ce
i S

1

g
$

. i e @
s

comision del codex alimentarius

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
:PARALA AGRICULTURA DE LA SALUD
“Y LA ALIMENTACION

OFICINA CONJUNTA: Via delle Terme di Caracalla 00100ROME ~ Tel 57971 Télex: 625852-625853 FAOI  Cables: Foodagri Rome  Facsimile (6) 57973152-5782610

ALINORM 93/18

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

202 periodo de sesiones
Ginebra, 20 de junio - 7 de julio de 1993

INFORME DE LA 2023 REUNION
DEL COMITE DEL CODEX_ SOBRE.PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS
Bergen, Noruega, 1 - 5 de junio de 1992

Nota: El presente informe incorpora la carta circular del Codex CL 1992/17-FFP.

W/29245



T ——

o

Bl 9

N

- iii -
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ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
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CX 5/35.2 CL 1992/17-FFP
Julio de 1992

A: - Puntos de contacto del Codex
- Participantes en la 202 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros
- Organizaciones internacionales interesadas

De: - Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Informe de la 20a. reunién del Comité del Codex sobre Pescado vy
Productos Pesqueros (CCFFP) (ALINORM 93/18)

PARTE A: 'CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION PLANTEADAS EN EL INFORME DE LA
202 REUNION DEL CCFFP

1) Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Evaluacidn Sensorial del Pescado
y_los Mariscos ' :

Se recomendd la elaboracién de un Cédigo de Pricticas para la Evaluacidn
Sensorial del Pescado y los Mariscos de alcance general .y la adopcidn por la
Secretaria de medidas especificas para la preparacién de un primer anteproyecto
(parrs. 19-24).

2) Incorporacién de los filetes de pescado en el Cédigo de Practicas para el
Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976)

Se recomendd sefialar a la atencién del Comité Ejecutivo la necesidad de
enmendar el Cédigo de Practicas para el Pescado Fresco a fin de incorporar una
seccibén apropiada sobre filetes frescos (parrs. 25-27).

3) Cuestiones que se someterdn a la aprobacién de la Comisidn

Las siguientes cuestiones se sefialardn a la atencién de la Comisidn en su
20o. periodo de sesiones para que las adopte. '

1. Proyecto de Norma del Codex para las Aletas de Tiburdn Secas,
en el Tramite 8; parrs. 47-55 y Apéndice III de ALINORM 93/18

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre
los anteproyectos de normas mundiales enumerados mds arriba deberén hacerlo por

escrito, en conformidad con la Guia para el examen de las normas del Codex .en el

Trimite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius,
séptima edicién) y remitirlas al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, a mas tardar
para el 31 de mayo de 1993. ’

Pfovectos de normas_en el Tramite 5

2. Anteproyecto de Norma para los Calamares Congelados Ripidamente, en el
Tradmite 5; padrrs. 56-65 y Apéndice IV de ALINORM 93/18;

3. Norma Revisada del Codex para los Camarones en.Conserva (Codex Stan 37-
1981, Rev.), en el Tramite 5; parrs. 71-83 y Apéndice V de ALINORM 93/18;
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4. Norma Revisada del Codex para el Salmén en Conserva (Codex Stan 3-1981,
Rev. (1985), en el Tréamite 5); parrs. 84-89 y Apéndice VI de ALINORM
93/18; - ' _ .

5. Norma Revisada del Codex para la Carne de Cangrejo en Conserva (Codex Stan
90-1981 Rev.), en el Tramite 5; parrs. 90-91 y Apéndice VIJ] de ALINORM
93/18; : .

6. Norma Revisada del Codex para las Sardinas y Productos Andlogos en

Conserva (Codex Stan 94-1981, Rev.), en el Tramite 5; parrs. 92-95 y
Apéndice VIII de ALINORM 93/18;

7. Norma Revisada del Codex para el AtGn y el Bonito en Conserva (Codex Stan
70-1981, Rev.), en el Tramite 5; parrs. 96-97 y Apéndice IX de ALINORM
93/18; .

8. Norma Revisada del Codex para Pescados en Conserva (Codex Stan 119-1981,
Rev.), en el Tramite 5, padrrs. 98-99 y Apéndice X de ALINORM 93/18;

9. Norma Revisada del Codex para los Camarones Congelados Rdpidamente, en el
Tramite 5; parrs. 100-109 y Apéndice XI de ALINORM 93/18;

10.Norma Revisada del Codex para Bloques de Filetes de Pescado, Pescado
Picado, Carne de Pescado Picada y Mezclas de Carne de Pescado Picada
Congelados Rapidamente, en el Tramite 5; pdrrs., 100-109 y Apéndice XII de
ALINORM 93/18; '

11.Norma Revisada del Codex para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado
Empanados o Rebozados Congelados Riapidamente, en el Tramite 5; parrs. 100-
109 y Apéndice XIII de ALINORM 93/18;

12.Norma Revisada del Codex para Langostas Congeladas R&pidamente, en el
Tramite 5; parrs. 100-109 y Apéndice XIV de ALINORM 98/18; )

13.Norma Revisada'del Codex para Pescados no Eviscerados y Eviscerados
Congelados R&apidamente, en el Trédmite 5, parrs. 100 a 109 y Apéndice XV
de ALINORM 93/18;

l4.Proyecto de enmienda de la Norma para el Cangrejo en Conserva (EDTA), en
el Tramite 5; El Comité decidié adelantar el proyecto de enmienda al
Tramite 5 para que lo adoptase la Comisién y pedir mis observaciones para
examinarlas en la prdxima reunidén del CCFFP.

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o presentar observaciones sobre
las posibles repercusiones de los anteproyectos de normas mundiales del Codex en
sus intereses econdmicos deben formularlas por esc¢rito, en conformidad con el
Procedimjento para la elaboracién de normas mundiales del Codex (en los Tramites
5 y/u 8) (véase el Manual de Procedimiento de la Comisidén del Codex Alimentarius,
séptima edicidn), y enviarlas al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, via .delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, a mas tardar

para el 31 de mayo de 1993,

4). Cédigo de PrAacticas para el Surimi (ALINORM 93/18, parr. 129)

El Comité acorddé recomendar a la Comisidén Que se elaborase unibédigo de
Pricticas para el Surimi. Se pididé a la delegacién del Japdén que -elaborara un
proyecto con asistencia de los Estados Unidos para examinarlo en la prdéxima reunién
del CCFFP. . i

PARTE B: INFORMACION SOLICITADA A LOS GOBIERNOS

1) " Peticidén de observaciones sobre el Proyecto Revisado de Norma para los

Filetes de Pescado Congelados Ré&pidamente, en el Tramite 6 (parr. 38 y
Apéndice II de ALINORM 93/18) T T

En vista de los diversos cambios introducidos en su 20a. reunidn, el Comité
decidid devolver el Proyecto de Norma al Tramite 6 del Procedimiento.
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2) Peticidén de observaciones en el Trdmite 3 scbre la Norma del Codex para
Pescado Salado de la Familia Gadidae (ALINORM 93/18, parr. 110)

El Comité observd que, en la revisidén de la presente Norma, el Grupo de
Redaccidén de Ottawa habia recomendado enmendar la seccidn .relativa al &ambito de
aplicacidén para incluir todos los productos pesqueros, desecados y no desecados.
El Proyecto Revisado de Norma se distribuyd como carta circular CL 1991/20-FFP. El
Comité acordd devolver esta Norma al Tradmite 3 para recabar méds observaciones de
los gobiernos.

3) Peticién de observaciones en el Tramite 3 sobre el Cédigo de Précticas de
Higiene para los .Productos de la Acuicultura (pdrr. 113 de ALINORM 93/18 y
CL 1991/28-FFP)

El Comité decidié retener el Proyecto de Cédigo en el Tramite 3 y pedir més
observaciones escritas a los Estados Miembros y organizaciones internacionales
interesadas. En base a estas observaciones, se pididé al Departamento de Pesca de
la FAO que elaborara una versidn revisada con mucha antelacidn a la 2la. reunidn
del CCFFP. .

4) Peticidén de observaciones en el Tramite 3 sobre el C8digo de Practicas sobre
la Utilizacidén del Tiburdn (ALINORM 93/18, parr. 121)

El Comité convino en gque se solicitaran observaciones escritas para
examinarlas en la pr6xima reunién del CCFFP (Documento FAO: Circular de Pesca No.
844) FIIU/C844.

5) Métodos propuestos para determinar el peso escurrido de los camarones en
medios de cobertura gelificados y método para descongelar 1os blogues de
pescado congelados répidamente (pérrs. 143-152 y Apéndice XVI de ALINORM
93/18)

Tomando en consideracidén que no habia habido tiempo suficiente para probar
los métodos propuestos, el Comité observd que era prematuro aceptarlos y decidid
anexarlos al informe (Apéndice XVI) solicitando a los gobiernos que formularan
observaciones para examinarlas en la prdéxima reunidén del CCFFP.

Las observaciones y la informacidén solicitadas en los puntos 1, 2 y 5 de la
presente carta circular deben enviarse al Presidente del Comité del Codex sobre
Pescado y Productos Pesqueros, Sr. J. Race, Autoridad Noruega de Control de los
Alimentos, P.O. Box 8187, Dep. 0034, Oslo 1, Noruega, remitiéndose una copia a esta
oficina, a mas tardar para fines de abril de 1993.

Las observaciones y la informacién solicitadas en los puntos 3 y 4 de la
parte B de la presente carta cisrular deben enviarse al Sr. D. James, Oficial
Superior de Industrias Pesqueras (Utilizacidn), Direcciédn de Industrias Pesqueras,
FAO, 00100 Roma, Italia, remitiéndose una copia a esta oficina, a méds tardar para
fines de_abril de 1993.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

En sus deliberaciones, ‘el Comité llegd a las siguientes conclusiones:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DE LA COMISION

- Acordd que se elaboraria un Coédigo de Practicas para la Evaluacidén Sensorial
del Pescado y los Mariscos (parr. 24);

- Recomendd que los filetes frescos no se incluyeran en el Proyecto de Norma
para Filetes de Pescado Congelados Ripidamente y convino en sefialar a la
atencidén del Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius una
enmienda apropiada (pdrrs. 25-27) del Cédigo de Practicas del Codex para el
Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976);

- Decidié adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma para las Aletas de
Tiburdén Secas para que la Comisidén lo adoptara como Norma del Codex (parr.
55);

- Acordd adelantar al Tramite 5 del Procedimiento del Codex el Anteproyecto de
Norma del Codex para los Calamares Congelados Rapidamente a fin de que la
Comisién lo adoptase (parr. 65);

- Revisdé diversas normas del Codex para pescados en conserva y congelados y
convino en adelantar al Tridmite 5 los siguientes proyectos de normas para que
la Comisidén los adoptase:

. Camarones en conserva (Codex Stan 37-1981, Rev.)

. Salmén en conserva (Codex Stan 3-1981, Rev. (1985))

. Carne de cangrejo en conserva (Codex Stan 90-1981, Rev.)

. Sardinas y productos andlogos en conserva (Codex Stan 94~1981, Rev.)

. Atdn y bonito en conserva (Codex Stan 70-1981, Rev.)

. Pescados en conserva (Codex Stan 119-1982, Rev.)

. Calamares congelados réapidamente

. Camarones congelados rapidamente

. Blogues de filetes de pescado, carne de pescado picada y mezclas de
filetes y de carne de pescado picada congelados ripidamente

. Barritas, porciones y filetes de pescado empanados o rebozados congelados
rédpidamente

. Langostas congeladas rapidamente

. Pescados sin eviscararar y eviscerados congelados rédpidamente (parrs.66-—
107).

- Acordd recomendar a la Comisidn que se elaborase un Cédigo de Practicas para
el Surimi (parrs. 126-129);

- Decididé adelantar el anteproyecto de enmienda sobre el uso de EDTA en la
carne de cangrejo en conserva para que la adoptase la Comisidén (parrs. 139-
142);

CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION

- Examind el Proyecto de Norma del Codex para los Filetes de Pescado Congelados
Rapidamente y, en vista de los diversos cambios introducidos, considerd la
necesidad de dar a los paises miembros no presentes en la reunién la
posibilidad de formular observaciones sobre el Proyecto Revisado de Norma y
decidid devolverlo al Tramite 6 (parr. 39);

- Convino en que las disposiciones relacionadas con la calidad comercial, que
se habian suprimido de todas las normas, se compilasen e introdujesen en los
cédigos de préacticas pertinentes. La delegacidén del Canadid se ofrecié a
coordinar la labor con la ayuda de un grupo de paises (pérr. 44);

- Decidié devolver al Tramite 3 la Norma del Codex para Pescados Salados de la
Familia Gadidae con objeto de recibir mis observaciones de los gobiernos, en
particular sobre la enmienda de la seccién relativa al a&mbito de aplicacién
a fin de incluir todos los productos de pescado, desecados y no desecados,
Yy sobre la cuestiédn de si ésta era una norma pertinente (parr. 110);

]
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Decidid retener en el Tramite 3 el Proyecto de cédigo de Practicas de Higiene
para los Productos de la Acuicultura y solicitar mas observaciones escritas
de los paises miembros y organizaciones internacionales (parr. 113);

Acordd que el Proyecto de Cddigo de Practicas de Higiene para el Pescado y
los Productos Pesqueros Envasados en Atmdésfera Controlada y Modificada se
redactaria nuevamente con el formato de los cddigos de practicas del Codex,
incorporéndose las observaciones de diversos paises miembros, se distribuiria
en el Tramite 3 y se examinaria en la préxima reunidén del CCFFP (parrs. 114-
118);

Observd que diversas secciones del Cédigo de Précticas sobre la Utilizacidn
del Tiburén debian simplificarse mediante referencias a otros cdédigos del
priacticas del Codex y acordé que por medio de una carta circular se
solicitarian observaciones escritas en el Traimite 3 para examinarlas en la
préxima reunidén del CCFFP (pdrrs. 119-121);

En vista del hecho de que no se habian comunicado obstdculos comerciales en
relacién con el arenque salado, se considerd que la elaboracidn de una norma
para dicho producto no era prioritaria por el momento (parrs. 122-125);

Acordé adoptar especificaciones microbiolégicas para la carne de cangrejo
cocida congelada rapidamente y decidid sefialar esta cuestidn a la atencidn
del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (parrs. 130-138);

Decidié distribuir diversos métodos de andlisis propuestos para el pescado
y los productos pesqueros para que se examinasen en la préxima reunidén del
CCFFP (parrs. 143-152); - : :

Observdé que la definicién de especies predadoras no siempre era pertinente
con respecto a los niveles de mercurio en el pescado y pidid.a la Secretaria
que preparase un documento de antecedentes sobre los niveles y. factores que
influian en la presencia del mercurio en el pescado (padrrs.  153-156).
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ALINORM 93/18
APERTURA DE LA REUNION (tema 1 del programa)

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrd su 20a.
reunién en Bergen, Noruega, del 1 al 5 de junio de 1992, por cortesia del Gobierno
de Noruega. El Sr. John Race, de Noruega, desempefié las funciones de Presidente.
Asistieron a la reunidén 118 participantes, en representacién de 33 paises miembros
y dos organizaciones internacionales. La lista de los participantes, con inclusidn
de la Secretaria FRO/OMS, figura en el apéndice I.

2. El Sr. Viggo Jan Olsen, Director General de Pesca, inaugurd oficialmente la
reunidn, dio la bienvenida a los participantes en nombre del Sr. Oddrunn Pettersen,
Ministro de Pesca de Noruega, y sefiald los r&pidos cambios introducidos por el
Codex en la elaboracién y revisién de normas internacionales a fin de responder a
las necesidades del comercio internacional y al mismo tiempo velar por la salud
piblica y la inocuidad de los alimentos y proteger al consumidor. La Conferencia
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los Alimentos y Comercio
de Alimentos, celebrada en marzo de 1991, constituyd un hito importante y dio la
orientacién de la labor futura. E1 Sr. Olsen también observé que Noruega siempre
habia sostenido firmemente los objetivos de la Comisidn del Codex Alimentarius. La
participacién activa de los paises miembros del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros (CCFFP) en la revisidén de las normas del Codex para pescado
habia sido un ejemplo para los demas comités del Codex. :

3. 'El1 Director General de Pesca finalizd declarando abierta la 20a. reunién del
Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. :

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 2 del programa)

4. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/1, que contenia el programa
provisional de la reunibén. El1 Comité. estuvo de acuerdo con la propuesta del
Presidente de examinar el tema 15, relativo a los procedimientos de inspeccidn del
pescado y los mariscos, antes del tema 5 debido a las repercusiones que los
procedimientos de inspeccién tendrian en la revisién de las normas del Codex para
el pescado y los productos pesqueros.

5. El Comité decidid pedir a un Grupo Especial de Redaccién, conducido por la
delegacién del Canadd, que examinase las normas del Codex para pescados tomando en
consideracién las observaciones recibidas de los gobiernos y las consideraciones
geénerales dimanantes del examen del tema 15 del programa.

CUESTIONES PLANTEADAS EN EL 19¢ PERIODO DE_ SESIONES DE 1A COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS, EN EL COMITE EJECUTIVO Y EN OTROS COMITES DEL CODEX (tema 3 del
programa) ‘

6. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/2, que sefialaba las cuestiones
de interés planteadas en el 190. periodo de sesiones de la Comisidén del Codex
Alimentarius y en otros comités del Codex.

7. El Comité observé que el Comité Coordinador del Codex para Asia habia
recomendado que los paises de la regidn elaborasen las normas para anchoas secas
y para galletas de pescado. En el entendimiento de gue el Comité Ejecutivo
aprobaria ese procedimiento, la delegacién de Suiza, apoyada por las de Dinamarca
y Tailandia, propuso que los anteproyectos de normas elaborados en la regidén de
Asia se remitieran al CCFFP para que los examinase. El Comité expresd su acuerdo
con esa propuesta. ‘

INFORME SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LA FAO, LA OMS Y OTRAS _ORGANIZACIONES
INTERNACIONALES (tema 4 del programa)

8. ° El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/3, que contenia un informe
sobre las actividades de la ,FAO y la OMS de interés para el CCFFP.

Actividades conjuntas FAO/OMS

9. El representante de la OMS informd acerca de la Consulta Mixta FAO/OMS sobre
Evaluacién de la Biotecnologia en la Produccién y Elaboracidén . de Alimentos en
relacién con la inocuidad de éstos y acerca de un Seminario Conjunto OIEA/FAO/OMS
sobre Armonizacién de la Irradiacién de Alimentos para paises de Asia y el
Pacifico.
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10. Con respecto al Programa de Vigilancia de la Contaminacién de los Alimentos,
que también se habia mencionado en el tema 3 del programa en relacidén con
Cuestiones planteadas -en el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas, 1la
delegacién de Dinamarca expresd inquietud acerca de la conveniencia de utilizar
para el establecimiento de LMR los datos obtenidos a través de este programa porque
no eran siempre de la misma calidad y se obtenian a través de diferentes métodos
de medicidn.

Actividades de la FAO

11. El representante del Departamento de Pesca de la FAO se refirié al firme
compromiso del Departamento en la capacitacién en materia de control de la calidad
e inspeccién del pescado. En los tres Gltimos afios se habia capacitado a mis de 800
personas en 40 cursillos pr&cticos regionales Y nacionales pero todavia habia una
fuerte demanda de parte de los paises en desarrollo.

12. Se necesitaban fondos adicionales porgue el presente programa estaba por
finalizar. Se alentd a los paises en desarrollo a dar a conocer sus. necesidades de
capacitacién a los organismos que estuvieran en condiciones de suministrar
financiacién. ‘

13. Otra actividad del Departamento habia consistido en fomentar la investigacién
y el acopio de informacién sobre la presencia de salmonella en los camarones de
criadero. Un documento indicaba que la salmonella estaba muy difundida en el medio
de cria de los camarones y que no podia garantizarse la eliminacién completa de
dicho organismo ni siquiera mediante buenas practicas de fabricacién.

14. La FAO estaba ayudando a combatir la propagacidn de la epidemia de célera en
América latina y el Caribe a través de proyectos encaminados a controlar la calidad
de los alimentos, incluida la inocuidad de los alimentos comercializados en la via
piblica. Los proyectos comprendian el Peri Yy paises vecinos y se hablan planificado
proyectos subregionales para América Central, Panami y los palses del Caribe.

15. La delegacidén de - -Gabén sefialdé -que, como muchos paises en desarrollo, Gabdén

tenia importantes problemas de inocuidad de los alimentos Yy, debido a la escasez-

de capacitacién y de equipo, tropezaba con dificultades para aplicar normas
eficaces de inocuidad y calidad de los alimentos. La delegacién pidié informacién
sobre fuentes de asistencia técnica y financiera.

16. En respuesta, se seflalé que la FAO y la OMS, en su calidad de organismos
especializados de las Naciones Unidas, estaban en condiciones de facilitar
informacién y asistencia técnica pero que la financiacién debia solicitarse a
organismos donantes multilaterales y bilaterales. La representante de la OMS dijo
que la inocuidad de los alimentos era una cuestidn de salud que interesaba a su
Organizacidn. Sugiridé que se pidiera asistencia a la OMS a través del Ministerio
de Sanidad. .

Actividades de la OMS

17. La representante de la OMS informé al Comité de una reciente consulta sobre
el tema de la irradiacién de los alimentos. La Consulta, que se habia convocado a
peticién del Gobierno de Australia, habia examinado los aspectos de inocuidad Y
nutricionales de la irradiacién de los alimentos tomando en consideracidn todos los
datos disponibles, publicados y sin publicar. Se menciondé la Comisién de Salud y
Medio Ambiente y sus cuatro cuadros técnicos: en Agricultura y Alimentacién,
Energia, Industrias y Urbanizacién.

18. Se hizo referencia a dos documentos elaborados por el Grupo Especial Mundial
de Lucha contra el Célera, a saber: Pautas para la formulacidén de una politica
nacional de lucha contra el célera Y la edicidén revisada de las Pautas para la
lucha contra el célera. También se informd al Comité acerca de la Resolucidn de la
44a. Asamblea Mundial de la Salud (1991) por la cual se pedia a la comunidad
internacional que no aplicara a la importacién restricciones injustificables por
razones de salud piblica. A este respecto, el observador de la CEE informd al
Comité de las medidas adoptadas por la CEE para controlar la importacién de
alimentos procedentes de América latina tras la epidemia de cblera. Se explicd que
una delegacién de la CEE habia estado en el Perd Yy en algunos otros paises
afectados por la epidemia de célera a fin de observar las condiciones en que se
manipulaban y controlaban los alimentos. Como resultado de esta misidén, la CEE
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habia optado por no aplicar restricciones a la importacién de alimentos elaborados
en buenas condiciones higiénicas y certificados por un laboratorio oficial de
control de la calidad de los alimentos.

EXAMEN DE LOS PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION (EVALUACION SENSORIAL) APLICADOS AL
PESCADO Y LOS MARISCOS (tema 15 del programa)

19. El Comité tuvo ante si un informe sobre procedimientos para la evaluacidn
sensorial del pescado y los mariscos, elaborado por un consultor, el Sr. Peter
Howgate (documento CX/FFP 92/4). Este tema se examind antes que las normas. El Sr.
Howgate presentd el informe y sintetizd brevemente sus principales conclusiones y
recomendaciones. Comunicé que podian aplicarse procedimientos sensoriales a la
inspeccién de productos pesqueros y que podia definirse una terminologia sensorial
apropiada para este fin. También sefialé que podia capacitarse a inspectores para
que pudieran emitir juicios de calidad uniformes. El consultor recomenddé que el
Comité decidiera, en principio, sobre la inclusién de ciertos factores en las
normas y en los niveles establecidos en las mismas. :

20. El Comité examind el nivel de deterioro que las normas debieran permitir. El
Consultor sefiald que el nivel de frescura definido en las normas vigentes era
apropiado para fines comerciales y mds elevado que el definido por la mayor parte
de las normas obligatorias aplicadas por los organismos de inspeccién en 1la
evaluacién de productos pesqueros importados. La delegacién del Canada sefialdé que
ese tema se habia examinado en la reunién anterior del Comité y éste habia
convenido en gque las normas del Codex se armonizaran con tales requisitos
obligatorios. Otras delegaciones respaldaron esa posicidn y se confirmdé que las
especificaciones sensoriales de la norma se fijaran en un nivel que garantizase la
inocuidad del alimento y la proteccidén del consumidor.

21. El Comité examind la cuestién de incluir en la norma criterios sobre la
textura. Los defectos de la textura no entrafaban peligros para la salud piblica
y no era necesario incluirlos en una norma que se centrase en la inocuidad de los
alimentos y la proteccién del cosumidor. Muchas delegaciones consideraron que los
defectos de textura afectaban a la comercializacién del producto y no debian
incluirse en las normas revisadas. La delegacién del Canada opindé gque el criterio
por aplicar seria si un gobierno tomaria o no medidas para rechazar productos que
tuviesen defectos de textura suficientemente graves. Tras ulteriores
deliberaciones, el Comité acordd que en la norma se incluyesen los defectos de
textura suficientemente graves como para justificar la adopcién de medidas por
parte de las autoridades reguladoras o defectos indicadores de incumplimiento de
los Cédigos de Practicas de Higiene del Codex.

22. Se sostuvo un debate similar acerca de si los defectos de aspecto estaban
relacionados con consideraciones comerciales o tenian importancia para las
autoridades reguladoras. Se convino en que una deshidratacién profunda justificaria
la adopcién de medidas reguladoras y debia incluirse en las normas del Codex.

23. La delegacién del Reino Unido pidié que los procedimientos sensoriales se
describiesen en un documento acompafnante de las normas. Se indicé que en los
proyectos revisados de normas presentados en el documento CX/FFP 92/7 se hacia
referencia a un Cédigo de Practicas para la Evaluacidn Sensorial.

24. El Comité acordd elaborar un Cédigo de Practicas para la Evaluacidn Sensorial
de Pescados y Mariscos de alcance general y pidié a la Secretaria que dispusiera
la preparacién de dicho documento.

INCLUSION DE LOS FILETES FRESCOS EN LA NORMA DEL CODEX PARA FILETES DE PESCADO
CONGELADOS RAPIDAMENTE (tema 5 b) del programa)

25. El Comité acordd ocuparse de este asunto antes de concentrarse en la norma
en el marco del tema 5 a) del programa. Al presentar el documento CX/FFP 92/4~
Add.1, relativo a este tema, la delegacién del Reino Unido puso de relieve el
crecimiento significativo del comercio internacional de pescado y filetes de
pescado frescos. Se sefalaron a la atencién del Comité las dificultades
substanciales resultantes de la comparacién entre las definiciones de los
respectivos procesos, las propiedades organolépticas y, sobre todo, las tolerancias
para pardsitos correspondientes a los dos productos.
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26. El Comité observd que seria dificil hacer extensivo el Proyecto de Norma para
Filetes Congelados Ripidamente a un producto fresco con una breve vida en almacén
Y que el procedimiento para ocuparse de esos productos era elaborar un cbédigo de
prédcticas apropiado. El Comité acordd no incluir los filetes frescos en el Proyecto
de Norma para Filetes de Pescado Congelados Rapidamente y abordar la cuestién del
pescado fresco a través de la elaboracién de una enmienda apropiada del cédigo de
Practicas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976). El Comité recibid con agrado la
disponibilidad de las delegaciones de Alemania, Australia, Francia, Irlanda vy
Noruega bajo la presidencia del Reino Unido para redactar dicha enmienda.

27. El Comité decidid sefalar esta propuesta a la atencidn del Comité Ejecutivo
de la Comisién del Codex Alimentarius en su 39a. reunién, que se celebraria del 30
de junio al 3 de julio de 1992. :

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA DEL_CODEX PARA LOS FILETES DE PESCADO CONGELADOS
RAPIDAMENTE, EN EL TRAMITE 7 (tema 5 a) del programa)

28. Para examinar este tema del programa, el Comité tuvo ante si el Proyecto de
Norma General presentado en el Apéndice II de ALINORM 91/18 y en CX/FFP 92/4, que
contenia las observaciones de Tailandia y de Céte d'Ivoire sobre dicho proyecto.

2.2 Definicién del proceso
29. El Comité estuvo de acuerdo con los cambios siguientes: en la Gltima oracidén

del primer pérrafo, después de "-180C (OoF)", deberian afiadirse las palabras "o méas
fria". Al final del primer parrafo se afiadird la oracidn siguiente:

"El producto se conservard en condiciones que mantengan la calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucién".

La delegacidn de Noruega, respaldada por el observador de la'CEE, propuso sustituir
la expresidén "en condiciones que..." por "congelado rapidamente”. :

30. El Comité observd que esa expresién existia en el anterior proyecto y que no
habia ninguna razén fundada para suprimirla.

3.3.1 Aspecto

31. El Comité acordd sustituir en la segunda oracién de la versién inglesa la
palabra "material" por "matter". Esta dltima era compatible con la seccién 8.2
"Foreign Matter" (materias extrafias) puesto que ambas secciones se relacionaban con
caracteristicas de calidad.

5.1 Higiene y manipulacién
32. El Comité acordd suprimir los corchetes de la seccidn 5.1, suprimir asimismo

las palabras "no derive del pescado y" y mantener en esta clausula relativa a la
salud el término mas general "material", que se diferenciaba de las palabras
"materias" y "materia" utilizadas en las secciones 3.3.1 y 8.2 (véase el parr. 31).

33. El observador de la CEE propuso que la seccidén 5.1 previera la exclusidn de
productos que contuvieran biotoxinas especificas pertenecientes a las familias
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae y Canthigasteridaes, que figuraban en la

reciente Directiva de la CEE sobre Higiene del Pescado. El Comité observd que la
Directiva de :

la CEE reflejaba las condiciones reinantes en Europa y tal vez no comprendiese
necesariamente las toxinas y pardsitos de importancia para la salud piblica en

otras partes del mundo, por lo que acordd retener la vigente formulacidén més
general.

34. El Comité convino en suprimir la seccién 5.4 porque se referia a productos
no comprendidos en el ambito de aplicacién de esta Norma. El Comité tomd nota de
la declaracién de la delegacidén de los Estados Unidos, favorable al mantenimiento

de la' seccién 5.4, en parte porque se referia a productos no elaborados
comprendidos en el alcance de la Norma.




6.1 Nombre del alimento

35. Varias delegaciones propusieron que la seccidn 6.1 comprendiese disposiciones
sobre las condiciones de almacenamiento, al igual que normas similares, como la
aplicable a los camarones congelados. El Comité observd que las disposiciones sobre
el almacenamiento contenidas en la Norma General para el Etiquetado de 'los
Alimentos Preenvasados no se aplicaban a este tipo de productos pesqueros y acordd
anadir el siguiente parrafo: ’ :

"6.1.4 La etiqueta indicar& que el producto debe conservarse en condiciones
que mantengan la calidad durante el transporte, el almacenamiento Yy la
distribucidn".

36. La delegacién de los Paises Bajos sefialé que la inspeccidn visual era
suficiente porque la Norma se referia a productos congelados rdpidamente en los
cuales no se hallaba presente ninglin organismo vivo. '

317. El Comité tomd nota del interés de la delegacién de los Estados Unidos por
la utilizacién de recipientes primarios como unidades de muestreo y la elaboracidn
pertinente. : o

38. Se acordd prever la coccidén por microondas en la seccidn 7.6.

39. El Proyecto Revisado de Norma se basa en las deliberaciones antedichas y en
la subsiguiente redaccidn efectuada por el Grupo de Trabajo sobre Productos
Pesqueros Congelados Rapidamente (véanse los parrs. 100 a 109). En vista de los
diversos cambios introducidos, el Comité considerd la necesidad de dar a los paises
miembros no presentes en la reunién la oportunidad de formular observaciones sobre
el Proyecto Revisado de Norma y decidié adjuntar al informe el Proyecto en el
apéndice II y devolverlo al Tramite 6 para recibir mas observaciones y examinarlas
en la préxima reunidn del CCFFP.

40. El Comité estuvo de acuerdo en que éste era el momento mads apropiado para
examinar la enmienda del Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado prevista en
el marco del tema 9 del programa.

ENMIENDAS DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO CONGELADO (tema 9 del programa)

41. El Comité tomd nota de las observaciones recibidas de Cobéte d'Ivoire y
reproducidas en el documento ‘CX/FFP 92/8.

42. La delegacién del Canadd presentd brevemente la estructura vy enfoque
adoptados por el Grupo de Redaccidn en la enmienda del Codigo de Practicas para el
Pescado Congelado (CL 1991/20-FFP, Apéndice II, pags. 11 a 14).

43. El Comité tomd nota de la propuesta de incluir en la seccidén 6, relativa a
las especificaciones para el producto final contenidas en el Cédigo Internacional
Recomendado de Pr&cticas para el Pescado Congelado, el material suprimido del
Proyecto de Norma General para los Filetes de Pescado Congelados Rapidamente. El
Grupo de Redaccidén habia propuesto enmendar esta seccién para incorporar tres
parrafos nuevos, a saber: :

6.1 Requisitos esenciales de salud e higiene
6.2 Requisitos esenciales de calidad del producto final
6.3 Especificaciones facultativas sobre el producto final

44. El Comité acordd aceptar este enfoque en la enmienda del Cédigo de Practicas
para el Pescado Congelado y recomendd que se lo considerara en enmiendas futuras
del cédigo de Practicas. El Comité convino en que las disposiciones sobre la
calidad comercial, que se habian suprimido de todas las normas, debian compilarse
e introducirse en el cédigo de préacticas pertinente. La delegacidén del Canada se
ofrecid a coordinar la labor con la asistencia de Alemania, Australia, el Brasil,
los Estados Unidos, Francia, Islandia, Noruega, los Paises Bajos y el Reino Unido.
El Departamento de Pesca de la FAO se ofrecid a prestar ayuda. También se acordd,
siempre que lo permitieran las limitaciones de tiempo y de fondos, revisar y
actualizar los cédigos incorporando los principios de HACCP. ’

45. El observador de la CEE comunicd que la Directiva sobre Higiene del Pescado
de la CEE (91/493/CEE) habia incorporado algunas disposiciones de los cédigos de’
practicas del Codex y las mismas habian adquirido asi un carécter obligatorio en



-6 -

tanto partes de la Directiva; propuso hacer obligatorias ciertas disposiciones del
Cédigo de Practicas que tuvieran repercusiones importantes para la higiene de la
produccién.

46. La Secretaria informé al Comité de que, en su (ltimo periodo de sesiones, la
Comisién habia observado que la normas, directrices y otras recomendaciones
internacionales del Codex constituirian la base de la labor futura del GATT
resultante de la Ronda Uruguay y habia convenido en que todos esos textos se
elaborarian de manera abierta y con el mismo rigor cientifico.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS ALETAS DE TIBURON SECAS (tema 6 del
programa)

47. El Comité tuvo ante si el Proyecto de Norma para las Aletas de Tiburén Secas,
adoptado por la Comisidén en el Tramite 5 y revisado por el Grupo de Redaccidén
(documentos CL 1991/20-FFP, CX/FFP 92/5 y 7 y 9 de sala de conferencias, con las
observaciones de Alemania, la Argentina, el Canad&, Cuba, Japén, México, Nueva
Zelandia y Tailandia).

48. El Comité acordd deliberar en base al documento, distribuido a través de la
CL 1991/20-FFP.

49. El Comité decidid suprimir la referencia a la histamina en el apartado 5.2
ii) porque ésta no constituia un problema con los tiburones.

6. ETIQUETADO

50. Se acordd afladir una seccidn sobre el etiquetado de los envases no destinados
a la venta al por menor como la adoptada en el Proyecto de Norma General para los
Filetes de Pescado Congelados Rapidamente.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

51. El Comité decidid incorporar en esta seccidn la siguiente referencia a un
método de andlisis para la determinacién de la humedad, que no debe rebasar del
18%, como se indica en la seccidén 3.2.4.

7.4 Determinacidén de la humedad
{método por elaborar)

8. CLASIFICACION DE LOS DEFECTOS

52. El Comité tomd nota de las extensas observaciones sobre esta seccidn
formuladas por escrito por México pero considerd que, en caso de decidirse en ese
sentido, seria apropiado abordar esta cuestidn en el Cédigo de Practicas para las
Aletas de Tiburdn Secas.

8.2 Olor y sabor

53. Se acordd suprimir la referencia al sabor porque las aletas de tiburdn no
estaban destinadas al consumo directo y suprimir la referencia a la contaminacién
porque la cuestidn se trataba en la seccién S, sobre higiene y manipulacién.

54. El Comité observd que debia redactarse el anexo B, sobre examen sensorial y
fisico, y que el Departamento de Pesca de la FAO emprenderia la elaboracién del
mismo en conformidad con el proyecto de Cbdigo de Précticas para la Evaluacién
Sensorial (véase el parr. 24).

Estado de la Norma i
55. El Comité decidid adelantar el Proyecto de Norma al Tréamite 8 para que la
Comisién la adoptase como Norma del Codex. E1 Proyecto de Norma revisado figura en
el Apéndice III del presente informe.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA 1OS _CALAMARES CONGELADOS
RAPIDAMENTE (tema 7 del programa)

56. En su dltima reunidn, el Comité habia revisado el Anteproyecto de Norma que
figura en el Apéndice IX de ALINORM 89/18; el Grupo de Redaccién habia distribuido
dicho Anteproyecto por medio de la carta circular CL 1991/20~FFP para recabar
observaciones de los gobiernos en el Tramite 3. El Comité tuvo ante si, ademds de
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los dos mencionados, el documento CX/FFP 92/6, que contenia las observaciones de
Alemania, Italia, Polonia, Tailandia y Marinalg International. El Comité examind
la versidén revisada que figura en la CL 1991/20-FFP.

2.2 Definicién del proceso

57. En el segundo parrafo, después de las palabras "...en condiciones
controladas", deben incorporarse las palabras "...que mantengan la calidad del
producto". Ello se considerd necesario a fin de prevenir procedimientos de

reenvasado que pudieran aumentar excesivamente la temperatura del producto.
Como enmienda de consecuencia, afiddase el péarrafo siguiente:

"El producto se conservard en condiciones que mantengan su calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucidn.”

3.2 Glaseado
58. Debe incorporarse el nombre correcto "Normas Internacionales de la OMS sobre
la Calidad del Agua Potable". El Comité acordd introducir de manera apropiada esta
correccién de consecuencia en todas las normas y directrices para el pescado.

LI
5. HIGIENE Y MANIPULACION

59. En la seccidn 5.1 debe introducirse la enmienda de consecuencia consistente
en suprimir los corchetes y sustituir la palabra "materia" por "material”.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

60. Las palabras que figuran entre corchetes en la seccidén 7.1.2 (y el peso
escurrido) deben suprimirse porque el examen del peso escurrido no se efectida.

7.4 Descongelacién
61. El Comité convino en introducir el método de descongelacidn aplicado a los
camarones.

7.5 Métodos de coccidn
62. Como enmienda de consecuencia, afiddanse las palabras "coccibén por
microondas", al igual que en el Proyecto Revisado de Norma General para Filetes de
Pescado Congelados Rapidamente.

8. CLASIFICACION DE DEFECTOS

8.3 Color
63. El Comité convino en sustituir el texto con las palabras siguientes: "Mas del
10% en peso del contenido del paquete tiene alteraciones del color indicadoras de
descomposicidén". Se aceptd esta expresidn porque reflejaba con mayor fidelidad el
significado de los cambios de color.

8.4 Olor y sabor

64. - El Comité acordd introducir la enmienda de consecuencia suprimiendo todo el
texto que sigue a la expresidén "... indicadoras de descomposicidn". :

Estado de la Norma
65. "El Comité convino en adelantar la Norma al Tramite 5 del Procedimiento del
Codex para que. la Comisidén la adoptase. El Anteproyecto Revisado de Norma flgura

en el Apéndice IV del presente informe.

EXAMEN DE LAS NORMAS DEL CODEX PARA PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS (tema 8 del
programa)

66. Para examinar este tema del programa, el Comité tuvo ante si los documentos
CL 1991/20-FFP (agosto de 1991), que contenia 14 normas revisadas por un grupo
especial de redaccién (Ottawa, Canada, 11-15 de febrero de 1991); CX/FFP 92/7
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(marzo de 1992), gque contenla las observacxones escritas de Alemania, Cuba, Egipto,
Espafia, Finlandia, Italia, México, Nueva Zelandia, Suecia 1% Tallandla y el
documento 9 de sala de conferencias, que contenia las observaciones del Japén.

67. También se informdé al Comité de los resultados de la revisién de los
proyectos contenidos en la CL 1991/20-FFP (véase el parr. 5) por el Grupo Especial
de Trabajo, que se dividid en dos subgrupos a fin de examinar, respectivamente, las
normas para productos en conserva y congelados.‘

68. El Grupo de Trabajo sobre Normas para Pescados en Conserva (Brasil, Canadj,
CEE, Espafna, Estados Unidos de América, Francia, Japdén, Noruega, Paises Bajos,
Portugal y Tailandia) estuvo presidido por el Dr. Mark Woolfe (Reind Unido) y el
Grupo de Trabajo sobre Normas para Pescados Congelados R&apidamente (Alemania,
Australia, Cuba, Estados Unidos de América, Francia, Italia, Japdn, Noruega, Nueva
Zelandia, Palses Bajos, Portugal, Reino Unido, Suiza y Tailandia) estuvo presidido
por el Dr. D. R. White (Canadi).

69. El Comité observd que la labor de ambos grupos se habia centrado en mantener
en las normas disposiciones esenciales para proteger la salud y aplicar medidas
reglamentarias y en introducir las revisiones necesarias. Hubo un acuerdo general
acerca de que el examen de las enmiendas se centraria en cuestiones de principio,
como la estructura general y las disposiciones esenciales, mientras gque las
observaciones detalladas se obtendrian en fases ulteriores del. procedimientc de
trédmites del Codex.

70. Los numeros de los parrafos mencionados en las deliberaciones y el examen de
todas las normas se refieren a las versiones revisadas que aparecen en la CL
1991/20-FFP, en las que se basd la labor realizada en la presente reunién.

A. NORMAS PARA PESCADOS EN CONSERVA

1. NORMA DEL CODEX PARA CAMARONES EN CONSERVA (CODEX STAN 37-1981 Rev.)
71. Esta Norma se examind con cierto detenimiento como modelo para considerar los
cambios principales que ‘se introducirian en las demés.

2.2 Definicidén del proceso

72. Se introdujo la expresidn "esterilidad comercial" porque su cardcter mas
general reflejaba las condiciones practicas vigentes.

2.3 Presentacién

73. La presentacidén se centraba en los productos y tamanos que circulaban en el
comercio mundial a fin de prevenir confusiones.

3.3.4 Materias extranas y objetables

74. El Comité acordd apllcar esta deflnlc;on general a todas las normas para
pescados.

5. HIGIENE
75. El Comité convino en mantener la disposicibén contenida en la seccidén 5.1 como

declaracidén de caricter general relacionada con la salud y hacer referencia a las
materias extranas como causa de rechazo del producto en la seccidén 8.1. En el
Gltimo caso, se necesitaban mas métodos para revelar la presencia de materias
extranas.

76. El Comité acordé suprimir el apartado 5.2 iii), referente a un "vacio
suficiente", porque. este concepto no figuraba en los textos de cardcter general
sobre la hlglene propuestos por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
(ALINORM 93/13, Apéndice II) y se trataba en el Cédigo de Practicas de Higiene para
los Productos Poco .Acidos y Productos Poco Acxdos Acxdlflcados en Conserva (CAC/RCP
23-1979~Rev. 1-1989).

77. El Comité coincidid en que las dos disposiciones sobre higiene, 5.2 i) y 5.2
ii), correspondientes a los textos generales elaborados por el Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos, debian complementarse con el requxsxto espec1f1co
relatlvo al cierre hermético, estipulado en 5.2 iii).
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7. EXAMEN Y ANALISIS DE LAS MUESTRAS
78. E1 Comité acordd sefialar.a la atencién del Comité del Codex sobre Métodos de

Andlisis y Toma de Muestras la necesidad urgente de un plan de toma de muestras
para la determinacidn del peso neto. .

8. CLASIFICACION DE DEFECTOS
79. El Comité adopté la versidén ampliada de la seccién 8.1 referente a las

materias extrafias y convino en aplicarla en consecuencia a todas las normas para
pescados. :

80. "El Comité acordd retener las secciones 8.3, sobre la textura, y 8.4, sobre
alteraciones del color, como criterios gque podrian ser causa de rechazo.

9. . ACEPTACION DEL LOTE

81. El Comité observdé que en_.ninguna de las normas para pescados en conserva se
hacia referencia al examen de defectos de integridad de los recipientes del
producto ni existian planes apropiados de toma de muestras para ello y acordd pedir
al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras que tomara en
consideracién esa cuestidn.

'82. En la seccién 9 iii), se establecid un requisito de caridcter mds general en
sustitucién del limite del 95% del peso declarado, que era muy dificil de apliar
en la préctica. Se decididé incorporarlo en todas las normas para pescados.

Estado de la Norma

83. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 3 del
Procedimiento. El Proyecto se adjunta en el Apéndice V.

2. NORMA DEL CODEX PARA EL SALMON EN CONSERVA (CODEX STAN 3-1981, Rev.
(1985)) ‘ ‘ ' '

84. Ademas de todas las enmiendas de consecuencia introducidas en las secciones

2.2, 5.1, 5.2 iii), 8.1 y 9 iii), se introdujeron las siguientes enmiendas
especificas: :

2. -Descripcidn
85. El Comité acordd suprimir del titulo de la Norma las palabras "del Pacifico”

y dejar la seccién 2.1 abierta a otras especies.
86. La delegacién de los Paises Bajos consideraba innecesario que hubiera una
norma especifica para el salmén y que éste podia regularse introduciéndolo en el
dmbito de aplicacidn de la Norma para Pescados en Conserva.
87. E1 Comité se manifestd de acuerdo con una propuesta de la delegacidn de Noruega
de incorporar la especie "Salmo Salaa" en las secciones 2.1 y 6.1 y de incorporar
en una fase ulterior en la seccidn 6.1 una designacidn apropiada.

3.2 Otros ingredientes
88. Se acordé incluir el aceite de salmén como ingrediente adicional especifico.

Estado de la Norma

89. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del
Procedimiento. El Proyecto de Norma se reproduce en el Apéndice VI.

‘3. NORMA DEL CODEX PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA (CODEX STAN 90-1981,

‘Rev.)

90. El Comité convino en suprimir ‘las secciones 6.1.1 y 6.1.2 porque estaban
comprendidas en 2.3 y 6.1.3. La seccidn 7.5 se suprimid en consecuencia.
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Estado de la Norma

91. El Comité acordd pasar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 del
Procedimiento del Codex. El Proyecto de Norma se reproduce en el Apéndice VII.

4. NORMA DEL CODEX PARA LAS SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS EN CONSERVA
(CODEX STAN 94-1981 Rev.) '

g92. La CEE suscitd una vez més la cuestidn del alcance de la Norma con el deseo
de restringirla a la especie Sardina pilchardus (Walbaum). El Presidente observd
que esta cuestidn habia sido ya objeto de extensos debates, que la Comisién habia
aprobado especificamente el alcance actual Yy dque, por consiguiente, la
reconsideracidn estaba fuera de las atribuciones del Grupo de Trabajo y del Comité.
El observador de la CEE sefiald que la Comunidad no podia aceptar la inclusidén en
el ambito de aplicacién de la Norma de un 50% de especies diferentes de las
sardinas. La delegacidén del Brasil comunicé su aceptacién de la seccién 2.1,
"Descripcién", y de la correspondiente seccién 6.1, "Nombre del alimento". EL
Comité acordd suprimir la disposicién relativa a una mezcla de especies del mismo
género. . ‘

93. Se acordd incorporar una disposicién sobre la histamina pero la CEE considerd
que el nivel actual de 20 mg por 100 g era demasiado elevado y comunicé los niveles
estipulados en la vigente Directiva de la CEE, que especificaba las condiciones
siguientes:

"El nivel medio de histamina de 9 muestras de un lote no debe rebasar de 100
mg por kg. En dos de esas muestras, el nivel puede rebasar de 100 mg por kg
pero no de 200 mg por kg y ninguna muestra debe contener mis de 290 mg de
histamina por kg. Estos limites se aplican sélo a las familias Scombridae y
Clupeidae". - v :

94. Se acordd poner entre corchetes el nivel maximo de 20 mg por cada 100 g para
someterlo a un examen ulterior y elaborar métodos de anilisis apropiados.

Estado de la Norma

95. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 y
adjuntarlo al informe en el Anexo VIII.

5. NORMA DEL CODEX PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA (CODEX STAN 70-1981
Rev.)

96. El observador de la CEE informd al Comité de que el Anteproyecto de Norma
para este producto diferia de la Norma del Codex revisada, sobre todo con respecto
a la reagrupacién de las especies clasificadas como atin y bonito y la asociacién
de los términos "atin" y "bonito" en la etiqueta. La delegacién de Tailandia
propuso utilizar en la seccién 2.1 denominaciones de familias en lugar de especies.

Estado de la Norma

97. El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Norma al Tramite 5 y -anexarlo
al informe en el Apéndice IX.

6. NORMA DEL CODEX PARA PESCADOS EN CONSERVA (CODEX STAN 119-1981, Rev.)

2.1 Definicién del producto
98. El Comité convino en sustituir la expresién "inocua para el consumo humano”

por "apta para el consumo humano" porque esta Gltima reflejaba mejor la utilizacién
efectiva.

Estado de la Norma

99. El Comité acordd pasar el Proyecto de Norma revisada al Tramite 5 del
Procedimiento y anexarlo al informe en el Apéndice X.
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B. NORMAS PARA PESCADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

100. El Grupo de Trabajo sobre Normas para Pescados Congelados expuso las
enmiendas. principales introducidas en la Norma para Camarones Congelados
Ripidamente. Las mismas se utilizaron como ejemplos de las modificaciones
introducidas en las demds normas para productos congelados.

101. Se modificaron los parrafos relativos al glaseado en la seccidén 2.2 para
darles una formulacién mas general, a saber: "el producto se elaborara y envasaréa
de una manera que reduzca al minimo la deshidratacidn y la oxidacidén".

102. El Grupo suprimié la consideracién de los defectos de "textura" del producto
final porque los cambios de textura indicadores de descomposicién se observarian
junto con el olor y sabor.

103. El1 Grupo de Trabajo considerd que era necesario establecer normas
microbiolégicas aplicables a los productos cocidos listos para el consumo. Estas
podian estipularse en una norma o en un cédigo de practicas.

104. Se observé que se necesitaba una revisién importante de los planes de toma
de muestas para productos congelados rdpidamente de manera individual, sobre todo
los embalados a granel, a fin de establecer de forma mids correcta un plan de toma
de muestras estadisticamente vdlido y prdctico. También se necesitaba una revisidn
de los métodos para determinar el peso neto de los productos glaseados.

105. Con respecto a la descripcidén de defectos relativos a pardsitos contenida en
las normas, el Grupo recomendd que la referencia a la infestacidn por pardsitos se
incorporara en la clausula relativa a los defectos de "textura". En consecuencia,
el método para el examen al trasluz se modificd suprimiéndose la referencia a la
infestacién con pardsitos. El Grupo también observd que, ademds del examen al
trasluz descrito en la seccién 7, podian emplearse otros métodos visuales no
destructivos. '

106. Las deliberaciones del Comité se concentraron en temas importantes. El Comité
aceptd las enmiendas de consecuencia y de redaccidn introducidas por el Grupo de
Trabajo en las normas individuales y acordSé adjuntar los proyectos de normas
revisadas del Codex en los siguientes apéndices del presente informe:

- BApéndice II: filetes de pescado congelados rdpidamente.

- Apéndice IV: calamares congelados rapidamente

- Apéndice XI: camarones congelados rapidamente

- Apéndice XII: bloques de filetes de pescado, pescado picado, carne de
pescado picada y mezclas de filetes y carne de pescado picada congelados
rapidamente :

- Apéndice XIII: barritas, porciones y filetes de pescado empanados ©
rebozados y congelados réapidamente

- Apéndice XIV: langostas congeladas rapidamente

- Apéndice XV: pescados no eviscerados y eviscerados congelados rapidamente.

107. El Comité tomd nota de la propuesta del observador de la CEE de que el ambito
de aplicacién de la Norma del Codex para Pescados No Eviscerados y Eviscerados
Congelados Rapidamente excluyera especificamente el pescado entero en salmuera
destinado a la industria de las conservas. El Comité acordd adelantar estos
proyectos de normas revisadas al Tramite 5 del Procedimiento del Codex, con
excepcién del Proyecto de Norma para Filetes de Pescado Congelados Rapidamente, que
se devolvid al Tramite 6 (véase el parr. 39). :

108. El1 Comité tomd nota de la propuesta del observador de la CEE de incluir un
criterio mads de aceptacién de lotes en todas las normas para pescados congelados
ridpidamente que exigiria gque la temperatura del centro del producto durante la
distribucién se mantuviera en -18°, con una tolerancia de +3°. El Comité cbservd
que la aplicacién practica de este criterio plantearia graves dificultades en la
fase de venta al por menor. Por otra parte, se sefiald que las normas y cdédigos de
pricticas del Codex (CAC/RCP 8-1976) especificaban otras disposiciones encaminadas
a asegurar la calidad e inocuidad del producto. Se acordd que este tema seria
objeto de ulteriores deliberaciones.
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109. El Comité observd que diversas normas permitirian la utilizacién de productos
de la acuicultura y, por consiguiente, acordd® que la seccidén de esas normas
relativa a higiene y manipulacién incluyera una referencia apropiada al Cédigo de
Prdcticas de Higiene para los Productos de la Acuicultura (en elaboracién).

NORMA DEL CODEX PARA PESCADO SALADO DE LA FAMILIA GADIDAE (CODEX STAN 167-1989,
Rev.) '

110. El Comité observd que, al revisar esta Norma en Ottawa, el Grupo de Redaccidn
habia recomendado enmendar el ambito de aplicacién para abarcar todos los productos
pesqueros, -desecados y no desecados. El Comité acordd devolver esta Norma al
Tramite 3 para recibir mis observaciones de los gobiernos, incluso sobre la
cuestidn de si esta Norma era pertinente.

EXAMEN DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS PRODUCTOS DE LA ACUICULTURA
(tema 10 del programa)

111. E1 Comité tuvo ante si el Anteproyecto de Cédigo de Pricticas de Higiene para
los Productos de la Acuicultura, elaborado por la Consulta de Expertos celebrada
en Roma, en diciembre de 1990 vy por el Comité del Codex sobre Residuos de
Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (seccidén 5.6, sobre los medicamentos
veterinarios). El Proyecto de Cédigo se distribuyd por carta circular CL 1991/28-
FFP. Las observaciones recibidas de los Gobiernos de Alemania, el Canadi, Cuba,
Finlandia, Japén, México y Portugal figuraban en los documentos CX/FFP 92/9 y S5 y
10 de sala de conferencias. ' ‘

112. El Comité vio con agrado el Proyecto de Cédigo y formuld algunas sugerencias
generales 'para simplificarlo, teniendo presente el deseo de que hubiera un
documento completo a disposicién de los acuicultores. Dicho documento debia
comprender todos los aspectos de inocuidad de los alimentos Yy cuestiones de
calidad. El1 observador de la CEE puso de relieve que el Cédigo no debia ser
incompatible con la vigente legislacidn sobre sanidad ictica. El Comité observéd que
ciertas cuestiones relativas a la salud de los peces tal vez tuvieran repercusiones
en la calidad de los alimentos.

113. E1 Comité decidid retener el Proyecto de Norma en el Tramite 3 y pedir mas
observaciones escritas a los paises miembros y organizaciones internacionales
interesadas. Se pidié al Departamento de Pesca de la FAO que, en base a tales
observaciones, elaborara una versidn revisada con suficiente antelacidén a la 21a.
reunién del CCFFP.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA_EL_ PESCADO Y 1.0S
PRODUCTOS PESQUEROS ENVASADOS EN ATMOSFERA_ CONTROLADA Y MODIFICADA (tema 11 del
programa)

114. "El Comité en su 192 reunién convino en elaborar un Cbédigo de Practicas de
Higiene para el Pescado y los Productos Pesqueros Envasados en Atmésfera Controlada
Yy Modificada. En su 190. periodo de sesiones, la Comisién hizo suya la decisidn del
Comité Ejecutivo de elaborar inmediatamente dicho Cédigo (ALINORM 91/40, pAarr.
315). E1l Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/10, que contenia el Proyecto
preparado por Noruega. '

115. Varias delegaciones opinaron que el Anteproyecto se debia volver a redactar
con el formato de 1los cédigos de practicas del Codex, incorporadndose las
observaciones de diversos paises miembros. La delegacién de los Paises Bajos
propuso que el Cédigo comprendiera mds pormenores sobre el tipo y las condiciones
de uso de los gases y describiera las consecuencias pertinentes.

116. El observador de la CEE vio con agrado la elaboracién del Proyecto de Cédigo
y observd que debia hacerse referencia al Cédigo Internacional Recomendado de
Pricticas para el Pescado Ahumado. El observador también sefialé que el Cédigo debia
hacer hincapié en la aplicacién del sistema de HACCP y que los cdédigos de practicas
del Codex sobre pescados ahumados Yy salados debian incluir la prevencién de
nemdtodos a que se referia la seccidn 3.3.

117. La delegacién de Suecia indicé que era conveniente sefalar este Proyecto de
Cédigo a la atencidén de los Comités del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados
Yy sobre Higiene de los Alimentos a fin de evitar superposiciones de actividades a
ese respecto.




- 13 -

118. El1 Comité estuvo de acuerdo con que Noruega volviera ‘a redactar el
Anteproyecto de Cédigo con la colaboracidén de Dinamarca, Francia y los Paises Bajos
y que el mismo se distribuyera en el Tramite 3 para recabar observaciones de los
gobiernos y examinarlas en la prdxima reunidn del CCFFP.

EXAMEN DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA LA UTILIZACION DEIL TIBURON (tema 12 del
programa)

119. El1 Comité tuvo ante si un Proyecto de Cddigo de Practicas para el
Aprovechamiento Pleno de los Tiburones, que llevaba la signatura FIIU/C844,
elaborado por el Departamento de Pesca de la FAO en respuesta a la peticidén del
CCFFP en su 19a. reunidn y aprobado por la Comisién.

120. El1 Comité observé que diversas secciones de este Proyecto debian
simplificarse mediante referencias a otros cédigos de préacticas del Codex y que no
se habian recibido observaciones escritas. ' '

121. El Comité convino en solicitar por medio de una carta circular observaciones
escritas en el Tramite 3 para examinarlas en la prdxima reunidén del CCFFP. ;

DOCUMENTO DE INFORMACION SOBRE EL ARENOQUE_SALADO (tema 13 del programa)

i22. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/12 (documento 2 de sala de
conferencias), preparado por los Paises Bajos. ’ '

123. El Comité recordd gque durante un debate sobre el alcance del Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado Salado se hablia propuesto
elaborar un documento de informacién sobre el arenque salado. La delegacidén de los
Paises Bajos comunicé que el documento se basaba en informacién recibida de los
paises miembros en respuesta a un cuestionario.

124. La delegacién de los Paises Bajos informé al Comité de que no se habiau
notificado barreras comerciales en relacidén con dicho producto. Considerando la
gran variedad de productos y modalidades de elaboracidén del arenque, seria dificil
redactar una norma que cubriera todos los productos y procesos correspondientes.
En vista de ello, no era conveniente elaborar dicha norma. La delegacidén de Suecia
hizo suya esa posicidn. ‘

125. A la luz del examen y la recomendaciéh de los Paises Bajos, el Comité
considerd que la elaboracidén de dicha norma no constituiria por el momento una
prioridad.

INFORME PARCIAL SOBRE EL SURIMI (tema 14 del programa)

126. E1 Comité tuvo ante si los documentos CX/FFP 92/13 y CX/FFP 92/13-Add. 1
preparados, respectivamente, por el Japdn y por los Estados Unidos. ' a

127. Tras la introduccidén de un informe parcial sobre la industria del surimi
congelado en el Japén, la delegacidén de ese pais propuso al Comité emprender la
elaboracién de un Cédigo de Practicas para el Surimi. La delegacién de los Estados
Unidos, observando que el comercio y consumo del surimi en el mundo entero estaba
en aumento, respaldd la propuesta del Japdn de elaborar un cédigo de Précticas para
el Surimi o incorporar disposiciones apropiadas .para el surimi en el Cbédigo de
Practicas del Codex para Productos de Pescado Picado Preparados por Separacidn
Mecanica (CAC/RCP 27-1983). - : S

128. La delegacién del Japdén indicé que, en vista del caricter especializado de
la industria del surimi, seria preferible elaborar por separado un cbdigo nuevo.

129. El1 Comité acordd recomendar a la Comisién que se elaborase un cédigo” de
Practicas para el Surimi. Se pididé a la delegacidén del Japdn que preparase un

proyecto con la asistencia de los Estados Unidos para examinarlo ‘en la proxima
reunién del CCFFP. ‘ : ,

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA LA CARNE DE CANGREJO COCIDA CONGELADA
RAPIDAMENTE (tema 16 del programa) ’ : :

130. - El Comité tuvo ante si la CL 1990/27-FFP y el documento CX/FFP 92/15, que
contenia ‘las observaciones recibidas de Céte.d'Ivoire y México. - '
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131. El Comité tomé nota de un documento preparado por el Comité Asesor Nacional
de los Estados Unidos sobre Criterios Microbiolégicos Aplicados a los Alimentos
acerca de los criterios microbiolégicos para camarones y carne de cangrejo cocidos
listos para el consumo. La delegacién de los Estados Unidos informd al Comité de
que el Gobierno de los Estados Unidos estaba examinando el documento pero todavia
no lo habia adoptado. i

132. La delegacidén del Reino Unido declard que, en principio, respaldaba las
recomendaciones sobre la carne de cangrejo cocida pero preferiria adoptar las
mismas especificaciones microbiol8gicas sugeridas por el Codex para los camarones
precocidos pelados congelados. La delegacién de Irlanda recomendd utilizar los
proyectos de normas estadounidenses para Salmonella, Staphylococcus aureus Yy
Listeria.

133. Tras una observacidén de la delegacién de Dinamarca sobre los niveles de
Listeria mencionados en el documento presentado por la delegacién de los Estados
Unidos, el Presidente recordd que el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos habia decidido que no se disponia de datos suficientes para establecer
niveles de tolerancia aplicables a la Listeria. El Comité acordd no establecer
niveles para Listeria.

134. La delegacidén de Francia observé que el nimero de unidades de muestreo que
el documento estadounidense recomendaba examinar para la Salmonella (n=30) era
demasiado elevado y seria preferible establecerlo en n=5, como en el caso de los
camarones. Las delegaciones de Irlanda, Noruega y el Reino Unido hicieron suya esta
propuesta.

135. El Comité convino en adoptar los siguientes niveles para Salmonella y
Staphylococcus aureus:

lmonella Staphylococcus aureus
5 n=5

0 c=2

0 m=100 por gramo

0 M=1000 por gramo

Unidad analitica = 25 gramos

136. ‘Con respecto a las bacterias aerébicas meséfilas, la delegacidn de Irlanda
observé que no eran indicadoras de inocuidad. Por consiguiente, no era necesario
examinarlas en este contexto.

137. Se considerd la opcidn entre coliformes termotolerantes y E. coli. La
delegacibn de Irlanda sugirié E. coli en lugar de coliformes termotolerantes. Las
delegaciones del Reino Unido y Dinamarca hicieron suya esta posicién. La delegacidn
de Francia opinaba que, aunque desde el punto de vista cientifico seria mas
correcto emplear E. coli, desde un punto de vista practico (del analisis), los
coliformes termotolerantes serian mis apropiados. La delegacién de Noruega también
estaba a favor de los coliformes termotolerantes y subrayd-la necesidad de
especificar ademds el método de analisis.

138. - El Comité decidid sefialar esta cuestién a la atencidn del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos y pedir su asesoramiento al respecto.

PROPUESTA DE ENMIENDA DE LA NORMA PARA EL CANGREJO EN CONSERVA (EDTA) (tema 17 del
programa)

139. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/16, con las observaciones

recibidas de Alemania, Finlandia, México y Tailandia en respuesta a la CL 1990/27-~
FFP. ‘ :

140. El Comité observd que no habia razones para impedir la utilizacidén de EDTA

en la carne de cangrejo en conserva puesto que habia sido autorizada en el caso de
los camarones en conserva.

141. Diversas delegaciones se pronunciaron en contra del empleo de EDTA en los
mariscos en conserva y sugirieron que podia sustituirse por otros aditivos, como
la gluconodeltalactona o el sorbitol. La delegacién de los Paises Bajos declard que
tecnoldgicamente no era necesario afladir EDTA ni otros aditivos a los mariscos en
conserva.




- 15 -

142. El Comité decidid adelantar la propuesta de enmienda al Tramite 5 para que
la Comisién la adoptase y pedir mas observaciones a fin de examinarlas en. la
proxima reunién del CCFFP.

EXAMEN DE LOS METODOS DE ANALISIS PARA EI PESCADO Y LOS PRODUCTOS. PESQUEROS (tema
18 del programa)

18 a) Método propuesto para la determinacidn del peso escurridbd de los camaronfa
en medios de cobertura gelificados.

143. El1 Comité tuvo ante si el método propuesto por Alemania en la reunidn
anterior (ALINORM 91/18, Apéndice VI) y un método preparado por el Reino Unido, que
figuraba en el documento CX/FFP 92/17. lLas observaciones recibidas de Co6te d'Ivoire
y México aparecian en el documento CX/FFP 92/18.

144. Considerando que no habia tiempo suficiente para probarlo, el Comité observd
que era prematuro aceptar el método propuesto por el Reino Unido y decididé que
ambos métodos propuestos se anexarian al informe (Apendlce XVI) y que se pedirian
a los gobiernos observaciones para examinar en la prdéxima reunidén del CCFFP.

18 b) Determinacidén del contenido de _agua exudada

145. El Comite examind el método que figuraba en el Apéndice VII de ALINORM 91/18.

146. La delegacién de Francia sefialé que el métods era ‘bastante complejo en
comparacidén con el procedimiento aplicado en Francia.

147. Como no habia disposiciones sobre el agua exudada en las normas para pescados,
el Comité considerd que el método era innecesario pero decidid revisar la posicidn
en su prdxima reunidn.

18 c¢) Determinacién del contenido neto de 1los bloques  de pescado glaseados
congelados

148. El Comité examind el método propuesto por Alemania y ‘distribuido en el
Apéndice VIII de ALINORM 91/18. o

149. Se suscribid el método pero con la propuesta de enmienda consistente en que
la temperatura del bafio de agua fuera la "temperatura ambiente (aproximadamente
20c0C)".

150. El Comité acordd adoptar el método, con la enmienda propuesta,; para incluirlo
en la Norma.

18 d) Procedimiento de descondelacién. . de los blogues de.  pescado congelados
rapidamente :

151. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/19, que contenia dos métodos
propuestos elaborados por los Estados Unidos.

152. Como el documento se recibidé demasiado tarde para distribuirlo ‘a los
gobiernos, el Comité decidié incluir el método propuesto en el Apéndice XVI del
informe para seguir examindndolo en su préxima reunidi.

IDENTIFICACION DE ESPECIES DE PECES PREDADORES A LAS. QUE SE APLICA EL NIVEL DE
ORIENTACION DE METILMERCURIO MAS ELEVADO, DE 1. MG/KG . (tema 19 del programa)

153. El1 Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 92/20, gque contenla las
observaciones recibidas de Alemania, Polonia y Portugal y los documentos 15 y 15B
de sala de conferencias, . que contenian las listas- de especies predadoras
facilitadas por Alemania y Australia. El Comité también recibidé una lista completa
de especies icticas elaborada por los Estados Unldos que distinguia las predadoras
de las que no lo eran.

154, El1 Comité observd que la Comisidén en su 192 periodo de sesiones habia
adoptado niveles de orientacién para el metilmercurio en especies icticas no
predadoras y predadoras. Sin embargo, el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de -los Alimentos en su 24a reunidn -advirtidé a la
Comisién y al CCFFP que los niveles de orientacidén adoptados en el Tramite 8 se
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referian al mercurio total y no al metilmercurio (ALINORM 93/12, parr. 104). El
Comité considerd que esta cuestién podia influir mucho en la seleccién de las
especies y decidid esperar la decisidén de la Comisidén sobre el asunto.

155. Diversos palses sefialaron que la definicién de especies o familias predadoras
no siempre era pertinente a los niveles de mercurio en el pescado y que otros
actores relacionados con la familia, la edad, el peso y el largo podian desempefiar
un papel importante en la seleccién de familias de pescados a los que deberia
aplicarse un nivel de orientacién para el mercurio mas elevado.

156. El Comité observd que se necesitaba mds informacién antes de presentar una
propuesta concreta sobre la seleccidn de especies predadoras solicitada por el
CCFAC y pidid a la Secretaria que preparara un documento de antecedentes sobre los
niveles y factores que influian en el nivel de mercurio en el pescado utilizando
informacién obtenida de los paises miembros a través del programa de vigilancia
SIMUVIMA/Alimentos y del Departamento de Pesca de la FAO para que se examinase en
la préxima reunién del CCFFP. La delegacién de Noruega suscitd la cuestidn de cémo
tratar en el plano internacional los pescados con niveles superiores a 1 mg de
mercurio total por kg. Se sefiald a la atencidén del Comité la nota que formaba parte
integrante de las directrices para el metilmercurio en el pescado y que, entre
otras cosas, indicaban que si los niveles de orientacién se rebasaban, correspondia
a los gobiernos decidir si permitirian la distribucién del producto en el
territorio sometido a su jurisdiccidén y en qué circunstancias, si habrian de
recomendarse restricciones sobre el consumo, en particular de grupos vulnerables
tales como las mujeres embarazadas, y en caso afirmativo, qué recomendaciones
(Volumen I del Codex Alimentarius - Requisitos generales, 2a. edicién, 1992,
Seccidén 6.2).

OTROS ASUNTOS (tema 20 del programa)

157. E1 Comité no considerd ningln otro asunto.

TRABAJOS FUTUROS (tema 21 del programa)

158. El1 Comité observdé que en su préxima reunién examinaria los siguientes
asuntos: :

- Proyecto de Norma para los Camarones en Conserva (Trémite 7)

- Proyecto de Norma para el Salmén en Conserva (Tramite 7) .

- Proyecto de Norma para la Carne de Cangrejo en Conserva (Tramite 7)

- Proyecto de Norma para las Sardinas y Productos Andlogos en Conserva
(Tramite 7) : : ’ '

- Proyecto de Norma para el Atln y el Bonito en Conserva (Tramite 7)

- Proyecto de Norma para Pescados en Conserva (Tramite 7)

- Proyecto de Norma para los Camarones Congelados Rapidamente (Trémite 7)

- Proyecto de Norma para Bloques de Filetes de Pescado, Carne de Pescado
Picada y Mezclas de Filetes y Carne de Pescado Picada Congelados
Ripidamente (Tramite 7) '

- Proyecto de Norma para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados
o Rebozados Congelados Rapidamente (Trédmite 7)

- Proyecto de Norma para las Langostas Congeladas Rapidamente (Tramite 7)

- Proyecto de Norma para Pescados no Eviscerados-y Eviscerados Congelados
Riapidamente (Tramite 7) S ' " :

—- Anteproyecto de Norma para Anchoas Desecadas y Galletas de Pescado,

 elaborado por Asia o . . '

~ Proyecto de Norma para Filetes de Pescado Congelados Rapidamente
(Tramite 7)

- Examen del C&digo de Précticas para el Pescado Congelado (Tramite 4)

- Examen del Anteproyecto de Norma para los Calamares Congelados Ripidamente
(Tréamite 7)

- Examen del C&digo de Précticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (Tramite 4) '

- Anteproyecto de C&digo de Précticas de Higiene para el Pescado y los
Productos Pesqueros en Condiciones de Atmésfera Controlada y Modificada
(Tramite 4) ‘

- Anteproyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para la Utilizacién del
Tiburdn (Tramite 4) :

- Anteproyecto de Cédigo de Practicas para el Surimi (Tramite 3)

- Anteproyecto de Cédigo de PraActicas para la Evaluacién Sensorial
(Trémite 3)
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- Examen de las Especificaciones Microbioldgicas para la Carne de Cangrejo
Cocida Congelada Rapidamente

- Propuesta de Enmienda de -la Norma para el Cangrejo en Conserva (EDTA)

- Métodos de Anélisis o

- Factores relacionados con el nivel de orientacién de mercurio mids elevado
en el pescado ‘

- Examen de la transferencia de disposiciones detalladas de las normas a los
. cédigos de practicas del Codex para el pescado

- Proyecto de Enmienda del Cédigo de Précticas para el Pescado Fresco.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 22 del programa)

159. Se informé al Comité de qué“ su préxima reunidén se celebraria muy
probablemente en junio de 1994 en Noruega.




Anexo 1

RESUMEN DEL _ESTADO DE LOS TRABAJOS

Recomendacién Tramite | Organo encargado Documento de

‘ : referencia

. i _ (ALINORM 93/18)
Elaboracxon de un Cod;go de - CCEXEC/CCA parr. 24
Practicas para la Evaluac;on Secretaria
Sensorlal
Incorporac16n de los filetes - CCEXEC/CCA, parrs. 25-27
frescos en el Cédigo de Reino Unido vy
Practicas del Codex para el otros paises,
Pescado Fresco - . Secretaria
Proyecto de Norma del Codex 6. Gobiernos parrs. 28-29 y
para los Filetes de Pescado Apéndice II
Congelados Ré&pidamente :
Enmienda del cédigo de - Canadi y otros parr. 44
Practicas para el Pescado paises,
Congelado Depto. de Pesca
— de la FAO

Proyecto de Norma del Codex 8 CCA, Gobiernos parrs. 47-55 y
para las Aletas de Tiburdn Apéndice III
Secas _
Anteproyecto de Normé dél 5 CCA, Gobiernos parrs. 56-57 y
Codex para los Calamares Apéndice IV
Congelados Répidamente
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 71-83 y
los Camarones en Conserva ' Apéndice V
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 84-89 y
el Salmdn en Conserva ‘ » Apéndice VI
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 90-91 y
la Carne de Cangrejo en Apéndice VII
conserva
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 92-95 y
las Sardinas y Productos : Apéndice VIII
Andlogos en Conserva
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 96-97 y
el Atdn y el Bonito en Apéndice IX
Conserva
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 98-99 y
Pescados en Conserva : Apéndice X
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 100-109 y
los Camarones Congelados Apéndice XI
Ripidamente
Norma Revisada del Godex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 100-109 y
Blogues de Filetes de Pescado, : Apéndice XII
Pescado Picado,;, Carne de
Pescado Picada y Mezclas de
Filetes y Carne de Pescado
Picada Congelados R&pidamente
Norma Revisada del Codex para 5 CCA, Gobiernos parrs. 100-109 y
Barritas, Porciones y Filetes Apéndice XIII
de Pescado Empanados o
Rebozados Congelados
Rapidamente
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CCA, Gobiernos

Norma Revisada para las 5 parrs. 100-109 y
Langostas Congeladas Apéndice XIV
Riapidamente
Norma Revisada para Pescados 5 CCA, Gobiernos parrs. 100-109 y
No Eviscerados y Eviscerados ' Apéndice XV
Congelados Répidamente
Norma del Codex para el 3 Gobiernos parr. 110
Pescado Salado de la Familia
Gadidae
cédigo de Précticas de Higiene 3 Gobiernos parr. 113
para los Productos de la
Acuicultura
Proyecto de Cédigo de 3 Noruega, parr. 118
Practicas de Higiene para el asistida por :
Pescado y los Productos otros paises,
Pesqueros Envasados en Secretaria,
Atmésfera Controlada y Gobiernos
Modificada
Proyecto de Cddigo de 3 Depto. de Pesca parr. 121
Practicas sobre la Utilizacidn de la FAO,
del Tiburdn Gobiernos
Anteproyecto de Cédigo de - CAC, Japébn, parr. 129
Pricticas para el Surimi EE.UU. _
Especificaciones Microbiold- - CCFH pérr. 138
gicas para la Carne de
Cangrejo Cocida Congelada
Ripidamente _
Métodos d€ andlisis propuestos - Gobiernos parrs. 143-152
Especies de peces predadores a - Secretaria, parrs. 153-156
los que se aplica el nivel de Gobiernos, ‘
orientacidén mis elevado, de 1 Depto. de Pesca
mg de metilmercurio por kg de la FAO,

SIMUVIMA/

Alimentos,

FAO/OMS
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ALINORM 93/18
APENDICE II

ANTEPROYECTO REV1SADO DE NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA FILETES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los filetes de pescado congelados
ripidamente definidos a continuacién y ofrecidos para el consumo directo sin
elaboracidn ulterior. No se aplica a los productos que se presentan como destinados
a la elaboracidn ulterior ni a otros fines industriales.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicidén del producto

Los filetes de pescado congelados rdpidamente son lonjas de pescado de la
misma especie, apto para el consumo humano; dichas lonjas tienen dimensiones y
forma irregulares y estdn separadas del cuerpo del pescado mediante cortes
paralelos a la espina dorsal, recortadas en trozos para facilitar el envasado Yy
elaboradas en conformidad con las definiciones contenidas en la seccidén 2.2.

2.2 Definicidén del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, sé someterd a un proceso
de congelacién y deberd satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacidn.
Este proceso dé congelacidén deberd llevarse a cabo en un equipo apropiado, de forma
que se atraviesen rdpidamente las temperaturas de cristalizacidn maxima. El proceso
de congelacidén répida no deberd considerarse completo a menos que el producto tenga
una temperatura de -18oC (OoF) o mads fria en el centro térmico después de haber
alcanzado la estabilizacién térmica. El producto se conservard en condiciones que
mantengan su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucidn.

Estos productos se elaborardn y envasardn de una manera que reduzca al
minimo la deshidratacidén y la oxidacién.

Estd permitida 1la préctica reconocida de reenvasar 1los productos
congelados radpidamente, en condiciones controladas gque mantengan la calidad del
producto seguidas de la reaplicacidn del proceso de congelacidén rapida.

2.3 Presentacién
2.3.1 Se permitird cualquier presentacién_del producto, siempre y cuando:
a) cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y
b) esté descrita adecuadamente en la etiqueta de una manera que no

induzca al consumidor a errores ni engafos.

2.3.2 Los filetes pueden presentarse como sin espinas, siempre y cuando se hayan
quitado todas las espinas, incluidas las branquiales.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Pescado

Los filetes de pescado congelados ré&pidamente estaran preparados con
pescado sano de las especies apropiadas de una calidad apta para venderse fresco
para el consumo humano.

3.2 Glaseado

©

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para
la preparacién de soluciones de glaseado seréa potable. Las normas de potabilidad
no serdn inferiores a las prescritas en la uGltima edicién de las Normas
internacionales de la OMS sobre la calidad del agua potable.




- 31 -

3.3 Otros ingredientes

_ Todos los demds ingredientes serdn de calidad alimentaria y se ajustarén
a todas las normas del Codex aplicables.

3.4 v Producto final

Los defectos y tolerancias respecto de los requisitos relativos al
producto final, definidos en los apartados 3.3.1 y 3.3.2, se describen en la
seccién 8 de la presente Norma. Los productos se examinardn aplicdndose los métodos
indicados en la seccién 7.3.4.

3.4.1 Aspecto

En el estado congelado, el producto final estard razonablemente exento de
deshidratacidén profunda.

3.4.2 Olor y sabor

El producto estarad exento de olores y sabores objetables.
3.4.3 Materias extranas y objetables

El producto final estard exento de méterias extranas y razonablemente
exento de pardsitos; si se declara que el producto no tiene espinas, deberd estar

razonablemente exento de espinas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo

Dosis maxima
en el producto final

Agentes de retencidn de la humedad
y del agua

10 g/kg, espresados
como P,05, solos o

en combinacidén (con
inclusién de los
fosfatos naturales)

- Monofosfato monosdédico o monopotéasico
(ortofosfato monosdédico
o monopotésico)
Difosfato tetrasddico o tetrapotdasico
(pirofosfato de Na o de K)
- Trifosfato pentasédico,

— ' e

pentapotésico
o calcico (tripolifosfatos de Na,
K o Ca)
- Polifosfato sédico (naturalmente
(hexametafosfato de Na) presente)
- Alginato de sodio 5 g/kg
Antioxidantes
Dosis maxima
en el producto final
- Ascorbato, sales de sodio o potasio 1 g/kg, expresada como
dcido ascérbico
5. HIGIENE Y MANIPULACION
5.1 El producto final estard exento de todo material extrafio que constituya

un peligro para la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y andlisis
prescritos por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estard exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que pudieran constituir un peligro
para la salud humana segin las normas establecidas por la Comisidn
del Codex Alimentarius; y
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ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que pudieran
constituir un riesgo para la salud segin las normas establecidas por
la Comisidén del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cdédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional. Recomendado de
Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el Cbédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones' de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las
siguientes disposiciones especificas: '

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 En la etiqueta el nombre del alimento se declarard como "filetes de...",
en conformidad con la legislacidn, costumbres o practicas vigentes en el pais en
que se distribuya el producto.

6.1.2 En la etigqueta, en estrecha proximidad al nombre del alimento, se hara
referencia a la forma de presentacidén de una manera que no induzca al consumidor
a engafios ni errores.

6.1.3 En la etiqueta también aparecera la expresibén "congelado répidamente",
pero podrd utilizarse igualmente la palabra "congelado" en los paises en que ésta
se utilice corrientemente para indicar el producto elaborado en conformidad con el
apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.4 La etiqueta indicard que el producto debe conservarse en condiciones que
mantengan su calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucidn.

6.2 Contenido neto (productos glaséados)

Si el alimento estad glaseado, la declaracidn del contenido neto del
alimento no incluird el glaseado.

6.3 Instrucciones para la conservacidn

La etiqueta contendrd una indicacién de que el producto se almacenard a
una temperatura de -180 o mas fria.

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacidén especificada mds arriba aparecerd en el envase o en los
documentos de acompafiamiento pero el nombre del alimento, la identificacién del
lote y el nombre y la direccidn del fabricante o envasador aparecerén en el envase.

Sin embargo, la identificacidn del lote y el nombre y la direccidén pueden
sustituirse con una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca se
identifique claramente en los documentos acompaiflantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) El muestreo de lotes para examinar el producto estard en conformidad

con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para laToma de
muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) CAC/RM 42-1972. Una
unidad de muestreo consistird en el envase primario o, si el
producto se ha congelado rapidamente por separado, en una porcién de
al menos 1 kg. .
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ii) El muestreo de los lotes para determinar el peso neto se efectuara
en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de muestras para la

Determinacién del Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen sensorial v fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en las secciones 7.3 a 7.4, en el Anexo A y en el Cbédigo de Préacticas
para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracidn).

7.3 Determinacidédn del peso neto

7.3.1 El peso neto (con exclusidén del material de envasado) de cada unidad de
muestreo representativa del lote se determinard en el estado congelado.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados

Apenas se haya retirado el paquete del congelador, dbrase inmediatamente
y coldquese el contenido bajo un rocio suave de agua fria. Agitese con cuidado para
no romper el producto. Rociese hasta que se haya eliminado todo el hielo del
glaseado que pueda verse O palparse. Eliminese el agua adherida (utiliz&ndose una
toalla de papel) y pésese el producto. )

7.4 Procedimiento al trasluz para determinar la presencia de pardsitos

La unidad de muestreo en su totalidad se examina de manera no destructiva
colocandose porciones apropiadas de la misma descongelada sobre una lamina acrilica
de 5 mm de espesor y 45% de traslucidez, iluminada con una fuente luminosa de 1 500
lux a una distancia de 30 cm por encima de la ldmina. Cuando se trate de filetes
con la piel, la piel no se quita antes del examen.

La presencia de parasitos podri detectarse aplicédndose este procedimiento
de examen al trasluz o por otros métodos visuales no destructivos.

Cada filete descongelado de la unidad de muestreo se examina colocandoselo
intacto sobre una lamina acrilica de 5 mm de espesor y 45% de traslucidez,
iluminada con una fuente luminosa de 1 500 lux a una distancia de 30 cm por encima
de la lamina.

7.5 Determinacidn de condiciones gelatinosas

En conformidad con el método de la AOAC para determinar la humedad de la
carne y los productos carnicos; AOAC 1990, 983.18.

7.6 Métodos de coccidn

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que
su interior alcance una temperatura superior a 70oC. El producto no deberéa cocerse
en exceso. El tiempo de coccién depende del tamafio del producto y de la temperatura
aplicada. El tiempo preciso y las condiciones de coccién de cada producto se
determinardn mediante una experimentacidn previa.

Coccién al horno: Envuélvase el producto en una lémina de aluminio y
distribiyase uniformemente sobre una chapa plana o en una cazuela plana poco
profunda.

Coccidn al vapor: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y
coléquese en una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un
recipiente tapado.

Coccidn en bolsas: Coléquese el producto dentro de una bolsa de pléstico
resistente al hervor y ciérrese herméticamente. Sumérjase la bolsa en agua
hirviendo y cuézase hasta que la temperatura interna del producto supere los 700C.

Coccidén por  microondas: Introdizcase el producto en un recipiente
apropiado para la coccidén por microondas. Si se utilizan bolsas de material
plastico, cerciérese de que las bolsas de plastico no transmitan ningan olor.
Cuézase siguiendo las instrucciones relativas al empleo del equipo.
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8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarid defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final, a los que se hace referencia
en la seccidén 3.4, y posee alguna de las caracteristicas que se describen a
continuaciédn.

8.1 Deshidratacién

En mds del 10% de la superficie de la unidad de muestreo, o las
proporciones que se especifican en los paquetes de los tamafios que se indican méas
abajo, se observa una pérdida excesiva de humedad que se pone claramente de
manifiesto en forma de alteraciones de color blanco o amarillo sobre la superficie,
que enmascaran el color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no
pueden eliminarse ficilmente con un cuchillo ni otro instrumento filoso sin afectar
indebidamente el aspecto del bloque.

Tamafo del paquete Superficie del defecto
a) unidades < 200 g > 25 cm?
b) unidades de 201 a 500 g =z 50 cm2
¢) unidades de 501 a 5000 g 2 150 cm?

8.2 Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo gue no provenga de
pescado, que no constituya un peligro para la salud humana, que se reconozca
facilmente sin lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, inclusive
mediante el uso de una lente de aumento, Yy revele incumplimiento de las buenas
précticas de fabricacién e higiene.

8.3 Parasitos

La presencia de dos o mds pardsitos por kg de unidad de muestreo,
detectados por el método descrito en el apartado 7.4, que tengan un didmetro
capsular mayor de 3 mm o de un pardsito no encapsulado de mds de 10 mm de longitud.

8.4 Espinas (en paquetes de producto declarado como sin espinas)

Una espina de 10 mm de longitud o mds o de 1 mm de didmetro o ma&s; una
espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando su
didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la
vértebra) no se tomarid en cuenta si tiene 2 mm de ancho o menos © si puede
separarse facilmente con la ufia del dedo.

8.5 Olor

Una unidad de muestreo afectada por olores objetables persistentes vy
notables o anormales indicadores de descomposicidén o ranciedad o de la presencia
de restos de alimento.

8.6 Textura

Una unidad de muestreo afectada por una condicidn gelatinosa excesiva de
la carne aunada a una proporcién de humedad mayor que [el 86% de] la humedad que
se encuentra en cualquier filete individual. '

Una unidad de muestreo de textura pastosa resultante de una infestacién
parasitica que afecte a mas del [5%] en peso de la unidad de muestreo.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si: .

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del nGmero de aceptacién (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes para laToma de
muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);
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ii) el peso neto medio de todos los envases examinados no es inferior al
peso declarado, siempre y cuando no haya un déficit excesivo en
ningdn envase; y

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.

"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese la determinacidén del peso neto conforme a los procedimientos
estipulados en la seccidn 7.3 (eliminese el glaseado segun corresponda).

Examinense los filetes congelados para determinar la presencia de
deshidratacidén midiendo la extensidén de las partes que pueden eliminarse
solamente con un cuchillo u otro instrumento filoso. Midase la superficie
total de la unidad de muestreo y calcilese el porcentaje afectado.

Descongélese y examinese por separado cada filete de la unidad de muestreo
para determinar la presencia de materias extrafias, espinas cuando
corresponda, olores y defectos de textura.

En caso de que no pueda tomarse una decisién final sobre el olor en el
estado descongelado no cocido, tdémese una porcidén pequefia del material
dudoso (aproximadamente 200 g) y compruébense sin demora el olor y el
sabor después de haberse aplicado uno de los métodos de coccidn descritos
en el apartado 7.6.

En caso de que no pueda tomarse una decisién final sobre la condiciédn
gelatinosa en el estado descongelado no cocido, extrdigase del bloque el
material dudoso y confirmese la condicidédn gelatinosa aplicando el
procedimiento descrito en el apartado 7.5.



ALINORM 93/18
APENDICE III

ANTEPROYECTO DE_ NORMA PARA LAS ALETAS DE TIBURON SECAS
(BASADO EN ALINORM 91/18 - APENDICE III, REVISADO)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las aletas de tiburdn secas destinadas a
elaboracidén ulterior. :

2. DESCRIPCION

2.1 Definicidn del producto

Las aletas de tiburdn secas son las aletas dorsal y pectoral cortadas en
forma de arco y el 1lébulo inferior de la aleta caudal cortado en forma recta, de
las cuales se haya extraido toda la carne y provienen de especies de tiburones
inocuas para el consumo humano.

2.2 Definicidén del proceso

Las aletas se someterén a un proceso de desecacién a fin de satisfacer los
requisitos estipulados en la seccién 3.2.4 y se ajustardn a las condiciones
establecidas a continuacién.

2.3 Presentacidn
2.3.1 Las aletas de tiburdn secas podran presentarse con o sin piel.
2.3.2 Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacién, siempre y cuando:
i) cumpla con todos los demd@s requisitos de la presente Norma; Yy

ii) se describa correctamente en la etiqueta de una manera gque no
induzca al consumidor a engafios ni errores.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Tiburones

Las aletas de tiburdén secas se obtendrin de tiburones sanos de una calidad
apta para venderse frescos para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes
Ninguno.

3.3 Producto final

3.3.1 Aspecto

El producto final estard exento de materias extrahas.
3.3.2 Olor y sabores

El producto estard exento de olores y sabores objetables.
3.3.3 Textura

Las aletas de tiburdn secas estardn exentas de caracteristicas de textura
objetables.

3.3.4 Porcentaje de humedad

El contenido de humedad del producto final no rebasard del 18%.




4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permite la utilizacién de aditivos alimentarios.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estarad exento de materiales extrafios que constituyan un
peligro para la salud humana.

5.2 Cuando se somenta a pruebas con los métodos apropiados de muestreo y
examen prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estard exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que constituyan un peligro para la
salud de acuerdo con las normas establecidas por la CAC; -

ii) no contendrd otras sustancias en cantidades que constituyan
unpeligro para la salud de acuerdo con las normas establecidas por
la CAC. ‘ ’

5.3 Se recomienda que el producto al que se€ aplican las'disposiciones de 1la

presente Norma se prepare en conformidad con los siguientes cdédigos:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1985,
Rev. 2);

ii) el coédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado

Fresco (CAC/RCP 9-1976); .

iii) el Proyecto de Cbédigo de Practicas para las Aletas de TiburéHr
(ALINORM 91/18, parr. 91). ‘

6. ETIQUETADO

Ademds de 1la Norma General para el Etiquetado de 1los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones
especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento serid "aletas de tiburdn secas", o cualquier otro
nombre apropiado segin la legislacién y las costumbres del pais en que se
distribuird el producto.

6.1.1 En la etiqueta, en estrecha proximidad con el nombre del producto, se hara
referencia a la forma de presentacidn en términos que describan.en forma adecuada
y completa la naturaleza de la presentacidn del producto a fin de evitar que se
induzca al consumidor a enganos O errores. :

6.1.2 Ademds de las indicaciones especificadas mas arriba, en la etiqueta
también se declarardn el nombre de la especie y los tipos y tamaflos de las aletas.

6.2 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informacién correspondiente a las disposiciones sefialadas més arriba
aparecerd en el envase o en los documentos de acompafamiento, salvo gque el nombre
del producto, la identificacién del lote y el nombre y la direccidn del fabricante
o envasador apareceran en el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del
fabricante o envasador podran sustituirse con una marca de identificacién, siembre
y cuando dicha marca pueda identificarse claramente en los documentos acompafantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) La toma de muestras de lotes para el examen del producto estard en

conformidad .con los Planes del Codex para laToma de muestras de los
Alimentos Preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM 42-1969);
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ii) La toma de muestras de lotes para la determinacién del peso neto se
efectuarada en conformidad con los Planes de Toma de muestras del

Codex para la Determinacién del Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas
por personas capacitadas para ello y en conformidad con los procedimientos
establecidos en la seccién 7.3, en el Anexo B y en el Cédigo de Practicas para la
Evaluacidn Sensorial (en elaboracién).

7.3 Determinacidn del peso neto

Se determinard el peso neto (con exclusidn del material de envasado) de
cada unidad de muestreo del lote.

7.4 Determinacién _de la humedad

{Método por elaborar.]

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa cuando no cumpla con
cualquiera de los requisitos para el producto final, a los que hace referencia la
seccién 3.3, o posea alguna de las caracteristicas siguientes:

8.1 Materias extrafas

* Cualesquiera materias presentes en la muestra que no provengan de pescado,
no constituyan una amenaza para la salud humana, se reconozcan facilmente sin lente
de aumento o estén presentes en un nivel detectable por cualquier método, incluida
la utilizacién de lentes de aumento, e indiquen incumplimiento de las buenas
prédcticas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor

Una unidad de muestreo afectada por olores persistentes y distintos que
indiquen descomposicidn. :

8.3 Textura

Alteraciones de la textura de las aletas indicadoras de descomposicidn,.
caracterizadas por la blandura.

8.4 Humedad
La unidad de muestreo contiene mids de un 18% de humedad.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma
sis .

i) el namero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del nidmero de aceptacién (c) del plan
apropiado descrito en los Planes para laToma de muestras de los
Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

ii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo no es inferior
al peso declarado, siempre y cuando no haya una escasez no razonable
en ningan envase;

iii) el namero total de unidades de muestreo que no se ajusten a la forma
de presentacidén definida en la seccién 2.3 no rebasa del nidmero de
aceptacidon (c) del plan apropiado desscrito en los Planes para
laToma de muestras de Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42~
1969);

iv) se cumplen los requisitos relativos a los aditivos alimentarios, la
higiene y manipulacién y el etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2

y 6.




Aleta pectoral

Aleta dorsal

Parte trasera

Parte trasera

Cuatro aletas utilizables. Medicidn

Parte trasera

Aleta caudal o cola

Dorsal (1)

v

Pectoral (1)

Caudal (1)

wY OXINY.
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"ANEXO B"

EXAMEN SENSORIAIL Y FISICO

[Por elaborar)

ALINORM 93/18
APENDICE IV

NORMA DEL CODEX PARA 1.0S CALAMARES CONGELADOS RAPIDAMENTE

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los calamares y partes de los mismos
congelados rapidamente. ‘

2. DESCRIPCION

2.1 Definicidén del producto

Los calamares y las partes de los mismos congelados rapidamente se
obtienen de especies de calamares de las siguientes familias:

i) Loliginidae
ii) Omastrephidae.

2.2 Definicidén del proceso

Después de una preparacidn apropiada, el producto se sometera a un proceso
de congelacién y cumplird con las condiciones establecidas a continuacién. E1
proceso de congelacidn se realizard en equipo apropiado de manera que se atraviesen
radpidamente las temperaturas de cristalizacidén maxima. El proceso de congelacidn
rapida no se considerard completo a menos que la temperatura del producto sea de -
180 o mds fria en el centro térmico después de haberse alcanzado la estabilizacién
térmica. El producto se conservard en condiciones que mantengan su calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucidn.

Esté permitido el reenvasado industrial de la materia intermedia congelada
ridpidamente, en condiciones controladas que mantengan la calidad del producto
seguidas de la reaplicacidén del proceso de congelacidén rapida.

Los calamares congelados rapidamente se preparardn y envasardn de una
manera que reduzca al minimo la deshidratacién y la oxidacién.

2.3 Presentacién

Se permitira cualquier forma de presentacién del producto, siempre y

cuando:
i) cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; %
ii) esté descrita adecuadamente en la etiqueta de modo que no induzca al
consumidor a errores ni engafos.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Calamares

Los calamares congelados rédpidamente estardn preparados con calamares
sanos de una calidad apta para venderse frescos para el consumo humano.

3.2 Glaseado

El agua utilizada para el glaseado o para preparar soluciones de glaseado
sera potable. Las normas relativas a la potabilidad no deberdn ser inferiores a las
prescritas en la Gltima edicidén de las Normas internacionales de la OMS sobre la
calidad del agua potable.




3.3 Producto final

_ Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final descriptos en las secciones 3.4.1 a 3.4.4 se definen en la seccién 8 de la
presente Norma. Los productos se examinardn aplicandose los métodos indicados en
la seccidén 7.

3.3.1 Aspecto

El producto final estard razonablemente exento de alteraciones del color
indicadoras de descomposicién y razonablemente exento de deshidratacidn profunda.

3.3.2 Olor y sabor

Los camarones estarin exentos de olores objetables.
3.3.3 Textura

El producto estard exento de caracteristicas de textura objetables.
3.4.4 Materias extrafas

El producto final estard exento de materias extranas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En este producto no estd permitido el uso de ningin aditivo alimentario.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 . El producto final estard exento de cualquier material extrano gque ponga
en peligro la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y examen
prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius, el producto:

i) estara exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que constituyan un riesgo para la
salud en conformidad con las normas establecidas por la Comisidn del
Codex Alimentarius; y

ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que .constituyan
una amenaza para la salud en conformidad con las normas establecidas
por la Comisidén del Codex Alimentarius. :

5.3 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
presente Norma se prepare en conformidad con los siguientes cédigos:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);

iii) el Ccédigo Internacional Recomendado de Practicas para los
Cefaldpodos (CAC/RCP 37-1989).

6. ETIQUETADO

Ademis de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplican las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 . Nombre del alimento
6.1.1 El nombre del producto que ha de declararse en la etiqueta seréa
"calamares", precedido o seguido de una referencia a la forma de presentacidn en

estrecha proximidad al nombre del alimento con palabras o frases que no induzcan
al consumidor a engafos ni errores.
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6.1.2 En la etiqueta apareceran las palabras "congelados" o bien "congelados
rédpidamente”, seglin se acostumbre en el pais donde se disribuya el producto

calificar el alimento elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente
Norma.

6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el producto esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del
alimento no se incluird el glaseado.

6.3 Instrucciones para la conservacién

La etiqueta contendrd expresiones que indiquen que el producto debe
almacenarse a una temperatura de -180 o mas fria.

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién especificada mas arriba aparecerd en el envase o en los
documentos de acompafiamiento, salvo que el nombre del alimento, la identificacién
del lote y el nombre y la direccidn aparederan en el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote Yy el nombre y la direccién pueden
sustituirse con una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca se
identifique claramente en los documentos acompanantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo de los lotes para examinar el producto se hard en conformidad

con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para laToma de muestras de los
Alimentos Preenvasados (1969) (AQL - 6.5) CAC/RM 42-1969. El muestreo de los lotes
compuestos por bloques se hara en conformidad con el plan de muestreo elaborado
para los bloques de pescado congelados rédpidamente (ALINORM 89/18, parr. 69). La
unidad de muestreo es el envase primario mientras que en el caso de los alimentos

congelados réapidamente en forma individual serd una porcién minima de 1 kg de
muestra.

7.1.2 El muestreo de los lotes para determinar el peso neto se realizari en
conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de muestras para la Determinacién del
Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen Sensorial v Fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen Y en conformidad con los procedimientos
descritos en los apartados 7.3 a 7.6, en el Anexo A Yy en el Cédigo de Practicas
para la Evaluacibn Sensorial (en elaboracién).

7.3 Determinacidn del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (con exclusién del material de envasado) de cada unidad de
muestreo representativa del lote se determinara en el estado congelado.

7.3.2 Determinacidén del peso neto de los productos glaseados
(métodos alternativos)

i) Inmediatamente después de haberse retirado el paquete del
congelador, coléquese el producto en un recipiente que contenga una
cantidad de agua potable a 270oC (800F) equivalente a ocho veces el
peso declarado del producto. Déjese el producto en el agua hasta que
se haya derretido todo el hielo. Si el producto estd congelado en
bloque, dése vuelta varias veces el bloque durante la
descongelacidn. El punto en el cual se ha completado la
descongelacidn puede determinarse tratando de separar cuidadosamente
las partes del bloque.
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2) Pésese un tamiz limpio y seco de tela metdlica tejida, con aperturas
cuadradas de 2,8 mm (Recomendacidén R565 de la ISO) o de 2,38 mm
(Tamiz normalizado No. 8 de los EE.UU.)

i) Si el contenido total del paquete es de 500 g (1,1 lbs) o menos,
utilicese un tamiz con un didmetro de 20 cm (8 pulgadas);

ii) Si el contenido total del paquete es de mas de 500 g (1,1 lbs),
utilicese un tamiz con un didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

3) Después de haberse eliminado todo el glaseado gue pueda verse O
palparse y una vez que los calamares puedan separarse facilmente,
vaciese el contenido del envase en el tamiz pesado previamente.
Inclinese el tamiz con un &ngulo de 200 y déjese escurrir durante
dos minutos.

4) Pésese el tamiz con el producto escurrido y réstese a éste el peso
del tamiz; el resultado se considerara como parte del contenido neto
del envase.

7.4 Procedimiento de descongelacidn

La unidad de muestreo se descongela introduciéndosela en una bolsa de
pléstico y sumergiéndola en agua a temperatura ambiente (350C como maximo). La
descongelacién completa del producto se determina ejerciendo ocasionalmente una
leve presidn en la bolsa, de forma tal que no se dafe la textura del calamar, hasta
que desaparezca el nucleo duro de cristales de hielo.

7.5 Métodos de coccidn

Los procedimientos siguientes tienen por objeto calentar el producto hasta
que su interior alcance una temperatura superior a 700oC. El tiempo de coccidn
depende del tamafio del producto y de la temperatura utilizada. El tiempo preciso
y las condiciones de coccidén de cada producto se determinardn mediante una
experimentacidén previa.

Coccidn al horno: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y
coldéguese de manera uniforme en una plancha plana para horno o en una
cazuela plana poco profunda. )

Coccidn al vapor: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y
coldquese en una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro
de un recipiente tapado. ’

Coccién en bolsas: Coldéguese el producto dentro de una bolsa de plastico
resistente al hervor y ciérrese herméticamente. Sumérjase la bolsa en agua
hirviendo y cuézase hasta que la temperatura interna del producto supere
los 700C.

Coccidn por microondas: Introddzcase el producto en un recipiente
apropiado para la coccién por microondas. Si se utilizan bolsas de
material plastico, cercibrese de que las bolsas de plastico no transmitan
ningdn olor. Cuézase siguiendo las instrucciones relativas al empleo del
equipo.

8. CLASIFICACION DE DEFECTOS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con
cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccidn 3.4.

8.1 Deshidratacién profunda

En mids del 10% de la superficie de la unidad de muestreo se observa una
pérdida excesiva de humedad que se pone claramente de manifiesto en forma de
alteraciones de color blanco o amarillo sobre la superficie, que enmascaran el
color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse
facilmente con un cuchillo u otro instrumento filoso sin afectar indebidamente el
aspecto del calamar.



8.2 Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
calamares (con exclusién del material de envasado), que no constituya un peligro
para la salud humana, gue se reconozca f&cilmente sin lente de aumento o se detecte
mediante cualquier método, inclusive mediante el uso de una lente de aumento, y
revele incumplimiento de las buenas practicas de fabricacidén e higiene.

8.3 Color (calamar sin la piel)

M&s del 10% en peso del contenido del paquete tiene alteraciones del color
indicadoras de descomposicidn. '

8.4 Olor vy sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes vy definidos indicadores de descomposicidn.

8.5 Textura

Alteraciones de la textura de la carne indicadoras de descomposicidn, -
caracterizadas por una estructura demasiado blanda o pastosa del misculo.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si:

i) el ndmero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad
con la seccidn 8 no rebasa del nimero de aceptacién (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes de Toma de
muestras para Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969) ;

ii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre y cuando no haya un déficit
excesivo en ningin envase; -

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene vy
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6. :
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese la determinacién del peso neto en conformidad con los
procedimientos definidos en la seccién 7.3 (eliminese el glaseado segin
sea necesario).

Examinense los calamares congelados para determinar la presencia de
deshidratacién profunda; midase la superficie de las alteraciones que
puedan eliminarse dGnicamente utilizando un cuchillo u otro instrumento
filoso. Midase la superficie total de la unidad de muestreo y determinese
el porcentaje afectado aplicando la férmula siguiente:

Superficie afectada
x 100 = % afectado por deshidratacién
Superficie total profunda )

Descongélese y examinese por separado cada calamar de la unidad de
muestreo para determinar la presencia de materias extrafias y alteraciones
del color.

Examinese cada calamar aplicdndose los criterios establecidos en la
seccidén 8. El olor de la carne se determina tras haberse efectuadoc un
corte paralelo a la superficie de la carne a fin evaluar la superficie
expuesta.

En caso de gque no pueda tomarse una decisién final sobre el olor o la
textura en el estado descongelado, prepdrese sin demora una porcidn de la
unidad de muestreo, cuézasela aplicdndose uno de los métodos descritos en
la seccidén 7.5 y compruébense el olor, el sabor y la textura.



ALINORM 93/18
APENDICE V

NORMA DEL_CODEX PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA
(CODEX STAN 37-191, REVISADA)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los camarones en conserva. No se aplica a
productos especiales que contengan camarones en una proporcidn inferior al 50% m/m.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidn del producto

Se denomina camarones en conserva el producto preparado con cualquier 1
combinacién de especies de las familias Penaeidae, Pandalidae, Crangonidae vy - 1
Palaemonidae, pelado y al cual se hayan quitado la cabeza y las antenas.

2.2 Definicidn del proceso

Los camarones en conserva se envasaran en recipientes herméticamente 1
cerrados después de haber recibido un tratamiento térmico suficiente para asegurar
su esterilidad comercial. . ‘

2.3 Presentacidn

El producto se presentari en una de las formas siguientes:

2.3.1 Camarones pelados: camarones pelados a los cuales se haya extraido
asimismo la cabeza sin eliminacién del tracto dorsal;

2.3.2 Camarones limpios o sin intestinos: camarones pelados que se hayan
cortado por el lomo y a los que se haya quitado el tracto dorsal al menos hasta el
Gltimo segmento préximo a la cola. El 95% del contenido de camarén del producto
consistird en camarones limpios o sin intestinos.

2.3.3 Camarones rotos: méds del 10% del contenido de camardn consiste en trozos
de menos de cuatro segmentos de camarones pelados, con o sin intestinos.

2.3.4 Otras formas de presentacidn
Se permitird cualquier otra forma de presentacidn, siempre y cuando:

2.3.4.1 sea suficientemente diferente de otras formas de presentacidn descritas
en esta Norma;

2.3.4.2 cumpla con todos los demas requisitos de la presente Norma;

2.3.4.3 esté descrita adecuadamente en la etiqueta de modo que no induzca al
consumidor a errores ni engafios.

2.3.5 Tamano

Los camarones en conserva podran designarse segin el tamafio, en
conformidad con lo siguiente:

i) En la etiqueta podrd declararse el recuento efectivo; o
Podran wutilizarse las expresiones "extra grandes”, ‘'grandes",
"medianos”, “"pequefios", ‘“pequefiisimos", siempre gque estén en

coformidad con el siguiente cuadro:
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Nimero de camarones enteros (trozos de mids de cuatro segmentos) por cada
100 g de producto escurrido:

Designacién del tamafio Recuento
Extra grandes o Jumbo 13 o menos
Grandes 14-19
Medianos 20-34
Pequeiios 35-65
Pequefiisimos mas que 65

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Camarones

El producto estard preparado con camarones sanos de las especies
enumeradas en la seccidén 2.1 cuya calidad sea apta para venderse frescos para el
consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados seradn de
calidad alimentaria y se ajustaran a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final descriptos en las secciones 3.3.1 a 3.3.4 se definen en la seccién 8 de la
presente Norma.

3.3.1 Aspecto

Los camarones en conserva estaran razonablemente exentos de alteraciones
del color.

3.3.2 Olor y sabor
Los camarones en conserva estaran exentos de olores y sabores objetables.
3.4.3 Textura

Los camarones en conserva estaran razonablemente exentos de
caracteristicas de textura objetables.

3.4.4 Materias extrafias y objetables

Los camarones en conserva estardn exentos de materias extraflas y
practicamente exentos de materias objetables.’

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo se permite el uso de los alimentarios que se indican a continuacidn.

4.1 Colores

Podrén afiadirse los colores que se indican a continuacién en los niveles
estipulados en la Norma para los fines de restaurar el color perdido durante la
elaboracién. '

Aditivos Nivel madximo en
el producto final

Amaranto (*) CI 16185 ) 30 mg/kg del producto
Ponceau 4R (*) CI 16255 ) final, solos o en
Amarillo ocaso FCF CI 15985 ) combinacién

)

Tartrazina CI 19140



4.2 Varios

Aditivos Nivel méximo_en
el producto final

Etilenediaminetetracetato ) 250 mg por kg del

calcico disédico ) producto final

(Ca, Na. EDTA) )

Acido citrico Limitado por BPF

Acido ortofosfdérico (*) 850 mg por kg del

producto final
(*) aprobadd temporalmente.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que ponga
en peligro la salud humana.

5.2 . Cuando se pruebe mediante la aplicacidén de los métodos apropiados de toma
de muestras y examen prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), el
producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse -en
condiciones normales de almacenamiento;

ii) no contendra ninguna otra sustancia, con inclusidén de sustancias
derivadas de microorganismos en cantidades que constituyan una
amenaza para la salud segin las normas establecidas por la Comisidén
del Codex Alimentarius; y

iii) el envase no tendrd defectos de integridad que pudieran perjudicar
el cierre hermético.

5.3 . Se recomlenda que el producto al que se aplican las disposiciones de la
-presente Norma se prepare en conformidad con los siguientes cédigos:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de Higiene de los alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en
i Conserva (CAC/RCP 10-1976);

iii) el cbédigo Recomendado de Practicas de Higiene para los Alimentos
Poco Acidos en Conserva (CAC/RCP 23-1979);

iv) el cédigo Recomendado de Practicas para los Camarones (CAC/RCP 17-
1978).

6. ~ ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1- 1985), se aplican las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del producto que ha de declararse en la etiqueta seri
"camarones" y podrd estar precedido o seguido por el nombre corriente de la
especie, en conformidad con la legislacién y costumbres del pais en gue se venda
el producto y de una manera gue no induzca a engafio al consumidor.

6.1.2 El nombre del producto se calificard con un término deqcrlptlvo de la
presentacién, en conformidad con las disposiciones de las secciones 2.3.1 a 2.3.4.

6.1.3 Si en la etiqueta de los camarones en conserva se indica el tamafio, ello
se hard en conformidad con las disposiciones de la seccién 2.3.5.




6.1.4
indicara

7.

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

producto
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En la etiqueta de los camarones rotos definidos en la seccidén 2.3.3 se
tal condicién.

MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

Muestreo

i)

ii)

El muestreo de los lotes para examinar el producto se harad ‘en
conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para
laToma de muestras de los Alimentos Preenvasados (1969) (AQL - 6.5)
CAC/RM 42-1969; : :

El muestreo de los lotes para determinar el peso neto y el peso
escurrido se realizard en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma
de muestras para la Determinacién del Peso Neto. '

Examen Sensorial vy Fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en el Anexo A y en el Cédigo de Prédcticas para la Evaluacidn Sensorial
(en elaboracidn). :

Determinacidén del peso neto

El contenido neto de todas las unidades de muestreo se determinard por el
procedimiento siguientes: :

i)
ii)

iii)

iv)

Pésese el envase sin abrir;
Abrase el envase y extrdigase el contenido;

pésese el envase vacio (con inclusién de la tapa) después de haberse
extraido el exceso de liquido y la carne adherida; o

Réstese el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El
resultado serd el contenido neto. : ’

Determinacidn del peso _escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestreo se determinara por el
procedimiento siguiente: .

i)

ii)

iii)

iv)

V)

Manténgase el envase a un temperatura de 200oC a 300C durante un
minimo de 12 horas previamente al examen;

Abrase el envase y viértase el contenido distribuyéndolo en un tamiz
circular previamente pesado que conste de una malla de alambre con
aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

Inclinese el tamiz con un &angulo de aproximadamente 17 a 200 y
permitase que los camarones se escurran durante dos minutos a partir
del momento en que el producto se vierta en el tamiz;

Pésese el tamiz con los camarones escurridos;

El peso de los camarones escurridos se obtiene restando el peso del
tamiz del peso del tamiz con el producto escurrido.

‘Determinacidén de las denominaciones de tamafo

El tamafio, expresado segin el naimero de camarones por cada 100 g de
escurrido, se determinari mediante la ecuacidn siguiente:

Nimero de camarones enteros en la unidad

x 100 = namero de

Peso escurrido declarado de la unidad camarones en 100 g



o
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8. CLASIFICACION DE DEFECTOS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con

cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccién 3.3.

8.1 Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
camarones, que no constituya un peligro para la salud humana, que se reconozca
facilmente sin lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, inclusive

mediante el uso de una lente de aumento, y revele incumplimiento de las buenas
pradcticas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor v sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes vy definidos indicadores de descomposicidén o ranciedad.

8.3 Textura

Alteracidn de la textura de la carne caracterizada por una estructura del
misculo que sea muy dura o demasiado blanda.

8.4 Alteraciones del color

Un ennegrecimiento evidente en mis del 10% de 1la superficie del camarén
que afecte a mas del 25% de los camarones de la unidad de muestreo.

8.5 Materias obijetables

Una unidad de muestreo afectada por:

i) Ccristales de estruvita: cualquier cristal de estruvita de mas de 5§
mm de longitud; u

ii) otras materias objetables: cualquier combinacién de caparazén suelta
© adherida, trozos de la cabeza o de las antenas en una proporcidn
superior al 2% del peso escurrido.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote éumple con los requisitos de la presente Norma
si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad
con la seccién 8 no rebasa del nimero de aceptacidén (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes de Toma de
muestras para Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

ii) el ndmero total de unidades de muestreo qu no redna los requisitos
de presentacidén de la seccién 2.3 no rebasa del nidmero de aceptacidn
(c) del plan apropiado descrito en los Planes de Toma de muestras
para Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

iii) el peso neto medio y el peso escurrido medio de todas las unidades
de muestreo examinadas no es inferior al peso declarado, siempre y
cuando no haya un déficit excesivo en ningin envase individual;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.

N . - o

j
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

1. Complétese el examen exterior del envase para determinar la presencia de
defectos de integridad del envase o las bases de bote deformados con
prominencias hacia el exterior.

2. Abrase el envase y complétese la determinacidén del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en las secciones 7.3 y 7.4.

3. Extrdigase cuidadosamente el producto y examinese para verificar si el
tamafio coincide con la designacidén, en conformidad con el procedimiento
descrito en la seccidén 7.4.

4. Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color y de materias extrafias u objetables.

5. Determinese el olor, sabor y textura en conformidad con el Cédigo de
Pricticas para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracién).
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APENDICE VI

NORMA DEL_CODEX PARA EL._SALMON EN_CONSERVA
(CODEX STAN 3-1981, REV. (1985) REVISADA)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al salmén en conserva, con o sin sal y/o
aceite de salmdén afnadidos.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto
2.1.1 El salmdén en conserva es el producto preparado con pescado eviscerado al

que se hayan extirpado la cabeza, las aletas y la cola, de cualquiera de las
especies enumeradas a continuacién:

- Oncorhynchus nerka

- Oncorhynchus kisutch -
~ Oncorhynchus tschawytscha ’
- Oncorhynchus gorbuscha

- Oncorhynchus keta

- Oncorhynchus masou

2.1.2 Otras especies
Salmo salaa

2.2 Definicidn del proceso

El salmén en conserva se colocard en envases herméticamente cerrados y
habrd sido objeto de -un tratamiento suficiente para asegurar la esterilidad
comercial.

2.3 Presentacidén

El salmdn en conserva se compondrd de secciones del pescado cortadas
transversalmente colocadas verticalmente en el bote hasta llenarlo. Las secciones
se envasardn de manera que las superficies cortadas sean aproximadamente paralelas
a las bases del recipiente.

2.3.1 El salmén pelado y sin espinas consistird en salmén en conserva al que se
hayan quitado la piel y las vértebras.

2.3.2 Otras formas de presentacidn

Se permitird cualquier otra forma de presentacién, siempre y cuando:

i) sea suficientemente distinta de otras formas de presentacidn
descritas en la presente Norma;

ii) reGna todos los demds requisitos de la presente Norma; y

iii) esté descrita adecuadamente en la etiqueta a fin de no inducir al
consumidor a errores ni engafos.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Salmén

El producto estara preparado con pescado en buen estado de las especies
enumeradas en la seccidén 2.1, de una calidad apta para venderse en estado fresco
para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

La sal serd de calidad alimentaria. El aceite comestible de salmén sera
de calidad alimentaria y de color, viscosidad y sabor comparables al aceite que se
encontraria naturalmente presente en el producto.




3.3 Producto final

Los defectos y tolerancias respecto de los requisitos relativos al
producto final descriptos en las secciones 3.3.1 a 3.3.4 se definen en la seccidn
8 de la presente Norma. ’ :

3.3.1 Aspecto

El salmbén en conserva estard razonablemente exento de colores objetables.
3.3.2 Olor y sabor

El salmén en conserva estari exento de olores y sabores objetables.

3.3.3 Textura

El salmén en conserva estard razonablemente exento de caracteristicas de
textura objetables.

3.3.4 Materias extrafias y objetables

El salmdn en conserva estard exento de materias extrafas y practicamente
exento de materias objetables.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En este producto no se permite ningin aditivo alimentario.

5. HIGIENE Y MANIPULACION -

5.1 El producto final estard exento de cualguier material extrano qu=2
constituya una amenaza para la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y andlisis
prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), el producto:
i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en

condiciones normales de almacenamiento;

ii) no contendri ninguna otra sustancia derivada de microorganismos en
cantidades gque constituyan un riesgo para la salud en conformidad
con las normas establecidas por la CAC; vy

iii) no tendra defectos de integridad gque perjudiquen el cierre
hermético.. .

5.3 Se recomienda que los productos a los gue se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cbédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo de Préacticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

ii) el Ccédigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado en
Conserva (CAC/RCP 10-1976});

iii) el cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para los Alimentos
Poco Acidos y Poco Acidos BAcidificados en Conserva (CAC/RCP 26-
1879); ‘ :
6. ETIQUETADO
Bdemis de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preénvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las

siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre .del alimento

El nombre del alimento corresponderd a la designacién apropiada de la
especie del pescado envasado, a saber:



Especie Denominacidén

Oncorhynchus nerka Salmén Sockeye o salmén rojo

Oncorhynchus kisutch Salmén Coho, salmén plateado o
salmén medio rojo

Oncorhynchus tschawytscha Salmén primavera, salmén real
0 salmdén Chinook

Oncorhynchus gorbuscha Salmén rosado

Oncorhynchus keta Salmén Chum o salmén Keta

Oncorhynchus masou Salmén guinda

Salmo salaa
Ulteriormente podrdn afiadirse otras especies.

Podran permitirse otras denominaciones, siempre y cuando cumplan con la
legislacidén del pais importador.

6.2 Presentacién

La presentacidn estipulada en las secciones 2.3.1 y 2.3.2 se declarari en
estrecha proximidad al nombre comin.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) La toma de muestras de lotes para el examen del producto final,

conforme a lo prescrito en la seccién 3.3, estara en conformidad con
los Planes FAO/OMS para la Toma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1969);

ii) La toma de muestras de lotes para la determinacién del peso neto se
efectuard en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de muestras
para la Determinacién del Peso Neto.

7.2 Evaluacién sensorial y examen fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para tal examen y en conformidad con la seccidn 7.3, con

el Anexo A y con el Cdédigo de Practicas para la Evaluacibén Sensorial (en
elaboracidn).

7.3 Determinacién del peso neto

El contenido neto de todas las unidades de muestreo se determinari
mediante el procedimiento siguiente:

i) Pésese el envase sin abrir;
ii) Abrase el envase y extrdigase el contenido;

iii) Pésese el envase vacio (con inclusién de la tapa) después de haberse
extraido el exceso de liquido y la carne adherida;

iv) Réstese el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El
resultado serd el contenido neto.

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con alguno
de los requisitos relativos al producto final mencionados en la seccidén 3.3 o tiene
alguna de las caracteristicas que se indican a continuacidén.

8.1 Materias extraias

La presencia en la unidad de muestreo de cualquier materia no proveniente
de salmén, que no constituya una amenaza para la salud humana, que se reconozca
fdcilmente sin lente de aumento o esté presente en un nivel detectable por
cualquier método, inclusive la utilizacidn de una lente de aumento, y sea
indicadora de incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.
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8.2 Olor v sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y notables que indiquen descomposicidn o ranciedad.

8.3 Textura
Cualquier alteracién de la textura de la carne indicadora de
descomposicidn, caracterizada por una estructura demasiado blanda del misculo o por

carne con agujeros en mds del 5% del contenido neto.

8.4 Alteraciones del color

Una unidad de muestreo con alteraciones perceptibles del color indicadoras
de descomposicidn o ranciedad o por manchas de sulfuro que afecten a la carne en
mis del 5% del contenido neto.

8.5 Materias obijetables

Una unidad de muestreo afectada por:

i) cristales de estruvita: cualquier cristal de estruvita de mas de 5
mm de largo; u . )

ii) otras materias objetables: aletas, visceras, partes de la cabeza y
escamas en una proporcidén mayor que el 2% del peso neto.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma
si:

i) el namero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del nimero de aceptacidén (c) del plan
correspondiente descrito en los Planes para la toma de muestras de
los Alimentos Preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969);

ii) el namero total de unidades de muestreo que no satisfaga la forma de
presentacién definida en la seccidén 2.3 no rebasa del ntGmero de
aceptacidén (c) del plan apropiado de toma de muestras definido en
los Planes para la toma de muestras de los Allmentos Preenvasados
(AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969); :

iii) El peso neto promedio y el peso escurrido promedio de todas las
unidades de muestreo examinadas no es inferior al peso declarado,
siempre y cuando no haya un déficit excesivo en ningQGn envase;

iv) se cumplen los requisitos relativos a aditivos alimentarios, higiene
y etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.
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"ANEXO "A

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese el examen exterior del bote para determinar la presencia de
defectos de integridad o extremos de bote deformados con prominencias
hacia el exterior; ; : . :

Abrase el bote y complétese la determinacién del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en la seccién 7.3.

Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color y de materias extrafias u objetables. La presencia de espinas duras
indica una elaboracidén insuficiente y exige una evaluacién de la

-esterilidad.

Determinese el olor, el sabor y la textura en conformidad con el Cédigo
de Practicas para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracién).
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APENDICE VII

NORMA DEL CODEX PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA
CODEX STAN 90-1991 REVISADA

1. ' AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la carne de cangrejo en conserva. No se
aplica a productos especiales que contengan menos del 50% m/m de carne de cangrejo.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicidén del producto

la carne de cangrejo en conserva se prepara sola o en combinacidén con la
carne de las patas, pinza, cuerpo y hombros, sin la caparazén, de cualquiera de las
especies comestibles del subroden Brachyura del orden Decapoda y todas las especies
de la familia Lithodidae.

2.2 Definicién del préceso

La carne de cangrejo en conserva ‘estard envasada en recipientes
herméticamente cerrados y habrd recibido una tratamiento suficiente para asegurar
su esterilidad ccmercial.

2.3 Presentacidn

Se permitiré cualquier presentacidén del producto, siempre y cuando:
i) cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

ii) esté descrita adecuadamente en la etiqueta de una manera que no
induzca al consumidor a errores ni enganos.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Carne de cangreijo

La carne de cangrejo estard preparada con cangrejos en buen estado de las
especies indicadas en la seccién 2.1 que se mantengan con vida hasta el momento
inmediatamente anterior al comienzo de la elaboracién y que sean de una calidad
apta para el consumo humano. )

3.2 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demids ingredientes utilizados seran de
calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final se describen en las secciones 3.3.1 .a 3.3.4 y.se definen en la seccidén 8 de
la presente Norma.

3.3.1  BAspecto

.La carne de cangrejo en conserva estard razonablemente exenta de
alteraciones objetables del color. :

3.3.2 Olor y sabor .

La carne de cangrejo en conserva estard exenta de olores vy sabores
objetables.



3.3.3 Textura

La carne de cangrejo en conserva estard razonablemente exenta de
caracteristicas de textura objetables.

3.3.4 Materias extrafas y objetables

La carne de cangrejo en conserva estarid exenta de materias extranas y
pricticamente exenta de cristales de estruvita.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se permite exclusivamente el empleo de los siguientes aditivos
alimentarios:

Aditivo Dosis maxima en
‘ el producto final

Agentes reguladores del pH: 10 g/kg, solos o en
[difosfato s&dico] (sindénimo: combinacién, expresados
pirofosfato &cido de sodio como P,O; (comprende los
Acido fosfdérico fosfatos naturales)
Acido citrico ’ Limitado por las buenas

précticas de fabricacién

Aditivo Dosis madxima en
el producto final

Acentuador del sabor

Glutamato monosédico 500 mg/kg
5. HIGIENE Y MANIPULACION
5.1 El producto final estard exento de todo material extrafo que ponga en

peligro la salud humana.

5.2 Cuando se someta a ensayos mediante la aplicacién de los métodos de
muestreo y andlisis prescritos por la Comisidn del Codex Alimentarius, el producto:

i) estara exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones ncrmales de almacenamiento; Rk

ii) no contendrd ninguna otra sustancia, con inclusién de las derivadas
de microorganismos, en cantidades que constituyan un peligro para la
salud en conformidad con las normas establecidas por la CAC; Y

iii) el envase estard exento de defectos de integridad que pudieran
perjudicar el cierre hermético.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma estén preparados en conformidad con los siguientes cdédigos:

i) las secciones apropiadas del Cédigo de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado en
Conserva (CAC/RCP 10-1976);

iii) el Cdédigo Recomendado de Practicas de Higiene para los Alimentos
Poco Acidos Envasados (CAC/RCP 26-1979);

iv) el Cédigo de Practicas para los Cangrejos (CAC/RCP 28-1983).




6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicarédn las
siguientes disposiciones especificas: :

6.1 Nombre del alimento
6.1.1 El nombre del alimento serd "cangrejo" o "carne de cangrejo".
6.1.2 La etiqueta contendrd asimismo otras expresiones descriptivas que no

induzcan al consumidor a errores ni engafios.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) La toma de muestras de lotes para el examen del producto final

indicada en la seccidén 3.3 estaréd en conformidad con los Planes del
Codex Alimentarius FAO/OMS para laToma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1969);

ii) La toma de muestras de lotes para el examen del peso neto y del peso
escurrido se realizard en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma
de muestras para la Determinacidén del Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen sensorial v fisico

Las muéstras tomadas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por
personas adiestradas para ello y en conformidad con el Anexo A y con el Cédigo de
Précticas para la Evaluacibén Sensorial (en elaboracidn).

7.3 Determinacidén del peso neto

El peso neto de todas las unidades de muestreo se determinara por los
procedimientos siguientes:

i) Pésese el envase sin abrir;

ii) Abrase el envase y extrdaigase el contenido;

iii) Pésese el envase vaclo, con 1inclusidén de la tapa y cualquier
material de envoltura, después de haberse extraido el exceso de
liquido y la carne adherida;

iv) Réstese el peso del envase vacio y de cualquier material de
envoltura del peso ‘del envase sin abrir. El1 resultado es el

contenido neto.

7.4 Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestreo se determinara por los
procedimientos siguientes:

i) Manténgase el envase a una temperatura de 200oC a 30oC durante un
minimo de 12 horas antes del examen;

ii) Abrase el envase y distriblGyase el contenido en un tamiz circular
pesado previamente que tenga una malla de alambre con aperturas
cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iii) Quitese todo el material de envoltura, inclinese el tamiz con un
dngulo de aproximadamente 170 a 200 y permitase que la carne se
escurra durante dos minutos, a partir del momento en que el producto
se haya vertido en el tamiz;
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iv) Pésese el tamiz con la carne de cangrejo escurrida;

v) Determinese el peso de la carne de cangrejo escurrida restando el
peso del tamiz del peso del tamiz con el producto escurrido.

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarid defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final indicados en la seccién 3.3
posee alguna de las caracteristicas que se describen a continuacién. ‘

8.1 Materias extrafas

La presencia en la unidad de muestreo de cualquier materia no proveniente
de la carne de cangrejo, que no constituya un peligro para la salud humana, gue se
reconozca facilmente sin lente de aumento o esté presente en un nivel determinado
por cualquier método, con inclusidén del empleo de una lente de aumento, y que
indique inobservancia de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor v sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y notables que indiquen descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Presencia de carne excesivamente blanda no caracteristica de 1la
especie; o

ii) Presencia de carne excesivamente dura no -caracteristica de 1la
especie.
8.4 Alteraciones del color

Una unidad de muestreo afectada por una alteracién notable del color
indicadora de descomposicién o ranciedad o por una coloracidn azul, marrén o negra
© por manchas negras de sulfito en mids del 5% de la carne, en peso escurrido.

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestreo afectada por:

i) cristales de estruvita: cualquier cristal de estruvita de m&s de 5
mm de lcngitud; u

ii) otras materias objetables: trozos de caparazén, branquias, visceras,
cartilago, patas o tendones que rebasen del 2% del contenido en peso
escurrido.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard gue un lote satisface los requisitos de la presente Norma
si: )

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del numero de aceptacién (c) del plan
apropiado de toma de muestras descrito en los Planes para laToma de
muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM 42-1969);

ii) el namero total de unidades de muestreo que no se ajusten a la forma
de presentacidén definida en la ‘seccién 2.3 no rebasa del nimero de
aceptacién (c) del plan apropiado de toma de muestras descrito en
los Planes para laToma de muestras de los Alimentos Preenvasados
(AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969);
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iii) el peso neto medio y el peso escurrido medio, segin corresponda, de
todas las unidades de muestreo examinadas no son inferiores al peso
declarado y no hay un déficit excesivo en ningin envase;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etigquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.

"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese el examen exterior del bote para determinar la presencia de
defectos de integridad del envase o bases deformadas con prominencias
hacia el exterior.

Abrase el bote y complétese la determinacidn del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en las secciones 7.3 y 7.4.

Extradigase cuidadosamente el producto y determinese la forma del embalaje
siguiendo el procedimiento definido en la seccidén 7.5.

Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color y de materias extrafias u objetables.

Determinese el olor, sabor y textura en conformidad con el Cbédigo de
Pricticas para la Evaluacién Sensorial (en elaboracidn).
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APENDICE VIII

NORMA DEL _CODEX PARA LAS SARDINAS Y
PRODUCTOS ANALOGOS EN CONSERVA
CODEX STAN 94-1981 REVISADA

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las sardinas Yy productos andlogos en
conserva, envasados en agua, aceite u otro medio apropiado. No se aplica a los
productos especiales en los cuales las sardinas constituyan menos del 50% m/m del
contenido neto del envase.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidn del producto
2.1.1 Las sardinas en conserva estarin preparadas con pescado fresco o congelado

de las especies siguientes:

~ Sardina pilchardus (Walbaum)

- Sardinops melanosticta, neopilchardus, ocellata, sagax o
caerulea

- Sardinella aurita, anchovia, brasiliensis, moderensis, serim,
longiceps, gibbosa

- Clupea harengus

— Sprattus sprattus (Clupea sprattus)

- Hyperlophus vittatus

- Nematolos vlaminghi

- Etrumeus microps

- Ethmidium maculatus

- Engraulis anchoita

- Engraulis ringens

- Engraulis mordax

- Opisthonema oglinum

2.1.2 Se habrén quitado completamente la cabeza Y las branquias; podr&n haberse
quitado las escamas y/o la cola. El pescado podrad estar eviscerado. En caso de
haberse eviscerado, estard practicamente exento de partes viscerales diferentes de
las huevas, lechas o rifidn. Si no esta eviscerado, estard practicamente exento de
alimentos no digeridos o ya utilizados.

2.2 Definicidén del proceso

Las sardinas en conserva estarin embaladas en envases herméticamente
cerrados y se habrdn sometido a un tratamiento suficiente para asegurar su
esterilidad comercial.

2.3 Presentacidn

Se permitird cualquier forma de presentacién del producto, siempre y
cuando:

i) cada bote contenga al menos dos pescados;
ii) cumpla todos los requisitos de la presente Norma;

iii) esté bien descrita en la etiqueta de manera que no se induzca al
consumidor a errores ni engafos.

1 . .
En adelante denominados "sardinas en conserva".
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Sardinas

Las sardinas en conserva estaran preparadas con pescado- -sano y en buen
estado, de las especies enumeradas en la seccidén 2.1, de una calidad apta para
venderse fresco para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de cobertura y todos los demds ingredientes utilizados serén de
calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos del producto final
descritos en las secciones 3.3.1 a 3.3.4 se indican en la Seccidén 8 de la presente
Norma.

3.3.1 Aspecto

Las sardinas en conserva estardn razonablemente exentas de alteraciones
del color.

3.3.2 Olor y sabor
Las sardinas en conserva estardn exentas de olores y sabores objetables.
3.3.3 Textura

Las sardinas en conserva estaran razonablemente exentas de caracteristicas
de textura objetables.

3.3.4 Materias extrafas y objetables

Las sardinas en conserva estardn exentas de materias extrafias vy
practicamente exentas de materias objetables.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Estarad permitido exclusivamente el empleo de los siguiente aditivos:

Aditivo Dosis mdxima en
el producto final

Espesantes o agentes gelificantes

(en el medio de cobertura exclusivamente)

- Carboximetilcelulosa sddica (CMC)

- Pectinas

- Pectinas (amidadas)~*

- Almidones modificados

- Agar agar

- Carragenina

- Goma guar

- Goma de algarrobo

- Acidos alginicos y sus sales de calcio,
potasio y sodio

- Goma Xantéan [10 g/kg]

20 g/kg, solos o en -
combinacidén en el
medio de cobertura

. - S

Acidificantes
~ Acido acético ) Limitado por las
- Acido citrico ) buenas préacticas

- Acido léactico ) de fabricacidén
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Aromatizantes naturales, por ejemplo,

~ Aceites con-especias ) Limitado por las

- Extractos de especias ) buenas practicas de
* ) fabricacién

Aromas de ahumado ) Limitado por las

(preparados y extractos naturales ) buenas practicas

con sabor de ahumado) } de fabricacidn

* Aprobado temporalmente

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estard exento de cualquier material extrafio que
constituya un peligro para la salud humana. ‘ o

5.2 Cuando se someta a ensayos mediante los métodos apropiados de muestreo y
examen prescritos por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento; y

ii) ninguna unidad de muestreo contendrd histamina en concentraciones
gue rebasen de [20 mg por cada 100 g};

iii) no contendrad ninguna otra sustancia, con inclusidén de sustancias
derivadas de microorganismos, en cantidades que constituyan un
peligro para la salud humana, en conformidad con las normas
establecidas por la CAC; vy )

iv) el envase estard exento de defectos de integridad gque puedan
perjudicar el cierre hermético.

5.3 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la

presente Norma se prepare en conformidad con los cdédigos siguientes:

6.

6.1

i)
ii)

iii)

las secciones apropiadas del Coédigo de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en
Conserva (CAC/RCP 10-1976);

el Codigo Recomendado de Practicas de Higiene par los Alimentos Poco
Acidos Envasados (CAC/RCP 26-1979).

ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

El nombre del alimento sera:

i)

ii)

"Sardinas" (reservado exclusivamente para Sardina pilchardus
(Walbaum)); o

"Sardinas x" de un pals o una zona geografica, con indicacidn de la
especie o0 el nombre comin de la misma, en conformidad con 1la
legislacidén y las costumbres del pais en que se venda el producto,
expresado de una manera que no induzca a enganos al consumidor.
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6.1.2 El nombre del medio de cobertura formard parte del nombre del alimento.

6.1.3 Si el pescado ha sido ahumado o aromatizado con sabor de aumado, esta
informacién aparecerd en la etiqueta en estrecha proximidad al nombre.

6.1.4 Ademds, la etiqueta contendrd otros términos descriptivos que no induzcan
al consumidor a errores ni engahos.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) La toma de muestras de lotes para examinar el producto final como se

indica en la seccién 3.3 se efectuard en conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para la Toma de muestras de los
Alimentos Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1969);

ii) El muestreo de lotes para examinar el peso neto y el peso escurrido,
segin corresponda, se efectuard en conformidad con los Planes
FAO/OMS de Toma de muestras para la Determinacién del Peso Neto (en
elaboracidn).

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras tomadas para el examen sensorial y fisico serédn evaluadas por
personas adiestradas para ello y se hard en conformidad con el Anexo A y con el
cédigo de PraActicas para la Evaluacidn Sensorial (en elaboracién).

7.3 Determinacién del peso neto

El contenido neto de todas las unidades de muestreo se determinara
mediante el procedimiento que se indica a continuacidn:

i) Pésese el envase sin abrir;
ii) Abrase el envase y quitese el contenido;

iii) Pésese el envase vacio '(con inclusidn de la tapa) después de haberse
eliminado el exceso de liquido y la carne adherida;

iv) Réstese el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El
resultado serd el contenido neto.

7.4 Determinacidn del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestreo se determinara por el
procedimiento siguiente: -

i) Manténgase el envase a una temperatura de 200C a 30oC durante un
minimo de 12 horas antes del examen;

ii) Abrase el envase y distribliyase el contenido en un tamiz circular
pesado previamente que tenga una malla de alambre con aperturas
cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iii) Inclinese el tamiz .con un éngdlo de aproximadamente 170 a 200 y
permitase que el pescado se escurra durante dos minutos, a partir
del momento en que el producto se haya vertido en el tamiz;

iv) Pésese el tamiz con el pescado escurrido;

v) Determinese el peso del pescado escurrido restando el peso del tamiz
del peso del tamiz con el producto escurrido.
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8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final indicados en la seccién 3.3 Y
~posee alguna de las caracteristicas que se describen a continuacidn.

8.1 Materias extranas

La presencia en la unidad de muestreo de cualguier materia no proveniente
de sardinas, que se reconozca fAcilmente sin lente de aument y no constituya un
peligro para la salud humana.

8.2 Olor vy sabor

Una wunidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y notables que indiquen descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Presencia de carne excesivamente blanda no caracteristica de 1la
especie; o

ii) Presencia de carne excesivamente dura o fibrosa no caracteristica de
la especie.

8.4 Alteraciones del color

Una unidad . de muestreo afectada por alteraciones notables del color
indicadoras de descomposicidén o ranciedad o por manchas de sulfuro en mas del 5%
del contenido de la unidad de muestreo expresado en peso escurrido.

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestreo afectada por:

i) Cristales de estruvita: cualquier cristal de estruvita de mas de 5
mm de longitud; o

ii) otras materias objetables: cualquier combinacién de sardinas a las
que no se hayan extirpado la cabeza o las branquias en una
proporcidén mayor que el 5% del nidmero de pescados de la unidad de
muestreo. :

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma
si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del nimeroc de aceptacidén (c) del plan
apropiado de toma de muestras comprendido entre los Planes para
laToma de muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM
42-1969);

ii) el nimero total de unidades de muestreo que no se ajustan a la forma
de presentacién definida en la seccién 2.3 no rebasa del nGmero de
aceptacidn (c) del plan apropiado de toma de muestras comprendido
entre los Planes para laToma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969);

iii) el peso neto medio y el peso escurrido medio, segin corresponda, de
todas las unidades de muestreo examinadas no son inferiores al peso
declarado y no hay un déficit excesivo en ningin envase;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese el examen exterior del bote para determinar la presencia de
defectos de integridad del envase o bases deformadas con prominencias
hacia el exterior.

Abrase el bote y complétese la determinacidn del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en las secciones 7.3 y 7.4.

Extridigase cuidadosamente el producto examineselo para determinar la
presencia de alteraciones del color, materias extrafas o cristales de
estruvita. La presencia de espinas duras es indicadora de una elaboracidn
insuficiente y exige una evaluacidén de la esterilidad.

Determinese el olor, sabor y textura en conformidad con el Cédigo de
Practicas para la Evaluacidén Sensorial {(en elaboracidn).
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APENDICE IX

. NORMA DEL CODEX PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA
CODEX STAN 70-1981 REVISADA

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al atin y el bonito en conserva'. No se aplica
a los productos especiales que contengan menos del 50% m/m de atdn.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidén del producto

El atdn y el bonito en conserva son los productos compuestos por la carne
de cualquiera de las especies apropiadas enumeradas a continuacién, envasados en
recipientes cerrados herméticamente.

Atin en conserva

- Thunnus alalunga

- Thunnus albacores

- Thunnus atlanticus

- Thunnus obesus

~ Thunnus thynnus macoyii

- Thunnus thynnus orientalis

- Thunnus thynnus thynnus

- Thunnus tongoll

-~ Euthynnus affinis

- Euthynnus alletteratus

~ Euthynnus lineatus

- Euthynnus pelamis
(sindnimo: Katsuwonus pelamis)

- Allothuss fallai

- Auxis rochel

- Auxis thazard

Bonito

- Sarda chiliensis

- Sarda orientalis

- Sarda sarda

- Sarda velox

- [Cybiosarda elegans]
- [Gymnosarda unicolor]
- [Orcynopsis unicolor]
- [Sarda australis]

2.2 Definicidén del proceso

El atin en conserva se habrid sometido a un tratamiento suficiente para
asegurar su esterilidad comercial.

2.3 Presentacién

El producto se presentard de la siguiente manera:

2.3.1 Compacta (con o sin piel): el pescado estard cortado en segmentos
transversales colocados en el bote con los planos de sus cortes transversales
paralelos al fondo del bote. La proporcién de hojuelas o trozos sueltos no rebasaré
del 18% del peso escurrido del envase.-

| -
En adelante llamados "atGn en conserva".



- 69 -

2.3.2 En trozos: pedazos de pescado, la mayor parte de los cuales tienen como
minimo 1,2 cm de longitud en cada lado y mantienen la estructura original del
misculo. La proporcién de trozos de carne de dimensiones inferiores a 1,2 cm no
rebasard del 50% del peso escurrido del contenido del bote.

2.3.3 En hojuelas: una mezcla de particulas y pedazos de pescado la mayor parte
de los cuales tienen como maximo 1,2 cm de longitud en cada lado. La proporcidn de
trozos de carne de dimensiones inferiores a 1,2 cm rebasa duel 50% del peso
escurrido del contenido del bote.

2.3.4 Triturado o desmenuzado: una mezcla de particulas de pescado cocido
reducidas a dimensiones uniformes en la cual las particulas estdn separadas y no
forman una pasta.

2.3.5 Se permitird cualquier otra forma de presentacidén, siempre y cuando:

2.3.5.1 sea suficientemente distinta de las demds formas de presentacidn
estipuladas en la presente Norma;

2.3.5.2 satisfaga todos los demds requisitos de la presente Normaj;

2.3.4.3 esté adecuadamente descrita en la etiqueta de tal manera que no induzca
al consumidor a errores ni enganos. : ‘

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Atdn

El atGn en conserva estard preparado con pescado sano de las especies
indicadas en el apartado 2.1 de una calidad apta para venderse fresco para el
consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de cobertura y todos los demds ingredientes utilizados serén de
calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final
Los defectos y tolerancias respecto de los requisitos relativos al

producto final descritos en los apartados 3.3.1 a 3.3.4 se definen en la seccidn
8 de la presente Norma. :

3.3.1 Aspecto
El atdn en conserva estard razonablemente exento de alteraciones del
color.
3.3.2 Olor y sabor
El atdn en conserva estard exento de olores y sabores objetables.
3.3.3 Textura |

El atin en conserva estard razonablemente exento de caracteristicas de
textura objetables.

3.3.4 Materias extrafias y objetables

El atGn en conserva estard exento de materias extrafias y practicamente
exento de cristales de estruvita y de materias objetables.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se permitirdn exclusivamente los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Dosis méxima en
el producto final

Difosfato sdédico 10 g/kg, expresado
(sin. pirofosfato &cido sédico) como P,0; (con inclusién de
fosfatos naturales)

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que
constituya una amenaza para la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y andlisis
prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento;
ii) ninguna unidad de muestreo contendri histamina en concentraciones

que rebasen de (20 mg por cada 100 g);

iii) no contendrd ninguna otra sustancia derivada de microorganismos en
cantidades que constituyan un riesgo para la salud en conformidad
con las normas establecidas por la CAC;

iv) estarad envasado a un vacio suficiente para asegurar que los extremos
del bote no sobresalgan hacia afuera cuando el producto se caliente
& una temperatura superior a los 350C; vy

V) no tendrd defectos de integridad que perjudiquen el cierre
hermético.
5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de

la presente Norma se preparen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en
Conserva (CAC/RCP 10-1976);

iii) el Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para los Alimentos
Poco Acidos Envasados (CAC/RCP 26-1979);

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que se declarard en la etiqueta serid "atan",
"bonito"” o "atdn-bonito" y podrd ir prececido o seguido por el nombre comin o
corriente de la especie, ambas cosas en conformidad con la legislacién y costumbres
del pais donde se venda el producto y de una manera que no induzca al consumidor
a enganos.

6.1.2 El nombre del producto podra. estar calificado o ir acompanado de un
término descriptivo del color del producto, siempre y cuando la palabra "blanco”
se utilice exclusivamente para el Thunnus alalunga y las palabras "claro", "oscuro"
y "mezcla" se empleen exclusivamente en conformidad con las normas vigentes en el
pais en que se venda el producto.
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6.1.3 El nombre del medio de cobertura formard parte del nombre del alimento.
7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 * Muestreo
i) La toma de muestras de lotes para el examen del producto final.

conforme a lo prescrito en la seccidn 3.3, estard en conformidad con
los Planes FAO/OMS para laToma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1969);

ii) La toma de muestras de lotes para la determinacidn del peso neto se
efectuard en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de muestras
para la Determinacién del Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para tal examen y en conformidad con la seccidébn 7.3, con
el Anexo A y con el Cédigo de Practicas para la Evaluacidn Sensorial (en
elaboracidn). ‘ :

7.3 Determinacidn _del peso neto

El contenido neto de todas las unidades de muestreo se determinara
mediante el procedimiento siguiente:

i) Pésese el envase sin abrir;
ii) Abrase el envase y extrdigase el coritenido;

iii) Pésese el envase cerrado (con inclusidén de la tapa) después de
haberse extraido el exceso de liquido y la carne adherida;

iv) Réstese el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El
resultado serd el contenido neto.

7.4 Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestreo se determinara por el
procedimiento siguiente:

i) Manténgase el envase a una temperatura de 200C a 30oC durante un
minimo de 12 horas previamente al examen;

ii) Abrase el envase y viértase el contenido distribuyéndolo en un tamiz.
circular previamente pesado consisteénteé en una malla de alambre con
aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iii) Inclinese el tamiz con.un &angulo de aproximadamente 170 a 200 y
permitase que el pescado se escurra durante dos minutos a partir del
momernito en que el producto se vierte en.el tamiz;

iv) Pésese el tamiz con el pescado escurrido;

v) El peso del pescado escurrido se obtiené restando el peso del tamiz
del peso del tamiz con el producto escurrido.

7.5 Determinacidén de la presentacidn

La presentacién de todas las unidades de muestreo se determinard mediante
el procedimiento siguiente: ‘

i) Abrase el bote y escirrase el contenido, aplicdndose el
procedimiento indicado en 7.4;
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ii) Extrdigase el contenido y coldquese en una criba de malla con
agujeros de 1,2 cm de lado equipada con una vasija recolectora;

iii) Sepdrese el atlin con una espitula procurando no destruir la
configuracidén de los trozos. Asegirese de que los trozos mas
pequefios de atin se coloquen sobre las aberturas de la malla de
manera que puedan caer dentro de la vasija recolectora; :

iv) Sepirese el material de la vasija segin esté en forma de hojuelas,
desmenuzada o de pasta y pésese cada porcién a fin de determinar el
peso de cada componente;

v) Si se ha declarado que el producto se presenta en "trozos",pésese la
criba con el pescado retenido y registrese el peso. Réstese el peso
de la criba sola para determinar el peso del atin compacto y en
trozos;

vi) Si se ha declarado gque el producto ‘se presenta en forma "compacta",
extraiganse los trozos y pésese nuevamente. Réstese el peso de la
criba para determinar el peso del atdn "compacto".

Cilculos

i) Exprésese el peso del atin en hojuelas, desmenuzado o en forma de
pasta como porcentaje del peso escurrido total.

Peso de las hojuelas
% hojuelas = x 100
Peso total del atin escurrido

ii) Calcilese el peso del atiin compacto Y en trozos retenido en la criba
mediante una resta y exprésese como porcentaje del peso escurrido
total del atdin. C

"Peso del atGn compacto y en trozos
% atGn compacto y = ’ x 100
en trozos Peso total del atin escurrido

iii) Calcilese el peso del atin compacto y retenido en la criba mediante
una resta y exprésese como porcentaje del peso escurrido total del
atan.

‘'Peso del atGn compacto
% atin compacto = . x 100
Peso total del atin escurrido

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarid defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final indicados en la seccién 3.3 Yy
posee alguna de las caracteristicas .que se describen a continuacidn.

8.1 Materias extrafas

La presencia en la unidad de muestreo de cualquier materia no proveniente
de atdn, que se reconozca facilmente sin lente de aumento Yy no constituya un
peligro para la salud humana.

8.2 Olor y sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y notables que indiquen descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Presencia de carne excesivamente blanda no caracteristica de la
especie; o




8.4

8.5

si:

ii)

iii)
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Presencia de carne excesivamente dura no caracteristica de 1la
especie; o

Presencia de carne con agujeros en mas del 5% del contenido
escurrido. :

Alteraciones del color

Una unidad de muestreo afectada por alteraciones notables del color
indicadoras de descomposicién o rariciedad o por manchas de sulfuro en la carne en
mas del 5% del contenido en peso escurrido.

Materias objetables

i)

ii)

Una unidad de muestreo afectada por cristales de estruvita de més de
5 mm de longitud; )

otras materias objetables: escamas, piel, espinas blandas o visceras
en mds del 2% del contenido en peso escurrido.

ACEPTACION DEL _ LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma

i)

ii)

iii)

iv)

el nimero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccién 8 no rebasa del nimero de aceptacidén (c) del plan
apropiado de toma de muestras comprendido entre los Planes para
laToma de muestras de los Alimentos Preenvasados (RQL-6.5)(CAC/RM
42-1969);

el ndmero total de unidades de muestreo que no se ajustan a la forma
de presentacién definida en la seccidén 2.3 no rebasa del namero de
aceptacién (c) del plan apropiado de toma de muestras comprendido
entre los Planes para laToma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969);

el peso neto medio y el peso escurrido medio, segin corresponda, de
todas las unidades de muestreo examinadas no son inferiores al peso
declarado y no hay un déficit excesivo en ningin envase;

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene vy
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese el examen exterior del bote para determinar la presencia de
defectos de integridad del envase o bases deformadas con prominencias
hacia el exterior. )

Abrase el bote y complétese la determinacidén del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en las secciones 7.3 y 7.4.

Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color.

Extradigase cuidédosamente el producte y determinese la forma de
presentacidén en conformidad con los procedimientos descriptos en el
apartado 7.5. :

Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color, materias extrafias o cristales de estruvita. La presencia de espinas
duras es indicadora de una elaboracién insuficiente y exige una evaluacién
de la esterilidad.

Determinese el olor, sabor Yy textura en conformidad con el Cédigo de
Practicas para la Evaluacién Sensorial (en elaboracidn).




ALINORM 93/18
APENDICE X

NORMA DEL CODEX PARA PESCADOS EN CONSERVA
CODEX STAN 119-1981 REVISADA

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los pescados en conserva. No se aplica a los
productos especiales cuyo contenido de pescado represente menos del 50% m/m del
contenido neto del bote ni a los pescados comprendidos en el &mbito de aplicacidn
de otras normas del Codex para productos.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicidén del producto

El pescado en conserva es el producto producido con la carne de cualquier
especie de pescado pero es diferente de los pescados en conserva comprendidos en
el ambito de aplicacién de otras normas del Codex para productos; es apto para el
consumo humano y puede contener una combinacidn de especies del mismo género con
propiedades sensoriales similares.

2.2 Definicidn del proceso

Los pescados en conserva se presentan en envases herméticamente cerrados
y habrdn sido objeto de un tratamiento suficiente para asegurar su esterilidad
comercial. :

2.3 Presentacidn

Se permitirad cualguier presentacién del producto, siempre y cuando:
i) satisfaga todos los requisitos de la presente Normaj; y

ii) esté adecuadamente descrita en la etiqueta de una manera gque no
induzca al consumidor a engafos ni errores.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Pescado
El producto estard preparado con pescados a los que se hayan extirpado la

cabeza, cola y visceras. La materia prima serd de una calidad apta para venderse
fresca para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demas ingredientes utilizados serén de
calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final

Los defectos y tolerancias respecto de los requisitos relativos al
producto final definidos en los apartados 3.3.1 a 3.3.4 se describen en la seccién
8 de la presente Norma.

3.3.1 Aspecto

El pescade en conserva estard razonablemente exento de alteraciones
objetables del color.

3.3.2 Olor y sabor

El pescado en conserva estard exento de olores y sabores objetables.
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3.3.3 Textura

El pescado en conserva estard exento de caracteristicas de textura
objetables.

3.3.4 Materias extrafas y 6bjetables

El pescado en conserva estari exento de materias extrafias y practicamente
exento de cristales de estruvita y de otras materias objetables.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se permite exclusivamente el empleo de los siguientes aditivos
alimentarios para las especies de los géneros Scomber Y Rastralliger de la familia
Scombridae y de los géneros Trachurus y Decapterus de la familia Carangidae.

Aditivo ) Dosis méxima en el
medio de cobertura

Espesantes o gelificantes
(para utilizar Gnicamente en el
medio de cobertura):

- Carboximetilcelulosa
sbdica (CMC)
- Pectinas”

/kg
/kg

NN
~ ~
(G0
Q

- Agar agar )

- Carragenina "~ ) solos o en

- Goma guar ) combinacién

- Goma de algarrobo

- Goma de tragacanto

~ Acido alginico en forma
de sales'de calcio,
potasio y sodio

~ Goma xantéan

Almidones modificados (quimicamente)

- Almidones tratados con acido
(con inclusidén de dextrinas
blanca y amarilla)

- Almidones tratados con &lcalis
- Almidones blanqueados

- Adipato de dialmidén acetilado
- Glicerol dialmidon

- Glicerol dialmidén acetilado

- Hidroxipropil glicerol dialmidén
- Fosfato de dialmidén

- Fosfato de dialmidén acetilado
- Hidroxipropil fosfato dialmidén
- Fosfato monocalmidén

- Almiddn oxidado

- Acetato de almidén

- Hidroxipropil almidén

20 g/kg

)

)

)

)

)

)

)20 g/kg
) (total)
)
)
)
)

N N
N N M N S e S S S

solos o en combinacién
. 60 g/kg

i N N D R

Agentes acidificantes

- Acido acético ) Limitada por BPF
- Acido citrico
~ Acido lé&ctico

S

2Aprobadas temporalmente.
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Aromatizantes naturales, por;gﬁemplo:

- Aceites con especias ) Limitada por BPF
- Extractos de especias ) '

Aromas de ahumado

(preparados naturales con ﬁabor de ahumado ) Limitada por BPF
y extractos de los mismos) )
5. HIGIENE Y MANIPULACION
5.1 El producto final estard ‘exento de cualquier material extrafio que

constituya un peligro para la salud humana. .

5.2 Cuando se someta a ensayos mediante los métodos apropiados de muestreo y
examen prescritos por la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estard exento de microorganismos -  capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento;

ii) ninguna unidad de muestreo contendrid histamina en concentraciones
que rebasen de (20 mg por cada 100 g);

iii) no contendrid ninguna otra sustancia, con inclusién de sustancias
derivadas de microorganismos, en cantidades que constituyan un
peligro para la salud humana, en conformidad con 1las normas
establecidas por la CAC; y

iv) el envase estara exento de defectos de integridad que pudieran
perjudicar el cierre hermético.

5.3 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de 1la
presente Norma se prepare en conformidad con los cdédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del C&digo de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en
Conserva (CAC/RCP 10-1976);

iii) El Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene par los Alimentos Poco
Acidos en Conserva (CAC/RCP 26-1979).

6. ETIQUETADO

Ademas de las dispbsicibnes de la'Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaréan las
siguientes disposiciones especificas: .

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del producto que se declarard en la etiqueta serd el nombre
comin o corriente de la especie de acuerdo con la legislacidn y costumbres del pais
en que se venda el producto y se declarard de una manera que no induzca a engafo
al consumidor.

6.1.2 El nombre del producto se calificard con un término descriptivo de la
presentacidn.
6.1.3 El nombre del medio de envasado formard parte del nombre del alimento.

lAprobados temporalmente.



- 78 -

6.1.4 Cuando el producto contenga una mezcla de especies del mismo género, ello
se indicari en la etiqueta.

6.1.5
induzcan

7.

7.1

7.2

personas
7.5, con

Ademés, la etigueta comprenderd otros términos descriptivos que no
al consumidor a engafios ni errores.

MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

Muestreo

i) La toma de muestras de lotes para examinar el producto final como se
indica en la seccidén 3.3 se efectuard en conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para laToma de muestras de los
Alimentos Preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1969);

ii) El muestreo de lotes para examinar el peso neto y el peso escurrido,
seglin corresponda, se efectuard en corformidad con los Planes
FAQ/OMS de Toma de muestras para la Determinacién del Peso Neto (en
elaboracidn).

Examen sensorial y fisico

Las muestras tomadas para el examen sensorial y fisico serédn evaluadas por
adiestradas para ello y se hard en conformidad con los apartados 7.3 a
el Anexo A y con el Cdédigo de Practicas para la Evaluacidén Sensorial (en

elaboracién).

7.3

mediante

7.4

Determinacidén del peso neto

El contenido neto de todas las unidades de muestreo se determinari
el procedimiento que se indica a continuacién:

i) Pésese el envase sin abrir;

ii) Abrase el envase y extrdigase el contenido;

iii) Pésese el envase vacio (con inclusién de la tapa) después de haberse
eliminado el exceso de liquido Yy la carne adherida;

iv) Réstese el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El
resultadeo serd el contenido neto.

Determinacidén del peso escurrido

El peso escurrido de todas .las unidades de muestrec se determinari por el

procedimiento siguiente:

i) Manténgase el envase a una temperatura de 200C a 30oC durante un
minimo de 12 horas antes del examen;

ii) Abrase el envase y distribdyase el contenido en un tamiz circular
pesado previamente que tenga una malla de alambre con aperturas
cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iiil) Inclinese el tamiz con un &ngulo de aproximadamente 170 a 200 y
permitase que el pescado se escurra durante dos minutos, a partir
del momento en que el producto se haya vertido en el tamiz;

iv) Pésese el tamiz con el pescado escurrido;
[ 2

v) Determinese el peso del pescado escurrido restando el peso del tamiz
del peso del tamiz con el producto escurrido.

Procedimiento aplicable a los productos en salsas (peso escurrido lavado)

i) Véase el inciso 7.4 i);
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ii) Abrase e inclinese el envase y lavese la salsa de cobertura; lavese
luego el contenido <con agua corriente <caliente (a 40oC
aproximadamente), utilizindose una botella para lavar (por ejemplo,
de material pléastico) sobre un tamiz circular pesado;

iii) L&vese el. contenido del tamiz con agua caliente hasta eliminar
totalmente la salsa adherida; en caso necesario, separense CC';
pinzas los ingredientes facultativos (especias, hortalizas, frutas;.
Inclinese el tamiz con un &ngulo de aproximadamente 170 a 200 y
permitase que el pescado se escurra durante dos minutos a partir del
momento en que se haya completado el lavado;

iv) Eliminese el agua adherida del fondo del tamiz utilizandose una
toalla de papel. Pésese el tamiz con el pescado lavado escurrido;

v) El peso lavado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del
peso del tamiz con el producto escurrido.

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarad defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final indicados en la seccidn 3.3 y
posee alguna de las caracteristicas que se describen a continuacidn.

8.1 Materias extranas

La presencia en la unidad de muestreo de cualquier materia no proveniente
de pescado, que no constituya un peligro para la salud humana, que se reconozca
facilmente sin ‘lente de aumento o esté presente en un nivel determinado por
cualquier método, con inclusién del empleo de una lente de aumento, y gque indique
inobservancia de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor vy sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y notables gue indiquen descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Presencia de carne excesivamente blanda no caracteristica de la
especie; o

ii) Presencia de carne excesivamente dura no caracteristica de la
especie; o

iii) Presencia de carne con agujeros en mds de un 5% del contenido
escurrido. .

8.4 Alteraciones del color

Una unidad de muestreo afectada por una alteracidén notable del color
indicadora de descomposicién o ranciedad o por manchas de sulfuro en més del 5% del
contenido escurrido.

8.5 Materias obijetables

Una unidad de muestreo afectada por:

i) cristales de estruvita: cualquier cristal de estruvita de mas de 5
mm de longitud; u-

ii) otra materia objetable: cualquier combinacidén de cabezas, partes de
cabezas, colas, escamas y visceras que rebase del 2% del contenido
en peso escurrido.



si:

ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma

i)

ii)

iii)

iv)

el nimero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del numero de aceptacién (c) del plan
apropiado de toma de muestras comprendido entre los Planes de Toma
de muestras para Alimentos Preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM 42-1969);

el ndmero total de unidades de muestreo que no se ajusten a la forma
de presentacidn definida en la seccién 2.3 no rebasa del nimero de
aceptacidén (c) del plan apropiado de toma de muestras comprendido
entre los Planes para la toma de muestras de los Alimentos
Preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1969);

el peso neto medio y el peso escurrido medio, segin corresponda, de
todas las unidades de muestreo examinadas no son inferiores al peso
declarado y no hay ningin déficit excesivo en ningin envase;

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.
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ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese el examen exterior del bote para determinar la presencia de
defectos de integridad del envase o deformaciones de las bases que
sobresalgan hacia afuera. ‘

Abrase el bote y complétese la determinacién del peso en conformidad con
los procedimientos definidos en las secciones 7.3, 7.4 y 7.5.

Examinese el producto para determinar la forma de presentacidn.

Examinese el producto para determinar la presencia de alteraciones del
color y de materias extrafias u objetables. La presencia de espinas duras
es indicadora de una elaboracién insuficiente y exige una evaluacidn de
la esterilidad.

Determinese el olor, sabor y textura en conformidad con el Cdédigo de
Pricticas para la Evaluacién Sensorial (en elaboraciédn).
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APENDICE XI

NORMA DEL CODEX PARA LOS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE
CODEX STAN 92-1981

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los camarones congelados rédpidamente, crudos
O cocidos completa o parcialmente. No se aplica a productos especiales que
contengan camarones en una proporcidén inferior al 50% m/m.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidn del producto

Se denomina camarones congelados rédpidamente al producto obtenido de
especies de las siguientes familias:

a) Penaeidae

b) Pandalidae
c) Crangonidae
d) Palaemonidae

2.1.2 El paguete no contendrd una mezcla de géneros pero podrd contener - una
mezcla de especies del mismo género que posean propiedades sensoriales similares.

2.2 - . Definicién_del proceso

El agua utilizada para la coccidn serd potable o bien agua de mar limpia.

Después de la preparacidn apropiada, el producto se someterd a un proceso
de congelacidén y cumplird con las condiciones establecidas a continuacién. EL
proceso de congelacidn se realizard en equipo apropiado de manera que se atraviesen
répidamente las temperaturas de cristalizacién maxima. El proceso de congelacidn
rdpida no se consideraré completo a menos que la temperatura del producto sea de -
18° o més fria en el centro térmico después de haberse alcanzado la estabilizacién
térmica. El producto se conservard en condiciones que mantengan su calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Los camarones congelados rapidamente se preparardn y envasardn de una
manera que reduzca al minimo la deshidratacidén y la oxidacién.

2.3 Presentacidn
2.3.1 Se permitird cualquier forma de presentacién del producto, siempre vy
cuando:

2.3.1.1 cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.1.2 esté descrita adecuadamente en la etiqueta de modo que no induzca al
consumidor a errores ni engafios.

2.3.2 Podrad indicarse el nimero de camarones por unidad de peso o por envase.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Camarones

Los camarones congelados rapidamente estarin preparados con camarones
sanos de de una calidad apta para venderse frescos para el consumo humano.

3.2 Glaseado

El agua utilizada para el glaseado o para preparar soluciones de glaseado
sera potable. Las normas relativas a la potabilidad no deberidn ser inferiores a las
prescritas en la (ltima edicién de las Normas internacionales de la OMS sobre la
calidad del agua potable.
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3.3 Otros ingredientes

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se
ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.4 Producto final

) Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final descriptos en las secciones 3.4.1 a 3.4.3 se definen en la seccién 8 de la
presente Norma. Los productos se examinaran aplicandose los métodos indicados en
la seccidn 7.
3.4.1 Aspecto

El producto final estard razonablemente exento de alteraciones del color,
de deshidratacién profunda y de defectos de presentacidn.

3.4.2 Olor y sabor

Los camarones estaran exentos de olores y sabores objetables.
3.4.3 Materias extranas

El producto final estard exento de maferias extranas.

4. . ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo se permite el uso de los aditivos que se indican a continuacién.

Aditivos ) Dosis maxima en el producto final
Requladores del pH Limitada por BPF

Acido citrico

Difosfato tetrasddico o tetrapotdsico } 10 g/kg, expresado como P.,0Os,
Trifosfato pentasédico o pentapotésico } solos o en combinacidn
(pirofosfato de Na o de K) } (con inclusidén de fosfatos
naturales)

(tripolifosfatos de Na o de K) }

Antioxidante Limitada por BPF

Acido L-ascérbico

Colores

Ponceau 4R CI16255 30 mg/kg, solo o en combinacién,

solamente en productos sometidos
a tratamiento térmico

Sustancias conservadoras
Metabisulfito sbédico o potésico 100 mg/kg de sulfito en la parte

Sulfito, hidrdégeno, sodio comestible de la materia prima
30 mg/kg en la parte comestible del
producto cocido, expresado como SO2

solos o en combinacién

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafo que ponga
en peligro la salud humana.

5.2 Cuando se pruebe mediante la aplicacidén de los métodos apropiados de toma
de muestras y examen prescritos por la Comisidén del Codex Alimentarius (CAC), el
producto:

i) estard exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades gque constituyan un riesgo para la
salud en conformidad con las normas establecidas por la Comisidn del
Codex Alimentarius; y
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ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que constituyan
" una amenaza para la salud en conformidad con las normas establecidas
por la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que el producto al que se aplican las.disposiciones de la
presente Norma se prepare en conformidad con los siguientes cédigos:

i) ‘las secciones apropiadas del Cbédigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el cbédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);

iii) el cédigo Internacional Recomendado de Practicas para los Camarones
(CAC/RCP 17-1978 y suplemento de noviembre de 1989).

6. ETIQUETADO

Ademés de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplican las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del producto que ha de declararse en la etiqueta sera
"camarones", en conformidad con la ley y las costumbres del pals en que vaya a
distribuirse el producto.

6.1.1 En la etiqueta, en estrecha proximidad al nombre del alimento, se hara
referencia a la presentacidén en términos que describan correcta Y plenamente 1la
naturaleza de la presentacidén del producto sin inducir al consumidor a engafios ni
errores.

6.1.2 Ademds de las denominaciones especificadas mas arriba, en la etiqueta
podran afiadirse nombres comerciales corrientes o comunes de la variedad, siempre
y cuando no induzcan a engafio al consumidor del pais donde se distribuya el
producto.

6.1.3 . Los productos se denominardn "cocidos", "parcialmente cocidos" o "crudos",
segln corresponda.

6.1.4 En la etiqueta aparecerd la expresién "congelados rapidamente" pero podra
utilizarse la palabra "congelados” en los paises donde suela emplearse este término
para calificar el producto elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de 1la
presente Norma. ' ' ’ ' ' '

6.2 Contenido neto (productos glaseados)

» Cuando el producto esté glaseado, en la declaracidén del contenido neto del
alimento no se incluird el glaseado.

6.3 Instrucciones para la conservacidn

La etiqueta contendrad expresiones que indiquen que el producto debe
almacenarse a una temperatura de -180 o mas fria.

6.4 Etiquetado de envases nd destinados a la venta al por menor

La informacidén especificada mads arriba aparecerid en el envase o en los
documentos de acompafamiento, siempre y cuando el nombre del alimento, la
identificacidn del lote y el nombre y la direccidn aparezcan en el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccidn pueden
sustituirse con una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca se
identifique claramente en los documentos acompafiantes.
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7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo
i) El muestreo de los lotes para examinar el producto se hard en

conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL - 6.5) CAC/RM
42-1969. La unidad de muestreo es el envase primario mientras que en
el caso de los alimentos congelados rédpidamente en forma individual
serd una porcidén minima de 1 kg; ' ’

ii) El muestreo de los lotes para determinar el peso neto se realizard
en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de Muestras para la
Determinacién del Peso Neto (en elaboracidn). '

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en los apartados 7.3 a 7.6, en el Anexo A y en el Cédigo de Practicas
para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracidn).

7.3 Determinacidén del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (con exclusidén del material de envasado) de cada unidad de
muestrec que represente el lote se determinard en el estado congelado.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados (métodos
alternativos)
i) Inmediatamente después de haberse retirado el paquete del

congelador, coldquese el producto en un evase que contenga una
cantidad de agua potable a 27°C (80°F) equivalente a ocho veces el
peso declarado del producto. Déjese el producto en el agua hasta que
se haya derretido todo el hielo. Si el producto esta congelado en
bloque, dése vuelta varias veces el bloque durante la
-descongelacién. El punto en el <cual se ha completado 1la
descongelacién puede determinarse tratando de separar cuidadosamente
las partes del bloque.

2) Pésese un tamiz limpio y seco de tela metdlica tejida, con aperturas
cuadradas de 2,8 mm (Recomendacién R565 de la ISO) o de 2,38 mm
(Tamiz normalizado No. 8 de ‘los EE.UU.)

i) Si el contenido total del paquete es de 500 g (1,1 lbs) o menos,
utilicese un tamiz con un didmetro de 20 cm (8 pulgadas);

ii) Si el contenido total del paquete es de mds de 500 g (1,1 1lbs),
utilicese wun tamiz con un didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

3) Después de haberse eliminado todo el glaseado que pueda verse O
palparse y una vez que los camarones puedan separarse facilmente,
vaciese el contenido del envase en el tamiz pesado previamente.
Inclinese el tamiz con un &dngulo de 200 y déjese esclrrir durante 2

minutos.
4) Pésese el tamiz con el producto escurrido y réstese el peso del
- tamiz; el resultado se considerard como parte del contenido neto del
envase.
7.4 Recuento

Cuando estid declarado en la etiqueta, el recuento de camarones se
determinarid contando el nGmero de camarones enteros contenidos en el recipiente
o en una muestra representativa y dividiendo ese nimero por el peso efectivo del
producto desglaseado para determinar el nimero de camarones por unidad de peso.
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7.5 Procedimiento de descongelacidn

La unidad de muestreo se descongela introduciéndosela en una bolsa de
plédstico impermeable y sumergiéndosela en agua a la temperatura ambiente (no mas
de 350C). La descongelacidén completa del producto se determina ejerciéndose de
tanto en tanto en la bolsa una presidn leve, procurandose no dafiar la textura de
los camarones, hasta que haya desaparecido el niicleo duro de cristales de hielo.

7.6 Métodos de coccidn

El procedimiento que se indica a continuacién consiste en calentar el
producto hasta que llegue a una temperatura interna de mds de 700C. El producto no
debe cocerse demasiado. El tiempo de coccidén varia segin el tamafo del producto y
la temperatura alcanzada. El tiempo exacto y las condiciones de coccidén del
producto se determinardn por experimentacién previa. '

Coccidén al horno: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y coléquese de
manera uniforme en una plancha plana para horno o en una cazuela plana poco
profunda.

Cocqiéh al vapor: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y coléguese en
una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente
tapado.

Coccidén en bolsas: Coldgquese el producto dentro de una bolsa de plastico resistente
al hervor y ciérrese herméticamente. Sumérjase la bolsa en agua hirviendo vy
cuézase. o :

Coccibén por microondas: IntrodGzcase el producto en un recipiente apropiado para
la coccidn por microondas. Si se utilizan bolsas de material plastico, cercidrese
de que las bolsas de plastico no transmitan ningGn olor. Cuézase siguiendo las
instrucciones relativas al empleo del equipo.

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con
cualquiera de los requisitos para el producto final a que se hace referencia en la
seccidén 3.4 y posee algunas de las caracteristicas siguientes

8.1 Deshidratacién profunda

En mads del 10% en peso del contenido de camarones de la unidad de muestreo
© mds del 10% de la superficie del bloque se observa una pérdida excesiva de
humedad que se pone claramente de manifiesto en forma de alteraciones de color
blanco o amarillo sobre la superficie que enmascaran el color de la carne, penetran
por debajo de la superficie y no pueden eliminarse f&cilmente con un cuchillo u
otro instrumento filoso sin afectar indebidamente el aspecto del camardn.

8.2 Materia extrana

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
camarones, que no constituya un peligro para la salud humana, que se reconozca
fédcilmente sin lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, inclusive
mediante el uso de una lente de aumento, y revele incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacién e higiene.

8.3 Olor v sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes vy definidos indicadores de descomposicidén o ranciedad.

8.4 Alteraciones del color

Alteraciones evidentes de color negro, verde o amarillo, solas o en
combinacidn, que afecten a m&s del 10% de la superficie de cada camarén en mas del
25% de la unidad de muestreo. ‘
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8.5 Presentacidn

Mis del 5% de la unidad de muestreo en peso de los camarones descongelados
no se ajusta a la forma de presentacidn declarada.

9. ACEPTACION DEL_ ILOTE

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si:

- i) el namero total de unidades defectuosas clasificados de conformidad
con la seccidén 8 no rebasa del nGmero de aceptacién (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes para la Toma de
Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

ii) el ndmero total de unidades de muestreo que no reuna los requisitos
de presentacién de la seccidn 2.3 no rebasa del nimero de aceptacién
(c) del plan apropiado de los Planes para la Toma de Muestras de los
Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

iii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre que no haya un déficit no
razonable en ningin envase individual;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.

ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

1. Complétese la determinacién del peso neto en conformidad con los
procedimientos definidos en la seccidén 7.3 (desglaséese segin sea
necesario).

2. Examinense los camarones congelados de la unidad de muestreo o la
superficie del bloque para determinar la presencia de deshidratacidn.
Determinese el porcentaje de camarones o de la superficie afectados.

3. Descongélese aplicando el procedimientc descrito en el apartado 7.5 y
examinese por separado cada camarén de la unidad de muestreo para
determinar la presencia de materias extrafias y defectos de presentacidn.
Determinese el peso de los camarones que tengan defectos de presentacidn.

4. Examinese el producto para verificar las declaraciones sobre el nuamero de
camarones, en conformidad con los procedimientos definidos en el apartado
7.4.

5. Evaliense el olor y las alteraciones del color conforme a lo estipulado.

6. En caso de que no pueda tomarse una decisién final sobre el olor o el
sabor en el estado descongelado, prepdrese sin demora una pequefa porcidn
de la unidad de muestreo (de 100 a 200 g) para cocerla y se compruébese
el olor o sabor utilizédndose uno de los métodos de coccidn definidos en
el apartado 7.5
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APENDICE XII

NORMA DEL CODEX PARA BLOQUES DE FILETES DE PESCADO, CARNE DE PESCADO PICADA
Y MEZCLAS DE FILETES Y DE CARNE DE PESCADO PICADA CONGELADOS RAPIDAMENTE

'BASADA EN EL PROYECTO REPRODUCIDO EN ALINORM 89/18, APENDICE II

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los bloques de carne adherente de_pescado
congelados réapidamente, preparados con filetes o carne de pescado picada o una
mezcla de filetes y carne de pescado picada, destinados a la elaboracidn ulterior.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidén del producto
2.1.1 Los bloques de filetes de pescado son masas uniformes, rectangulares o de

otra forma, de carne adherente de filetes, trozos de filetes, pescado picado o una
mezcla de los mismos, procedentes de:

i) una sola especie, o
ii) wuna mezcla de especies de caracteristicas sensoriales andlogas.

2.1.1.1 Se entiende por filetes las lonjas de pescado de dimensiones y formas
irregulares separadas del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los
trozos cortados de dichas lonjas, con o sin la piel.

2.1.1.2 Lévcafne de pescado picada empleada en la fabricacidn de blogues consistira
en particulas de tejido muscular esquelético que se hayan separado de 'las espinas
Yy la piel y estén esencialmente exentas de ellas.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso
de congelacidén y deberid satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacidn.
Este proceso de congelacién deberd llevarse a cabo en un equipo apropiado, de forma
que se atraviesen rdpidamente las temperaturas de cristalizacidn maxima. El proceso
de congelacidn rapida no deberi considerarse completo a menos que el producto tenga
una temperatura de ~18°C o mas fria en el centro térmico después de haber alcanzado
la estabilizacién térmica. El producto se conservari en condiciones que mantengan
su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Estan permitidos el reenvasado industrial o la elaboracidn ulterior de la
materia intermedia congelada rapidamente, en condiciones controladas que mantengan
la calidad del producto seguidas de la reaplicacidén del proceso de congelacién
rapida.

Estos productos se elaboraridn y envasaran de una manera que reduzca al
minimo la deshidratacién y la oxidacién.

2.3 Presentacidn

Se permitird cualquier. presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1 cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.2 esté descrita adecuadamente en la etiqueta de una manera que no induzca
al consumidor a errores ni engafos. 5

2.3.3 -Los bloques pueden presentarse como sin espinas siempre que se hayan
extraido todas las espinas, inclusive las branquiales.

'Con inclusién de trozos de filetes.

o o
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Pescado ‘

Los blogues congelados rapidamente estaran preparados con filetes o carne
picada de pescado sano de una calidad apta para venderse fresco para el consumo
humano.

3.2 Glaseado

Si el producto esti glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para
la preparacién de soluciones de glaseado serd potable. Las normas de potabilidad
no serdn inferiores a las prescritas en la dltima edicién de las Normas
internacionales de la OMS sobre la calidad del agua potable.

3.3 Otros ingredientes

Todos los demas ingredientes serdn de calidad alimentaria y se ajustarén
a todas las normas del Codex aplicables.

3.4 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos al producto final, definidos en los
apartados 3.4.1 y 3.4.2, se describen en la seccidén 8 de la presente Norma. LOS
productos se examinaran aplicindosé los métodos indicados en la seccidn 7.

3.4.1 Aspecto
| El producto final estari razonablemente exento de deshidratacidn profunda.

3.4.2 Olor y sabor

El prbducto estard exento de olores y sabores objetables.
3.4.3 Textura

El prodﬁcto estard exento de caracteristicas de textura objetables.
3.4.4 Materias extraﬁas y objetables

El producto final estard exento de materias extrafias y razonablemente
exento de parédsitos y, si estd calificado como "sin espinas", estard exernto de
espinas. '

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo estad permitido el empleo de los siguietnes aditivos alimentarios:

4.1 Agentes de retencidén de la humedad y del agua

Dosis méxima
en_el producto final

Monofosfato monosédico o monopotésico } 10 g/ kg, expresados como P,0s

(ortofosfato monosddico solos o en combinacién

0 monopotésico) (con inclusién de " los
fosfatos naturales)

e

Difosfato tetrasdédico o tetrapotésico
(pirofosfato de Na o de K)

Trifosfato pentasddico, pentapotésico
o calcico

(tripolifosfatos de Na, K o Ca)
Polifosfato sddico

(hexametafosfato de Na)

et e Mt e N M

Alginato de sodio 5 g/kg



4.2 Antioxidantes

Acido ascdrbico o sus sales

} 1 g/kg, expresados como
de sodio o potasio } dcido citrico,
}

Palmitato de ascorbilo solos o en combinacidén

Ademds, en la carne de pescado picada Gnicamente:

Acido citrico o sus sales de sodio } 1 g/kg, expresados como
o potasio } dcido citrico, solos o en
} combinacidn
4.3 Espesantes

5 g/kg, solos o en
combinacidn

Goma guar

Goma de algarrobo

Pectinas

Carboximetilcelulosa (sal sddica)
Goma xantén

Carragenina

Metilcelulosa

— e e e e

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que
constituya una amenaza para la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y andlisis
prescritos por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC), el producto:

i) estara exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que pudieran constituir un peligro
para la salud humana segln las normas establecidas por la Comisidn
del Codex Alimentarius; y

ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades gue pudieran
constituir un riesgo para la salud segin las normas establecidas por
la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cédigos siguientes: :

i) las secciones apropiadas del Cdédigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el Cbdigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para el
Pescado Picado Preparado por Separacidén Mecanica (CAC/RCP 27-1983).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el
Etiguetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicarén las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del alimento se declararad como "bloques de x y", en conformidad
con la legislacidn, costumbres o practicas vigentes en el pais en que se distribuya
el producto, donde "x" representa el nombre comin (o los nombres comunes) de la
especie (o las especies) envasadas e "y" representarad la forma de presentacidn del
bloque (véase la seccidn 2.3).

6.1.2 En la etiqueta también aparecera la expresién "congelado rapidamente”,
pero también podra utilizarse la palabra "congelado" en los paises en que ésta se
utilice corrientemente para indicar el producto elaborado en conformidad con el
apartado 2.2 de la presente Norma.
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6.1.3 Deberd declararse la proporcién de pescado picado que rebase del 10% del
contenido neto de pescado indicdndose las categorias porcentuales: 10 a 25, mas del
25 al 35, etc. Los bloques con mids de un 90% de carne picada se consideran como
blogues de pescado picado.

6.2 Contenido neto (blogues glaseados)

Si el alimento estd glaseado, la declaracién del contenido neto del
alimento no incluira el glaseado.

6.3 Instrucciones para la conservacidn

La etiqueta contendrd una indicacibén de qgue el producto se almacenaré a
una temperatura de -18° o mids fria. :

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacidn especificada mds arriba aparecerd en el envase o en los
documentos de acompafiamiento pero el nombre del alimento, la identificacién del
lote y el nombre y la direccidn del fabricante o envasador aparecerén en el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccidn pueden
sustituirse con una marca de identificacién, .siempre y cuando dicha marca se
identifique claramente en los documentos acompanantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Plan para la toma de muestras de bloques de pescado

El muestreo de lotes para examinar el producto estard en conformidad con
el plan de muestreo modificado definido a continuacidén (ALINORM 89/18, parrafo 69).
La unidad de muestreo es el bloque entero.

Tamafio del lote Tamano de la muestra NUmero
(nGmero de blogques) (nimero de bloques de aceptacidn
que han de examinarse) (c)
(n)

< 15 2 0
16 - 50 3 0
51 - 150 5 1
151~ 500 8 1
501 - 3200 13 2
3201 ~ 35000 20 3
> 35 000 32 5

Si el nGmero de bloques defectuosos de la muestra es menor o igual que c,
acéptese el lote; de lo contrario, rechacese el lote.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en el Anexo A y con el Cédigo de Prédcticas para la Evaluacidn Sensorial
(en elaboracidn).

7.3 Determinacién del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (con exclusién del material de envasado) de cada unidad de
muestreo que represente el lote se determinard en el estado congelado.
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7.3.2 Determinacidén del peso neto de los productos glaseados

Apenas se haya retirado del congelador, &brase inmediatamente el paquete
y rociese el contenido con agua fria hasta que se haya eliminado del glaseado todo
el hielo que pueda verse o palparse. Séquese el agua adherida (utilizandose una
toalla de papel) y pésese el producto. : )

En el Anexo B se describe un método alternativo.

7.4 Procedimiento para detectar la presencia de parisitos (método del tipo I)

La unidad de muestreo en su totalidad se examina de manera no destructiva
colocandose porciones apropiadas de la misma descongelada sobre una lamina acrilica
de 5 mm de espesor, de 45% de traslucidez iluminada con una fuente luminosa de
1 500 lux a una distancia de 30 cm por encima de la lamina. Cuando se trate de
filetes con la piel, la piel no se quita antes del examen.

La presencia de pardsitos podrd detectarse aplicdndose este procedimiento
de -examen al trasluz o por otros métodos visuales no destructivos.

7.5 Determinacidn de las proporciones de filete y de carne de pescado picada
en los blogues congelados rapidamente preparados con mezclas de filetes
y_carne_de pescado picada

En conformidad con el método de la AOAC para determinar la separacién
fisica de los filetes y el pescado picado, AOAC 1988, 71, 206 (tipo II).

7.6 . Determinacidén de condiciones gelatinosas

[En conformidad con el método de la AOAC para determinar la humedad de la
carne y. los productos cédrnicos, AOAC 1990, 983.18].

7.7 Métodos de coccidén

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que
su interior alcance una temperatura superior a 700C. El producto no deberé cocerse
en exceso. El tiempo de coccidn depende del tamafio del producto y de la temperatura
utilizada. El tiempo preciso y las condiciones de coccién de cada producto se
determinarin mediante la experimentacién previa.

Coccidn al horno: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y distribdyase
uniformemente en una chapa plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccidn al vapor: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y coldéquese en

una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente
tapado.

Coccién en bolsas: Coldquese el producto dentro de una bolsa de bléstico resistente

al hervor y ciérrese herméticamente. Sumérjase la bolsa en agua hirviendo y
cuézase.

Coccidn por microondas: Introdizcase el producto en un recipiente apropiado para

la coccién por microondas. Si se utilizan bolsas de material plastico, cerciérese
de que las bolsas de plastico no transmitan ninglin olor. Cuézase. B siguiendo -las
instrucciones relativas al empleo del equipo.

8. CLASIFICACION DE DEFECTOS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con

cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccién 3.3. - »

1 Py . s . .
Este método ha sido evaluado para el bacalao solamente pero, en principio,
deberia ser apropiadc para otras especies o mezclas de especies de pescado.

‘Este método es preciso cuando la proporcién de pescado picado supera el 10%.
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8.1 Deshidratacién profunda

En mds del 10% de la superficie de la unidad de muestreo se observa una
pérdida excesiva de humedad que se pone claramente de manifiesto en forma de
alteraciones de color blanco o amarillo sobre la superficie; éstas enmascaran el
color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse
facilmente con un cuchillo u otro instrumento filoso sin afectar indebidamente el
aspecto del bloque.

8.2 Materias extrafnas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
pescado (excluido el material de envasado), que no constituya un peligro para la
salud humana, que se reconozca facilmente sin lente de aumento o se detecte
mediante cualquier método, inclusive mediante el uso de una lente de aumento, y
revele incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.3 Pardsitos

La presencia de dos o mds parasitos por kg ‘de unidad de muestreo,
detectados por un método descrito en el apartado 7.4, que tengan un didmetro
capsular de mas de 3 mm o un pardsito no encapsulado de mds de 10 mm de longitud.

8.4 Espinas (en paquetes de producto declarado como sin espinas)

Una espina de 10 mm de longitud o mis por kg o de 1 mm de didmetro o més;
una espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando
su didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la
vértebra) no se tomard en cuenta si tiene 2 mm de ancho o menos o si puede sacarse
facilmente con la ufa del dedo.

8.5 Olor vy sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o "sabores objetables
persistentes y notables indicadores de descomposicidén o ranciedad o de 1la
presencia de restos de alimento.

8.6 Textura
Una unidad de muestreo afectada por una condicidn gelatinosa excesiva de
la carne junto con una proporcién de humedad mayor que [el 86%] en cualquier filete

individual.

Una unidad de muestreo con textura pastosa resultante de una infestacidn
parasitica que afecte a mas del [5%) en peso de la unidad de muestreo.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si: :

i) el namero total de unidades de muestreo defectuosas clasificadas de
conformidad con la seccidn 8 no rebasa del numero de aceptacidn (c)
del plan apropiado de toma de muestras indicado en la seccidn 7;

ii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre que no haya un déficit no
razonable en ningan envase individual; y

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6. '
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ANEXO A
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO
1. Compiétese la determinacidén del peso neto conforme a los procedimientos

estipulados en la seccidén 7.3 (eliminese el glaseado segin corresponda).

2. Examinese el blogque congelado para determinar 1la presencia de
deshidratacién midiéndose la extensidn de las partes que puedan eliminarse
solamente con un cuchillo u otro instrumento filoso. Midase la superficie
total de la unidad de muestreo y calcilese el porcentaje afectado.

3. Descongélese y examinese por separado cada bloque de la unidad de muestreo
para determinar la presencia de materias extrafias, espinas cuando
corresponda, olores y defectos de textura.

4. En caso de gue no pueda tomarse una decisidén final sobre el olor en el
estado descongelado no cocido, toémese del blogue una porcidn pequernia del
material dudoso (aproximadamente 200 g) y compruébense sin demora el olor
y el sabor después de haberse aplicado uno de los métodos de coccidn
descritos en el apartado 7.8. '

5. En caso de que no pueda tomarse una decisidn final sobre la condicidn
gelatinosa en el estado descongelado no cocido, extrdigase del bloque el
material dudoso y confirmese la condicidén gelatinosa aplicdndose el
procedimiento descrito en el apartado 7.7.

ANEXO B

PROYECTO DE METODO PARA LA DETERMINACION DEL CONTENIDO NETO
DE LOS BLOQUES DE FILETES DE_PESCADO GLASEADOS

El glaseado no se aplica a los blogques de pescado blanco congelados
rapidamente sino solamente a los bloques de arenque, caballa y otros pescados de
carne oscura (grasos) destinados a la elaboracidén ulterior (enlatado,.ahumado). A
estos bloques puede aplicarse el procedimiento que se indica a continuacién
(ensayado con camarones congelados en bloque).

1. Principio

La muestra glaseada previamente pesada se sumerge con la mano en un bafio
de agua hasta que se haya eliminado todo el glaseado (segin se perciba al tacto).
Apenas se perciba &aspera la superficie, la muestra congelada todavia se saca del
bafio de agua y se seca con una toalla de papel antes de determinarse el peso neto
repitiéndose varias veces la operacién de pesado. Con este procedimiento pueden
evitarse pérdidas por goteo del producto descongelado y/o la recongelacidédn de la
humedad adherida.

2. Equipo

- Balanza con una sensibilidad de hasta 0,1 g

- Bafio de agua, preferentemente con temperatura ajustable

- Tamiz circular de 20 cm de didmetro con aperturas de la malla de 1 a 3
mm (ISO R 565)

- Toallas de papel o de tela con la superficie lisa

- En el sitio de trabajo debe disponerse de una congeladora

3. Preparacidén de las muestras v del bafio de agua

- La temperatura del producto deberd ajustarse a -18°C/-20°C para alcanzar
las condiciones normales de desglaseado (ello es especialmente necesario
si se define un periocdo normalizado de desglaseado para los productos
de forma regular).
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- Después de haberse extraido la muestra del congelador, eliminense los
cristales de hielo o la nieve exteriores que puedan haber en el paquete
de producto congélado. . :

L El1 bafio de agua contendrd una cantidad de agua potable aproximadamente
equivalente a 10 veces el peso declarado del producto; la temperatura
se ajustard entre 15°C y 35°C.

4. Determinacidén del peso bruto A

‘ QESpués de haberse extraido el productoé del envase, se determinari el peso
del producto glaseado; si se trata de filetes separados de pescado, registrese el

peso de cada une (A 1,..., A n). Las muestras pesadas se colocan entre tanto en un
congelador. '
5. Eliminacidén del glaseado

La& muestras y submuestras pesadas previamente se transfieren al bafio de
agua y, sujetas con la mano, se mantienen sumergidas. El producto puede agitarse
con cuidado hasta que con la punta de los dedos se perciba que la superficie del
mismo haya dejado de ser resbalosa y se haya vuelto &spera, lo que indica que no
tiene mas glaseado. El tiempo necesario depende del tamano, de la forma vy del
contenido de glaseado del producto y puede ser de 10 a 60 segundos (o mas si el
contenido de glaseado es mayor o si éste se ha congelado junto con el pescado).

En el caso de los productos congelados en blogue en paguetes destinados
al consumidor (igualmente en el caso dé productos individuales glaseados que se
hayan congelado juntos durante el almacenamiento), podrd aplicarse el siguiente
procedimiento (preliminar): El blogue o porcidén pesados previamente se colocan en
un tamiz de tamafio apropiado y se sumergen en un bafio de agua. Mediante una presidn
leve de los dedos, las porciones desglaseadas se separan y se extraen una por una.
Si persistén residuos de glaseado se procede a una nueva inmersidn breve.

6. Determinacidn del peso.neto "B

La muestra o submuestra desglaseada se pesSa inmediatamente después de
haberse eliminado con una toalla (sin ejercerse presidn alguna) el agua adherida.
Se suman los pesos netos de cada submuestra: B),.

7. Determinacidn del peso del glaseado "C"
Peso bruto "A" - peso neto "B" = peso del glaseado "C"
8. CAlculo de las proporciones porcentuales
B
% deél contenido neto del producto "p' = ~--— x 100
A
) C
% del glaseado en relacidn con "G" = —-~-- x 100
el peso bruto del producto A
C
% del glaseado en relacidn con "H" = -=- x 100

el peso neto del producto B
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APENDICE XIII

NORMA DEL_CODEX PARA BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE PESCADO
EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

BASADA EN EL PROYECTO REPRODUCIDO EN EL APENDICE III DE ALINORM 89/18

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las barritas y porciones de pescado
congeladas réapidamente cortadas de blogues 'de carne de pescado congelados
rapidamente o preparadas con carne de pescado y a los filetes de pescado naturales,
empanados o rebozados, solos o en combinacidn, crudos o parcialmente cocidos Yy
ofrecidos para el consumo directo sin elaboracién industrial ulterior.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidén del proceso
2.1.1 Por barrita de pescado se entiende el producto que, incluido el

revestimiento, pesa como minimo 20 g y como méximo 50 g y cuya longitud es, como
minimo, tres veces su anchura méxima. Cada barrita tendra, como minimo, 10 mm de
espesor. :

2.1.2 A diferencia del producto definido en el apartado 2.1.1, una porcidén de
pescado, con inclusidén del revestimiento, puede tener cualquier forma o tamafio.

2.1.3 Las barritas y porciones de pescado pueden provenir de una sola especie
o de una mezcla de especies de pescado con propiedades sensoriales similares.

2.1.4 Se entiende por filetes las lonjas de pescado de forma y tamafio
irregulares separadas del cuerpo mediante incisiones paralelas a la espina dorsal
y los trozos cortados de dichas lonjas, con o sin piel.

2.2 Definicién del proceso

El producto, después de una preparacidn conveniente, se someterd a un
proceso de congelacidén y deberd satisfacer las condiciones que se enuncian a
continuacién. La congelacidn se efectuard en un equipo apropiado de tal forma que
se atraviesen répidamente las temperaturas de cristalizacién méxima. El proceso de
congelacidn radpida no deberd considerarse completo a menos que la temperatura del
producto en el centro térmico sea de -180C o mas fria una vez alcanzada la
estabilizacidén térmica.

El producto se conservard en condiciones tales que mantengan la calidad
durante el transporte, almacenamiento y distribucién.

Estdn permitidos el reenvasado o la elaboracién industriales ulteriores
del material intermedio congelado ré&pidamente, en condiciones controladas que
mantengan la calidad del producto seguidas de la reaplicacién del proceso de
congelacidén rapida.

2.3 Presentacidn

Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1 cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.2 esté descrita adecuadamente en la etiqueta de una manera que no induzca
al consumidor a errores ni engafios.
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima
3.1.1 Pescado

Las barritas, porciones y filetes de pescado empanados © rebozados
congelados rapidamente estardn preparados con filetes de pescado o carne de pescado
picada o mezclas de ambos, de especies comestibles de una calidad apta para
venderse en estado fresco para el consumo humano. :

3.1.2 Revestimiento

El revestimiento y todos los ingredientes del mismo serdn de calidad
alimentaria y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.1.3 Grasa de freir (aceite)
La grasa (aceite) utilizada en la coccidn sera apta para el consumo humano
y para dar al producto final las caracteristicas deseadas (véase también la seccidn

4).

3.2 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos del producto final
descritos en los apartados 3.2.1 a 3.2.5 se indican en la seccidén 8 de la presente
Norma. Los productos se examinardn aplicdndose los métodos indicados en la seccidn
7.

3.2.1 Porcentaje del nicleo de pescado

El nicleo de pescado serd como minimo el 50% m/m del producto;
3.2.2 Revestimiento

El revestimiento cubririd adecuadamente el producto.

3.2.3 Olor y sabor (en estado cocido)

El producto estard exento de olores y sabores objetables.
3.2.4 Textura

El producto final estard exento de caracteristicas de textura objetables.
3.2.5 Materias extraflas y objetables (en estado‘cocido)_

El producto final estaré exento de materias extrafnas y razonablemente
exento de materias objetables; si se lo califica como "sin espinas”, estara exento

de espinas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo estéd permitido el empleo de los siguietnes aditivos:

4.1 Aditivos alimentarios (en filetes y carne de pescado picada Gnicamente)

Aditivo ' Dosis maxima
en el producto final

4.1.1 Agentes de retencidén de la humedad
y del agua
Monofosfato monosédico o monopotéasico
(ortofosfato monosddico o monopotdsico)
Difosfato tetrasdédico o tetrapotéasico
(pirofosfato de Na o de K)
Trifosfato pentasddico, pentapotéasico
o céalcico
(tripolifosfatos de Na, K o Ca)

10 g/kg, expresados como P,0s,
solos o en combinacién
(con inclusidén de los
fosfatos naturales)

ot e S e e N e



Alginato de sodio

Antioxidantes

Acido ascdrbico o sus sales de sodig

o potasio
Palmitato de ascorbilo
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Dosis méxima .
en el producto final

5 g/kg

1 g/kg, expresados como
dcido citrico,
solos o -en combinacidén

Ademds, en la carne de pescado picada Gnicamente:

Antioxidantes

Acido citrico o sus sales de sodio

O potasio
Espesantes’
Goma guar

Goma de algarrobo
Pectinas

Carboximetilcelulosa, sal sédica

Goma xantéan
Carragenina
Metilcelulosa

Aditivos alimentarios permitidos en_el

}

N N e e S e

1 g/kg, solos o en
combinacién

5 g/kg, soles o .en

combinacién

rebozado o empanado

Agentes leudantes

Fosfato monocalcico
Fosfato dicélcico

Fosfato de sodio y aluminio
Pirofosfato &dcido de sodio

Carbonatos de sodio, potasio y amonio

Bicarbonatos de sodio,
potasio y amonio

Acentuadores del sabor

Glutamato monosddico
Glutamato monopotésico

Agentes acidificantes

Acido lactico

Acido citrico o sus sales
citrico, de sodio o potasio
Colores

Bija

Caramelo (simple)

B-caroteno
b-apo-carotenal

Oleoresina de pimentén

B e s

e

R e e ol

1 g/kg, solos o en
combinacidn,
expresados como P,0O;s

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

1 g/kg del producto final
expresado como écidg
lactico segin corresponda

20 mg/kg expresada como
bixina .
Limitada por las BPF

100 mg/kg,
combinacidn

solos Q en

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF




4.3.5% ESpesantes

Goma guar
Goma de algarrobo
Carragenina

Goma xantéan

Pectinas

Alginato de sodio
Hidroxipropil celulosa
Hidroxipropil metil celulosa
Metiletilcelulosa
Carboximetilcelulosa sbédica
Metilcelulosa

5 g/kg, solos o en
combinacién

et et

Dosis maxima .
en el producto final

5 g/kg, solos o en
combinacidn

L s el 2 e adinad

4.3.6 Emulsionantes

Monoglicéridos de los acidos grasos
Lecitinas ’
Mono y diglicéridos

5 g/kg del producto
final, solos o en combinacién

e

4.3.7 ° HAlmidones modificados

Alniidones tratados con &acidos
(Son inclusidn de dextrinas
blancas y amarillas)

Almidones tratados con &alcalis
Almidones blangqueados u oxidados
Adipato de dialmiddén acetilado .
Fosfato de dialmiddén

Fosfato de dialmiddén acetilado
Hidroxipropil fosfato de dialmidén
Fosfato de dialmiddn fosfatado
Fosfato de monoalmiddn

Acetato de almiddn

Hidroxipropil almiddn

‘Limitada por las BPF

ot e e S e S Sy e S A N

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrano que
constituya una amenaza para la salud humana. ’

5.2 Cliahdo se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y analisis
prescritos por la Comisidén del Codex Alimentarius, el producto:

i)

'

i)

~estara exento de microorganismos y de sustancias procedentes de

microorganismos en cantidades que pudieran constituir un peligro
para- la salud humana segin las ndrmas establecidas por la Comisidn
del Codex Alimentarius; y :

no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que pudieran
constituir un riesgo para la salud segin las normas establecidas por
la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cédigos siguientes:

i)

ii)

iii)

las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de
Priacticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);

el Cédigo de Practicas para los Productos Pesqueros Rebozados y/o
Empanados y Congelados (CAC/RCP 35-1985);
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iv) el Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para el
Pescado Picado Preparado por Separacién Mecanica (CAC/RCP 27-1983).

6. ETIQUETADO

Ademéds de las secciones 2, 3, 7 y 8 de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del alimento que ha de declararse en la etiqueta serd "barritas
de pescado", "porciones de pescado" o "filetes de pescado”, "empanados" y/o
"rebozados" u otros nombres especificos utilizados de acuerdo con la legislacidén
y costumbres del pais en que se venda el alimento y expresado de una manera que no
induzca .al consumidor a errores ni engafos.

6.1.2 En la etiqueta se harid referencia a la especie o mezcla de especies.

6.1.3 Ademds, en la etiqueta aparecerd la expresién "congelado rédpidamente" o
la palabra "congelado”, segin se utilice corrientemente en el pais en que se venda
el alimento para designar el producto que se haya sometido al proceso de
congelacién definido en el apartado 2.2. . ‘ '

6.1.4 -La etiqueta indicard si el producto se ha preparado con carne de pescado
picada, filetes o una mezcla de ambos segin la legislacién y las costumbres . del
pais en que se venda el alimento y de una manera que no induzca al consumidor a
errores ni enganos.

6.2 Instrucciones para la conservacién

La etiqueta contendrd una indicacién de que el producto se. almacenara a
una temperatura de -18°C o mas fria.

6.3 Etiquetado de envases no déstinados a_la venta al por menor

La informacidén especificada mds arriba aparecerd en el envase o en los
documentos de acompafiamiento pero el nombre del alimento, la identificacién del
lote y el nombre y la direccidén del fabricante o envasador apareceran siempre en
el envase. Sin embargo, la identificacién del lote vy el nombre y la direccidn
pueden sustituirse con una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca
se identifique claramente en los documentos acompafiantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Toma de muestras
i) El muestreo de los lotes para examinar el producto se harid en
conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (1969) (AQL - 6.5)

CAC/RM 42-1969. La unidad de muestreo de los alimentos preenvasados

serd el paquete entero. En el caso de los alimentos envasados a

granel, la unidad de muestreo serd al menos 1 kg de barritas,
. porciones o filetes de pescado;

ii) El muestreo de los lotes para determinar el peso neto se realizara
en conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de Muestras para la
-Determinacién del Peso Neto (en elaboracién). :

7.2 Detefminacién del peso neto

. Se .determinara el péso neto (con exclusidén del material de envasado) de
cada paquete primario entero de cada muestra representativa de un lote y se haréa
en el estado congelado.
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7.3 Examen sensorial v fisico

. Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en los apartados 7.4 a 7.7, en el Anexo A y en el cédigo de Préacticas
para la Evaluacidn Sensorial (en elaboracidn). o : - S

7.4 - ‘Estimacién del nicleo de pescado

El niicleo de pescado se estima conforme al método 971.13 de la AOAC (15a
edicién, 1990) o al método indicado en el Anexo C. :

7.5 Estimacidén de los defectos del revestimiento
: (Por elaborar) :

7.6 Estimacidén de las proporciones de filetes de pescado y carne de pescado
picada ’ :
(Véase el Anexo B)

7.7 Métodos de coccidn

La muestra congelada deberd cocerse antes de la evaluacidn sensorial,
siguiéndose las instrucciones que figuran en el paquete. Si tales instrucciones no
aparecen o si no puede obtenerse el equipo para cocer las muestras segin las
instrucciones, la muestra congelada se cocerd aplicdndose el método (o métodos) que
se indican a continuaciédn:

Utilicese el procedimiento 976.16 de la AOAC (1l5a. edicidén, 1990). El
mismo consiste én calentar el producto hasta que alcance una temperatura interna
de 700C. El tiempo de coccidén depende del tamafio del producto y del equipo
empleado. Se se desea determinar el tiempo de coccidn, cuézanse mads muestras
utilizdndose un termémetro para medir la temperatura interior.

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarid defectuosa si no cumple con
cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccidn 3.3. )

8.1 Materia extrafa (en estado cocido)

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
pescado (excluido el material de envasado), que no constituya un peligro para la
salud humana y se reconozca facilmente sin lente de aumento o se detecte mediante
cualquier método, inclusive mediante el uso de una lente de aumento, que revele
incumplimiento de las buenas précticas de fabricacidén e higiene.

8.2 Espinas (en estado cocido) (en paquetes de productos declarados como sin
espinas)

Una espina de 10 mm de longitud o md&s por kg o de 1 mm de didmetro o mis;
una espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando
su didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la
vértebra) no se tendrd en cuenta si tiene 2 mm de ancho o menos o si puede sacarse
facilmente con la ufa del dedo.

8.3 Olor y sabor (en estado cocido)

Una unidad de muestreo afectada por olores .o sabores objetables
persistentes y notables que indiguen descomposicién o ranciedad o que contenga
restos de alimento. '

8.4 Textura (en estado cocido)

Una unidad de muestreo afectada por caracteristicas de textura objetables,
por ejemplo, una condicidn gelatinosa excesiva del nicleo de pescado junto con una
proporci6n~de~humedad mayor que (el 86%) o una textura pastosa.
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8.5 Revestimiento

El empanado o rebozado cubre menos del 75% de la superficie de las
barritas, porciones o filetes de pescado.

9. ACEPTACION DEL LOTE

si:

i)

ii)

iii)

iv)

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma

el nimero total de unidades de muestreo defectuosas clasjificados de
conformidad con la seccién 8 no rebasa del nimero de aceptacidén (c)
del plan apropiado de toma de muestras contenido en los Rlanes para
la Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM
42-1969); :

el poréentaje medio de carne de pescado de todas las unidades de
muestreo no es inferior al 50% del peso del producto congelado;

el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre que no haya un déficit no
razonable en ningin envase individual; vy

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene vy
etigquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6. :




la

- 103 -
ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL_ Y FISICO

t.a muestra utilizada para la evaluacidn sensorial no debe ser la misma que

utilizatia para otros examenes.

Complétese la determinacién del peso neto segin los procedimientos
définidos en el apartado 7.2 y de los defectos del revestimiento en
conformidad con el apartado 7.5.

Complétese la determinacién del nacles de pescado en un conjﬁnto de
unidades de muestreo segin el procedimiento definido en el apartado 7.4.

Complétese la estimacién de la proporcidn de filetes y carne. de pescado
picada, si corresponde.

Cuézase el otro conjunto de unidades de muestreo y examinese para
determinar el olor, sabor, textura, materias extrafias y espinas.

rs



a)

b)

c)

d)

e)

f)

'g)
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_ ANEXO B

ESTIMACION DE LA PROPORCION DE FILETES'DE.PESCADO Y CARNE DE _PESCADO PiCADA

(Método propuesto -por N. Antonacopoulos,
de la Repablica Federal de Alemania,
y sometido a estudios en colaboracidén por

la Asociacidén de Tecndlogos del Pescado de Europa Occidental (WEFTA) )

Equipo

Balanza, con una precisién de 0,1 g

Tamiz circular de. 200 mm de didmetro, con una apertura de la malla de 2,5
2,8 mm (ISO), una espdtula con bordes de goma blandos (o sin filo),
tenedores, platos de tamafio apropiado y bolsas de plastico impermeables.,

Preparacidn de las muestras

Porciones/barritas de pescado: tdmense las porciones necesarias para tener

. una muestra de nicléo de pescado de unos 2000 g (2 kg). Si el producto

esta rebozado o empanado, quitese primero el revestimiento aplic&ndose el
método descrito en la seccidén 7.4.

Determinacién del peso "A" de cada muestra de pescado._congelado

Pésense las porciones unitarias de pescado y los nidcleos de pescado sin
revestimiento mientras estén congelados. Las porciones méas pequefias se
combinan para formar unidades secundarias de muestreo de aproximadamente
200 g (por ejemplo, 10 nicleos de barritas de pescado de aproximadamente
20 g cada uno) . Registrese el peso (A,) de las unidades secundarias.
Coldéquense las subunidades de muestreo previamente pesadas en bolsas
impermeables. ‘

Descongelacidn

Descongélense las muestras sumergiendo las bolsas en un bafo de agua a
unos 20°C pero no a mas de 35°C y agitese el agua con moderacién.

Escurrido

Después de haberse completado la descongelacidn (en unos 20 a 30 minutos),
témese una unidad de muestreo por vez y déjese escurrir el liquido exudado
(goteo de la descongelacidn) durante 2 minutos en un tamiz circular pesado
previamente inclinado con un é&ngulo de 17 a 20 grados. Eliminese el
liquido adherido al fondo del tamiz utilizando una toalla de papel una vez
completado el goteo.

Determinacidn del peso "B" de la muestra de pescado escurrido y el peso
(C) del goteo de descongelacidn.

Determinese el peso de la muestra de pescado escurrida "B" (calculéandose
el peso del tamiz con el pescado menos el peso del tamiz). La diferencia
de A -B es el peso del liquido exudado, o sea, el goteo de descongelacidn.

Separacidn

Coldquese el nicleo de pescado escurrido en un plato y separese la carne
picada del filete utiliz&ndose un tenedor para sujetar la carne de pescado
Y una espatula con bordes blandos de goma para separar por medio de un
raspado la carne picada. ‘
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ANEXO C
ESTIMACION DEL NUCLEO DE PESCADO
Método alternativo de la WEFTA

Referencia: Bon. J. Brunner K.K. y Aitken, A. (1986),
en J.A.0.A.C 69 (1), 75-79°

Principio

El revestimiento recién congelado se raspa y se quita con una espatula o
con un cuchillo del nicleo de pescado, que debe mantenerse congelado
durante el procedimiento. El tiempo Sptimo oscila entre 15 y 30 minutos
después de haberse retirado del congelador. El porcentaje de nicleo de
pescado en peso estd relacionado con el peso total del producto revestido
y con el contenido neto declarado en la etiqueta del paquete.

Egquipo

Una balanza con una precisién de 0,1 g (preferentemente con compensacidn
por la tara); una espatula con filo o un cuchillo de mesa apto para

separar el revestimiento, cajas de Petri, bandejas de ldmina de aluminio
o cristales de reloj de un tamafio apropiado segin la muestra.

Preparacidn de las muestras

Para conseguir condiciones normalizadas de raspado, es preferible ajustar
la temperatura del producto, por ejemplo, a -180C.

-Determinacién del peso (A) de la-porcién revestida

Témense del congelador .como maximo S5 porciones por vez y determinese el
peso de cada una utilizidndose platos ordenados numéricamente y registrese
el peso de cada una A,...,A.

El muestreo puede disponerse de tal manera que la segunda serie ya esté
descongelada cuando se haya concluido el raspado de la primera.

Eliminacién del revestimiento

Aproximadamente 15 minutos después de haberse retirado del congelador,
cuando sélo el revestimiento se haya ablandado a la temperatura ambiente,
raspese con cuidado y eliminese el empanado y rebozado del nicleo de
pescado con una espatula o un cuchillo, quitéandose primero el material que
se encuentra en las caras delgadas y en los extremos y después el de las
superficies planas de mayores dimensiones. El nicleo de pescado debe
mantenerse congelado durante el procedimiento, que debe completarse dentro
de los 30 minutos después.de haberse extraido la muestra del congelador.
(En el caso de los productos nuevos, el momento Sptimo para comenzar el
raspado se determina mediante una prueba previa).

Determinacién del peso (B) del nicleo de pescado

Vuélvase a pesar el nicleo de pescado inmediatamente después de haberse
eliminado el revestimiento y registrese cada pesada (B,,...,B,).

Cédlculo de C: porcentaje del contenido de nicleo de pescado
SGmese el peso de cada porcidén IA'y el peso'de cada nicleo de péscado ZB
y calcilese el porcentaje del peso del nicleo de pescado de la siguiente

manera:

En el caso de los paquetes para el consumidor, el peso del nicleo de
pescado puede estar relacionado con el contenido neto A_ de la unidad.

El nicleo de pescado sin revestimiento puede utilizarse para investigar
otros defectos, en conformidad con el apartado 7.5.
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. APENDICE X1V

NORMA DEL CODEX PARA LANGOSTAS CONGELADAS RAPIDAMENTE
CODEX STAN 95-1981 REVISADA

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Normg se apl%ca a' las langostas, bogavantes y escilaros crudos
0 cocidos congelados. rapidamente'. No se aplica a los productos especiales cuyo
contenido de carne de langosta sea inferior al 50% m/m,

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto
2.1.1 El producto esti preparado con langosta del género Homarus de la familia

Nephropidae y de las familias Palinuridae y Scyllaridae. También puede estar
preparado con Nephrops norvegicus, siempre y cuando se presente como langosta de
Noruega. '

2.1.2 El paquete no. contendri una mezcla de especies.

2.2 Definicién del proceso

El agua utilizada para la coccién serd potable o agua de mar limpia.

Después de la preparacién correspondiente, el producto se someterd a un
proceso de congelacién y deberd satisfacer las condiciaones que se enuncian a
continuacién. Este proceso se llevard a cabo en un equipo apropiado, de tal manera
gue se atraviesen rdpidamente las temperaturas de cristalizacidn mdxima, El proceso
de congelacidn ripida no se considerard completo hasta que el producto no tenga una
temperatura de -18° o mids fria en el centro térmico después de haber alcanzado la
estabilizacidn térmica. El producto se conservara en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucidn.

Las langostas congeladas rdpidamente se elaboraréan Y envasaran de tal
manera que se reduzca al minimo la deshidratacién y la oxidacién.

2.3 Presentacidn

2.3.1 Se pérmitiré cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1.2'.cump1a con todoé los requisitos de la presente Norma; y

2.3.1.3 esté descrita adecuadamente en la etiqueta de una manera que no induzca
al consumidor a errores ni engafos. '

2.3.2 Las langostas podrédn estar envasadas con indicacién del namero por unidad
de peso o por paquete o dentro de ciertos limites de pesos declarados.

3. ‘ FACTORES ESENCIALES DE COMPQSICION ?‘CALIDAD
3.1 Langostas

El producto estara preparado con‘langqstas_sanaé de'dna calidad apta para
venderse frescas para el consumo humano, )

3.2 Glaseado

El agua utilizada para el glaseado'o para preparar soluciones de glaseado
serd potable. Las normas de potabilidad no serdn inferiores que las prescritas en
la Gltima edicidén de las Normas internacionales de la OMS sobre la calidad del agua
potable. S

'En adelante llamados "langostas".
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Otros ingredientes

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se
ajustaradn a todas las normas del Codex aplicables.

Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final definidos en los apartados 3.4.1 a 3.4.3 se describen en la seccién 8 de la

Aspecto -

Los productos se examinardn aplicdndose los métodos indicados en

El producto final estard razonablemente exento de deshidratacidén profunda
y de alteraciones del color.

Olor

La langosta estarad exenta de olores objetables.

Materias extranas y objetables

El producto final estard exento de materias extrahas y razonablemente
exento de materias objetables.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo se permitird el empleo de los siguientes aditivos.

Aditivo

Agentes de retencidn de la humedad
y del agua

- Trifosfato pentasédico,
pentapotésico o cilcico

(tripolifosfatos de Na, K o Ca)
- Polifosfato sddico
(hexametafosfato de Na)

Sustancias conservadoras
Sulfito, bisulfito o metabisulfito}

sddico o potdsico (para utilizar }
Gnicamente en el producto crudo) }

Antioxidantes

- Ascorbatos, sales de sodio
o potasio

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estard exento de

constituya una amenaza para la salud humana.

5.2.

Dosis maxima en el producto final

10 g/kg, solos o en combinacidn,
expresados como P.Os

(comprende los fosfatos naturales)

100 mg de SO,/kg en la parte
comestible del producto crudo

6 30 mg de SO, en la parte
comestible del producto cocido,
solos o0 en combinacidén, expresados

como SO,

0,1 % m/m expresadas como
dcido ascérbico

cualquier material extrano que

Cuando se someta a los métodos apropiadbé de toma de muestras y anAlisis
prescritos por la Comisidén del Codex Alimentarius, el producto:

i) estard exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que pudieran constituir un peligro
para la salud humana segin las normas establecidas por la Comisidn

del Codex Alimentarius; y

ii) 'no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que pudieran
constituir un riesgo para la salud segin las normas establecidas por
la Comisidn del Codex Alimentarius.
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5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) '~ las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de
Prdcticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP' 1-1985, Rev. 2);

ii) el cédigo Internacional Recomendado de Practicas para la Langosta
(CAC/RCP 19-1978);

6. ~ ETIQUETADO
Ademéds de las disposiciohes'dg la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN. 1-1985), se aplicardn las siguientes

disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El producto se denominaréa:

i) Si procede del género Homarus: bogavante

ii) si procede de especies de la familia Palinuridae: langosta

1ii) si procede de especies de la familia Scyllaridae: escilaro

iv) si procede de la especia Nephrops norvegicus: langosta de Noruega.
6.1.1 En la etiqueta, en estrecha proximidad con el nombre del producto, se hard

referencia a la forma de presentacién de una manera que describa adecuada y
plenamente la naturaleza de la presentacidn del producto sin inducir al consumidor
a enganos ni errores.

6.1.2 Ademds de las denominaciones especificadas mas arriba, podra anadirse el
nombre comercial corriente o comin de la variedad, siempre y cuando no induzca a
engafios al consumidor del pais en que se distribuya el producto.

6.1.3 Los productos se designarédn como cocidos o crudos, segin corresponda.
6.1.4 En la etiqueta también aparecerd la expresidn "congelado radpidamente" pero
podra utilizarse la palabra "congelado" en los paises donde este término se emplee
corrientemente para designar el producto elaborado en conformidad con el apartado
2.2 de la presente Norma. ’

6.2 Contenido neto (producto glaseado)

Si el producto estd glaseado, el contenido neto declarado no comprendera
el glaseado. ' :

6.3 InStrucciones para la conservacidn

La etiqueta contendrd una indicacién de gque el producto se almacenard a
una temperatura de ~18° o més fria.

6.3 Etiquetado de en&asesvnb destinados a la venta al por menor

‘La informacién especificada mds arriba aparecera en el envase o en los
documentos -de acompafiamiento pero el nombre del alimento, la identificacién del
lote y el nombre y la direccidén del fabricante o envasador aparecerdn en el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccidn pueden
sustituirse con una marca de identificacidn, siempre y cuandoc dicha marca sge
identifique claramente en los documentos acompafiantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Toma de muestras
i) El muestreo de los lotes para examinar el producto se hard en

conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL - 6,5) CAC/RM
42-1971. :
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7.1.1.1 Procedimientos para la toma de muestras de langostas con la caparazdn:

i) El tamafio de la unidad de muestreo para los fines de determinar el
nimero de unidades de muestreo (n) es de una langosta entera o
cortada, de media langosta o una cola de langosta;

ii) Determinese el numero total de langostas enteras o cortadas, de
medias langostas o colas de langosta (unidades de muestreo del lote)
multiplicdndose el nimero de paquetes del lote por el namero
promedio de langostas de cada paquete.

iii) El ndmero de unidades de muestreo (n) determinado en el paso ii) se
reine al azar extrayéndose -del nimero -de paqguetes o cajas
identificados en conformidad con el Plan de Muestreo AQL 6.5.

7.1.1.2 Procedimientos para el muestreo de langostas sin caparazdn:

La unidad de muestreo es el paqguete primario o, en el caso de los
productos congelados rapidamente por separado, es una porcién de 1 kg como minimo.

7.1.2 El muestreo de los lotes para examinar el peso neto se realizard en
conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de Muestras para la Determinacidn del
Peso Neto (en elaboracién). . '

7.2 Examen sensorial vy fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en los apartados 7.3 a 7.6, en el Anexo A y en el cédigo de Précticas
para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracidn).

7.3 Determinacidn del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (con exclusidén del material de envasado) de cada unidad de
muestreo de un lote se determinard en el estado congelado.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados (métodos
alternativos)

En el caso de las langostas con caparazdn:

i) Inmediatamente después de haber retirado el paquete del congelador,
dbrase y coldéquese el contenido bajo un rocio suave de agua fria
hasta que se haya eliminado todo el hielo que puede verse O
palparse. Eliminese el agua adherida utilizadndose una toalla de
papel y pésese el producto.

ii) La muestra glaseada pesada se sumerge con la mano en un bafio de agua
hasta que se haya eliminado todo el glaseado; éste se palpa mejor
con los dedos. Apenas la superficie se haya vuelto é&spera, la
muestra todavia congelada se saca del bafo de agua y se seca con una
toalla de papel antes de estimarse el contenido neto del producto
mediante una segunda pesada. Este procedimiento permite evitar las
pérdidas por goteo de descongelacidn y/o la recongelacidén de la
humedad adherida;

iii) Apenas se haya sacado el paquete del congelador, coléquese el
producto en un recipiente que contenga una cantidad de agua potable
a 27°C (80°F) equivalente a ocho veces el peso declarado del
producto. Déjese el producto en el agua hasta que todo el hielo se
haya derretido. Si el producto se hubiera congelado en bloque, dése
vuelta varias veces durante la descongelacidén. El punto en gque la
descongelacién sea completa puede determinarse tratando de separar
con cuidado el bloque.

2) Pésese un tamiz limpio y seco de malla de alambre tejido con
aperturas cuadradas de 2,8 mm (Recomendacidn R565 de la ISO) o 2,38
mm (tamiz normalizado No. 8 de los EE.UU.).



+1). 8i el contenido total del paquete es de 500 g (1,1 1lbs) o menos,
utilicese un tamiz con un didmetro de 20 cm (8 pulgadas);

¢ ~.ii) .Si el -contenido total del pagquete es de mias de 500 g (1,1 1lbs),
utilicese un tamiz con un didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

-.3) . Después de haberse eliminado todo el glaseado que pueda verse o
. palparse. y.  cuando las partes del producto puedan separarse
facilmente, vaciese el contenido del paquete en el tamiz ya pesado.
Inclinese el tamiz-con un &ngulo de aproximadamente 200 y déjese
escurrir durante dos minutos.

4) Pésese el tamiz con el producto escurrido. Sustraigase el peso del
" tamiz; el resultado se considerarid parte del contenido neto del
paquete. ' -
7.4 Determinacién del peso y recuento
i) Recuento )

El recuento se determina contando todas las langostas o colas presentes .
en la unidad de muestreo y dividiendo ese namero por el peso efectivo del -
producto desglaseado para determinar el nimero por unidad de peso.

ii) Peso

Eliminese el glaseado-de las langostas o colas siguiendo el procedimiento
descrito en el apartado 7.3.2. El peso neto medio de cada langosta o cola
de la unidad de muestreo se determina mediante la férmula siguiente:

Peso de todas las langostas o colas de la
unidad de muestreo
= Peso de
cada
Nimero de langostas o colas en la unidad de muestreo langosta
: : O cola

7.5 Procedimiento de descongelacidén (CAC/RM 40-1971)

La unidad de muestreo se descongela dentro de una bolsa de plastico
sumergida en agua a la temperatura ambiente (no superior a los 350). La
descongelacidn completa del producto se determina ejerciéndose de tanto en tanto
una leve presidn en la bolsa a fin de no dahar la textura de la langosta, hasta que
el niGcleo haya dejado de estar duro Yy no queden mads cristales de hielo.

7.6 Métodos de coccidn

El procedimiento que se indica a continuacién consiste en calentar el
producto hasta que llegue a una temperatura interna de mis de 70oC. El producto no
debe cocerse demasiado. El tiempo de coccidn varia segin el tamafio del producto y
la temperatura alcanzada. E1l tiempo exacto y las condiciones de coccién del
producto se determinaran por experimentacidn previa.

Coccidn al horno: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y coldéquese de

manera uniforme en una plancha plana para horno o en una cazuela plana poco
profunda. :

Coccidn al vapor: Envuélvase el producto en una ldmina de aluminio y coldquese en

una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente
tapado.

Coccidn en bolsas: Coldéquese el producto-dentro de una bolsa de plastico resistente

al hervor y ciérrese herméticamente. Sumérjase ‘la bolsa en agua hirviendo Yy
cuézase. . :

Coccidn por microondas: Introdizcase el producto en un recipiente apropiado para
la coccidn por microondas. Si se utilizan bolsas de material plastico, cerciérese

de que las bolsas de plastico no transmitan ningln olor. Cuézase siguiendo las
instrucciones relativas al empleo del equipo.




- 111 -

8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerarid defectuosa si no. cumple con
cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccidn 3.4. : :

8.1 Deshidratacidn profunda

En mis del 10% en peso del contenido de langosta de la unidad de muestreo
o mas del 10% de la superficie del blogue se observa una pérdida excesiva de
humedad que se pone claramente de manifiesto en forma de alteraciones de color
blanco o amarillo sobre la superficie, que enmascaran el color de la carne,
penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse féacilmente con un
cuchillo u otro instrumento filoso sin afectar indebidamente el aspecto de la
langosta.

8.2 Materias extranas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
langostas, que no constituya un peligro para la salud humana, gque se reconozca
facilmente sin lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, inclusive
mediante el uso de una lente de aumento, y revele incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacién e higiene. . )

8.3 Olor v sabor

Una langosta afectada por olores o sabores objetables persistentes y definidos
indicadores de descomposicién o ranciedad o por restos de alimentos.

8.4 Alteraciones del color

Un ennegrecimiento evidente de mids del 10% de la superficie de la
caparazdn de una langosta entera o de media langosta o, si se trata de carne de la
cola u otra carne, alteraciones evidentes de color negro, marrdn, verde o amarillo,
solas o en combinacién, que afecten a mds del 10% del peso declarado.

8.5 Materias obijetables (cola, carne de la cola o carne)

Cualquier combinacidn de caparazdn, visceras o sangre que rebase del 5%
del peso declarado.

9. ACEPTACION DEL_LOTE

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si:

i) el namero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad
con la seccién 8 no rebasa del nimero de aceptacidén (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes para la Toma de
Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

ii) el namero total de unidades de muestreo que no se ajuste al ndamero
ni peso declarados conforme a lo establecido en la seccidn 2.3 no
rebasa del nGmero de aceptacidén (c) del plan apropiado de los Planes
de para la Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5)
(CAC/RM 42-1969);

iii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre que no haya un déficit no
razonable en ningan envase individual; .

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiquetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.



EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese la determinacién del peso neto en conformidad con los
procedimientos definidos en la seccién 7.3 (eliminese el glaseado segin
corresponda) .

Examinese la langosta congelada para determinar la presencia de
deshidratacidén profunda. Determinese el porcentaje de langosta afectada.

Descongélese mediante el procedimiento descrito en el apartado 7.5 vy
examinese por separado cada unidad de muestreo para determinar la
presencia de materias extrafas y objetables.

Examinese el producto para verificar las declaraciones sobre el nGmero
y el peso, en conformidad con los procedimientos definidos en el apartado
7.4.

Evaldense el olor y las alteraciones del color de la iangosta conforme a
lo estipulado.

En caso de que no pueda tomarse una decisién final sobre el olor o el
sabor en el estado descongelado, prepidrese sin demora una pequena porcidn
de la unidad de muestreo (de 100 a 200 g) para cocerla y confirmese el
olor o sabor utilizédndose uno de los métodos de coccidén definidos en el
apartado 7.6.




APENDICE XV

NORMA DEL CODEX PARA PESCADOS
NO EVISCERADOS Y EVISCERADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
CODEX STAN 36-1981

1. ‘ AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplicard a los pescados no eviscerados y eviscerados
congelados.

2. DESCRIPCION

Pescados, con o sin la cabeza, a los que pueden haberse quxtado completa
o parcialmente las visceras u otros 6rganos. .

2.2 Definicidn del proceso

Después de la preparacidén correspondiente, el producto se sometera a un
proceso de congelacién y deberad satisfacer las condiciones que se ‘enuncian a
continuacidén. Este proceso se llevard a cabo en un equipo aproplado, de tal manera
que se atraviesen rapidamente las temperaturas de cristalizacidn maxima. El proceso
de congelacidén rapida no se considerara completo hasta que el producto no tenga una
temperatura de -18° o mas fria en el centro térmico después de haber alcanzado la
estabilizacién térmica. El producto se conservari en condiciones gue mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

El reenvasado industrial de los productos congelados rapidamente esté
permitido en condiciones controladas que mantengan la calidad de los productos
seguidas de la reaplicacidén del proceso de congelacidn réapida.

Los pescados congelados riapidamente se elaboraran y envasarén de tal
manera que se reduzca al minimo la deshidratacidén y la oxidacién.

2.3 Presentacidn

Se permitird cualquier presentacidn del producto, siempre y cuando:
2.3.1 cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.2 esté descrita adecuadamente en la’ ethueta de una manera gque no Lnduzca
al consumidor a errores ni enganos.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Pescados

Los pescados congelados rapidamente estarén preparados con pescado sano
de una calidad apta para venderse fresco para el consumo humano.

3.2 Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para
preparar soluciones de glaseado serid potable. Las normas de potabilidad no serén
inferiores a las prescritas en la Gltima edicidn de las Normas internacionales de
la OMS sobre la calidad del agua potable.

3.3 Otros ingredientes

Todos los demds ingredientes utilizados seréan de calidad alimentaria y se
ajustarédn a todas las normas del Codex aplicables.

3.4 Producto final

Los defectos y tolerancias relativos a los requisitos para el producto
final definidos en los apartados 3.4.1 a 3.4.4 se describen en la seccidén 8 de la
presente Norma. Los productos se examinarén aplicandose los métodos indicados en
la seccidén 7.
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3.4.1 Aspecto

El producto final estard razonablemente exento de deshidratacién profunda.
En el estado descongelado, el producto estard exento de materias extrafas. El
pescado no eviscerado estard exento de desgarramientos de las visceras del abdomen.
3.4.2 Olor y sabor

El producto estard exerito de olores y sabores objetables.
3.4.3 Textura

El producto estard exento de caracteristicas de textura objetables.
3.4.3 Materias extrafas

El producto final estard exento de materias extrafas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo se permitird el empleo de los siguientes aditivos.

Aditivo Dosis maxima en el producto final
(Antioxidantes)

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 ,él proddcto final estard exento de c¢ualquier material extrafio que

constituya una amenaza para la salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y andlisis
prescritos por la Comisidén del Codex Alimentarius, el producto:

i) estara exento de microorganismos y de sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que pudieran constituir un peligro
para la salud humana segin las normas establecidas por la Comisién
del Codex Aliméntarius; vy

ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que pudieran
constituir un riesgo para la salud segin las normas establecidas por
la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de
la presente Norma se preparen en conformidad con los cdédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de

Practicas =~ Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1985, Rev. 2);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado
Congelado (CAC/RCP 16-1978);
6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicarédn las siguientes
disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 Ademds del nombre comiin o corriente de la especie, en el caso del pescado

eviscerado la etiqueta indicard que el pescado estd eviscerado y si se presenta con
o sin cabeza. :

6.1.2 En la etiqueta también aparecerd la expresién “congelado répidamente”,
salvo que podrd emplearse el término "congelado"” en los paises donde el mismo se
utilice corrientemente para designar el producto que ha sido sometido al proceso
descrito en el apartado 2.2 de la presente Norma.
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6.2 Contenido neto (productos glaseados)

La declaracién del contenido neto de los productos glaseados no
comprenderd el glaseado.

6.3 ) Instrucciones para la conservacidn

La etiqueta contendrd una indicacidén de que el producto se almacenard a
una temperatura de -18° o mas fria. :

6.3 Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacidén especificada mé&s arriba aparecerid en el envase o en los
documentos de acompafiamiento pero el nombre del alimento, la identificacién del
lote y el nombre y la direccidén del fabricante o envasador aparecerdn siempre en
el envase.

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccidn pueden
sustituirse con una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca se
identifique claramente en los documentos acompafantes.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Toma de muestras
i) El muestreo de los lotes para examinar el producto se harad en

conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (19639) (AQL - 6.5)
CAC/RM 42-1971. Una unidad de muestreo estard constituida por un
pescado o por el envase primario.

ii) La toma de muestras para examinar el peso neto se hara en
conformidad con los Planes FAO/OMS de Toma de Muestras para la
Determinacidén del Peso Neto (en elaboracidn).

7.2 Examen sensorial vy fisico

Las muestras extraidas para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas
por personas adiestradas para dicho examen y en conformidad con los procedimientos
descritos en los apartados 7.3, 7.4 y 7.5, en el Anexo A y en el Cddigo de
Précticas para la Evaluacidén Sensorial (en elaboracién).

7.3 Determinacidn del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (con exclusién del material de envasado) de cada unidad de
muestreo de un lote se determinara en el estado congelado.

7.3.2 Determinacidén del peso neto de los productos glaseados

Inmediatamente después de haber retirado el paquete del congelador, 3brase
y coldquese el contenido bajo un rocio suave de agua’ fria hasta que se haya
eliminado todo el glaseado helado gue pueda verse o palparse. Eliminese el agua
adherida utilizandose una toalla de papel y pésese el producto.

7.4 Descongelacidn
(Por elaborar)

7.5 Métodos de coccidn

El procedimiento que se indica a continuacidén consiste en calentar el
producto hasta que llegue a una temperatura interna de mds de 70°C. El producto no
debe cocerse demasiado. El tiempo de coccidn varia segin el tamafno del producto y
la temperatura alcanzada. El tiempo exacto y las condiciones de coccién del
producto se determinarén por experimentacidn previa.

Coccién al horno: Envuélvase el producto en una lémina de aluminio y colbquese de

manera uniforme en una plancha plana para horno o en una cazuela plana poco
profunda. :
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Coccidn al vapor: Envuélvase el producto en una lamina de aluminio y coléquese en
una rejilla de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente
tapado. : :

Coccidn en bolsas: Coléquese el producto dentro de una bolsa de plastico resistente
al hervor y ciérrese herméticamente.. Sumérjase "la bolsa en agua hirviendo vy
cuézase.

Coccidn por microondas: Introdizcase el producto en un recipiente apropiado para
la coccidén por microondas. Si se utilizan bolsas de material pléstico, cercidrese
de que las bolsas de plastico no transmitan ningdn olor. Cuézase siguiendo las
instrucciones relativas al empleo del equipo.

8. ) ‘CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

Una unidad de muestreo se considerard defectuosa si no cumple con
cualquiera de los siguientes requisitos para el producto final, a los que se hace
referencia en la seccidn 3.4. ‘

8.1 Deshidratacidén profunda

En mas del 10% de la superficie del blogue o mis del 10% en peso del
pescado de la unidad de muestreo o se observa una pérdida excesiva de humedad que
se pone claramente de manifiesto en forma de alteraciones de color blanco o
amarillo sobre la superficie, que enmascaran el color de la carne, penetran por
debajo de la superficie 'y no pueden eliminarse fdcilmente con un cuchillo u otro
instrumento filoso sin afectar indebidamente el aspecto del pescado.

8.2 Materias extrafas

Cualquier materia presente en la unidad de muestreo que no provenga de
pescado (con exclusidén del material de envasado), que no constituya un peligro para
la salud humana y se reconozca facilmente sin lente de aumento o se detecte
mediante cualquier método, inclusive mediante el uso de una lente de aumento, Y
revele incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.3 Olor v sabor

Una unidad de muestreo afectada por olores o sabores objetables
persistentes y definidos indicadores de descomposicién o de la presencia de restos
de alimentos.

8.4 Textura
Alteraciones de 1la textura de la carne indicadoras de descomposicidn,
caracterizadas por una estructura pastosa del misculo o por la separacidn de la

carne de las espinas.

8.5 Desgarramiento del abdomen

i La presencia de desgarramiento del abdomen en pescados no eviscerados es
indicadora de descomposicién. ‘

9. ACEPTACION DEL_ LOTE

Se considerara que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma
si: '

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad
con la seccidn 8 no rebasa del numero de aceptacidén (c) del plan
apropiado de toma de muestras indicado en los Planes para la Toma de
Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969) ;

ii) el peso neto medio de todas las unidades de muestreo examinadas no
es inferior al peso declarado, siempre que no haya un déficit no
razonable en ningin envase individual;

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y
etiguetado de las secciones 4, 5.1, 5.2 y 6.

i
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ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Complétese la determinacién del peso neto en conformidad con los
procedimientos definidos en la seccidén 7.3 (eliminese el glaseado segan
corresponda) .

Examinese la unidad de muestreo congelada para determinar la presencia de
deshidratacién profunda midiéndose la superficie afectada o contando el
nimero de alteraciones gque no puedan eliminarse con un cuchillo u otro
instrumento filoso. Midase la superficie total de la unidad de muestreo
y calclilese el porcentaje afectado.

Descongélese y examinese por separado cada pescado de la unidad de
muestreo para determinar la presencia de materias extranas.

Examinese cada pescado en conformidad con los procedimientos definidos en
la seccién 8. El olor de la carne se determina después de haberse
efectuado una incisidén a lo largo de la parte posterior del cuello para
evaluar la superficie expuesta de la carne.

En caso de que no pueda tomarse una decisidén final sobre el olor o la
textura en el estado descongelado crudo, prepdrese sin demora una pequefia
porcidén de la unidad de muestreo (de aproximadamente 200 g) para cocerla
y compruébense el olor o la ‘textura tras haberse aplicado uno de los
métodos de coccidn definidos en el apartado 7.5.
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APENDICE XVI

PROYECTO DE PROCEDIMIENTO PARA LA DETERMINACION
DEL. PESO ESCURRIDO. DE LOS CAMARONES EN CONSERVA
ENVASADOS EN MEDIOS DE COBERTURA GELIFICADOS

(método propuesto por Alemania). '

El contenido del bote se transfiere a un plato ya pesado. Este se
introduce en un horno de sécado ajustado a 80oC hasta que toda la gelatina se haya
vuelto liquida (el tiempo hecesario depende del tamafio del envase y oscila entre
30 y 40 minutos; el produlto alcanza una temperatura de aproximadamente 40oC). E1l
contenido se coéloca inmediatamente en un tamiz normalizado Yy se deja escurrir como
se describe en el apartado 8.4.2 (1). En caso necesario, vudlvase a lavar con agua
caliente (40oC), como se indica en el apartado 8.4.3 (1).

(1) Referencia: determinese el peso de la caballa o el jurel escurridos y el
: peso de estos productos lavados en relacién con la capacidad de agua del
recipiente (codex Stan 119-1981). :

METODOS PROPUESTOS PARA LA DETERMINACION
DEL PESO ESCURRIDO DE LOS. CAMARONES EN CONSERVA
ENVASADOS EN MEDIOS DE COBERTURA GELIFICADOS
(método propuesto por el Reino Unido)

El peso escurrido de todas las unidades de muestreo se determinara por el
método siguiente:

1. Apliquense las especificaciones para el tamiz indicadas en la seccién
8.4.2 de la Codex Stan 37-1981.

2. Suspéndase el bote sin abrir en un bafio de agua mantenido a wuna
temperatura de 450C hasta que el medio de cobertura se haya vuelto
liguido. El tiempo depende del tamafio del bote. El bote no debe agitarse.

3. Vaciese el contenido del recipiente en un tamiz pesado. Lavese
delicadamente el contenido con agua a unos 45°C hasta que se haya
eliminado toda la gelatina adherida. Inclinese el tamiz con un dngulo de
aproximadamente 170C a 20°C y permitase que los camarones se escurran
durante 2 minutos a partir del momento en que se haya interrumpido el
lavado.

4. Eliminese el agua adherida en el fondo del tamiz utilizando una toalla de
papel. Pésese el tamiz con los camarones escurridos.

5. El porcentaje m/m de camarones escurridos se calcula mediante la ecuacién

siguiente:

m, = m,

——————— x 100

m,,

donde:
m = masa del tamiz
m, = masa del tamiz con el contenido escurrido

m, = capacidad de agua del recpientex

El procedimiénto para determinar la capacidad de agua del recipiente se
describe en la seccidén 8.8 de la Codex Stan 37-1981.

")
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PROCEDIMIENTO PARA DESCONGELAR LOS BLOOQUES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE
(propuesto por los Estados Unidos)

Método de descongelacidén a la temperatura ambiente

Los bloques de pescado congelado se sacan del envase y se colocan en
sendas bolsas de pladstico impermeables de cierre ajustado o en un medio de humedad
controlada con una humedad relativa de al menos un 80%. Eliminese la mayor cantidad
posible de aire de las bolsas y ciérrense éstas herméticamente. Los bloques de
pescado congelado dentro de las bolsas de pléastico herméticamente cerradas se
colocan en sendas bandejas y se descongelan a la temperatura ambiente (25°C 77°F)
o mas fria). La descongelacidén se ha completado cuando el producto puede separarse
facilmente sin romperse. La temperatura interna del bloque no debe superar los 7°C
(45°F).

Método de inmersidn en agua

Los blogues de pescado congelado se sacan del epvase y se colocan en
sendas bolsas de plastico impermeables. Elimiese la mayor cantidad posible de aire
de las bolsas y ciérreselas herméticamente. Los bleoques de pescado congelados se
colocan en un bafio de agua circulante con una temperatura mantenida en 21°Cc + 1,5°C
(69,8°F = 3,7°F). La descongelacidén se ha completadq cuando el producto puede
separarse facilmente sin romperse. La temperatura interna de los blogues no debe
rebasar de 7°C (45°C). '




