "espinas duras". .

714 Con relacién a la descripcién del defecto "Materias extrafias", se expresaron
opiniones de que para determinadas clases de materias extrafias, la sancién automitica
de ineptitud podria ser demasiado dréstica. El Comité reconocié, sin embargo, que
antes de emitir un juicio ponderado sobre la validez del cuadro, seria necesario que
los inspectores los sometieran a ensayo en condiciones operativas y decidié no intro-

ducir mis cambios hasta que se tuvieran los resultados de tales ensayos.

72, Con el fin de poner las disposiciones que figuran en la seccién "Producto
final" en consonancia con el cuadro de defectos propuesto, el Comité acordé volver a
redactar la subseccién 3.5, Defectos y tolerancias, como sigue: "Se consideraré
defectuoso todo envase que no se ajuste a la definicibén »i a los factores de calidad
que se establecen en la presente norma, salvo las tolerancias definidas en el Anexo A".

Estado de la norma .

73 Habida cuenta de los cambios introducidos en la Norma, asi como la adicién
del cuadro de defectos, el Comité convino en que la revisién propuesta de la Norma
internacional recomendada para el salmdn del Pacifico en conserva requeria nuevas
observaciones de los gobiernos, y decidié retenerla en el Tré&mite 6 del Procedimiento.
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744 El Comité tuvo a disposicién, para su examen, el antedicho Proyecto de norma
(ALINORM 79/18, Apéndice V) y las observaciones de los gobiernos contenidas en los docu-
mentos CX/FFP 80/3 y 80/3-Add. 1. Tras examinar 1los puntos que se indican a continuacién,
el Comité aprobd las enmiendas a la presente Norma, segln figura en el Apéndice III,

Titulo

754 Varias delegaciones opinaron que la inclusién de la palabra "separada" en el
tftulo podrfa dar lugar a confusiones, y propuso su supresién,

76 Las delegaciones de EE.UU. y Francia sugirieron que la inclusién de wna nota
al pie de pAgina haciendo referencia a la defincién de carne de pescado picada, conte-
nida en el pérr. 2.1(c), eliminaria toda posible ambigiiedad del tftulo.

77. El Comité aceptd dichas sugerencias.

Ambito de aplicacién

78, Aunque algunas delegaciones opinaron que no habia necesidad de la Norma, otras,
entre ellas Australia y Suiza, opinaron que si habfa tal necesidad, ya que se trataba de
un producto ampliamente comercializado en el mercado internacional, y con la Norma el
productor podria disponer de informacién sobre los factores Tisicos, de composicién y -
‘calidad del producto, que servirian de orientacién durante la fabricacién.

79 El Comité tomé nota de que actualmente se comercializaba en el mercado interna-
cional en forma de bloques de filetes de pescado blanco congelados répidamente, en su
mayor parte magro. Debido al reciente acuerdo internacional sobre limites de pesca
hasta 200 millas de la costa, la mayoria de los pafses del mundo estaba estudiando

el uso de nuevas especies de pescado, incluido el pescado azul, para bloques de pescado.
La limitacién de la Norma al pescado blanco, impediria a los pafses utilizar otros tipos
de pescado (azul)e.

80, - Algunas delegaciones propusiéron elaborar normas diferentes para los productos
preparados a base de (i) pescado blanco y (ii) pescado azul.

81. La delegacién de los Estados Unidos sefiald que, cuando en el producto se uti-
lizaba carne de pescado picada, resultaria dificil determinar si a tal fin se habia
utilizado determinado pescado "azul", ya que no se especificaban requisitos relativos
al color. En consecuencia, con la limitacién de la Norma al pescado blanco no se
lograria excluir el uso de pescado "azul". -

82, La delegacién de Canadé propuso la inclusién de wma lista de especies de pescado
en el Ambito de aplicacién, como se hace en otras Normas para el pescado en el Trimite 9,
pero se estimé que tal inclusién limitarfa el uso de tipos diferentes de pescado, lo
cual seria, tal vez, desacertado.

83, E1l Comité hizo observar que la Norma tenfa amplia aplicacién y acordd no emmendar
el Ambito de aplicacién.

Definicién _del producto _

84, El Comité convino en incluir el texto de la Norma internacional recomendada

para filetes de merluza (CAC/RS 93-1978) para regular también los trozos.

Definicién del proceso

85, El observador de Sudéfrica propuso que se modificara la definicién del proceso
con objeto de conformarla con la que figura en la norma para barritas de pescado. E1
Comité acepté esta propuesta.

LA
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 Presentacién

86, Hubo bastante discusién acerca de la proporcién de carme picada que habia que
incluir en el producto como proporcién natural del corte en forma de V, la espina dorsal,
la cabeza, etc, y se acordé, por filtimo, poner entre corchetes la cifra de 30% y pedir
observaciones de los gobiernos. E1 relator sefiald a la atencién del Comité el Cédigo

de précticas para los bloques de pescado picado congelados répidamente, donde en 4.4.4,5,
la cantidad de partes sblidas de pescado podfan variar de 15% a 25%. Se examinaron las
formas de presentacidén de los productos, y el Comité acepté la propuesta de la delegacién

- de EE.UU. que figura en el documento CX/FFP 80/3-Add.1.

Materia prima

87. La delegacién de los Pafses Bajos propuso que se eliminara la expresién "bien
escurrido" de la definicidén, ya que ello estaba regulado en el Cédigo de pricticas. E1
Comité decidié, sin embargo, retener dicha expresién y no enmendar la actual definicién,
pero hacer constar que habfa diversidad de opiniones, y someter la cuestién a las obser-—
vaciones de los gobiermos. : :

Ingredientes facultativos

88. Algunas delegaciones sugirieron que no deberia permitirse el uso de cloruro
sédico como ingrediente facultativo en los bloques congelados répidamente, con objeto
de poner la norma en consonancia con otras normas, tales como . las distintas normas para
filetes congelados répidamente. La delegacién de Francia, sin embargo, sefiald a la
atencién del Comité que, de hecho, se permitfa el uso de cloruro sédico en la "Norma
para la merluza", quizds por razones tecnolégicas.

89. Se informé al Comité de que, con frecuencia, se transportaba el pescado en agua
de mar refrigerada y, en consecuencia, los filetes de pescado congelados répidamente,
preparados con tal pescado, contenfian forzosamente algo de sal., Se acordd no modificar
la seccién 3.2.

Producto_ final

90, - La delegacién de Australia informé al Comité de que podian formarse espacios
en los bloques congelados répidamente, si se preparaban con filetes grandes, Y Propuso
que se modificara la subseccién 3.3.1 para regular este aspecto. E1 Comité opiné que
no era necesario hacerlo, porque ya estaba regulado en el Anexo B de la Norma.

91. La delegacibén de los Paises Bajos informé al Comité que no habia necesidad de
limitar a wn 5%, como méximo, la superficie ocupada por las partes con deshidratacién
profunda, ya que tal superficie podria eliminarse fécilmente del bloque, de forma que

se ofreciera un producto que se ajustara a todos los requisitos de la Norma (subseccién
3+.3.2). La delegacién de los EE.UU. estimb, sin embargo, que la deshidratacién profunda
constituia un indicador que revelaba un mediocre almacenamiento y rotacién y, por tanto,
su extensién debia ser limitada. No se introdujo ningfn cambio en esta seccién.

92, ~ El Comité acepté la propuesta de la delegacidn de los Estados Unidos de incluir
una nueva subseccién 3.3.4 para indicar la proporcién de carne picada de pescado en los
bloques congelados répidamente, como se dispone en la subseccibén 6.1.5.

93. El Comité decidié incluir el método de la Asociacién de Tecnblogos de Pesca

de Europa occidental propuesto por la Repfiblica Federal de Alemania para la determinacién
de carne picada de pescado en los bloques congelados répidamente, como Apéndice III,
Anexo E, del informe, y pedir observaciones de los usuarios sobre la eficacia del método,
Si este método resultaba idéneo, sustituirfa al método vigente, que figura en la sub-
seccibn 7.2.6.

Aditivos alimentarios

%4, La delegacién de los EE.UU. propuso que en la lista de aditivos se incluyeran

-la goma guar y las gomas de algarrobo en una dosis méxima de 5 g/kg en el bloque, y pro-
porcioné la justificacién tecnolégica para su uso en el producto. :
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95. La Asociacién Internacional de Productores de Pectina propuso, ademds, que se

- estudiara la inclusién de (i) pectina, (ii) carboximetilcelulosa, sal de sodio y (iii)

goma de xantan, en una dosis de 5 g/kg cada uo, en la lista de aditivos, y proporciond
informacién sobre la justificacién tecnolégica para su uso en el producto. La informa-
cién se habfa adjuntado a una comunicacién privada dirigida al Presidente del Comité
del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros y facilitada a la Secretarfa del Codex.

9. La delegacibén de los Pafses Bajos informS al Comité de que los fosfatos incluidos
en la lista de aditivos actuarian como agentes fijadores de agua en los bloques de filetes
de pescado congelados répidamente sélo cuando se hallan en estado crudo, Yy que dicha pro-

- piedad se perdfa tan pronto como se calentaba el producto para su preparacién. La dele~

gacién de los EE.UU. expr¢§6, sin embargo, la opinién de que los fosfatos en los bloques
congelados ripidamente segufan actuando como agentes fijadores del agua, afn después de
cocinados, -

97. La delegacién de Sud&frica propuso la inclusién de glutamato monosédico en una

dosis de 1 g/kg para acentuar el sabor del producto y convino en proporcionar al Comité

la justificacién tecnolégica para su uso. Otras delegaciones, -sin embargo, se opusieron
a esta propuesta, : . '

98. - El Comité acordd incluir los aditivos Propuestos por EE.UU. y por la Asociacién
Internacional de Productores de Pectina como sustancias requeridas por los fabricantes
de productos de pescado, y pedir observaciones sobre 1la necesidad de la justificacién de
éstos y otros aditivos en la Norma. Se pedirfan observaciones de los gobiermos y orga-
nismos internacionales interesados.,

99, Tras algin debate sobre el método para expresar el polifosfato, se acordé que
representaba el total del polifosfato natwral y afiadido como contenido méximo de P205
en el producto final, y se dejé inalterado.

Higiene y manipulacién

100. El Comité decidié cambiar el orden de las subsecciones que figuran bajo el
antedicho encabezamiento y poner las disposiciones obligatorias contenidas en 1a subsec~
cién 5.3 delante de las otras subsecciones (5.1 Yy 5¢2)s Acordé también hacer referencia
al Cédigo de précticas para el pescado picado (CX/FFP 79/4, Rev. 1), que se estaba ela-
borando. '

Etiquetado

101, El Comité tomé nota de las sugerencias hechas por muchas delegaciones sobre 1la
necesidad de cambiar determinadas cléusulas que figuraban bajo dicho encabezamiento,
pero no adopté ninguna medida, ya que estaban sometidas al examen del Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos.

102, Se examinaron los efectos ccnsecuentes de las enmiendas de la subseccién 2.3

en las proporciones naturales de carne picada en relacién con 10s filetes y, habida
cuenta de estas enmiendas, la delegacién de EE.UU. propuso un texto para tener en cuenta
el requisito adicional que figura en 6.1.5.

Pais de origen e identificacién del lote

103, El Comité tomé nota de las observaciones de algunas delegaciones de que la decla-

racién del pafs de origen y la identificacién del lote no tendrian ninguna utilidad, y
de que se omitiera tal referencia, E1 Comité, sin embargo, no adopté ninguna medida, ya
que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos estaba revisando dichas dispo-

" siciones.

Determinacién del contenido neto de los productos_glaseados

104, La delegacién de EE.UU. informé al Comité de que el antedicho método, que figura
en la seccién 7.2.2, €ra inapropiado para los bloques, y propuso que se elaborara um

nuevo método. E1 Comité aceptd esta propuesta y enmendé en consecuencia la seccién 7.2.2.




Defectos fisicos (estado descongelado

105, Se sefial6 a la atencién del Comité la necesidad de actualizar y armonizar los
cuadros de defectos en las normas para pescado (véase ALINORM 79/18, parr. 134). EE.UU.
informé detalladamente de las investigaciones que hab%fan realizado para determinar los
defectos en los bloques de filetes de pescado congelados répidamente. Las investiga-
ciones, que figuran en el documento CX/FFP 80/15, mostraban que la distribucién de 10s
defectos en el bloque no era uniforme. En consecuencia, si s6lo se examinaba una parte
del bloque, los resultados no reflejarian una representacién efectiva de 1los defectos.
La delegacién de EE.UU. recomend§, por consiguiente, que se tomara todo el bloque para
el examen de los defectos, en vez de s6lo una parte, como se describe en 7.2.4.

106. Muchas delegaciones opinaron que el uso del bloque entero, que podia pesar
hasta unos 20 kg incluso, podfa resultar una operacién costosa. La delegacién de
Dinamarca sefialé que el método para la determinacién de los defectos, probablemente
sélo se utilizaria ocasionalmente, como un método internacional de referencia en casos
de disputa.

»

107. El Comité decidié dejar inalterada la seccién 7.2.4, y pedir observaciones
de los gobiernos y organismos internacionales interesados sobre la recomendacién de
que se utilice el bloque entero para determinados defectos,

Estado_del Provecto de norma para los bloques de filetes de pescado, carme de Qescado
picada vy mezclas de filetes y pescado_picado congelados répidamente

- 108, El Comité decidié retener el Proyecto de Norma en el Trémite 3 del Procedimiento.

PROYECTO DE_NORMA PARA_BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO EMPANADAS O REBOZADAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE

109, El Comité tuvo ocasién de examinar el antedicho Proyecto de norma (ALINORM
79/18, Apéndice IV) y las observaciones de los gobiernos contenidas en los documentos
CX/FFP 80/4 y CX/FFP 80/4-Add.1. Tras examinar 1los puntos que se indican a cont1nuac16n,
el Comité aprobd las enmlendas a la presente Norma, segfin figura en el Apéndice IV,

Ambito de aplicacién

110. Algunas delegaciones opinaron que el Ambito de aplicacién deberia regular los
productos empanados que contienen filetes naturales; otros manifestaron el parecer de
que no deberfan incluirse, ya que el uso de filetes para la preparacién de barritas y -
porciones de pescado requerfa tecnologfas diferentes. La delegacién del Reino Unido
opiné que no estaba completamente clara la cuestién de que se excluyeran los filetes
naturales del Ambito de aplicacién y sugirié que podria mejorarse el texto para aclarar
mis este punto.

111, La delegacién del Canadi propuso que en el Ambito de aplicacién se incluyera
la frase "“destinadas directamente al consumo humano", propuesta que el Comité acepté.

Definicién _del producto

112, . Varias delegaciones opinaron que el peso (50 g) de la porcién de pescado a la
que se hacia referencia era superior al que de hecho se producia en sus paises, y pro-
pusieron que se redujera a 20 g E1 Comité aprobdé esta enmienda.

113, El Comité tomé nota de que las porciones de pescado podfan ser de cualesquiera
forma y tamafio y distinguirse f&cilmente de las barritas de pescado, por 1o que acordéd
enmendar consecuentemente la definicién de porcién de pescado.

Requisitos minimos para la carne de pescado

114, La delegacién de los Pafses Bajos opiné que las diferencias observadas en 1las
cifras presentadas por diferentes pafses para el contenido de carne de pescado en los
distintos tipos de productos, podia deberse a la diversidad de los métodos utilizados.

115, La delegacién de Dinamarca declaré que habfa demasiadas categorias en los pro-
,Ngygtgs examinados y propuso reducir .el nfimero de 7 a 3, a saber, (1) Producto crudo

v
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empanado, (2) Productos empanados parcialmente cocinados, y (3) Productos rebozados
parcialmente cocinados. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania opinéd, sin
embargo, que ello plantearfa problemas, ya que las divergencias de peso y la superficie
de los productos impedirfan obtener cifras representativas para las porciones minimas
de carne de pescado.

116. El Comité’ tom6 nota de que las proporciones de carne de pescado en 1os dife-
rentes tipos de productos, tales como barritas de pescado, porciones de pescado, etc.,
variaban con la elaboraciébn, y preferian disponer de los valores de los productos segﬁn
-se presentaban al consum1dor.

117 la delegacién de los EE.UU, sena16 a la atencién del Comité que el porcentaje

‘de carne de pescado variari{a durante el almacenamiento, debido a la migracién de humedad

y posible interaccién de la grasa con otros constituyentes.

118. El Comité convino en que se necesitaba un método conveniente de determinacién
de la carne de pescado, Ficil de adoptar wmiversalmente y que diera resultados an&logos.
La delegacién de EE.UU. propuso que se adoptara el método de la ACAC para el corte en.
tiras e informé al Comité que el método habfia sido sometido a un ensayo en colaboracién
y habfia dado resultados aceptables. Se informé al Comité que el método de la AOAC podia
utilizarse como método de referencia. :

119. _Por filtimo, el Comité acordd considerar los productos con arreglo a los siete
_encabezamientos siguientes: (i) Barrita de pescado cruda empanada, (ii) Porcién de
pescado cruda empanada, (iii) Barrita de pescado parcialmente empanada, (iv) Porcién
de pescado empanada parcialmente cocinada, (v) Barrita de pescado rebozada parcialmente
cocinada, (vi) Porcién de pescado rebozada parcialmente cocinada y (vii) Otras formas
de presentacién, y aprobé las cifras correspondientes relativas al porcentaje del peso
declarado del producto final expresado como carne de pescado.

Definicién del proceso

120, El Comité tomd nota de que el texto era demasiado detallado y convino en su-
primir el primer pArrafo, ya que la mayor parte de la informacién contenida en é1
figuraba en el C68digo de précticas para los productos pesqueros rebozados y/o empanados
y congelados (CX/FFP 79/8).

121, E1l Comité acordd hacer referencia al Cédigo de pricticas. La delegacién de
Canad4 propuso suprimir la palabra "cruda" en la Gltima frase, en consonancia con 1lo
dispuesto en el parr. 67 de ALINORM 79/18, propuesta que acepté el Comité.

Presentacién

122, Las delegaciones de los Pafises Bajos, el Reino Unido y la Repfiblica Federal de
Alemania propusieron que se suprimiera la expresién "otras formas de presentacién" de
la lista de formas de presentacién, ya que todos los productos estaban regulados ahora
por la seccién 2.1.2, y estimaron que para "otras formas de presentacién" habria bas-
tante dificultad en acordar una cifra apropiada para el contenido de carne de pescado.

123, La delegacién de EE.UU. propuso la inclusién de "Otras formas de presentacién
va que ello proporcionaria a la industria la oportunidad de fabricar nuevos productos.

124, El Comité acordé retener la disposicién.

Composicibén_esencial

Materia prima

125, El Comité acepté la propuesta de la delegacién de los Paises Bajos de suprimir
la referencia a "filetes" en la seccién 3.1.1 y de armonizar el texto con el del Ambito
de aplicacién.

Revestimiento

126, El Comité convino en modificar la definicién de "revestimiento" que figura en
la seccién 3.1.2, de conformidad con lo dispuesto en el p&rr. 78 de ALINORM 79/18.
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Defectos fisicos (estado descongelado)

105. -Se sefialé a la atencién del Comité la necesidad de actualizar y armonizar los
cuadros de defectos en las normas para pescado (véase ALINORM 79/18, pérr. 134). EE,UU,.
informé detalladamente de las investigaciones que habfan realizado para determinar los
defectos en los bloques de filetes de pescado congelados répidamente. Las investiga-
ciones, que figuran en el documento CX/FFP 80/15, mostraban que la distribucién de 10s
defectos en el bloque no era uniforme. En consecuencia, si sélo se examinaba una parte
del bloque, los resultados no reflejarfan una representacién efectiva de 1os défectos.
La delegacién de EE.UU. recomendd, por consiguiente, que se tomara todo el bloque para
el examen de los defectos, en vez de sélo una parte, como se describe en 7.2.4.

106. Muchas delegaciones opinaron que el uso del bloque entero, que podia pesar
hasta unos 20 kg incluso, podfa resultar una operacién costosa. La delegacién de
Dinamarca sefialé que el método para la determinacién de los defectos, probablemente
sélo se utilizarfa ocasionalmente, como un método internacional de referencia en casos
de disputa.

107. El Comité decidié dejar inalterada la seccién 7.2.4, y pedir observaciones
de -los gobiernos y organismos internacionales interesados sobre la recomendacién de
que se utilice el bloque entero para determinados defectos.

Estado_del Provecto de norma a_los blogues de filetes de pescado, carne de pescado

picada y mezclas de filetes y pescado picado congelados répidamente _
- 108, El Comité decidié retemer el Proyecto de Norma en el Trimite 3 del Procedimiento.

PROYECTO DE NORMA PARA_ BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO EMPANADAS O REBOZADAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE

109, El Comité tuvo ocasién de examinar el antedicho Proyecto de norma (ALINORM
79/18, Apéndice IV) y las observaciones de 1os gobiernos contenidas en 1os documentos
CX/FFP 80/4 y CX/FFP 80/4-Add.1., Tras examinar los puntos que se indican a continuacién,
el Comité aprobé las enmiendas a la presente Norma, segfn figura en el Apéndice IV, '

Ambito_de aplicacién

110. Algunas delegaciones opinaron que el Ambito de aplicacién deberia regular los
productos empanados que contienen filetes naturales; otros manifestaron el parecer de
que no deberfan incluirse, ya que el uso de filetes para la preparacién de barritas y
porciones de pescado requerfia tecnologias diferentes. La delegacién del Reino Unido -
opiné que no estaba completamente clara la cuestién de que se excluyeran los filetes
naturales del Ambito de aplicacién y sugirié que podria mejorarse el texto para aclarar
mis este punto.

11. La delegacién del Canad& propuso que en el Ambito de aplicacién se incluyera
la frase "destinadas directamente al consumo humano", propuesta que el Comité acept§.

Definicién del producto

112. Varias delegaciones opinaron que el peso (50 g) de la porcién de pescado a la
que se hacfa referencia era superior al que de hecho se producia en sus pafses, y pro-
pusieron que se redujera a 20 g. E1 Comité aprobd esta enmienda.

113. El Comité tomé nota de que las porciones de pescado podfan ser de cualesquiera
forma y tamafio y distinguirse fécilmente de las barritas de pescado, por 1o que acordd
enmendar consecuentemente la definicién de porciédn de pescado.

Requisitos minimos para la carme de pescado

114, La delegacién de los Paises Bajos opiné que las diferencias observadas en las
cifras presentadas por diferentes paises para el contenido de carne de pescado en los
distintos tipos de productos, podia deberse a la diversidad de los métodos utilizados.

115. La delegacién de Dinamarca declaré que habia demasiadas categorfias en 10s pro-
..ductos examinados y propuso reducir el nfimero de 7 a 3, a saber, (1) Producto crudo
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‘empanado, (2) Productos empanados parcialmente cocinados, y (3) Productos rebozados
parcialmente cocinados. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania opiné, sin
embargo, que ello plantearfa problemas, ya que las divergencias de peso y la superficie
de los productos impedirfan obtener cifras representativas para las porciones minimas
de carne de pescado.

116. El Comité’ tom6 nota de que las proporciones de carne de pescado en 10s dife-
rentes tipos de productos, tales como barritas de pescado, porciones de pescado, etc.,
variaban con la elaboracién, y preferian disponer de los valores de 1lo0s productos segin .
se presentaban al consumldor. B R

117 La delegacién de los EE.UU, senalé a la atencién del Comité que el porcentaje
de carne de pescado variarfia durante el almacenamiento, debido a la migracién de humedad
y posible interaccién de la grasa con otros constituyentes.

118. El Comité convino en que se necesitaba un método conveniente de determinacién
de la carne de pescado, F4cil de adoptar universalmente y que diera resultados andlogos.
La delegacién de EE.UU. propuso que se adoptara el método de la AOAC para el corte en.
tiras e informé al Comité que el método habia sido sometido a un ensayo en colaboracién
v habia dado resultados aceptables. Se informé al Comité que el método de la AOAC podia
utilizarse comc método de referencia.

119. _Por filtimo, el Comité acordd considerar los productos con arreglo a los siete
_encabezamientos siguientes: (i) Barrita de pescado cruda empanada, (ii) Porciénm de
pescado cruda empanada, (iii) Barrita de pescado parcialmente empanada, (iv) Porcién

de pescado empanada parcialmente cocinada, (v) Barrita de pescado rebozada parcialmente
cocinada, (vi) Porcién de pescado rebozada parcialmente cocinada y (vii) Otras formas
de presentacién, y aprobbé las cifras correspondientes relativas al porcentaje del peso
declarado del producto final expresado como carne de pescado.

Definicibén_del proceso

120, El Comité tomé nota de que el texto era demasiado detallado y convino en su-
primir el primer parrafo, ya que la mayor parte de la informacién contenida en €1
figuraba en el Cédigo de préacticas para los productos pesqueros rebozados y/o empanados.
y congelados (CX/FFP 79/8).

121. El Comité acordd hacer referencia al Cédigo de practicas. La delegacién de
Canad4 propuso suprimir la palabra "cruda" en la filtima frase, en consonancia con 1o
dispuesto en el parr. 67 de ALINORM 79/18, propuesta que aceptéd el Comité.

Presentacién

122, Las delegaciones de los Paises Bajos, el Reino Unido y la Repfiblica Federal de
Alemania propusieron que se suprimiera la expresién "otras formas de presentacién” de
la lista de formas de presentacién, ya que todos los productos estaban regulados ahora
- por la seccién 2.1.2, y estimaron que para "otras formas de presentacién" habria bas-
tante dificultad en acordar una cifra apropiada para el contenido de carme de pescado.

123. La delegacién de EE.UU. propuso la inclusién de "Otras formas de presentacién"
ya que ello proporcionarfa a la industria la oportunidad de fabricar nuevos productos.

124, El Comité acordd retener la disposicién.

Composicién esencial

Materia prima

125, El Comité acepté 1la propuesta de la delegacién de los Pafses Bajos de suprimir
la referencia a "filetes" en la seccién 3.1.1 y de armonizar el texto con el del Ambito
de aplicacién.

Revestimiento

126, El Comité convino en modificar la definicién de "revestimiento" que figura en
la seccién 3.1.2, de conformidad con lo dispuesto en el parr, 78 de ALINORM 79/18.




Grasa_de_ freir

127, La delegacibén de la Repfiblica Federal de Alemania sefialé a la atencién del
Comité que podfa utilizarse para freir cualquier grasa apta para el consumo humano que
diera al producto final las caracteristicas deseadas. El Comité acepté esta sugerencia,
y enmendé en consecuencia el texto que figura en la seccibn 3.1.3.

Producto final

128, E1l Comité acordé introducir en la seccién relativa a "Otros ingredientes" wm
nuevo parrafo andlogo al de la Norma para la caballa y el jurel (ALINORM 79/18, Apéndice
11), para incluir especias, aceites de especias y extractos de paprika, cﬁrcuma, cacao,
etc. Por consiguiente, se suprimieron dichas sustancias de la lista de aditivos ali-
mentarios. '

Aditivos alimentarios

129, Muchas delegaciones opinaron que la lista de aditivos incluida en la norma era
excesivamente larga y contenfa aditivos utilizables tanto (i) en la carne de pescado
como (ii) en los revestimientos para rebozar y empanar.

130, El Comité reconocié esta duplicacién y acordé separar los aditivos de la lista
en aditivos (i) para uso en la carme de pescado y (ii) para revestimiento. La lista

de aditivos objeto de examen para uso en bloques de filetes de pescado congelados répi-
damente que se est& elaboramndo proporciond al Comité la informacidén necesaria para cla-
sificar los aditivos utilizables en la carne de pescado y distribuirlos, por tanto, en
‘' 1los d0s grupose.

131, Algunas delegaciones opinaron que el uso de colorantes en el revestimiento para
rebozar servia para fines cosméticos y sugirieron su supresibén, por carecer de justifi-
cacibén tecnolégica. E1 Comité acords, sin embargo, retener los colorantes, porque

opiné que el uso de colorantes en el recubrimiento para rebozar podia mejorar la calidad
organoléptica del producto y satisfacer las exigencias de los consumidores.

132, El Comité decidié retener la lista completa de aditivos presentada y pedir a
los paises productores que proporcionaran la justificacién  tecnolégica para el uso de
todos los aditivos cuya inclusién habian pedido.

133. El Comité decidié, también, eliminar los aromas naturales de la lista de adi-

tivos, va que se habfan incluido como ingredientes facultativos. Se retuvo en la lista
el glutamato monosédico, que podfa emplearse para meJorar el sabor en el recubrimiento

para rebozar.

Higiene

134, E1l Comité decidié reorganizar el orden de las actuales subsecciones para poner
en primer lugar las disposiciones obligatorias.

Etiquetado

135. La delegacién de Canadi estimé que el productor tenia la obligacién de indicar
al consumidor las especies de pescado que se habfan utilizado en la preparacién de las

porciones o barritas de pescado y propuso sust1tu1r la palabra "podr&" por "deber&" en

la subseccién 6.1.2.

136. La Secretarfia informbé al Comité de que la inclusién de la palabra "deberi"

en la antedicha subseccién conferfa a ésta un caricter obligatorio, pero si los paises
no aceptaban dicha subsecc16n, podian expresar una excepcién especificada en la fase
de aceptacién.

137. El Comité convino en sustituir 1la palabra "podr4" por "deberi", pero retener
los corchetes.,

138, Las delegaciones de Canadéd y la Repiiblica Federal de Alemania opinaron que
cuando los productos se preparaban con carne de pescado picada, filetes de pescado
entero o mezclas de ambos, deberia ser obligatoria su declaracién en la etiqueta, y
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pPropuso que se utilizara la palabra "deber4" en vez de "podri" en la subseccibn 6.1.5.
El Comité retuvo, sin embargo, el texto original, pero decidié suprimir los corchetes.

139, La delegacibn de Sud&frica propuso que se suprimiera la seccién 6.1.6, ya que
los productos preparados a base de pescado crudo al que no se habian quitado las espinas
branquiales, no podfan cumplir con los requisitos sobre espinas establecidos en el cuadro
de defectos. El Comité retuvo, no obstante, el texto. :

140, La delegacién de Suecia propuso que se incluyera una nueva subseccién 6.7,
para proporcionar informacién sobre las condiciones de almacenamiento. Otras delega-
ciones opinaron que debia facilitarse también informacién sobre el marcado de la fecha.
El Comité acepté las antedichas propuestas y acord$ incluir una nueva subseccién 6.7,
que est& todavia por elaborarse.

Métodos de toma de muestras y anilisis

141, El Comité decidié incluir una nueva subseccién 7.4, para calcular el contenido

de carne de pescado en las barritas y porciones de pescado, y hacer las enmiendas conse-
cuentes en el parrafo sobre la clasificacién de defectos, haciendo referencia al cuadro
de defectos. : '

Anexo A

Freidura con poco_aceite

142, El Comité tomé nota que en la freidura con poco aceite la profundidad del aceite
constitufa el requisito més importante y acordd suprimir la referencia al di&metro de la
sartén. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania informé al Comité que se
segufan estudiando las condiciones para la freidura con poco aceite (véase documento de
sala de conferencia "Métodos para cocinar pescado congelado ripidamente").

Freidura con mucho aceite

143, La delegacibén de Sudafrica sefialé que para este propésito podia servir cualquier
tipo de sartén profunda. En consecuencia, el Comité convino en no hacer ninguna mencién
especifica del "aluminio".

Asado- a_la parrilla

144, El Comité decidié suprimir la referencia a las condiciones para el calentamiento.

Anexo B
Tamanio uniforme

145, Varias delegaciones sefialaron a la atencién del Comité que la falta de uniformidad
en el tamafio, a la que se hacia referencia en esta seccibén, sélo se aplicaba a dos tipos

de presentacién: 2.2(i) y 2.2(iii). E1 Comité convino en modificar dicha seccién para
incluir esta informacién. :

Deformadas (que no _estén rotas o dafiadas)

146, - Se suprimié la filtima parte de la frase por ser redundante.

Espinas .

147, El Comité acordbé armonizar el texto que figura bajo este encabezamiento con el
de la Norma para bloques congelados répidamente.,

Anexo C

148, El Comité decidié sustituir la puntuacién "6" por la expresién "defectuosa" en

todos los casos en que aparecia bajo el encabezamiento "grave", para poner el cuadro en

consonancia con otros cuadros de defectos de normas para productos anflogos, y reflejar

una cantidad m&s uvniforme de material para examen en relacién con el tamafio del producto
en cuestién.
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Estado de la Norma

149, El Comité tomé nota de que la presente Norma y la Norma para los bloques conge-
lados répidamente estaban estrechamente relacionados y deberian adelantarse juntos en

la serie de Trémites del Procedimiento y, en consecuencia, decidié retener el Proyecto
de norma en el Trémite 3 del Procedimiento.

EXAMEN DE_LOS PROYECTOS DE_CODIGOS DE PRACTICAS *

150, Tal como lo solicitd el Comité, un Grupo Especial de Trabajo integrado por
miembros de las delegaciones de Alemania (Repfiblica Federal de), Canad4, Dinamarca,

- Estados Unidos, Finlandia, India, Irlanda, Nueva Zelandia, Paises Bajos, Reino Unido

y Sud&frica y con los representantes de la FAO, el Sr. Z.S. Karnicki (Relator), de 1la _
OMS, el Sr. A. Koulikovskii,se reunié bajo la Presidencia del Sr. C.J, MacGrath (Irlanda),
El Grupo de Trabajo examiné los diversos proyectos de cédigos de précticas indicados, a
1a 1luz de las observaciones ya recibidas, o formuladas por los representantes de las
distintas delegaciones que asistieron a las reuniones del Grupo.

151. El Grupo de Trabajo convino en que era urgentemente necesario armonizar dichos
cédigos y tomd nota de que, con el pasar del tiempo y-la adquisicién de mayor experiencia
en los distintos temas, las recomendaciones hechas actualmente eran mis valiosas que las
propuestas originalmente. Por consiguiente, en el proceso de armonizacién habia que
procurar incorporar en el documento final las recomendac iones mls recientes. :

152 " Respecto de los Cédigos de précticas para el pescado picado y los productos
pesqueros rebozados y/o empanados y congelados, el Comité tomé nota de que el Grupo de
Trabajo habia reconocido su falta de informacién sobre la materia, o de expertos sobre
1a utilizacién de Cicléstomos, por 1o que no recomendd la inclusién de estas especies
en dichos Cédigos.

PROYECTO DE _CODIGO DE PRACTICAS PARA_EL PESCADO_PICADO_EN EL TRAMITE_ 3

153. Se examiné este Cédigo y se revisé el texto, a la luz de las observaciomes
hechas por los miembros del Grupo de Trabajoe.

154, El Comité convino con el Grupo de Trabajo en que se presentara el Ccédigo ]
revisado al Comité de Higiene de los Alimentos en su préxima reunién, para que aprobara

las disposiciones de higiene y en que si dicho Comité no recomendaba ningfn cambio

sustancial del texto, se sometiera el Cédigo a la Comisién en el Trémite 5 del Procedimiento.

EROYECTO D.E CODIGO DE_PRACTICAS PARA 1OS_PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS _Y/O_EMPANADOS Y
CONGELADOS

155, Se examind este Cédigo y se revisé el texto a la luz de las observaciones hechas
por los miembros del Grupo de Trabajo.

156. E1 Comité convino con la opinién del Grupo de Trabajo en que, ahora que se
comenzaban los trabajos sobre la preparacién de este Cédigo, se exigia para estos pro-
ductos una mayor atencién a los requisitos de higiene que en épocas anteriores y se
aplicaban técnicas més complejas que antes. Ello requeria preparar recomendaciones
detalladas para lograr satisfacer los elevados niveles de produccién y conservacién del
producto final exigidos actualmente.

157« Convino también en que la seccién 4.5, Programa de control de 1la calidad,
requerfa un estudio muy atento, debido a que las implicaciones de muchas de las pro-
puestas incluidas en esta seccién tenian consecuencias de largo alcance.

158, , El Comité decidié colocar entre corchetes toda esta seccién y someterla a los
gobiernos para que la estudiaran mds profundamente y formularan observaciones; el ,
Comité examinaria éstas en su préxima reunidén. .

* Los Cédigos de practicas revisados en la rewnibn se publicarén aparte, una vez que
los haya examinado el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.
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159, Se acordd también remitir el C8digo revisado al Comité de Higiene para que

- formulara observaciones, y sefalar explicitamente a su atencién esta seccién,

PROYECTO DE_CODIGO DE PRACTICAS PARA LOS CANGREJOS EN_EL TRAMITE 3

160, El Grupo de Trabajo examiné el documento de trabajo preparado pPor el Servicio
de Utilizacién y Mercadeo del Pescado de 1a FAO, Direccibén de Industrias Pesqueras, y ‘
las revisiones incorporadas en 1los documentos CX/FFP 80/7 y 80/8, junto con el documento
de sala de conferencias CX/FFP 80/9 preparado por EE.UU., y se revisé en consecuencia el
texto del documento, teniendo en cuenta las opiniones expresadas POr 10s representantes
de las distintas delegaciones presentes,

161. - E1 Comité acepté'la.propuesta de Nueva Zelandia de que se ampliara el Ambito
.de aplicacién del Cédigo, para incluir el cangrejo nadador rojo, Nectocarcinus, y el
cangrejo nadador comfn, Ovalipes catharus.

162, Se examin6é la cuestién de la posible necesidad de incluir criterios microbiol6-
gicos en la seccién V: Especificaciones del producto final, pero no recibié e1l apoyo
unénime del Grupo.

163, La delegacién del Reino Unido opiné que la expresién de los valores numéricos
para los limites bacteriales podrfan inducir a error, debido a problemas de toma de
muestras, variaciones en 1la metodologia analitica y 1la interpretacién de los resulta-
dos. Adem&s, como no habia pruebas epidemiolégicas que justificaran la necesidad de
limites numéricos, tales criterios podrian distraer la atencién de la finalidad prin~
cipal de 1los requisitos de higiene, es decir, asegurar précticas correctas de fabrica-
cién y elaboracién.

164, Tras algunos debates, el Comité acepté la recomendacién del Grupo de que se
sometiera el Cédigo revisado al Comité de Higiene de los Alimentos en su préxima rewnién,
para que .aprobara las disposiciones de higiene y de que, si dicho Comité no recomendaba
ningln cambio sustancial del texto, se sometiera el Cédigo a la Comisién en el Trimite 5
del Procedimiento. '

ANEXO AL _CODIGO DE_PRACTICAS PARA EL PESCADO SALADO .

e e S oS 080 20 _TEoLAD0 _SALADO _
"METODOS_OBJETIVOS PARA DETERMINAR LA CALIDAD FINAL DEL PESCADO SALADO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO PROLONGADO" ,

1654 E1 Comité tomé nota de que el antedicho documento habfa sido enmendado por

Finlandia, tras haber sido examinado por un Grupo de Trabajo que se rewmié durante la
13a reunién del Comité (véase ALINORM 79/18, p&rr. 126), pero mo se habian pedido obser-
vaciones de los gobiernos sobre las cuestiones siguientes: :

- ¢habfa necesidad de elaborar métodos para vigilar los productos secos salados?

- ¢qué otros métodos se proponen para vigilar y determinar la calidad del pescado
salado?

~ ¢es necesario ampliar el Anexo propuesto para regular las especies distintas del
arenque?

166, Se decidié aplazar el examen del Anexo hasta que los gobiernos hubieran formu-
lado sus observaciones. .

CODIGO DE_PRACTICAS PARA LOS CEFALOPODOS

167. El representante del Departamento de Pesca informé al Comité de que se habfa
preparado y revisado recientemente el Cédigo de practicas para los cefalépodos. Se
esperaba que estuviera listo para finales de junio de 1980, después de volverlo a re-
dactar y armonizarlo con otros cbédigos, Yy se someteria al examen del Comité en su
préxima reunién.

168, Ademés del Cédigo de practicas para los cefalépodos, el Departamento de Pesca
estaba preparando un examen técnico sobre los métodos actuales para la manipulacién y
elaboracién de los cefalédpodos.

PROPUESTA_DE_UN_PROYECTO DE NORMA PARA GADIDAE SALADOS Y SECOS
S e et SRRt a e 0 L XTa 280w DAk SALADOS Y SECOS

169. El Comité tuvo a la vista el antedicho documento que Ffue preparado por Noruega.
Tras un breve debate el Comité decidié distribuir el documento con carécter de Proyecto




- de norma pfopuesto para Gadidae salados y secos, bara que los gobierndsvformularan
observaciones en el Trémite 3 del Procedimiento (véase Apéndice V).

170,  E1 Comité expresé su agradecimiento al Klippfisknaeringéns Reklamefond que
proporciond una muestra de los productos regulados por la Norma y proyecté un £ilm
sobre la captura y elaboracién de Gadidae. :

ARMONIZACION DE NORMAS INTERNACIONALES RECOMENDADAS DEL_CODEX PARA 10S_FILETES DE
PESCADO_CONGELADOS RAPIDAMEN

171, El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 80/14 y el informe de un Grupo
Especial de Trabajo que habia sido establecido para armonizar 1los cuadros de defectos
de las antedichas normase.

172. El Grupo de Trabajo estaba integrado por representantes de las delegaciones
"y los observadores siguientes: Alemania (Rep. Fed. de), Canad4, Dinamarca, Estados
. Unidos (Relator), Francia, Islandia, Noruega, Nueva Zelandia, Paises Bajos, Polonia,
Reino Unido y Sudéfrica. '

oo

173, Actud. de Presidente del Grupo de Trabajo el Sr. R.L. Alderton (Reino Unido)A
y de Relator el Dr. F.J. King (EE.UU.). g

174. El Comité examiné ulteriormente el cuadro de defectos revisado y, tras algumos
debates y enmiendas, acordé distribuir a los gobiernos el cuadro revisado de la revisién
propuesta para armonizar las Normas internacionales recomendadas para filetes de bacalao
y eglefino congelados r&pidamente (CX/FFP 80/14) para que lo sometieran a examen y
ensayo, y examinar _ulteriormente la cuestién, a la luz de las observaciones que formu-
lara el Comité en su préxima rewmnién. ' : :

.75 Se ha adjuntado élicuadro revisado, como Apéndice VII.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA 10S CAMARONES

176, Tal como lo solicité el Comité, un Grupo Especial de Trabajo integrado por
miembros de las delegaciones de Alemania (Rep. Fed. de), Canadd, Estados Unidos, Islandia,
Noruega, Reino Unido, Espafia, Tailandia, y un representante de la OMS (Dr. A. Xoulikovskii)
se reunié para examinar dicho tema y otras cuestiones pertinentes, dimanantes de las re-
comendaciones hechas por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros en su
13a rewnién (ALINORM 79/18, pArr. 128). E1 Grupo examiné asimismo las recomendaciones
hechas por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en su 16a rewmién, rela-
tivas a la necesidad de establecer criterios microbiolégicos para el pescado fresco,

el pescado congelado, los camarones, las langostas y las ancas de rana. Y por filtimo,

el Grupo de Trabajo examiné la necesidad de recoger datos en caso de que en fecha futura
se decidiera adjuntar criterios microbiolégicos al Proyecto de cédigo de précticas
propuesto para los cangrejos.

177« En su 13a rewnién, el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros y
un Grupo Especial de Trabajo habfan tomado nota de que "aunque se disponia de muchos
datos sobre las operaciones higiénicas en los procesos de elaboracién en la fébrica y
sobre las importaciones, pocos de los datos habian sido compilados de conformidad con
los planes de toma de muestras y metodologias- a que se hace referencia en el informe de
la Segunda Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS sobre Especificaciones Microbiolégicas
para los Alimentos, celebrada en Ginebra en 1977 (EC/Microbiol/77/Report 2). E1 Grupo
de Trabajo considerd necesario disponer de tales datos, tanto a nivel de produccién
como en el punto de importacién, para poder hacer comparaciones vélidas y adoptar _
decisiones objetivas. Por ello, el Grupo recomend$ que se mantuviera el Apéndice en
el Tramite 6 del Procedimiento y que se pidiera a los gobiermos que facilitaram dichos
datos utilizando los planes de toma de muestras y las metodologias incluidas o citadas
en el documento mencionado. La Secretaria anexaria la referencia a todos los planes

de toma de muestras y metodologfas a la carta circular donde pediri{a a los gobiernos
observaciones, carta que deberia enviar a los Estados Miembros lo antes posible después
de la terminacién de la reunién. Se volvié a subrayar que, como orientacién, es nece-
__sario.que todos los métodos microbiolégicos y de toma de muestras que se apliquen en
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' 1o0s establecimientos se ajusten a las disposiciones de higiene del Cédigo de préacticas
- recomendado por el Codex para los camarones. Todos los datos habrian de enviarse a 1la
Secretarfa del Codex seis meses antes de la préxima reunién del Comité del Codex sobre
Pescado y Productos Pesqueros", tal como se describe en la circular sobre el tema,

CL 1979/34 distribuida en septiembre de 1979.

"178. ~ El1 Grupo de Trabajo tomé nota de que hasta la fecha no se habfan recibido res-
puestas a esta peticién de observaciones de los gobiernos.

179 La Segunda Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS recomendd adjuntar las siguientes
especificaciones microbiolégicas al Cédigo internmacional recomendado de précticas para
los camarones congelados, cocidos y listos para el congumo: bacterias aerobias mesé-
filas por g: N = 5,C = 2, m = 105, M = 106; Staphylococcus aureus por d, N = 5,

C =2, ma= 500, M=>5 000; y Salmopella, N = 5, C = O, m = O, EE.UU. estimd que las
especificaciones para Staphylococcus aureus y Salmopella eran demasiado tolerantes,

ya que el producto objeto de examen se consumfa a menudo sin m&s tratamiento térmico.

En consecuencia, propuso que las especificaciones para Staphylococcus aureus fueran
N=5C=2,m=10, M = 100 y para Salmopella,N = 30, C = 0, m*= O,

180,.  Los datos presentados por EE.UU., que se basaban en el protocolo aprobado en
la 13a reunién, mostraban que la totalidad de los 49 lotes (245 unidades de muestra)

se ajustaban tanto a las especificaciones recomendadas como a las de los EE.UU., Ademis,
en wna encuesta nacional a nivel comercial se observé que el 99,6% de 1 464 muestras se
ajustaban a las especificaciones recomendadas por los EE.UU. para Staphylococcus aureus,
es decir, que el 99,1% contenia menos de 20/g y que el 99,6% era inferior a M = 100,
Este Gltimo dato diferfa ligeramente, en cuanto al muestreo y la metodologi{a del proto-
colo mencionado anteriormente.

181. Los datos presentados por Canad4 mostraron que 394 lotes de producto importado
y 1 302 de producto nacional cumplieron con la especificacién recomendada para Staphy-
lococcus aureus y que uno de los lotes de producto importado no cumplia la especifica-
cién recomendada para 1a Salmonella y sf, en cambio, todos los lotes de produccién
nacional. No se incluyeron las bacterias aerobias mes6filas en los datos presentados
por Canadd, que se recogieron durante el bienio semptiembre 1977 a agosto de 1979, y
analizadas con una metodologia que diferfa ligeramente de la propuesta por el Comité
del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros en su 13a reunién.

182, Todas las demis delegacionés de los paises productores participantes en el
Grupo de Trabajo declararon que disponian de datos microbiolégicos, pero no en forma
coherente con el protocolo y las metodologias recomendadas por el Comité del Codex
sobre Pescado y Productos Pesqueros en su 13a reunién. Tailandia informé que sus datos -
se referfan principalmente al camarén crudo. Llos paises importadores, tales como la
Repfiblica Federal de Alemania, Noruega y el Reino Unido disponian de datos per9, 10
mismo, no en forma compatible con las necesidades del Grupo de Trabajo.

183. El Grupo de Trabajo tomé nota de que, al parecer, habia pocos casos de envene-
namiento atribuidos directamente a los camarones congelados, cocidos y listos para el
consumo. Los miembros de las delegaciones de Canad4, el Reino Unido y Estados Unidos
observaron que sus pafses utilizan directrices/éspecificaciones/hormas microbiolégicas
internas para el examen de estos productos importados. Algunos paises utilizan espe-
cificaciones, entre ellas E, coli para rechazar productos pesqueros cocidos, importa-
dos y nacionales. E1 Grupo de Trabajo convino en que los "criterios microbiol8gicos"
elaborados por la Consulta de Expertos debian utilizarse con carécter orientativo,
juntamente con el Cédigo de précticas, de forma que los paises productores pudieran
mantener la vigilamcia sobre la produccidn.

184, La posicién del Reino Unido es que los criterios microbiolégicos numéricos no
compensaban 1los costos a nivel de importaciones. Subrayd que deberian fijarse a nivel
de produccién. Se trata de una cuestién que incumbe a los elaboradores industriales,
por lo que el Reino Unido estima que no deberfan adjuntarse criterios microbiolégicos
- puméricos como apéndice a este Cédigo de précticas.
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- 185, Habida cuenta de la falta de datos de este tipo, el Grupo de Trabajo recomendé
- compilar mis datos a nivel de produccién en plantas que cumplieran con las disposiciones
del Cédigo de Pricticas para Camarones. Se pidié a la FAO/OMS que distribuyeran uma
circular pidiendo a los gobiernos que participaran en la compilacién de datos, utili-
.zando el protocdlo. y las metodologfias ya mencionadas, y que se incluyeran instrucciones
precisas en la earta. Todos los datos deberian enviarse para su compilacién y resumen
al Sr. E.S. Garrett, Director, National Seafood Quality and Inspection Laboratory,
National Marine Fisheries Service, NOAA, U.S. Department of Commerce, P.0O. Draver 1207,
Pascagoula, Miss. USA 39567, remitiendo uma copia al Dr. Alex Xoulikovskii de la OMS,

. Canad4, EE.UU. Islandia, Noruega y Tailandia indicaron su deseo de participar en 1a
encuesta, y la Repfiblica Federal de Alemania y el Reino Unido comunicarfan més tarde
sus decisiones al respecto, habida cuenta de que eran paises importadores vy no podian
saber con exactitud si la elaboracién se realizaba de conformidad con précticas correctas
de fabricacién, como se describe en el Cédigo de Précticas.

186, El Grupo de Trabajo tomd nota y apoyé plenamente los “"Principios generales para
el establecimiento de criterios microbiolégicos para los alimentos" en la forma enmen-
dada por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. El Grupo de Trabajo no
quiso adelantar los debates sobre la conveniencia de elaborar criterios microbiolégices
para los productos. No obstante, en su opinién, los productos de pescado crudo mencio-
nados en la seccibn 6.1(4) (pescado fresco, pescado congelado, camarones, langostas y -
ancas de rana) del informe del Comité del Codex sobre Higienme de los Alimentos no re-
presentan en absoluto prioridades para el examen de la necesidad de establecer tales
criterios. A este propésito el Grupo de Trabajo recomendd considerar el capitulo 11

del Informe de la Segunda Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS sobre Especificaciones
Microbiolégicas para los Alimentos que, en su opinién, contenia uha lista mds apropiada
de productos .(en concreto, carne de cangrejo cocida y congelada y langosta cocida y
congelada, y productos afines) para tal examen. :

187, El Grupo de Trabajo sefiald a la atencién del Comité las diferencias entre las
definiciones de criterios microbiolégicos contenidas en el informe de la 16a reunién
del Comité sobre Higiene de los Alimentos (Seccién 6.1 y enmiendas al Anexo II, p4rrs.
2.1, 2.141, 2.2, 2.2.1 ¥ 2.2.2) y las definiciones aprobadas en la Segunda Consulta
Mixta de Expertos FAO/OMS sobre Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos
(EC/Microbiol/77/Report 2). Actualmente deberén utilizarse las definiciones contenidas
en el primer documento. -

188, . E1 Comité acepté las recomendaciones del Grupo de Trabajo de que los gobiernos
recogieran datos de conformidad con el protocolo y las metodologfas utilizadas para
los camarones congelados, cocidos y listos para el consumo, para la carne de cangrejo
cocida y congelada, que habfan de examinarse para su posible inclusidn en el Cédigo de
Practicas para Cangrejos.

IBILIDAD DE ELABORAR UNA NO P, ‘BLOQUES_CONGELADOS DE_PESCADO ENTERQ SIN.
CABEZA Y EVISCERADO ' '

189, - E1 Comité examiné un documento bésico sobre el tema, preparado por Australia en
colaboracién con EE.UU., Nueva Zelandia, Perft y Sudéfrica.
190, Al presentar el documento, la delegacién del pais autor informb al Comité de

que la amplia categoria abarcada por el estudio representaba un producto extremadamente
importante tanto en la produccién mundial como en el comercio internacional, y que los
productos sé elaboraban como pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado tanto
individualmente come en bloques,

191, El documento concluia con que la elaboracién de una norma general para dichos
productos parecf{a posible, pero que el Comité debfa considerar si la Norma debfa limi-
tarse fmicamente al pescado para consumo humano directo o debia extenderse también a
todos los productos, independientemente de su uso final.

192, Se adjunté un apéndice proponiendo disposiciones comunes en una Norma para
~pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado.

L
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- 193. En los debates subsiguientes, algunas delegaciones pusieron en duda la conve-
" niencia de elaborar una norma que, habida cuenta de la amplia y creciente variedad de
especies que comprendfa, podfa mis bien limitar que promover el comercio internacional.

194, El Comité tom$ nota, sin embargo, de que algunos paises habian emprendido ya
la normalizacién nacional de los productos, en vista.del creciente comercio y la nece-
sidad de proteger a los consumidores. Pese a las dificultades que el Comité reconocié
podfan encontrarse al tratar de abarcar muchas especies diferentes en una norma comfn,
decidié que habfa sélidas razones para continuar el examen de la posibilidad de elaborar
esta norma y acordé profundizar el examen de esta cuestién en su pr6xima reunién. Se
- adjunta el documento bésico como Apéndice VI, .

CONCENTRADOS DE_PESCADO DE_CALIDAD ALIMENTARIA

195, El Comité tomd nota de que este tema se habfa discutido en el 13°‘per£odo de
sesiones de la Comisién (véase ALINORM 79/38, plrr. 367 y el p&rr. 33 de este informe),
pero que no hubo suficiente tiempo para preparar un documento blsico en el que el
Comité pudiera basar su examen de la necesidad de un Cédigo de précticas para concen-
trados de calidad alimentaria. ) :

196, La delegacién de Tailandia informé al Comité de que en su pais se utilizaban
tales productos como alimentos y de que se esperaba emprender la produccién a escala
industrial, porque se consideraba que una importante cantidad de pescado pequerio,

el 40% de las capturas anuales de Tailandia que totalizaban 2,2 millones de toneladas
métricas, era de cualidad apropiada para elaborar concentrados de proteinas de calidad
alimenticia.

197, Se habfan llevado a cabo en Tailandia, en cooperacién con los EE.UU. algunos
trabajos sobre la aceptabilidad de productos que se conformaban al Tipo B de concentra-
dos proteinicos de calidad alimentaria, seglin se definen en la Directriz No. 9 del GAP
(Grupo Asesor sobre Protefnas). En los ensayos se investigaron los posibles usos si-
guientes: .

1. Como ingrediente principal en la preparacién de alimentos.
2, Como complemento proteinico.
3. Como materia prima para la produccién de salsas de pescado.

198, Los resultados indicaron claramente que los concentrados proteinicos de calidad
alimentaria del Tipo B se aceptaban totalmente cuando se preparaban como platos princi-
pales en los programas de comidas escolares, que su uso como complemento proteinico se
limitaba a determinados alimentos, debido a cualidades organolépticas incompatibles,
pero podian afiadirse en una proporcién de 2-10%. Como materia prima para salsa de
pescado, podian utilizarse concentrados proteinicos de calidad alimentaria con una
pequeria modificacién del proceso original.

199. La delegacién de Tailandia opiné que los concentrados proteinicos de calidad
alimentaria del Tipo B tenfan un amplio uso potencial en Tailandia y los paises vecinos,
y se estaban realizando estudios mds detallados. Habida cuenta de la necesidad de
salvaguardar la salud de los consumidores, se pidié al Comité que examinara la elabo-
racién de un Cédigo de précticase.

200. El observador de la IAFMM informé al Comité de que, basindose en algunos ensayos
de aceptabilidad prometedores, el Gobierno de Noruega habia iniciado reglamentos para
regular los requisitos de higiene y las précticas correctas de fabricacibén, y que los
productos de concentrados proteinicos de calidad alimentaria estaban regulados por
dichos reglamentos y un Cédigo de précticas basado en la Directriz No. 9 del GAP desde
1972, Otros paises manifestaban ahora interés en los reglamentos para impedir la fabri-
cacién de productos de calidad inferior, y la FAO habfa convenido en que el grupo cien-
tifico del IAFMM considerara la cuestién, y se esperaba que un Grupo de Trabajo Mixto
FAO/IAFMM que habfa de reunirse en octubre de 1980 prepara un documento bésico sobre

los aspectos higiénicos y nutricionales de los productos de concentrados protein1cos
»de calidad alimentaria.

201, Bl Comité reconocié que aunque la produccién actual de concentrados proteinicos
de calidad alimentaria era limitada, 1os usos posibles del producto eran considerables.
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La delegacién de Tailandia acepté colaborar con el IAFMM en la preparacién de un documento,

- que, ademis de los aspectos higiénicos y nutricionales de los concentrados proteinicos de
calidad alimentaria; estudiara también su produccién, comercio y consumo.

202, El Comité acordé aplazar el examen de la necesidad de' un Cédigo de Précticas del
Codex hasta su préxima reunién, cuando se dispusiera de un documento bésico para el examen.

QTROS ASUNTOS
Arsénico en el pescade vy 10s productos pesdqueros

. 203, La delegaéién de Noruega informé al Comité de los descubrimientos recientes

referentes al contenido de arsénico de diversos productos examinados por el Instituto
Gubernamental de Vitaminas de Bergen.

204, El Comité tomé nota de que muchos paises disponfan de reglamentos para dosis
méximas de tolerancia del arsénlco en el pescado y los productos pesqueros, que oscilaba
de 0,5 a 2,0 mg/kg, y que varios de los productos examinados excedfan notablemente
estos 1imites. No obstante, el elemento se hallaba presente en forma f&cilmente excre-
table y no presentaba, por tanto, un peligro toxicolégico.

205. E1 Comité tomd nota también de que el Reino Unido estaba recogiendo datos para
un examen del arsénico en sus reglamentos alimentar1os y publicaria un informe cuando

- hubiera terminado.

G de Trabaj bre_el procedimjento ue ara_la inclusién de as_especies
en las normas en el Trémite : ’
206, El Comité tomd nofa de los debates sostenidos sobre la materia en su reunién

anterior (véase ALINORM 79/18, pérrs. 111 y pirr. 27 de este informe) y que, en su 13
periodo de sesiones, la Comisién habfa acordado adoptar el procedimiento propuesto
(ALINORM 79/38, pérrs. 337-339).

207, E1 Comité reconocié que las investigaciones en la explotaczén de nuevos recursos
pesqueros no sélo determinarian un aumento del nfmero de solicitudes de inclusibn de las
especies en cuestién en las normas vigentes, sino que exigiria ademés invest1gar la
posibilidad de establecer criterios para la evaluacién de las cualidades organolépticas
comunes, antes de que se propusiera la inclusién de las especies taxonémicamente préximas
en las normas en el Trémite 9, y decidié nombrar un Grupo de Trabaao sobre la materia en °
una fecha futurae.

208, La delegacién de los EE.UU. informé al Comité de que desde su filtima reunién,
se habian realizado notables progresos en su pais en cuanto a la metodologia y los
sistemas de puntuac16n que habfan de utilizar los laboratorios designados por el Comité
para evaluar nuevas especies, y era oportuno que el Grupo de Trabajo se reuniera para
establecer el procedimiento de incorporacién para los fines del Codex. E1 Gobierno de
EE.UU. deseaba hospedar tal Grupo de Trabajo y se facilitarfian més tarde detalles de
los preparativos.

Comisién Econémica para Europa ‘
Consulta de Expertos_en gormalizacién de_pescado fresco_vy refrigerado_de_aqua salada

209. Se inform$ al Comité que el Grupo de Trabajo sobre normalizacién de productos pere-
cederos convocarfa una reunién de expertos para estudiar la normalizacién de los antedichos
productos, reunién que habfa de celebrarse en el Palais des Nations, Ginebra, el 30 de

junio de 1980,

210, La Consulta disponfa ya de la documentacién bésica sobre la labor de este Comité.
Trabajos_ futuros . T
211, El Comité tomé nota de que habfa completado ya su programa de trabajos para la

préxima reunién: no habfa propuestas de trabajos adicionales.

Fecha y lugar_de_la préxima reunién.

212, El Comité tomd nota de que la préxima reunién del Comité se celebraria a primeros de
1982. La fecha y lugar exactos de la reunibén se acordarfa entre la Comisién del Codex Ali-
mentarius y el Gobierno de Noruega. -
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ALINORM 81/18

APENDICE 11
REVISION PROPUESTA

NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA EL SALMON IRL PACIFICO EN CONSERVA

(cac/RS 3~1969, Rev. 1)
. (retenido en el Trémite 6)
(Las partes senaladas con lfneas laterales indican el texto revisado)

1. AMBITO IE APLICACION

Esta norma se aplica al salmén del Pacifico en conserva en su propio jugo con o sin aceite
de salmén. No se aplica a las especialidades en las que el salmén constituye s6lo una porocibn
del contenido comestible, :

2¢ IESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

El sglmén del Pacifico en conserva es el producto:

-~ preparado con las especies siguientes: Oncorhynous nerka
Oncorhyncus kisutoch
Oncorhynous tschawytscha
Oncorhyncus gorbuscha
Oncorhyncus keta
Onoorhyncus masou

- envasado en recipientes herméticanente cerrados; y

-~ +tratado t&rmicamente para impedir la deterioracién y ablandar las espinas.

2.2’ Presentacién

"El producto se presentard en uno de los tipos o formas de envasado siguientes.

2.2.1 Tipos _

2.2.1.1 Tipo ordinario consiste en salmén en conserva al que se le ha anadido sal.
2.2,1.2 Sin sal afiadida oonsiste en salmén en conserva al que no se le ha anadido sal.
24242 Formas de envasado.

2,2.2.1 Envasado ordinsrio - estarf constituido por secciones de salmén cortadas transver-
salmente y colocadas verticalmente deniro de la lata. Las secciones se envagarén de tal forma
que las superficies de ke oortes sean aproximadamente paralelas a las bases dsl recipiente.

2¢242.2 Salmén sin piel y sin oaiinas - e3 el salmén envasado al que se le han quitado
précticamente toda la piel y las tebras. '
- 2¢2¢2.3 Salmén picado ~ es el salmén desmenuzado o picado. ' V

2.2.2.4 Puntas de salmén - consisten en trozos pequenos de salmén.
2243 Otras presentaciones

‘Se permitird cualquier otra forma de presentacién, a condicién de ques

i) se distinga suficientemente de las demés formas de presentacibn que se establecen
en la presente norma; .
ii; cumpla todos los demfs requisitos de la presente norma;

1ii) esté suficientemente descrita en la etiqueta, para evitar que se confunda o induzoa
a error al consumidor. : |
3. FACTORES ESENCIALES IE COMPOSICION Y CALIDAD

El producto se preparard com pescado sano y limpio que pertenezca a una de las especies enume-—
radas en la subseccién 2.1, y puede ser fresco o congelado y serd de calidad conveniente para
el congumo humano. , S
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3.2 Ingredientes faocultativos
3e201 Sal
3e2.2 Aceite — aceite de salmén comestible equiparable en color, viscosidad y sabor al

aceite que se presenta de un modo natural en el producto,
3.3 Elsboraoién

- Se quitard la osbesa (incluidas las brénquias), cola, aletas, escamas sueltas, visceras
incluso huevas, lecha y sangre; se separaré la ocarne danada o descolorida por causa de
magulladuras o heridas pequenas.

- El1 pesoado se lava.ra escrupulosamente; la oavidad ventral se limpiaré con gran ouidado
rara eliminar la sangre y las visceras.

- El pescado se envasari adecuadamente de a.ouerdo con la forma de envase que se desee, en
recipientes limpios, sin abolladuras, oxidacién o costuras defectuosas.

—~ Los envases se cerrardn herm§ticamente al vacfo, se tratardn térmicamente y se enfriarén.
3.4 Producto final
3.4.1 Aspeocto _

i) La lata estard{ debidamente llena de pescado.

ii) El producto que oontenga la lata consistird en pesca.do del aspecto y oblor
caracteristico de la especie, elaborado y envasado de la manera indicada en la
_800016!1 262026

iii) El aceite y el lfquido que se desprendan durante la ela.boraoidn serén los normales
y caracteristicos de la especie envasada.

iv) El producto estarf préoticamente exento de contusiones, manchas de sangre, agancha~
duras, colores anormales o visceras y razonablemente exento de trozos de piel
suelta o de escamas cafdas.

v) En el caso del envasado ordinario, las secciones del pescado se colocarfn de manera
que lag superfiocies cortadas queden aproximadamente paralelas a la base del reci-
piente y el lado de la piel paralelo a las paredes del mismo. Los envases ordinarios
estardn ragonablemente exentos de trozos transversales y trozos o secciones de
vértebras transversales a la base de la lata.

3e4e2 Olor 'y sabor

El producto deberd tener el olor y sabor ocaracterfsticos de la especie, y estard exento de
olores y sabores objetables de cua.lquior clase.

3e4e3 Textura

El pescado deberd tener la textura ocaracterfstica de la especie.
3e4.4 Espinas

Cuando haya espinas, 8stas serdn blandas (véase también 2.2.2.2).
3.4.5 Materias extranas

El producto estarf exento de materias extranas.

3.5 Defectos y tolerancias

Se considera "defeotuoso" todo envase que no se ajuste a la.definioién ni a los factores de
calidad que se establecen en la presente norma, salvo las tolerancias definidas en el An_exo Ae

4. - HIGIENE A
441 En la medida compatible con las prdcticas oorrectas de fabricacién, los productos

estardn exentos de materias objetables,
4.2 Anslizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos:

a. ogtarén exentos de los mim'oarganismou que puedan desarrollarse én ocondiciones normales
de almacenamiento;
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b, estarén exentos de toda sustancia originada por micrcorganismos en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud.

4.3 " Los productos con un pH en equilibrio superior a 4,6 deberl.n.habea- recibido en su
elaboracién un tratamiento t&rmico capaz de destruir todas las esporas de Clogtridium
botul inum.

4.4 Se recomienda qus los productos regulados por las disposioiones de esta norma ge
preparen y manipulen de acuerdo con los c8digos siguientes: o

i) 1las secciones aplicables del C6 internacional recom de précticas -
Principios gensrales g de los alimentos (GAC/RCP 1-19395;

i) ligo Internacional recomendado ds prdotiocas para el pescado en oconserva
CAC/RCP 10-1976); . )

iii) Proyeoto de C8digo de Précticas de higiens para alimentos énvasados poco 4cidos

5e ETIQUETADO

Ademés de las seociones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internscional recomendada para el
stiquetado de los alimentos preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969) se aplicar&n las siguientes
disposiciones especificas evia aprobacidn del Comité del Codex sobre Biiquetado de los
Alimentos/

5e1 Nombre del alimento

Selel El nombre del producto que aparezca en la etiqueta serd la designacién apropiada
de la especie de salmén envasado, segin gse indica a ocontinuaciéns

Egpecies . - Denominacién -
Oncorbhynchus nerks Salmén rojo
Oncorhynchus kisutch Salmén plateado
Oncorhynchus tschawytscha Salmén real
. Onocorhynchus gorbuscha Salmén rosado
Oncorhynchus keta Salmén Keta
Oncorhynchus masou Salmén japonés
5e1e2 Deberén declararse en la etiqueta la presentacién y la forma de envasado descritos

en las subsecciones 2.2.1 y 2.2.2, con la excepcién de la presentacién- de tipo ordinario
(2.2.1.1) y ol envasado ordinario (2.2.2.1), cuya declaracién es innecesaria.

5¢1e3 8i el producto estd preparado de conformidad oon lo establecido en la subsecoién
2.2.3, deberdn aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras o »
expresionss adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al congsumidor.

5.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lista ocompleta de los ingredientes, por orden deoreciente

- de proporciones. Se aplicarén también las subsecciones 3.2(b) y (c)* de la Norma general
internacional recomendada a ol etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1969).

53 Contenido neto :

Deberd 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, segfin lo
requiera el pafs en que se venda el producto.

5¢4 Hombre y direccidn

Deberdn indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador;
exportador o vendedor del producto. o

55 Pals de origen

Deberd declararas el pefs de origen del producto cuando su omisién pueda resulitar enganosa
o equivooa al consumidor, :

5.6 Identificacién del lote

Cada envage deberd llevar grabada ¢ maroada de cualquier otra forma, pero con caracteres

indelebles, una indicacién en clave o en lenguaje claro, que permita identificar la f4brica
productore y el lote. '

* Nota de la Seoretarfa: Parece sér innecesaria la referencia a la subseccién 3.2(0).
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6. 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.

6.1 Toma de muestras para examen destruotivo

La toma de muestras de lotes para examinar el producto deberd hacerse de acuerdo con los
Planes de toma de muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS a los alimentos preenvasados.
75 CAC/RM 42_ 9 9 ]

6ele1 Examen qrﬂléﬂico

El examen organoléptico del producto deberd correr a cargo de personal calificado em la
materia,

6.2 Determinacién del contenido neto

El contenido neto se determinard obteniendo el promedio de los resultados de todos los envases
de una muestra ‘que repreaenta. un lote, siempre que ninguno de los envases resulte exocesiva- .
mente vacfo,

Procedimiento

1; Pésese el envase cerrado.

2 Abrase el envage y viértase el oontenido. L4vese el envase, ofibtrase y séquese
con un papel o pano absorbente.

3; Pésese el envase vacfo, incluida la tapa.

4 Réstese el peso del envase vacfo del peso del recipiente cerrado. La cifra resultante
se considerard como el contenido neto, '

To CLASTFICACION IE DIEFECTUOSOS

Se considerard "defectuoso" todo recipiente que no oumpla los requisitos del producto final
que se especifican en la gubsecoilén 3.5.

8. ACEPTACION IEL LOTE

Se oonsiderari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos a factores de
composiocién y ocalidad esenciales del contenido neto, ocuando el nfimero total de "defectuosos®
no sea superior al nfmero de aceptacién (c) del plan de muestreo correspondiente (NCA-6,5)

de los Planes de toma de muestras de los alimentos preenvasados, del Codex Alimentarius FAQ/OMS
(CAC/RM 42~1969) y cuando el contenido neto medio de todos los envases examinados no sea
inferior al contenido neto declarado.

ANEXO A ,

) CUAIRO IE DEFECTOS PARA EL SALMON IEL PACIFICO EN CONSERVA
I. DESCRIPCION IEL IEFECTO Grave Mayor  Menor
A - PARTES IE LA CABEZA, COLA O ALETAS , - - 1

PARTE DE LAS VISCERAS , - 2 -
B - ALTERACION IEL COLOR IE LA PIEL -

GRAVEMENTE MARCADO AL AGUA - 2 -

LEVEMENTE MARCADO AL AGUA - - 1
C - OLOR Y SABOR

OLOR Y SABOR CLARAMENTE OBJETABLES defectuoso - -
D - TEXTURA

CARNE IE PESCADO BLANDA - - 1

CARNE APANALADA - 2 -
E - COLOR IE LA CARNE '

ESPECIES MIXTAS EN UNA MISMA LATA _ - - 1

F - MATERIAS EXTRANAS defectuoso - -
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Grave  Mayor  Menor
G ~ CONFECCION — LLENADO TRANSVERSAL | - - - 1
ASPECTO IESCULDADO S 1

H - LLENADO
Unidad defectuosa

Se considerarén defectuosos los envases que
tengan los siguientes:

Puntog clagificadés como:

Graves: defectuoso
Mayores: 6
Mayores + menores 8

ALINORM 81/18
APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS BLOQUE B FILETES JE PESCADO Y CARNE IE
PESCADO PICADA Y MEZCLAS IE FILETES Y PESCADO PICADO CONGELADOS RAPIDAMENTE *
(retenldo en el Trémite 3)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se apl1car$ a los bloques de carne de pescado. eoherente congelados répidamente,
preparados con filetes o carne picada de pescado o una mezola de f1letes y pescado picado
destinados a la elaboracién ulterior. .

2. DESCRIPCION y
2.1 Definicién del producto '

a) Los bloques congelados r&pidamente son masas de forma rectangular o de otro tipo,
uniforme de filetes y trozos de pescado coherentes de tales filetes o pescado
picado o una mezcla de filetes y carne de pesoado pricada preparados cont
i) una sola especie, o
ii) una mezcla de especies de caraoteristioas organoléptiocas andlogas.

b) Se entiende por filetes las lonjas de pesoado de dimensiones y formas irregulares
separadas del ouerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los trozos
cortados de dichas lonjas para facilitar el envasado.

¢) La carne de pescado picada empleada en la fabricacién de bloques consistird en
partfculas de tejido muscular esquelético que se han separado de las espinas y
la piel y estdn esencialmente exentas de ellas.

2.2 Definicién del proceso o

El producto, una vez preparado convenxentemente, 8o someteré & un proceso de congelacién y

deber4 satisfacer las condiciones que se enuncian a c¢ontinuacién. Este proceso de congelacién

deberéd llevarse a oabo en un equipo apropiado, de forma que se pase rdpidamente la zona de

temperatura de cristalizacién mAxima. El1 proceso de- congelaclén répida no deber4 considerarse

completo hasta que la temperatura del producto haya aloanzado un nivel que garantice que la

temperatura, en el centro t&mico, no es inferior a -18% (0 F) despuds de lograda la estabiliza~

ci6n té&rmica. El1 producto deberd mantenerse en condlclones tales que mantenga su calidad

durante el transporte, el almacenamiento y la distribucibn hasta el momento de su venta final
inclusive. Est4 permitida la préotica reconocida de elaboracién ulterior de la materia cruda
-intermedia congelada répidamente, en condiciones controladas, ‘seguida de la reaplicacién del

proceso de congelacifn rédpida.

¥ Véase la subseccién 2.1 (c).
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2.3 Presgentacién
El producto se presentard en blogques de pescado en las formas siguientes:
1) Filetes : i) Con piel '
: ii) Sin piel _
_ iii) Sin piel y sin espinas
2) Filetes y pescado i) En proporciones naturales, que no contengan mis del (30%)
picado _ m/m de carne de pescado picada distribuida uniformemente

en el bloque
ii) Otras proporciones que contengan més del (30%4) m/m de
carne picada de pescado

3) Pescado picado

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materis prima '

Los bloques congelados répidamente se prrepaia.rén oon filetes o trozos de filetes o carne
picada de pescado bien esourridos, que sean de calidad tal que puedan venderse frescos
para el oonsumo humano. : _ - '

3.2 Ingredientes facul tativo

El oloruro s8dico puede estar presente en concentraciones que no exceda:!; de 1,04 m/m..

3.3 Produoto final .
3.301 Los bloques sersn de forma regular y tendrdn un color razonablemente uniforme,

caracterfstico de la especie o mezcla de especies, ¥ ostarédn exentos de materias extranas.
Estardn razonablemente exentos de visceras, aletas o trozos de aletas, carne de color muy
diverso del normal, magulladuras, codgulos de sangre, membranas (pared ventral), parésitos,
espinas, escamas y ouando sea apropiado piel (véanse los anexos B, C y D).

36302 Los bloques estardn exentos de deshidratacién profunda que oculte el oolor normal, -
que no pueda eliminarse f4cilmente por raspado y oubra més del 5 por oiento de la superficie
de un bloque. ' .
30363 Después de cocerlo al vapor, al horno o hervirlo como se indica en el Anexo A,
el producto: _ . 5
a) deberd tener el sabor y olor caracterfsticos de la especie o megzolas de especies,
y estard exento de sabores y olores desagradables y ‘
b) deberd tener la textura caracter{stica de la especie o meszola de especies envasadas
¥y no serf espongoso, gomoso, blando, gelatinoso, correcso o arenogo . (véanse los
Anexos B, C y D). ' '
36344 'El porcentaje de pescado picado en el blogque, como se dispone en el pérrafo 6.1.5
y se determina en el pérrafo T7.2.6, seréd exaoto hasta un % m/m del contenido neto de '
pescado (v8ase Anexo B). '

4e ADITIVOS AL IMENTARIOS |
4.1 Agentes fijadores del agua (para prevéni.r las Dosis mfxima en el producto -

pérdidas por goteo) . : _ final
4101 )(onofosfato, monosédico, o monopotésico '
(ortofosfato de Na o K)

4¢1.2 Difosfato tetrasédico o tétrapotésico . '
_ . 5 g/kg expresados en
(pirofosfato de Na o K) P2°5’ solos o mezclados

4.1.3' Trifosfato pentasddico o pentapotdsico
o ofleico (tripolifesfato de Na, K o Ca)

Adeled Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na)
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Dogis méxima en el producto final

4.2 Antioxidantes
4.2.1 Ascorbato de sodio o potasio 1 g/kg expresado en &cido asofrbico
4.3 Ademds, solamente para bloques de
pescado picado . -
4301 Alginato de sodio 5 g/ke
443.2 Galato de etilo y propilo _ 0,01 g/kg
4.3.3 Acido cftrico y sales de Na o' K 1 g/ke
4.3.4 Iso-ascorbato de Na (eritorbato) 3 g/ke
40345 Goma guar : )
44346 Goma de algarrobo ‘
4¢3.7 Pectina ) . 5 G/kg
4.3.8 Carboximetilcelulosa sbdica
443.9 Goma xantén
Se HIGIENE Y MANTPULACION ‘ ’
51 En la medida compatible con unas préoticas de fabricaoién correctas, loas productos
deberén estar exentos de materias objetables.
S5e2 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productoss

a. eostardn exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud; ‘

be estarén exentos de parédsitos que puedan representar un peligro para la salud; y

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

53 ’ Se recomienda que los productos regulados por las disposioiones de esta norma se

preparen de acuerdo con los cbdigos siguientes: el C& internacional recomendado de

doticas ~ Principios generales de higiene de los a.l%entos (CAC/RCP 1=1969), el 63%1.52 de
doticas recomendado a el pescado congelado 10A07ROP 1;1978) ¥y el Cédigo de ticas

recomendado para ol mscfm g:.' cado lEX?ﬁ% 7974, Reve 1, que se estd elaborando)

6. ETIQUETADO

Ademfs de las seociones 1, 2y 4 y 6 de la Norma eral internacional recomendada a el
etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1=T989) se aplicar as siguientes disposi-
ciones especifiocas, previa aprobacién del Comité del Codex sobre Etiquetado de los alimentos.

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El alimento se designard con el nombre de "bloques de yx" de acuerdo con la ley,
costumbre o préotica del pafs en el que se distribuye el producto, donde "y" serd el nombre
comin de la especie o especies envasadas y "x" la forme de presentaocién del bloque (fileteado,
picado, fileteado m4s picado)s Cuando en un blogue se emplee mis de una especie, los nombres
de las especies podrédn indicarse también cerca del nombre del alimento.

6.1.2 Los bloques preparados con filetes sin piel y/o sin espinag se denominarédn como
tales.

6e1e3 Los bloques preparados a partir de filetes '"con piel" se denominarén como tales en
la caja exterior y se podrén denominar como bloques sin espinas cuando se hayan quitado todas.

6.1.4 Ademés, en la etiqueta de la caja exterior aparecerd la palabra "congelado" o
"congelado répidamente" segfin la costumbre del pafs en el que se distribuye el producto, para
describir el producto sometido al proceso de congelacibén definido en la seccifn 2.2,

6145 Para los productos a los que se hace referencia en 2.3(2)(ii), en la etiqueta se
indicarén las proporciones relativas de pescado picado o fileteado que contiene el bloque.
6.2 Lista de ingredientes '

6.2.1 En la caja exterior debers figurar una lista completa de los ingredientes por orden

decreciente de proporciones., Se aplicardn también las disposiociones de las subsecciones
3.2(b) y 3.2(c) de la Norma general internacional recomendads pare el etiquetado de los
alimentos preenvasados !cxtc?% 1=1969).
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6.3 Contenido neto

6¢301 Deberi indicarse el contenido neto, en peso, en la caja exterior, en el
gigtema métrico (unidades del "Systdme International") o el sistema "avoirdupois"
o en ambos sistemas de medidas segfin lo requiera el pafs en que se distribuya

el alimento. :

6632 Cuando se trate de productos glaseados, el contenido neto se referirf
al peso del producto con exclusifn del glaseado. ’
6.4 Nombre y direccién

Deperé indicarse en la caja exterior la direccibn del fabricante), envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del alimento.

665 Pals de origen

6.5.1 ~ Deberi declararse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda re-
sultar engaflosa o equivoca para el consumidor.

6.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deber& considerarse como
pals de origen para los fines del etiquetado.

6.6 Identificacibdn del lote

Cada caja exterior deberi llevar grabada o marcada de cualquier ntra forma pero con
caracteres indelebles, una indicacién en clave o en claro que permita identificar la
f&brica productora y .el. laote,

67 Tnstrucciones de almacenamiento

En les envases exteriores deberdn indicarse olaramente las instrucciones relativas
al almecenamiento.

Te METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

Los métodos de toma de muestras, examen y andlisis que se describen a ocontinuacién
son métodos internacionales de arbitraje. T

Te1 Toma de muestres

La toma de muestras de lotes para examinar el producto dsbéiﬁfhaoerse de acuerdo
con los Planes de toma de muestras del Codex Alimentarius FAO/ONS a los alimentos
preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1909). ~

Te2 Examen orgggolégtico y fisico

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

Te2e1 Peso

El peso neto (excluido el material de envasado o el revestimiento de proteccién)
de cada bloque de muestra se determinaré en estado congelado.

Te2e2 Determinacién del contenido nefo de los productos glaseados
(Método por elaborar) ‘

7.2.3  Deshidratacién (quemadura del congelador) — Se examinarén todos los bloques
de muestra para comprobar que cumplen lo dispuesto en la seccibn 3.3.2.
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7e2+4 Defectos fisicos (estado descongelado) — De cada bloque de mestra, se sacarf una
wnidad de mmestra que pese, por lo menos, 1 kg (0 2 libras), Para los bloques de pesocado

' picado, la unidad de muestira, deberd obtenerse sacando, por lo menos, cuatro muestras

de diversos lugares del interior del bloque para formar la muestra de 1 kg La unidad

de muestra deberd descongelarse, colocdndola en una bolsa de pl%sticoa sumergiéndole

en un bano de agus en movimiento a una temperatura mixima de 21°C (70°F)s la descon-
gelacibn completa del producto se determinard apretando suavemente la bolsa hasta que no
se sienta ningin nicleo duro o cristales de hielo, teniendo cuidado de no danar la textura
del pescado, La unidad de muestra deberd{ examinarse para ver si cumple los requisitos

de 1a Seccidn 3¢3.2 (véanse Anexos By C y D). La carnme picada del pescado deberd disiri-
buirse uniformemente sobre una plancha plana hasta una altura de 1 cm, y se contardn

los defectos visibles en la superficie sin mover los diferentes trozos de la carne del
pescados

742.5 Evaluacién sensorial - E1 examen del olor, sabor y fextura'se hara con una

. submuestra cccida de 100 g (o 4 onzas) Por 1o menos de cada bloque de muestra; 12

submuestra se coceri de una de las maneras detalladas en el anexo A

15.2.6 La propcrciédn de carne picada en bloques preparados a partir de mezclas de

filetes y carne picada se determinar& descongelando todo el bloque (como_en 7.2.4),
separando los filetes de la carne picada y pesando cada uno por separadq]f :

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS
Se considerari "defectuoso" un bloque que no cumpla los requisitos de la seccibn 3.3.1

0 3.3.2 0 3:3.3.

S ACEPTACION DE LA CALIDAD DEL LOTE

Se considerari que un lote résponde.a los requisitos de esta norma para el produ

: cto
f£inal cuando el ntmero total de "defectuosos" en una muestra no seapsuperiog-al indice
de aceptacién del plan de muestreo correspondiente.
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APENDICE III
-ANEXO "A"
METODOS DE COCCION

Los procedimientos siguientes_se basan en el calentamiento del producto hasta la tempe~
ratura interna de y 70°C (160°F). Los tiempos de coccién varfan segln el tamafo del
producto y equipo empleado. - Si se quiere determinar el tiempo de coccién, 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 om

(4 x 3 x 0,5 pulgadas).

a) Por coccién al horno - Envolver el producto en una l&mina de aluminio y
. distribuirlo uniformemente en una chapa plana o en una cazuela plana goco

profunda. Calentar en un horno ventilado y precalentado a 204°C (400°F)

hasta que la temperatura interna del producto llegue a 3 70°C (160°F).

b) Por coccién al vapor -~ Envolver el producto en una l&mina 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). .

e) Coccién en bolsas - Colocar el producto en una bolsa de pléstico 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
¥ 707 (160°F). ' , :

. ANEXO "B"

DEFINICION DE LOS DEFECTOS DE BLOQUES DE FILETES Y CARNE PICADA DE PESCADO
CONGELADOS RAFIDAMENTE e

Deshidratacién (quemadura del congelador)
) Deshidratacién profunda
 pérdida excesiva de la humedad de la superficie del :bloque que se ve claramente

. en la superficie del producto, penetra por debajo de la superficie, ¥y no puede

eliminarse fdcilmente por raspado.
(B) * Deshidratacién moderada

Pérdida de la humedad de la superficie del blogque que enmascara el color, pero
no penetra en la superficie y puede eliminarse fdcilmente por raspado,

';;gggglaridad del bloquev ‘ 4
- Las bolsas de hielo, irregularidad de los bordes, magulladuras, dngulos desiguales y

falta de uniformidad de la forma, que da por resultado la pérdida de producto después
de cortarlo, se estiman determinando el nfimero de unidades de 25 g (una onza) que podrfa
quedar afectado. Para estimar la pérdida del producto, la unidad de 25 g (1 onza)
tendrd las dimensiones siguientess 10 x 2,5x 1,6 om (4 x 1 x 3 de pulgada),.

Bspinas .
Toda espina cuyo tamano sea superior al especificado en los Anexos C y D, Toda espina

" cuyo perfil miximo pueda meterse en un rectdngulo delz-10 x 3_7 mm no se considerari

como espina para los fines de clasificacién como defecto.

Toda espina cuyo perfil mfximo sobi'esalga de un recténgulo de. [ 40 x 10__7 mm se considew
_rard como "espina critica%, :

Toda espina cuyo perfil mdximo no pueda meterse en un rectdngulo de [ 10 x 3_7 mm, pero
que pueda introducirse en un rectédngulo de [ 40 x 10__7 mm, se oonsiderard como defecto
de espina, ' , ‘

Codgulos de sangre y alteracién del color

Ao Bloques de filetes ‘
i)  Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualquier dimensién,

ii) Toda alteracién importante del color, incluso magulladuras, parda, amarillent:

u oscura que tenga mds de 3 cm” y hasga 10 em® inolusive y,después, ceda
superficie adicional completa de 5 om
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B. Blogues de pescado picado

Todo grupo 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 i i v .
A. Bloques de filetes N

Toda aleta o parte de aleta (dos o més radios unidos por una membrana ).

B. Bloques de pescado picado . '

No es aplicable - aparece como espina y/o membrana.

Piel, membrana (pared ventral), escamas y médula espinal

A. Blogques de filetes

i) En el caso ge bloques de filetes sin piel, ééda trozo de piel de més de 3 cm2
hasts 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 mds,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.

Pardsitos

Cada pardsito de didmetro capsular de mds de 3 mm o un pardsito no encapsulado y mayor de
1 om de longitud notra infestacién parasftica que se reconozca f4oilmente al inspeccionar,
por ejemplo, debido a su color oscuro.

Escamas

" A. Filetes con piel

i) Toda superficie de escamas de mas de a cm? y hasta 10 em
superficie adicional completa de 5 com®.
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 coccién, por ejemplo,
rancio o contaminado. '

Textura

Toda textura que después de 1a-c6cc16n sea Claramente objetable, poi ejemplo, esponjo=
sa, correosa, pulposa, gelatinosa, arenocsa o dura.

Visceras

Toda porcibn de los érganos internos.

Materias extranas - ,

Toda materia que no proceda del pescado o que no esté permitida por la Norms,
Proporcién de pescado picado ,

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

6¢e1.6 y se determina en el pérrafo 7.2.6 seréd exacto hasta un [5_7% del contenido
neto de pescado. : o

2 inclusive y cada
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APENDICE IIT
ANEXGC _"C"

PROYECTO DE CUADRO RECOMENDADO DE DEFECTOQS
——PISAl HE 5 ETES ¥

DE
CADO Y LCLA R

A

BLOQUES CO
D PE

Descripcién del defecto -

EN ESTADO CONGELADO (bloque de muestra)

1.

2

EN ESTADO DESCONGELADO (unidad de muestra de 1. kg (o 2 libras) o bloques

hi tacibn

a) 1Intensa
i) > 5% de la superficie

ii) £ 5% de la superficie
b) Moderada, > 5% de la superficie

Irregularidad del bloque

a) Pérdida de 2-5% - por peso o nfimero minimo de
unidades afectadas _

b) Pérdida de 5=10% — por peso o nfimero mfnimo de
unidades afectadas

¢) Cada pérdida adicional de 10% = por peso o mimero .

minimo de _ unidades afectadas

3.

4.

5.

6.
7.

10 kg)

(unidad de muestra de 2 kg para bloques de més de

lor
ag anormalmente oscuro
b) m&s oscuro que el color caracteristico

Espinas .
a) Bloques no designados como "sin espinas"
- cada_espina, exceptuadas las branquiales

. >S5S mm en cualquier dimensién o cada 2gx'\ztpo de tales

espinas en una superficie de 3 om
b) Bloques designados como"sin espinas'

- cada espina . > S5 mm en cualquier dimensibn

©, alternativamente:
a) Bloques no designados como "sin espinas'

- cada espina, excluidas las branquiales

>15 mm de longitud ¢ > 1/3 mm de didmetro o cada

grupo de tales espinas en una superfiocie
de 3 om?
b) Bloques.designados como®sin espinas"

~ cada espina . > 15 mm de longitud o
> 1/3 mm de aqiametro
Cofqulos de sangre vy alteracibn del color
Cada cokqulo > 5 mm en cualquier dimens%én

) .

; Cada glterac%én del color importante de 3-10 cm
M&s de ;0 cm?, cada superficie adicional completa
da 5 cm :

letas artes de aletas, en cada caso

Piel y membrana
a) Bloques sin piel
. . 2 Z 2
i) Cada trozo de piel > 3em® <10 em®0
.cada trozo de membrana negra > 5¢en” a
10 oem 2
ii) Mas de 10 em“, cada trozo adicional completo
de 5 am2

Now

Clasificacién

Grave Major Menor

o

6

S

de menos de

10 kg)

[Nl )
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b) Bloques con piel

i) Cada trgzo de membrana negra >S5 m?
10 cm%y

ii) Mas de 10 cme. cada trozo adicional completo
de 5 cm2

8. [Escamas

Aa)

b)

Filetes con piel sin escamas ' o
i) Cada superfzsxe de escamas de > 3 m®% & 10 em

ii) M&s de 10 om e esCamag, cada superficie adi-
cional completa de 5 om

Filetes sin piel .
Cada unidad completa de 5 escamas sueltas

2

9. Visceras - cada caso
10, parisitos - cada caso »
11, Materias extranas - cada caso

12, Material de envasado

EN ESTADO COCIDO (submuestra de 100 g ( 4 onzas))

13. Color o saborclaramente objetables
14, Textura

a) La carne es decididamente esponjosa, correosa,

pastosa, gelatinosa o dura

b) La carne es moderadamente esponjosa. correosa,

blanda o dura

Clasificacidén

- - 1
2 - -
- - -
6 - -
2 - -
6 - -
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APENDICE III

ca-

ANEXO “D"

4

PROYECTO DE CUADRO PROPUESTO DE DEFECTOS DE BLOQUES DE CARNE DE
PICADA_CONGELAD)

Descripcibn del defecto

EN ESTADO CONGELADO (Bloque

1. Deshidratacién
a) Intensa

ADA

ELADA

de muestra)

i) mas del 5% de la superficie.
 ii) menos del 5% de la superficie

b) Moderada, més del 5% de la su_perfioie
2, Irregularidad del bloque
a) Pérdida de 2 a 5% - en peso o nfmero minimo de las

unidades.afectadas

Grave

PESCADO

Clasificacibn
ayor  Menor

ton

b) Pérdida de.5 a 10% - en peso o nfmerominimo de las

unidades afectadas

¢) Cada pérdida adicional del 10X - por peso o ntmero

mi{nimo 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
b

4. Espinas

Cada espina de m&s de 5 mm o, como alternativa:
espina de mis de 15 mm de longitud o ge més de 0,5 mm

de dismetro/

mis oscuro que el color caracteristico

/cada

5. CoAgulos de sangre, alteraciém del color, piel, membrana,

escamas, médula espinal

a de 10 a 25 casos
b de 26 a 30 casos
c

-6, Parisitos - cada caso

m&s de 30 ocasos, cada 15 casos adicionales

7. Materias extranas -~ cada caso

8, Material de envasado

EN_ESTADO COCIDO (submuestra de 100 g (4 onzas))
9. Olor o sabor claramente objetables

10, Textura

La carne es claramente objetable
Tolerancias mé&ximas para 1os defectos

nN [ I |

»Hi
]

[CIN S EVN
1=

Clasificacién Bloques'de Ffiletes, |{ Blogques de pescado |Bloques de filetes
puntos trozos de filetes picado y trozos de
y pescado picado filetes
Grave
4 4 4
ve +
vor 10 10 10
Grave +
Mayor +
Menor 14 14 12
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APENDICE TIT
ANEXO "E"
Det_ermina.cién de .1’a.s Eomrciones de filetes y pescado picado

en los bloques congelados répidamente

Pesar previamente la muestra en la condicién de congelado répidamente, despufs de
quitar el envoltorio, si lo tiene. Meter la muestra (por ejemplo, una porcidén de
100 g 6_5 barritas del nficleo del pescado, de 20 g cada una) en una bolsa de pléstico
de tamano adecuado e impermeable. La descongelacién se realiza sumergiéndola en un
bafio de agua & una temperatura de unos 20°C (25°C mfximo), que se agitard suavemente.
Tiempo necesario: 10-30 minutos, dependiendo de la relacifn de ls superficie con

. respecto al tamano de la muestra. . :

Despuds de drenar durante dos minutos el lfquido exudado, utilizando un tamiz
circular previemente pesado, se registra el peso de la carne. La separacién de

la carne picada se realiza en una bandeja con una espdtula de pldstico blando.

Se registra el peso de las partes de filetes y de pescado picado. Se asigna
proporcionalmente el peso del lfquido a las dos partes. Este procedimiento parece
practicable, porque normalmente el contenido de nitrfégeno del 1fquido determina

una disminucién del contenido de nitrégeno del pescado no superior al 15 por ociemto
(por ejemplo, en un bloque de filetes con un 2% de pescado picado N = 1,07 : 1 226).
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APENDICE 1V
PROYECTO DB NORMA PROPUESTO PARA BARRITAS O PORCIONES IE PESCAIO
EMPANADAS O REBOZADAS Y CONGELADAS RAPIDAMENTE
(Devuelto al Trémite 3)
1. AMBITO IE APLICACION

Esta norma se aplioca a las barritas y porciones de pescado congeladas ripidamente, preparadas
a base de carne de pescado, empanadas o rebozadas, separadamente o mezcladas, crudas o parcial-
mente cocinadas y destinadas directamente al comsumo humano sin ulterior elaboracién.

2e TESCRIPCION _
2.1 = Definicién.del producto

Por barrita de pescado se entiende el producto que, incluido el revestimiento, pesa no menos
de 20 g (0,7 onzas) ni m&s de 50 g (1,8 onzas) y tiene una forma tal que su longitud es, por
lo menos, el triple de su anchura mfxima. Cada barrita tendrd, como mfnimo, 10 mm de espesor.
2.1.2 Por porcidn de pescado se entiende el producto, incluido el revestimiento, de ocuales-
quiera forma y tamano, que no pese menos de 50 g (1,8 onzas).

2.2 Requisitos minimos: para las proporociones de carne de pescado

Porcentaje del peso declarado
del producto final

i) Barritas de pescado crudas empanadas 60
ii) Porciones de pescado orudas empanadas ‘ 60
iii) Barritas de pesocado empanadas parcialmente cocinadas : 50
iv) Porciones de pescado empanadas parcialmente ococinadas 50
v) Barritas de pescado rebozadas parcialmente coocinadas 50
vi) Porciones de pescado rebozadas parcialmente ocooinadas .50
vii) Otras formas de presentacién 50
2.3 Definicién del proceso ‘

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deberd satisfacer las oondiciones que se enuncian a continuaocién. Este proceso de congelacién
deberd llevarse a cabo en un equipo apropiado, de forma que se pase rdpidamente la zona de
temperatura de cristalizaocién méxima. El proceso de congelacidn répida no deberd oconsiderarse
completo hasta que la temperatura del producto haya alcanzado un nivel que garantice que la

temperatura, en el centro térmico, no es inferior a -18°C (0OF) después de lograda la estabiliza~

cién +térmica. El producto deberf mantenerse en condiciones tales que mantenga su calidad
durante el transporte, el almacenamiento y la distribuoién hasta el momento de su venta final
inolusive. (Véase también el doocumento CX/FFP 79/8, C8digo de préoticas para los productos
pesqueros rebozados y/o empanados y congelados). . Est4 permitida la préoctica reoconooida de
"elaboracién ulterior de la materia cruda intermedia congelada r4pidamente, en condiciones
controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de congelacién répida.

2.4 Presentacién
i) Barritas de pescado ocrudas empanadas

ii) Porciones de pescado crudas empanadas

iii) Barritas de pescado empanadas parcialmente cocinadas
iv) Porciones de pescado empanadas parcialmente cocinadas
v) Barritas de pescado rebozadas parcialmente cocinadas
vi Poroiones de pescado rebozadas parcialmente cocinadas
vii) Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacién siempre que:

(a.) se distinga suficientemente de las demds formas de presentacidn que se establecen
- en la presente norma : :
ébg cumpla todos los demfs requisitos de la presente norma
c est§ suficientemente descrita en la etiqueta, para evitar que se confunda o induzca

a error al consumidor,

Los ingredientes, ocuando sea apropiado, deberdn ajustarse a la norma pertinente del Codex.
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3. F_JLC'IORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materis prima ' '

» 30101 " Pesocado ' V ’ o

Las barritas y porciones de pescado empanadas o rebozadas congeladas répidamente deberén
prepararse utilizando carne de pescado o carne de pescado picada, o una mezcla de especies
comestibles que sean de calidad tal que puedan venderse frescas para el consumo humano.
La materia prima podré hallarse en forma de bloques. ' ' :

36142 Revestimiento ) v _
El revestimiento émpleado ge preparard con materias adecuadas para el consumo humano, .
3.1s3 Grasa de freir (aceite) ‘ ‘

La grasa (aceite) empleada en la operacién de freir deberd ser un aceite domeétible refi'nado‘ .
y deodorizado., - ' B '

3.2 Producto final

3e2.1 Una vez abierto ei ehvase, éste debersd estar razonablementé exento de partfoulas
del revestimiento sueltas y deberd contener barritas o porciones de pescado’ ques

a) sean de tamafio razonablemente uniforme (a menos que en la etiqueta se deolare la
_ diversidad de tamanos); ' :
bg se separen ficilmente en piezas_sueltas;
estén exentas de materias extranas; .
d) estén exentas de deshidratacién excesiva (quemaduras de congelacién)
) e§ estén razonablemente exentas de piezas rotas, agrietadas o danadas;

estén razonablemente exentas de alteraciones de ocolor.
estén regonablemente exentas de excesive grasa (aceite).

36242 El revestimiento deberd ser razonablemente completo y tener un.color razonablemente
uniforme. : . '

3263 El ocontenido de pescado del producto deberd estar:

a) razonablemente exento de cualesquiera partes de Srganos internos;j

b) razonablemente exento de espinas, aletas o partes de aletas; o

o) razonablemente exento de carne oon el color alterado, oodgulos de sangre, membranas
negras, parésitos, piel y escamas. : o o

[Nota: El texto de la seociln 3.2.3 deberd estar en armonfa ocon el proyecto de norma
propuesto para los blogues de pescado oongeladoar&pidmen’cej :

3.244 El producto deberd estar exento de olores, sabores y textura objetables. Si el
producto se presenta bajo el nombre de una especie, el olor, sabor y textura, y el color de

_la carne deberdn ser los caracterfisticos de la especie o mezolas de especies que se utilioen‘..

3245 Los productos, en las diversas formas de presentaciln, deberdn ajustarse a las defi-
niciones y factores esenciales de calidad estipulados en esta norma, sujetos a los mirgenes
de tolerancia establecidos en el Anexo C. . '

3.246 Ingredientes facultativos _

Especias, hierbas aromdticas, aderezos vegetales, aceites de especias. Loas ingredientes
deberén ser aptos para el consumo humano y estar exentos de sabores, aromas u olores
anormales. : ‘ -

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

La dosis m&xima en el producto final deberd ser proporcional al peso estipulado en la
gsecoibn 2.2. :




4.1

4101
4.1-2
4.1e3

4.1.4
4.2
4241

4.2.2
4.3

' ‘40301
- 4e302
. 4e3e3

4.4

14'5‘

4.5.1
4.5.2
4.5.3
4.5.4

4.6
4.6.1

4.7

" 4eT01

4.7.2

08

4.8.1
4.8.2
4.8.3
4.8.4
4.8.5
4.8.6
4.8.7
4.8.8
4.8.9

4.9

4.9.1
4.9.2
493
4.9+4
449.5
4496
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Aditivos en la carne de pescado

Agentes fijadores del agua (prevencién de
plrdidas por goteo)

Monofosfato monosédico o monopotésico
(ortofosfato de Na o K)

* Difosfato tetrasédico o tetrapotésico

(pirofosfato de Na o K)
Trifosfato pentasbdico o pentapotédsico o oélcico
(#ripolifosfato de Na, K o Ca)

'Polifosfato sédico (hexameta.fosfato de Na)

Antioxidantes
Ascorbato de sodio o potasio

Galato de etilo y propilo

Dosis méxima en la carne de pesocado

5 g/kg expresados en P05
s8los o megolados

1 g/ke expresado como £cido
asobrbico-

0,01 B'/kG

Otros aditivos (s6lo para la carne de pescado picada)

Alginato de sodio

. Acido citrico y sus sales de Na y K

Agentes espesantes

- Pectina

- Carboximetilcelulosa de sodio
- (oma guar

- Qoma de algarrobo

- Goma de xanthan

-=\Un

anagn 2o
RAKKR &&

Aditivos alimentarios en los revestimientos para

rebogar y empanar

Levaduras

Dosis méxima en el revestimiento

paras emw 0 rebozar

Fosfato monocélcico
Fosfato diofloico .

Fosfato de aluminio y sodio
Pirofosfato £cido de sodio

Acentuadores del sabox-
Glutamato monosédico

gge_ntés aclidificantes

Aocido l4otioco
Acido oftrico o sus sales de Na y K

Colorantes

Bija 75120 y 75130

Beta caroteno

Otros carotenos
Azogeratinina o Rojo 29 18050
Caramelo

Amarillo 5 é'l‘artracina.)
Amarillo 6 (Amarillo ocaso)
Rojo 40 .

Ponceau 4R 16255

Agentes espesantes

Goma guar

Goma de algarrobo
Carragenina

Goma de xanthan

Pectinas
Alginasto de sodio

Limitada por PCF

Limitada por PCF

1 g/kg del producto final, :
expresado como foido l4otico o oftrico

10 g/kg, solos o mezclados

25 g/kg
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6143 Deberd figurar ademfs en la etiqueta la expresién "congelado répidamente" o "congelado"
segfin la costumbre en el pafs de venta para describir el producto gometido a los procesos de
congelacién definidos en la subsecciln 2.3

6.144 Cuando el envase contenga productos cuyo tamano no sea razonablemente uniforme, deberd
indicarse asf claramente en la etiqueta.

6e145 En la etiqueta podrd indicarse si el producto ha sido preparado con carne de pescado
picada, filetes de pescado o una mezcla de ambos.

6.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deber{ indicarse, por orden decreciente de proporciones y empleando denomina~
ciones 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 recomendada para el etiquetado
de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-19

6o 3 Contenido neto :

Deberd indicarse el contenido neto en peso, en el sistema métrico (unidades del "systdme
international”) o en el sistema awvoirdupois, o en ambos sistemas de medidas, segfin 1o requiera
el pafs en que se venda el alimento.

6.4 Nombre y direccién
Deber4 indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,

exportador ¢ vendedor del alimento.
6.5 Pafs de origen

Deberd declararse el pafs de origen del producto cuando su 'omisi.Gn pueds resultar enganosa o
equivoca para el consumidor. :

6.6 Identificacién del lote

En cada envase deberd indicarse oon caracteres indelebles, en clave o en lenguaje claro, la
empresa productora y el lote, : ’

6.7 Condiciones del almacenamiento y marcado de la fecha
(Esta seccién se elaborard en consulta con el Comité de Etiquetado).
Te METODOS DE ANALISIS Y TOMA IE MUESTRAS

Los m&todos do anflisis y toma de muestras que se desoriben a continuacién son métodos inter—
nacionales de arbitraje, que deberdn ser aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestrase. .

Te Toma_de muestras para examen destructivo

_ La toma de muestras para examinar el producto deber4 hacerse de aouerdo con los Planes de
toma de muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los alimentos preenvasados (NAC=6,5)

(cac/RM 42-1969).

Te2 Examen organol éptico

El examen organoléptico serd efectuado @nicamente por personas calificadas. La muestra conge—
lada se cocerd antes de la evaluacién organoléptica de acuerdo con las instrucciones para la
coccién indicadas en el paquete. Cuando no se den tales instrucciones, la muesira congelada

. ge cocerd segfin el método indicado en el Anexo A.

Te3 Determinacién del contenido neto

El peso neto (excluido el material de cobertura) de cada muestra representativa de un lote

se determinari en estado congelado. La veracidad del contenido neto declarado se determinaré
obteniendo el promedio de los resultados de todos los envases de una miestra que representa
un lote.

T«4 Estimacién de la carne de ﬁeecado
El contenido de carne de pescado se estimar{ de acuerdo con el método 18,002 de la A.0.A.C.
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4.9.7  Hidroxipropil celulosa

4.9.8 Hidroxipropil metilcelulosa '
4.9.9 ~ Metiletilcelulosa - 5 g/ke
4.9.10 Carboximetilcelulosa sédica

4,10 Agentes emulsionantes

4,10,1 = Monostearato o lactilata de glicerilo - V
4.10,2 - Esteroil-2 lactato de sodio o 219 g]/ kg del produoto
4.10,3 = Lecitina, mono y digliocéridos

4.11 - Almidones modificados quimicamente
4.11.1 = Almidones tratados con &cidos

(inocl. dextrinas amarillas y blancas)
4.11.2 = Almidones tratados con 4lcalis
4.11.3 - Almidones blanqueados
4.11.4 ~ Adipato de dialmidén, acetilado
4.11.5 = Dialmidén glicerol
4.11.6 -~ Dialmidén glicerol, acetilado
4.11.,7 = Dialmidén glioerol, hidroxipropil Limitada por PCF
4.11.8 - Fosfato de dialmidén
4.11.,9 -~ Fosfato de dialmidén, acetilado
4,11,10 = Fosfato de dialmidén, hidroxipropil
411,11 - Fogfato de dialmidén, fosfatado
4.11,12 - Fosfato de monoalmidén
411,13 = Almidén oxidado
4.11.14 = Acetato de almidén
411,15 = Hidroxipropil almidén

4.11,16 - Fosfato de almidén acetilado J
5. HIGIENE Y MANIPULACION
S5e1 En la medida compatible con las précticas correctas de fabricacién, los productos

estarén exentos de materias objetables.

52 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos:
a. estardn exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud; )
be estardn exentos de parésitos que puedan representar un peligro para la salud; y
Ce no contendrdn sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud, ' '

563 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se
preparen de acuerdo con los obdigos siguientes: :

i) las secoiones aplicables del C& internacional recomendado de précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1- 969
ii) el C8digo de préoticas (recomendado a el pescado oongelado (CAC/RCP 16-1978)
6. ETIQUETADO : o

Ademis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internacional recomendada a el
etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarén las siguientes dispo-
siciones, previa aprobacidn del Comité& del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

6.1 Nombre del alimento '

66101 El nombre del alimento deberd ser "barritas de pescado empanadas", "poroiones de
pescado empanadas", "barritas de pescado rebozadas" o ""porciones de pescado rebozadas" segfn
corresponda, u otro nombre especffico 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.

6e1.2 En la etiqueta podrd inocluirse, ademfs, una referencia a la espscie o mezclas de
egpecies, )
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8. CLASIFICACION DE IEFECTUOSOS

8.1 Se considerars "defectuosa" toda unidad de muestra del producto que no cumpla los
requisitos de la seccién 3.2.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerarg que un lote cumple los requisitos del producto final y de peso de esta Norma,
cuando el nfimero total de "defectuosos", clasificados de acuerdo con el Anexo C, no sea
superior al nfimero de aceptaciln (c) del plan de muestreo correspondiente de los Planes de
foma de muestras para los alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969) y cuando el
contenido neto medio de todos los envases examinados no sea inferior al peso declarado,
siempre que ninguno de los envases resulte excesivamente vacfo.
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ALINORM 81/18

APENDICE IV
ANEX0 _"A"

. MZTODOS DE COCCION DE LAS BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO CONGELADAS
RAPIDAMENTE — EMPANADAS O REBOZADAS

La muesira congelada deberd cocerse antes de la evaluacién organoléptica, segin las instrucciones
de coccién que figuren en el paquete. Cuando tales instrucociones no se den, o no pueda obte-
nerse el equipo necesario para cocer las muestras segin las instrucciones, la muestra conge-
lada se coceri segin el métod (o métodos) aplicable que se indica mis abajos '

Los siguientes métodos se basan en el procedimiento 18.B01 de la Asociacién de Quimicos
gfic%ales A:aalistas. Consiste en calentar el producto hasta una tomperatura interior de

= 70% (160°F)s Los tiempos de coccidén varfan segin el tamano del producto y el equipo
empleados, Para determinar el tiempo de coccidén, cuézase otra muestra, utilizando un dispo-
gitivo para medir la temperatura, con objeto de determinar la temperatura inturn=z.

Los procedimientos que se indican mds abajo, las conversicnes entre las unidades métricas
y grados F, pulgadas u onzas, se han redondeado para facilitar la medicién. Son acepta-
bles ligeras variaciones en estas uniga.deg, en t(a).nto que el producto se caliente hasta
alcanzar ura temperatura interior de = 70°C (160°F).

Procedimiento de cocéién :

Distribuir el producto uniformemente sobre una plancha planaoo una ga.rtén plana poco
profunda; Calentar en un horno ventilado, precalentar a 200°C (400°F) hasta que la
teperatura interna del producto alcance 70°C (160°F). ,

BARRITAS CRUDAS DE PESCADO EMPANADAS (Peso de cada barrita semin se define en la Seccidn

2s1.1)

Freidura con poco aceite

Viértanse 60 g (2 onzas) de aceite liquido o hidrogenado para cocinar hasta alcanzar una |
profundidad de 3 mm (1/8 de pulgada) en una sartém, o E ‘
aceite deberd estar caliente antes de echar el producto. Freir el producto durante 8

minutos, ddndole vuelta una sola vez,. ‘

BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO PARCIALMENTE COCIDAS (de cualquier tamano o forma)
\

Freidura con mucho aceite

Utilfeese una sartén profunda de un difmetro de 25 cm (9 pulgadas) y vidrtanse
5 em (1 7/8 de pulgada) de aceite, Caliéntese ° -
previamente el aceite hasta alcanzar wna temperatura de 180°¢c (360°F) y freir el produsto
durente cuatro minutos, '

Agado a la p_a.rrilla

Coléquese el producto uniformemente sobre la base de la plancha de la parrillas
Asar el producto durante 10m, déndole la vuelta una sola vez durante el tiempo
de asado y ajustar el calor si fuese necesario. ’

PORCIONES DE PESCADO CRUDO EMPANADAS (El peso _de oada poroién no debe ser menor de 50 g
1,8 onzaa) y no superior a 70 g (2,5 onzas .

FPreaidura con poco aceite

Viértanse 115 g (4 onzas) de aceite 1iquido o hidrogenado para cocinar en una sartén de
20 om (8 pulgadas) de diimetro para alcanmar, aproximadamente, una profurdidad de 6 mm
(1/4 de pulgada) Con un calor medio de 175 C (350°F), friase el producto durante
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Defectos en el revestimiento { no como resultado de la facilidad en la segaraoién)

(i) Unidades empanadas crudas o parcialmente frites-— cualquier unidad que tenga
mis del 15 por ciento de la superficie desprovista de revestimiento.
(ii) Unidades rebozadas - cualquier unidad que tenga mds de 2 em? de superfiocie
desprovista de revestimiento.
Olor y sabor = (estado frito)

Cualquier sabor u olor que sea claramente objetable, por ejemplo,rancio o putrefactq.

Textura - (en estado frito)

Cualquier textura de la carne de pescado que sea claramente objetable, por ejemplo, espon-
josa,0 correosa, o pulposa, o gelatinosa, o arenosa, o dura,

Materias extranas

. Se entiende por materias extranas cualquier material que no sea el material empleado en el
' envasado, que no proceda del pescado o del revestimiento. ’

~ Carme descolorida (estado frito)

El color de la carne de pescado que no sea natural respecto a la especie de pescado
empleada, pero no se incluyen los codgulos de sangre, membranas negras, piel °
escamag que se evalfian Aape‘.rte. :

Espinas
Cualquier espina que exceda de los tamanos que se especifican en el Anexo "C",
" Poda espina cuyo perfil m4ximo pueda ajustarse deniro de un recténgulo de (10 x 3)mm
no se considerarf como espina, para los fines de clasificacién como defecto.
Se considerar{ como "espina crftica" cualquier espina cuyo perfil méximo gsobresalga
de un recténgulo que mida (40 x 10)mm. Toda espina cuyo perfil médximo no pueda
meterse en un recténgulo de (10 x 3)mm, pero que pueda introducirse en un recténgulo
de (40 x 10)mm se considerard como defecto de espina.

-

Codgulos de sangre : | . ‘ '
Todo codgulo de sangre mayor de 5 mm en cualquier dimensidn,

i

Membranas negras (pared ventral) _
Todo trozo de membrana negra (pared ventral) mayor de 1,5 mm en cualquier dimensién,
Pardsitos ' '

Todo pardsito con un didmetro capsular mayor de 3mm, o todo pardsito no encapsulado, mayor
de 1 om de longitud, o toda infestacidn parasitica que sea objetable en virtud de su color
o cualquier otra caracteristica. '

Piel (no se aplica a las formas de presentacidén de pescado con piel)
Todo trozo de piel mayor de 1 cm2.

Escamas

Superficie total de aadama, o escames, oon un drea mayor de 1 om2.

Visceras .
Cualquier parte de los drganos internmos,
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10 minutos ﬁﬁndole vuelta una sola vesg,

Pieidnra con mucho aceite

Util{cese una sartén de aluminio prbﬁmda, de un didmetro de 25 om (9 pnlgadae), :

y viértanse 5 cm (1 7/8 de pulgada) de aceite (aproximadamente 2 1 0 3 1/4 pintas
Calidntese previamente el aceite hasta alcanzar 1759C (3509F) y friase el
rroducto durante cinco minmatos. ‘

TTTTETEETT ALINORM 81/18

APENDICE IV
ANEXO "B
DEFINICION DE DEFECTOS DE LAS BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO CONGELADAS
RAPIDAMENTE . EMPANADAS O REBOZADAS '
Presencia de un niimero excesivo de ng_*l_:fculas sueltas de revestimiento

Una cantidad excesiva de migas sueltas en un envase,

Oresa (aceite) excesiva

Cantidades perceptibles de aceite que hayan manchado el interior y hayan empapado el envase,

Facilidad de separacién

Después de sacarlas del envase en estado ocongelado, las unidades debegé.n poderse separar
fécilmente mediante un ligero movimiento ejercido con la mano, sin danar y sin que se quede
pegado material del envase a las superficies, E1 revestimiento que quede danado, o las
unidades del producto que se rompan como resultado de la separacién éjerciendo una ligera
presién-con la mano, se considerarin defectuosos. '

* Tamano uniforme

La falta de uniformidad en el tamano, que se aplica a dos tipos de presentacién,
2,2(1) y 2.2(4ii), puede ser debida a una operacibén de cortado del bloque del
pegoado inadecuada o no uniforme. Para lag barritas de pescado, la uniformidad
en el tamano consiste en la diferencia entre la longitud y el ancho combinados
entre las barritas mds largas y las m&s cortas en una unidad de muestra.

- Respecto a las porciones de pescado, la uniformidad en el tamano consiste en la

diferencia en la superficie entre la porcibn més grande y la més pequena en una
unidad de muestra.

Roturas

Se entenderd por' producto roto agquel que se ha separado en dos o més piesas,
[

Crietas

Se entiende por grieta una roturs en el revestiinibnto mayor de 10 mm gque penetrs haéta la
carne, v ’

Danadas  (que no estén rotas o danadas)

El producto danado es aquel que ha sido aplastado o magullado o mutilado en cualquier otre
forma en una medida que afecta materialmente a su aspecto,

Alteracién del color del reveatimieﬁto
M
El color de diferentes barritas o porciones es sensiblemente diferente al de la mayoria,
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APENDICE IV

ANEXQ nC"

CUADRO DE DEFECTOS PARA LAS BARRITAS 0 PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS CONGELADAS RAPIDAMENTE

 UNIDAD DE MUESTRA

Cuando el peso de cada barrita o - Una unidad de muestra consiste en este mimero
porcidn de pescado seat de barritas o porciones de pescado,

Menos de 50 g (1,8 onzas) o 10

¥4s de 50 g (1,8 onzas) 5

v consgltese el ﬁla.n de toma de muestras para los alimentos preenvasados para determinar el
tamano de la muestra.

(i) Para envases que contienen menos de 10 barritas (50 g cada una, o menos),
témese un nfimero suficiente de envases para obtener 10 barritas.

(1i) Para los envases que contienen menos de 5 porciones de pescado (50 g cada
una o ma.yor) t6mese un nfimero suficiente de envases para obtener 5 porcio-

neg.
- Defecto ' Unidad de medida Clasificacidn de defectos
, 10 - barritas ) o un nfmero Grave Mayor Nenor
5 - porciones ) suficiente
de envases
A.  ENVASE FINAL
g Estado congelado
1. Presencia de un exceso Mis de 0,75 por ciento de 1la
de revestimientod cantidad declarada del _ ,
sueltod . contenido - cada envase = = - - 2
20 Excesiva cantidad Cada envase afectado con
de grasa o aceite manchas o empapado de _ .
] ‘ aceite en todo el envase - - 1
3. Facilidad de separacidn M4s del 40% de las barritas

o porciones de un envase no
pueden separarse a mano defeoctuosa = -

20-40% de las barritas o porciones
pueden separarse & mano ocon

difiocultad 4 - -
Defecto Unidad de medida
10 - barritas ) o miltiplos Clasificacién de defecotos
5 = porciones ) apropiados de Grave Mayor Menor

envases




4e Uniformidad de tamamos : |
(a) Barritas de pescado - _
la diferencia en la Més de 20 mm _ - - - 2
longitud y ancho Mis de 10 mm y hasta 20 mm - - 1
combinados entre la .
barrita mis larga y
la mfs corta
(v) Porciones de pescado - _
la diferencia de super— Mis del 20% de la diferencia en . :
fiocie entre la porcién 1la superficie . - - 2 -
mayor y la m&s pequena 10-20% de la diferencia de la - - 1
superficie . "
Se Rotas
- Separadas en dos o mds Mis del 20% de las barritas, o :
pedazos mis del 40% de las porciones defectuosa - -
«  Aplastadas o magulladas 20-40% porciones o 10-20%
: barritas _ 4 - =
6e Agrietadas -
- Toda grieta mayor de Mis del 20% de las barritas
10 mm que penetre o 40% de las porciones - 2 -
hasta la carne
Te Danadas ,
¥alformadas o danadas o. 10-20% barritas ,
mutiladas en cua.lcnuer 20-40% porciones - - 2
otra forma o :
8. Alteracién del color (revestimiento) 4
- . Color negro o marrén muy FEn una o mds barritas o por-
osouro © ciones del envase afectado defectuosa - B
- Color de algunas - Mis del 20% de las barritas o
- barritas o porciones 40% de las poroiones del envase ,
sensiblemente dife- descolorido - - 2
rente al de las otras
9. Defectos de revestimiento
(a) Barritas empanadas o Mfs del 20% de las barritas '
parcialmente cocidas afectadas defectuosa - -
' 10-20% afectadas 4] - -
(v) Barritas rebozadas Mis de 2 cm? de la superficie ‘
- de cada barrita - 7 -
(o) Porciones de pescado M2s del 40% de las poroiones
emparadas o parciale afectadas defectuosa - -
mente cocidas 20-40% afectado .9 - -
(d) Porciones rebozadas  Mis de 2 cn¥ de 1a superficie de

cada poreién - [E] -




Contenido de Pescado .
. B. Estado cocido  (Conjunto de 10 _barritas o 5 porciones — - con el revesti-
, miento quitado)
1o Olor /sabor  Cualquier barrita/poroién eviden- Ureve Mayor Menor
: temente desagradable defectuosa - -
2. Textura . Cualquier barrita/poroién eviden~
temente esponjosa, correosa, "
pulposa, dura _ defectuosa - -

Cualquier barrita/porcién modera~
tamente esponjosa, correosa, dura,

pulpossa 4 - -
3. Espinas ‘
Ehpina.' critica 10 x 3 mm, pero menos de
40 mm x 10 mm ‘ - [11] -
40 mm x 10 mm, en cualquier otra
dimensién defectuosa ~ -
4. Carne descolerida Descoloracién de m4s del 20%
(carne que no tenga de las barritas,
el color'na.tura.l de 40% de las porciones del
la especie pescado defectuosa - -
10-20% de las barritas _
20-40% de lag porciones 4 - =
5 Codzulos de sangre
- Mayores de 5 mm en - En oada caso : - 2 -

cualquier dimensidn

6. Membranas negras
. (pared ventral) '
- Mayores de 1,5 mm en « FEn cada caso - 2 - -
cualquier dimensién

Te Pardsitos

Todo pardsito con un - En cada caso 4 - -
didmetro capsular de .

mis de 3 mm, o un

pardsito no encapsulado

y mayor de 1 cm de

longitud, o un parédsito

que sea objetable por

su color o por cualquier

otra caracteristica '

8. P191

Trozgs mayores de
1 em - En ocada ocaso - 2 -
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Contenido de pesca.do

B,

" Estado coecido - (Conjunto de 10 barritas o 5 porciones — con el revesti-
miento quitado)

94

Escamas

Superficie Eota.l de - <« En cada caso - 2 -
mds de 1 om” : ’ .

10.

Materias extranas

(toda materia distinta « En cada caso 6 - -
del material de enve~

sado, que no proceda del

pescado o del revesti-

miento, o no esté per-

mitida por la Norma)

Material de envasado = ¥En cada caso, - 4 -

11.

Visceras
(cualqm.er parte de - FEn vada caso - 2 -

- los érganos internos)

Cuando dos o mds defectos aparezcan an una sola barra o porcidn solamente se tendrd
en cuenta el més grave,

UNIDAD DEFECTUOSA

Deberd considerarse defectuoso todo envase que tengas

’ (2)
(®)
(c)

(@)
(e)
(£)
(g)

Mis de 4 puntos por defesctos clasificados como graves, o
Mis de 12 puntos por defectos clasificados como mayores, o

Mfs de 14 puntos por defectos en la.s clagificaciones de conjuntos (mcluldos los
defectos menores), o

Mfs de 12 puntos por defectos clasificados como graves + mayores, o
Mis de 12 puntos por defectos clasificados como graves + menores, o
Mds de 14 puntos por defectos clasificados como menores, o

Mds de 14 puntos por defectos clasificados como mayores + menores,
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APENDICE V

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PESCADO SECO SALADO (KLIPPFISH)
DE LAS FAMILIAS DE PESCADOS GADIFORMES

1. Ambito de aplicacibn

Esta norma se aplica al pescado seco salado de las especies que se definen més adelante
y se ofrecen para el consumo sin ulterior elaboracibn.

2. Descripcibn
2.1 Definicibén del producto

Por pescado seco salado se entiende el producto obtenido de pescado

a) de las especies pertenecientes a las familias Gadidae y Merluccidae.

b) que haya sido eviscerado, descabezado, seccionado o fileteado, lavado, salado
y secado. Todas las partes del pescado deberén haber logrado un equilibrio
. de sal y agua antes del secado. ) .

2,2 " Definicibén del proceso

El pescado destinado al salado y secado deberi someterse a uno de 1los procedimientos
de salado definidos en la seccidn 2.2,1 y a uno, o a ambos, de los procedimientos de
secado definidos en 2.2.2, Cuando se secciona el pescado se hace un corte en linea
recta cerca de uno de 1os lados de la espina dorsal desde el cuello hasta la aleta de
la cola.

2.2.1 Salazbn

a) Salazbén en seco (salazén en pila) es el procedimiento que consiste en mezclar
pescado con sal de calidad alimenticia y en apilar el pescado de tal manera
que se escurra el exceso de salmuera resultante.

b) Salazbén en himedo (salmuerado) es el procedimiento en el que el pescado se
mezcla con sal de calidad alimenticia y se conserva en recipientes impermeables
en la salmuera que se forma al disolverse la sal en el agua extrafda de los
tejidos del pescado. Se saca después el pescado del recipiente y se apila de
manera que se escurra la salmuera resultante.

2,2,2 Secado

a) Secado natural -~ el pescado se seca exponiéndolo al sol y al viento.
b) Secado artificial - el pescado se seca mediante aire caliente en un secador.
2.3 Presentacién '

E1l pescado seco salado se presentari con o sin membrana negra (pared ventral), con o
sin escamas, en una de las formas s1gu1entes.

2.3.1 Pescado seccionado - pescado secc1onado y exento de las dos terceras partes
anteriores, aproximadamente, de la espina dorsal.

®.3.2 Pescado seccionado con la espina dorsal entera - pescado seccionado y con la
espina dorsal intacta.

243.3 Filetes - pescado seccionado y dividido longitudinalmente en dos partes, y
extento de aletas, espinas de aletas, cola, espinas de los oidos, (espinas del cuello)
y toda la espina dorsal.

?.3.4 Filetes semideshuesados - pescado seccionado y dividido longitudinalmente en
dos partes, y extento de aletas, espinas de aletas, y todas las espinas excepto las
branquiales.

2.3.5 Filetes sin espinas -~ pescadofseccionado y dividido longitudinalmente en dos
partes, y exento de aletas, espinas de aletas, cola y todas las espinas, incluso las
branquiales,
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2.3.6 Cortes - pescado seccionado o filetes cortados transversalmente en trozos bastan-
te regulares.

2.3.7 Otras formas de;preseﬁtacién. Se permitiri cualquier otra forma de presentacibn
del producto, a condicibn de que: ’ .

i) se distinga suficientemente de las dem&s formas de presentacibdn que se estable—
cen en la presente norma;
ii) cumpla todos los demés requisitos de la presente norma;

iii) esté suficientemente descrita en 1a etiqueta, para evitar que se confunda o
induzca a error al consumidor.

”.3.8 Cada uno de los envases deberi contener s6lo una de las formas de presentacibdn
de una Gnica especie de pescado.

3. Factores esenciales de composicidn y calidad

3.1 Materia prima

El pescado seco salado se preparard con pescado sano de las especies designadas, que
sea de calidad tal que pueda venderse fresco para el consumo humano.

3.7 Sal

La sal empleada para la produccidén de pescado seco salado serd limpia y no usada pre-
viamente, exenta de materias extraflas y cristales extrafios, no deberi presentar sefiales
visibles de contaminacidn con suciedad, aceite, sentina,otras materias extrafias, y
cumpliré los requisitos establecidos en el Anexo A de la presente norma.

3.3 Producto final

3.3.1 Aéggggg

pescado seco salado no deber4 estar completamente agrietado, desgarrado o
roto, ni deberd tener la pared ventral descompuesta por la accibén del higado, 1la bilis
o el contenido de las visceras. No deberé estar completamente prensado, ni mostrar
seflales graves de putrefaccibén del higado, quemaduras graves producidas durante el
proceso de secado, ni pruebas evidentes de moho halbéfilo (pardo) ni seffales visibles
de bacterias haléfilas rojas (color rosa).

3.3.2 01or

El pescado seco salado deberéd tener el olor caracteristico del producto y estar exento
de cualquier olor objetable.

4, Aditivos Alimentarias

(Sujeto a la aprobacibén del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios).

4,1 Sustancias conservadoras Dosis maxima
Acido sbrbico y sus sales de calcio, sodio Solucibén de 1 g/kg para
y potasio _ tratamiento superficial
: solamente

0,6 mg/cm” de la superficie
del producto

5. Higiene y manipulacibdn
5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen de acuerdo con las secciones apropiadas de los c6digos siguientes:
i) Cbédigo internacional recomendado de précticas - Principios generales de higiene
de 1los.alimentos (CAC/RCP 1-1969).
ii) cédigo internacional recomendado de précticas para el pescado fresco (CAC/RCP
9-1976).

iii) C&digo internacional recomendado de précticas para el pescado salado (en pre-
‘paracién - ALINORM 78/18A, Apéndice X).



- 61 =

5.2 En la medida compatible con las précticas de fabricacién correctas, los produc-
tos deberéin estar exentos de materias objetables.
5.3 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, 10sS productos.
a) estarén exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un pe-
ligro para la salud;
b) estarln exentos de par&sitos que puedan representar un peligro para la salud;
y .
c) no contendr&n sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que

puedan representar un peligro para la salud.
6. - Envasado

Los recipientes para el pescado seco salado deberin ser limpios y secos y proteger las
cualidades organolépticas, y de otro tipo, caracteristicas del producto, durante el
almacenamiento y el transporte. No deberd transferir al producto nlngﬁn olor, sabor,
color extraﬁo ni ninguna otra caracteristica extrafia.

7e Etiquetado
(Sujeto a 1a aprobacién del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos)

Ademé&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1la Norma general internacional recomendada para
el etiquetado de los allmentos preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarén las siguientes
disposiciones especificas.

761 Nombre del alimento

7e1.1 El nombre del producto que se declare en la etiqueta deberi ser "pescado seco
salado”, o "klippfish" o cualquier otra denominacién, de acuerdo con la ley y costumbre
del pais en que haya de distribuirse el producto. Ademéis, en la etiqueta deberé apare-
cer junto al nombre del producto, la especie de pescado de la que deriva el producto.

7.1,2 Traténdose de formas de presentacién distintas de las descritas en la seccibdn
?.3.1 relativa al "pescado seccionado", la forma de presentacién se declarari junto

al nombre del producto, de conformidad con las subsecciones 2.3.2 a 2,3.6, segfin pro-
cedas Si el producto se conforma a 1o estipulado en la subseccibdn 2.3. 7, la etiqueta
deberi contener muy cerca del nombre del allmento, palabras o frases adicionales tales
due impidan que se confunda ¢ induzca a error al consumidor.

7e? Contenido neto

Deberi 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
segin lo requiera el pais en que se venda el producto,

7.3 Nombre y direcciébn

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

7.4 Pais de origen

7.4.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resul-
tar engafiosa o equivoca para el consumidor,

7.4.2 Cuando el producto se somete en un segundo pafs a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pafs en el que se efectfie 1a elaboracién deber& considerarse como
pais de origen para los fines del etiquetado; ¢

7.5 Identificacién del lote

En cada envase deberd indicarse con caracteres indelebles, en clave o en lenguaje cla—-
ro, la empresa productora y el lote.



- 62 -

8. Métodos de toma de muestras, examen y anilisis

Los métodos de toma de muestras, examen y anilisis que se describen a continuacién son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Toma de muestras

8.1.1 Toma'dé muestras para defectos visibles y organolépticos

Para las disposiciones detalladas en la seccibén 3.3 de la presente norma, la toma de
. muestras se realizard de conformidad con los Planes de toma de muestras del Codex
Alimentarius FAO/OMS para los alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969).

8.1.2 Toma de muestras para el peso neto

Se realizard de conformidad con los Planes de toma de muestras de la FAO/OMS para 1la
determinacién del peso neto (en preparacibn).

8.2 Examen de los efectos fisicos y evaluacién organoléptica

La evaluacién organoléptica y fisica del producto seri efectuada tinicamente.por
personas calificadas,

9. Clasificacién de defectuosos ' ‘ o

Se considerari "defectuosa" toda unidad de muestra del producto que no cumpla 1los
requisitos de las secciones 3.3.1 o 3.3.7.

10. Aceptacibn del lote

Se considerard que un lote cumple los requisitos del producto final y de peso de la
presente norma cuando: )

a) El nimero total de "defectuosos" segin se definen en 1a seccibn 9 de esta
norma, no sea superior al nimero de aceptacibén (c) del plan de muestreo
correspondiente de 10s Planes de toma de muestras para 1os alimentos preenva-
sados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969), y

h)- el contenido neto medio de todos 10s recipientes, determinados por los planes
de muestreo correspondientes para el contenido neto, no sea inferior al conte-
nido neto declarado (planes de toma de muestras para el contenido neto todavia
por elaborar). :
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ANEXO_A

Especificaciones para la sal empleada en la produccibdn de
pescado salado en seco de las especies Gadidae

1. la sal empleada en la produccidén de pescado seco salado deberid ajustarse a
las "especificaciones del Codex Alimentarius para la sal de calidad alimenticia" que
est4 preparando el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

No obstante, se aplicardn las disposiciones adicionales que figuran a continuacién en
las secciones 2 y 3 para la sal empleada en la produccién de pescado salado en seco
de las especies Gadidae.

”, Composicién
2.1 Materia seca total 96%, como mfnimo
2.2 Calcio 3 g/kg, como méximo, expresados como Ca.
Magnesio 1 g/kg, como miximo, expresado como Mg.
3. Contaminantes
. Cobre 0,1 mg/kg, como miximo, expresado como Cu.
Hierro 10 mg/kg, como méximo, expresados como Fe.

APENDICE VI
DOCUMENTO BASICO SOBRE IA POSIBiLIDAD DE EIABORAR UNA NORMA PARA
BIOQUES CONGEIADOS DE PESCADO ENTERO, SIN CABEZA Y EVISCERADO

(Preparado por Australia en colaboracién con Nueva Zelandla.
Peri, Sudifrica y Estados Unidos)

ANTECEDENTES

1. En la 132 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros
celebrada en mayo de 1979, la delegacidn del Perd informbé acerca del creciente comer-
cio internacional de pescado entero, sin cabeza y eviscerado, congelado individualmente
o en bloques, vendido directamente para el consumo humano. La delegacién de Australia
considerd que era importante elaborar normas que reflejaran el tipo y la forma de
presentacién del producto final mls que las especies individuales, y aceptd preparar
un documento bAsico sobre la posibilidad de elaborar una norma para tales productos.
Las delegaciones mencionadas arriba ofrecieron su colaboraciédn en esta tarea.

(véanse pArrs. 141 a 143, ALINORM 79/18).

PRODUCCION Y USO DEL PRODUCTO

?. La amplia categoria de pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado repre-
senta un producto muy importante tanto en la producciédn mundial como en el comercio
internacional. Aunque gran parte del producto se destina a su elaboracién posterior,
se registra un considerable comercio de exportacién en envases al por menor que oscilan
de 250 gr. a 5 kg., y en grandes envases de 25 kg, pudiendo venderse el pescado indivi-
dualmente para el consumo directo, bien en estado congelado o bien descongelado.

3. En general el uso final del pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado
dependeri en gran medida de la especie y el tamafio del pescado de que se trate.
Por ejemplo:

«+  Se vende a menudo directamente a los consumidores pescado aderezado cuyo peso
varia de 250 a 750 g. (por ejemplo, trucha, salmén de vivero, anguilas, merlén,
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bagre, gallineta, eperlano, sabalote, corvina y otros).

. El pescado de tamafio mayor puede filetearse en las plantas de elaboracién o
en los establecimientcs de venta al por menor y ofrecerse a los consumidores sin
ulterior elaboracién o preparacién (por ejemplo, salmén, hipogloso, bacalao
grande, bagre grande y otros).

. . Pueden elaborarse en conserva especies de distintos tamafios (por ejemplo,
atin, caballa, sardinas), en salmuera (por ejemplo, el arenque) o ahumado
(por ejemplo, el salmén) o fileteado y/o picado. La expresién "elaboracién
ulterior""incluirfia normalmente pescado a centros institucionales y servicios
de restaurante y cafeteria.

No obstante las generalizaciones anteriores, se ha de subrayar que, al momento de la
pProduccién, puede que no se conozca si el pescado se destinard directamente al consumi-
dor o se someterd a elaboracién ulterior.

NORMA LI ZACION

4., . La normalizacién del pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado podria
realizarse, bien elaborando varias normas que se ocuparan de cada una de las especies,

0 bien estableciendo una norma general que regulara todas las especies y especificara

el tipo y la forma de presentacién del producto final. Evidentemente, la primera opcién
es poco prictica debido al volumen de trabajo que requiere y las dificultades que plan.
tea para satisfacer los criterios de prioridades de trabajo del Codex, si se considera
especie por especie. la segunda alternativa puede justificarse, sin embargo, sobre

una base colectiva en términos de volumen de produccibn, comercio internacionai Y Pro-
teccién general del consumidor.

5. Una norma general para pescado entero, sin cabeza y eviscerado congelado abar-
caria muchas caracteri{sticas comunes a todas las especies, que se indican en el Apéndice
I de este documento. No obstante, en determinadas circunstancias seri necesario distin-
guir entre las diferentes caracteristicas de los peces demersales y los peces pellgicos.
Para orientarse a este respecto, deberfa hacerse referencia a la distincién establecida
en el plan general de clasificacién para el pescado congelado entero o sin cabeza pPre-
parado por un Grupo de Trabajo de la Asociaciédn Europea Occidental de Tecnélogos
Pesqueros sobre Evaluacién de la Calidad. (Véase EUROFISH REPORT, 27 sept. 1978).

AMBITO DE APLICACION DEL DOCUMENTO

6. Aunque parezca factible la elaboracién de una norma general para el producto
en cuestién, el Comité necesitard determinar si tal norma debe limitarse al pescado
destinado directamente al consumo humano en términos de criterios de prioridades de
trabajo del Codex o si, dadas las dificultades en distinguir entre tal pescado y los
productos destinados a ulterior elaboracién, debe ampliarse para que regule todos los
productos independientemente del uso final.

DISPOSICIONES COMUNES DE IA NORMA PARA BIOQUES CONGELADOS DE
PESCADO ENTERO, SIN CABEZA Y EVISCERADO

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Tipos: Bloques congelados; glaseados o sin glasear
Congelados individualmente; glaseados o sin glasear

Formas: Entero
Aderezado - eviscerado
Con cabeza o sin cabeza
Con o sin aletas/cola :
Con piel, escamado o sin escamar; semipelado (sin epidermis) o sin piel
Otras (seglin se especifique)



PROPUESTA DE ARMONIZACION DE CUADROS DE DEFECTOS RECOMENDADOS EN LA
FILETES DE BACALAO/ABADEJO, GALLINETA

CES PLANOS Y MERLUZA CONGELA

PROYECTO DE INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO PARA LA ARMONIZACION

S _NORMAS PARA
DOS RAPIDAMENTE

DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

LOS DEFECTOS BACALAO/ABADEJO GALLINETA | PECES PLANOS | MERLUZA
Deshidratacién (quemadura del congelador)
i) Deshidratacién profunda >10 cmg Defectuosa Defectuosa
Perdida excesiva de la humedad de la €10 cm 4 4
superficie de la unidad de muestra que se
ve claramente en la superficie del produc-
to, penetra por debajo de la superficie,
y no puede eliminarse fAcilmente por ras-
pado.
ii) Deshidratacién moderada >10 cm? 2 2
Pérdida de la humedad de la superfi- '
cie de la unidad de muestra que enmascara
el color, pero no penetra en la superficie
y puede eliminarse ficilmente por raspado.
Materias‘extraﬁas
i) Toda materia que no proceda del Cada caso Defectuosa Defectuosa
pescado o que no esté permitida por la
norma, excepto la del envasado -
ii) Material de envasado cada caso 2 2
Visceras
Toda porcién de los érganos internos Cada caso 8 8
Pardsitos
Parisitos o infestacién de parésitos Cada caso 4 4

detectados por el procedimiento al
trasluz.

Todo par&sito o infestacién de parésitos
detectable en una hoja acrflica de 5 mm
de espesor de un 45% de traslucidez, e
iluminado con una fuente luminosa de

1 500 lux situada a 30 cm de la hoja

TIA 301ANEdV
8L/1l8 WIONITV
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FACTORES ESENCIAIES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Materia prima:’ * Frescura 'y salubridad
Ausencia de parésitos
Defectos fisicos: ' Daffos al recubrimiento protector
Deshidratacién o quemaduras del congelador
Defectos superficiales: Decoloracién de la piel y de la carne
Cortes, heridas y otras roturas de la piel
Defectos de eviscerado vy - . Cortes de agallas y de la cavidad ventral
limpiado: . . Restos de visceras = Lavado insuficiente

Vientre reventado o espinas escapulares sueltas
Codgulos de sangre

Defectos de olor: Indicios de descomposicién o contaminacibén

Examen y tolerancias de defectos:

Nota:. Un Grupo de Trabajo de la Asociacién Europea Occidental de Tecnélogos Pesqueros
elaboré un plan general de clasificacién para el pescado congelado entero o sin
cabeza, cuyos requisitos mfnimos pueden incorporarse en la norma. E1 plan hace

_una importante distincién entre especies pelégicas y demersales (por ejemplo, el
vientre reventado). : : '

ADITIVOS ALIMENTARIOS

(Que estén tecnolbgicamente justificados)
HIGIENE Y MANIPU IACION-

Se aplicarin el C6digo internacional recomendado de précticas - Principios generales de
higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el C6édigo de Précticas (recomendado) para
el pescado congelado (CAC/RCP 16-1978).

ETIQUETADO
Disposiciones normales de Nombre del alimento
etiquetado: Lista de ingredientes (si es necesario)
Contenido neto
Nombre y direccibn
Pais de origen
Identificacibén del lote
Instrucciones para el almacenamiento |
Excepciones: . De conformidad con las Directrices para el etiquefado

de los envases de alimentos no destinados a la venta
al por menor

(si procedei

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

(Regulado en parte por el plan elaborado por>1a Asociacién Europea Occidental de
Tecnblogos Pesqueros sobre Evaluacién de la Calidad).



DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra

Los DEFECTOS BACALAQ/ABADEJO :GALLINETA PECES PLANOS |MERLUZA
Cada pardsito de diamétro capsular mayor 4 4
de 3 mm, o cada pardsito sin encapsular y 2 2
mayor de 10 mm de longitud (>3 mm 0% 10 mm
de longitud)
Cada pardsito de didmetro capsular mayor 2 2
de 3 mm o cada pardsito sin encapsular y
menor de 10 mm de longitud (¢ 3 mm o g€ 10
mn de longitud)
Magulladuras, manchas de sangr » depébsitos Cada cgso 2
de melanina, manchas de Dilis, manchas del | > 3 em2 - ¢ 10 cnm 4 4
higado, etc. que alteran notablemente el Cada superficie 2 2
color. adicional completa
de 5 cm2
Decoloracién Alteracién general Defectuosa " |Defectuosa]
- del color notable-
mente intensa
Coddulos de sangre Caggzcaso mayor ge 4 4
5 hasta 10 cm
Todo grupo o masa de'sangre coagulada inclusive
‘ Cada superficie 2 2
adicional completa
_ de 5 cm?
'Membranas negras (pared«ventral) Cada2caso mayor gg 4 4
5 cm® hasta 10 ¢
inclusive
Cada superficie : 2 2
adicional completa
de 5 cm?
Espinas (incluidas las branquiales y los Toda espina cuyo
radios de las aletas) perfil méximo
. . : pPueda ajustarse
- gzaiosigilzgeingln espinas dentro de un rectén
qu P gulo de 10 x 3 mm
- en los demds tipos de filete no se considerari
cualquier espina excepto las branquiales { como espina para
los fines de clasi-
ficacién como
defecto




DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

L0S DEFECTOS

 BACALAO/ABADEJO

GALLINETA |PECES PLANOS [MERLUZA

Toda espina cuyo. per-w,
£i1 méximo no pueda
meterse en un rectén-
gulo de 10 x 3 mm,
pero .que pueda intro-
ducirse en un rectén-
gulo de 40 x 10 mm

se considerar& como
defecto de espina

Toda espina cuyo per-
£i1 méximo sobresal-
ga de un recténgulo

| que mida 40 x 10 mm

se consideraré un de-
fecto de espina

Escamas

Filetes con piel =
sin escamas

Cada superficie de
escamas,d 3 cm2 -
{10 cm

M&s de 10 cm2 de
escamas, cada super-
ficie adicional
completa de 5 cm

Filetes sin piel

Cada unidad comple-
ta de 5 escamas
sueltas

<l

Olor objetable en estado descongelado

{01or o sabor objetables en estado coci-

nado

Todo olor que sea
claramente objetable

Todo olor o sabor
que, después de co-
cinado, sea clara-
mente objetable

Defectuosa

Defectuosa

Defectuosa

Defectuosa




DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE

LOS DEFECTOS

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

BACALAO/ABADEJO

GALLINETA JPECES PLANOS MERLUZA

Textura

Cualquier textura que bien en estado
descongelado o bien después de cocinado
no sea caracteristica de la especie

Que no sea decidida-
mente caracteristica
de la especie, 0 sea
pulposa, blanda, ge~
latinosa o dura

Defectuosa

De fectuosa

Aletas o partes de aletas o_grupos_de

| espinas

| Toda aleta o parte de aleta (se entiende
por parte de la aleta dos o m&s radios
unidos, internos o externos) o grupos de
} espinas °

Cada aleta o parte
de aleta £ 3 cm2

MSde3cf,CMa
superficie adicional
completa de 3 cm2

Piel (filetes sin piel)

Cada caso de 3 a
10 cm?2

}msde10mf,cMa
superficie adicional
completa de 5 cm

| Trozos pequefios (no se aplica a los
filetes cortados de bloques)

Todo trozo de filete que pese menos de
30 g

Por_envase
Cada trozo que exce
da de dos

Nota:

Por trozo
pequefic se
entiende to-
1 todo trozo
menor de

125 g

¥

”~



