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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrd su 158 reunidn
en Bergen, Noruega, del 3 al 8 de mayo de 1982, por invitacidn del Gobierno de
Noruega. Ocupd la presidencia. el Dr. O.R. Braekkan, de Noruega.

2. Dio la bienvenida a los participantes el Sr. Viggo Jan Olsen, Director General
Adjunto de Pesca, quien hablando en nombre del Director General de Pesca, Sr. H. p
Rasmussen y del Ministro de Pesca, Sr. T. Listau, hizo una breve resefia de lo reali- -
zado por el Comité, que ha terminado sus trabajos sobre trece normas importantes y

ocho cb6digos de practicas para el pescado y los productos pesqueros. Subrayd que

todo ello se ha conseguido s6lo gracias a la competencia y participacidén de expertos

de todo el mundo y desed al Comité éxito en las normas y cddigos de practicas que va

a examinar en la reunidn presente.

3. El Presidente dio la bienvenida asimismo a los participantes de la Repiblica |
Popular del Congo, que asisten por primera vez a una reunidén del Comité. |
4, Asistieron a la reunidn delegaciones y observadores de los 32 paises siguien- ﬂ
tes: Alemania (Rep. Fed. de), Argentina, Australia, Bélgica, Brasil, Canada, Congo 3
(Rep. Dem.), Cuba, Dinamarca, Espafna, Estados Unidos de América, Filipinas, Finlandia, |

Francia, India, Irlanda, Islandia, Italia, Japdén, México, Noruega, Nigeria, Nueva
Zelandia, Paises Bajos, Portugal, Reino Unido, Repliblica Arabe del Yemen, Suecia,
Suiza, Tailandia, Uruguay y Sudafrica (observadores).

Estuvieron presentes observadores de las organizaciones internacionales si-
gulentes- Association des industries de poisson de la CEE (AIPCEE), Asociacidn de |
Quimicos Analistas Oficiales (AOAC), Instituto Internacional de Refrigeracidén (IIR) |
y Marinalg International.

En el Apéndice I de este informe figura la lista de participantes, incluidos
los funcionarios de la FAO y la OMS.

APROBACION DEL PROGRAMA

5. El Comité aprobd el programa con una ligera modificacidn con el fin de debatir -~
un punto que habia sido planteado por el observador de Sudafrica en relacidn con una
enmienda propuesta a la Norma del Codex para las langostas congeladas rédpidamente

(CAC/RS 95-1978). El Comité se mostrd también de acuerdo con una propuesta de la

delegacidén de Noruega de formar un grupo de trabajo para examinar las definiciones

sobre defectos de espinas, etc., en las normas para filetes de pescado congelados
rapidamente en general, cuando considere la armonizacidon de las Normas del Codex

para esos productos.

NOMBRAMIENTO DE RELATORES

6. . A propuesta del Presidente fueron designados relatores para esta reunién el
Sr. I.M.V. Adams (Reino Unido) y la Srta. F. Soudan (Francia).

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DE LA OMS

7. El representante de la OMS, interviniendo en nombre de su organizacién, m@ni—
festd su agradecimiento al Gobierno de Noruega por actuar de huésped de la reunidn.

8. El Director General de la Organizacidén Mundial de la Salud, Dr. Mahler, duran-
te su discurso inaugural del 149 periodo de sesiones de la Comisidn en Ginebra habia
subrayado una vez mas la gran importancia que atribuia la OMS a_la labor de 1la
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Comisidn del Codex Alimentarius FAO/OMS. En el informe de dicho periodo de sesiones
(ALINORM 81/39, Apéndice II) se ha publicado el texto completo de su alocucidn.

9. Diferentes programas de la Organizacién (Salud piblica veterinaria, Programa
de inocuidad de los alimentos, Programa sobre enfermedades diarreicas, Nutricion,
Programa "internacional de inocuidad de las sustancias quimicas) intervenian en las
actividades de higiene de los alimentos, que comprenden "las condiciones y medidas
necesarias para la produccidn, elaboracidn, almacenamiento y distribucién de los ali-
mentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto
para el consumo humano" (Cuarta edicidn del Manual de Procedimiento de la CCA, 1976).

10. A lo largo del afio Gltimo, el Servicio de Salud Publica Veterinaria, junto
con la FAO, habia proseguido sus actividades orientadas a las necesidades de los
paises en desarrollo. Concretamente, la Misidén Mixta FAQ/OMS visitd Rwanda y Kenya,
donde se le informdé de las técnicas locales de matanza y de la higiene de la carne

en condiciones rurales. Hubo una serie de conversaciones con las autoridades vete-
rinarias y médicas nacionales de dichos paises y la Misidn se interesd, en particular,
por la preparacidén de directrices para el diseflo y construccidn de mataderos sencillos
en condiciones dificiles. Estaban ya en preparacidon dichas directrices y se espera-
ba que dentro de unos pocos meses estuviese ya pronto su primer borrador.

11. El Servicio de Salud Plblica Veterinaria de la OMS habia publicado dos direc-
trices practicas, una sobre Vigilancia, Prevencidn y Control de la Equinococosis/ .
Hidatidosis, y otra sobre los Riesgos para la salud humana relacionados con los ani-

males en las zonas urbanas; se estaban preparando muchas otras directrices.

12, El Dr. Halstead habia preparado un primer borrador de la guia de la OMS sobre
Pardlisis ToOxica por ingestidn de mariscos (PSP = Paralytic Shellfish Poisoning).

El propdsito que con esta guia se persigue es el prevenir los brotes resultantes de
la PSP; figuran en ella datos sobre la importancia que para la salud publica tiene
este envenenamiento, las propiedades quimicas y fisicas de las toxinas y los princi-
pios para la organizacidn de la vigilancia, la prevencidén y el control.

13. Se habia distribuido la guia recabando comentarios en todo el mundo; 1los
planes son de publicarla este afo. .

14. En Ginebra se celebraria (1-4 de junio) una breve consulta para elaborar el
primer borrador de la Guia sobre la Salmonelosis (Su prevencidon y control). En la

guia se atenderia especialmente a la descontaminacién de los piensos, incluida la
harina de pescado. )

15. * Muchos representantes de los paises en desarrollo de la regidén del Medite-
rraneo, asi como autoridades médicas y veterinarias, asistieron a la Consulta de
Expertos de la OMS sobre Coordinacidén intersectorial en materia de programas de
higiene de los alimentos, que se celebrd en Lisboa del 16 al 18 de noviembre de
1981. Esta reunidn, organizada. por el Centro del Control de Zoonosis en el Medite-
rraneo, destacd la gran importancia del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, cuyo objeto es proteger la salud de los consumidores y asegurar prac-
ticas equitativas en el comercio de los alimentos y declard que satisfacia de lleno
las exigencias de los representantes de los paises en esta reunidn.

16. De acuerdo con la decisidén adoptada en su 112 reunidén por el Comité del
Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves, se tuvo en Ginebra del
17 al 18 de marzo de 1981 una consulta oficiosa de la OMS sobre la revisidn del
Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Productos Carnicos
Elaborados. '

17. El proyecto de cddigo revisado, en el que se habia incorporado el concepto
de los puntos de control criticos para el andlisis de riesgos, se habia traducido
al espanol y francés y enviado para recabar comentarios. El cdédigo volvidé a ser
examinado por el Comité del Codex en octubre de este ano.
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18. El Servicio habia mantenido estrechos contactos con la Comisidén Internacio-
nal sobre Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos. Este afio, la Comisién
celebrd su segunda reunidn anual en Suiza; en esa ocasidn debatid la revisidn del
Libro 29 (Toma de muestras para el andlisis microbioldgico). Se preveia la publica-
cién en 1983 de un nuevo texto de este libro.

19. En relacién con los criterios microbioldgicos para los alimentos, habia
salido en espanol, francés e inglés el Informe del Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre
Especificaciones Microbioldgicas para la leche en polvo y las aguas minerales natura-~
les (Washington, 1980).

20. El Grupo de Trabajo enmendd el documento sobre los Principios generales para
el establecimiento y la aplicacidon de criterios microbioldgicos para alimentos, al
que luego dio el toque final el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en




su 172 reunién (ALINORM 81/13) y que aprobd la Comisidn en su 149 periodo de sesio-
nes. El documento estaba ya listo y se decidid incluirlo en la edicidén futura del
Manual de Procedimiento de la Comisién y, atendiendo también a la necesidad urgente
de disponer del mismo, se acordd que se preparase al mismo tiempo por separado y se
distribuyese cuanto antes a los paises.

21. Por lo que respecta a las especificaciones microbiolégicas para camarones
congelados precocidos, el Comité habia pedido a los gobiernos de los Estados Miembros
que reuniesen los datos necesarios sobre los limites numéricos de los criterios pro-
puestos, tanto a nivel de produccidn (s6lo en las factorias de que haya constancia
que producen de conformidad con las disposiciones hlglenlcas del C6digo pertinente

de Practicas) como, a ser posible, en el punto de importacidn.

22. Siete gobiernos habian hecho llegar sus observaciones pero lamentablemente no
se habian aplicado siempre los requisitos concretos exigidos, por lo que se hacia
dificil su resumen y comparacién. No obstante, el Sr. S. Garret (EE.UU.), Director
del Laboratorio Nacional del Servicio de Pesqueria Marina, habia proporciocnado, por
cuenta de la FAO y la OMS, un magnifico analisis y resumen de los datos recibidos,
que se discutiria en el curso de la reunidn.

23. La OMS ha proseguldo sus actividades de capacitacidén en materia de higiene
de los alimentos. Al comienzo de este afio (del 12 al 13 de enero de 1982) tuvo

" lugar en Zeist la segunda consulta oficiosa sobre capac1tac1on posgraduada en micro-
biologia de los alimentos. En la actualidad, la Organizacidn estaba coordinando
cuatro cursos sobre esta materia en la Unlver51dad de Surrey, Reino Unido, en el
Instituto Pasteur de Lille, Francia, en el Centro de Colaboracidén FAO/OMS para
Investigacidén y Capacitacidn en-Higiene de los Alimentos y Zoonosis (Berlin occiden-
tal), y en el Instituto de Tecnologia de los Alimentos de Zeist, Paises Bajos.

24, Durante el debate que se desarrolld con los Directores de los cursillos
arriba citados, se insistid en que se incluyera una explicacidén de las actividades
del Codex Alimentarius en el programa de los cursillos y que se introdujera a los
alumnos no sélo en la labor general llevada a cabo en este campo sino también en los
Cédigos de Practicas de Higiene del Codex y en sus normas, especificaciones micro-
blologlcas, etc.

25. En 1981, el Servicio de Salud Publlca Veterinaria coordind activamente los
cursillos de capac1tac1on para alumnos de paises en desarrollo organizados en Mosci,
URSS, partlclpando también en ellos. En concreto, se dio una conferencia sobre la
preven01on y el control de las enfermedades transmitidas por los alimentos, con una
explicacidén minuciosa de los objetivos y alcance de las actividades de la Comisiodn
del Codex Alimentarius.

26. El Centro de Colaboracién FAO/OMS habia publicado ya el primer informe sobre
el Sistema europeo de vigilancia de la OMS, de que disponia ya el Centro de Colabora-
cidén FAO/OMS para la Investigacidn y Capacitacidon en Higiene de los Alimentos y
Zoonosis, Instituto de Medicina Veterlnarla (Robert von Ostertag Institute), Thiel-
alle 88/92, Berlin (occidental).

27. Del informe del 149 periodo de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius
(29 de junio a 10 de julio de 1981) cabia obtener una informacidén mas completa sobre
las actividades de la OMS en el campo de la higiene de los alimentos (especialmente
por lo que se refiere al Programa de la OMS en materia de inocuidad de los alimentos
y el Programa internacional de inocuidad de las sustancias .quimicas) .

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DEL DEPARTAMENTO DE PESCA DE LA FAO

28. El representante del Departamento de Pesca de la FAO informé al

Comité de las actividades de la Direccidén de Industrias Pesqueras que
se habian desplegado desde la ultima reunidén. Sus labores se habian centrado en los
dos afios Gltimos en ‘impartir capacitacidn sobre tecnologia pesquera y control de la
calidad. Se han organizado cursillos sobre estos temas en Lima (Perd, 1980),
Georgetown (Guyana, 1981) y Manila (Filipinas, abril de 1982) . Con el apoyo siempre
del DANIDA se iban a organizar otros cuatro cursillos en Afrlca (3) y Asia (1)
dentro de los dos afos proximos.

29. Se preparaban constantemente ayudas visuales y filminas sobre salazbén y
venta al menudeo de pescado en los paises tropicales, que se pueden obtener de la
FAO. Se estaban elaborando otras filminas sobre ahumado y secado artesanal.

30. Durante la Consulta Técnica de la FAO sobre utilizacidn de las capturas inci-
dentales en la pesca de camarones, celebrada en Georgetown (Guyana) en octubre de
1981, se examinaron los problemas de la man1pulac1on y el aprovechamlento de las
capturas incidentales comestibles en la pesqueria del camardn. Se habia trazado una
estrategia para el aprovechamiento de esas capturas, que podia verse en la Circular
de Pesca de la FAO No. 747.



31. En vista del resultado satisfactorio de INFOPESCA, el Proyecto Regional de
la FAO de Mercadeo pesquero para América del Sur, se ha establecido un proyecto ana-
logo para Asia con su sede en Kuala Lumpur (Malasia). Su nombre completo es "Servi-
cio de Informacién y Asesoramiento de mercadeo para productos pesqueros en la regidn
del Asia/Pacifico", abreviado en INFOFISH.

32. Ha habido un notable aumento de importancia en los Programas Cooperativos
Regionales de la FAO en Tecnologia Pesquera. Se habian organizado programas para
Asia, Africa y América del Sur con la finalidad de coordinar los programas de inves-

tigacidn e intensificar la cooperacidén entre instituciones que operan dentro de los

paises en desarrollo en el campo de la tecnologia pesquera. En el ambito de esos
programas se habian celebrado dos reuniones. Primero, la Consulta de Expertos de la
FAO sobre Tecnologia Pesquera en .Africa, celebrada en Casablanca (Marruecos) del 7
al 11 de julio de 1981, y en segundo lugar el Simposio sobre produccién y almacena-
miento de pescado seco, que se celebrd en conjuncidn con la 52 reunidn del Grupo de
Trabajo de la CPIP sobre Tecnologia y Mercadeo Pesqueros, en Sarang (Malasia) del 2
al 5 de noviembre de 1982.

33. Se informé al Comité de las nuevas publicaciones que se podian obtener de la

FAO. Se trataba de: Guidelines for Chilled Fish Storage Experiments ("Guia para
experimentos de almacenamiento de pescado refrigerado”) (FIIU/T 210), Refrigerated

Storage in Fisheries ("Almacenamiento refrigerado en las pesquerias")(FIIUaT 214), . .
Planning and Engineering Data: Fresh Fish Handling ("Datos de planificacidén e inge-
nieria: manipulacion del pescado fresco" (FIIU/C 735), Prevention of Losses in

Cured Fish ("Prevencidn de pérdidas en el pescado curado™) (FILIU/T 220) y Minced

Fish Technology: A Review ("Tecnologia del pescado picado: Resefna") (FIIU/T 221).

34. La Direccidn de Industrias Pesqueras de la FAO habia preparado también un
"Manual de referencia a los Codigos de Practicas". Se recopilaron once cédigos de
practicas mediante la combinacién de algunas partes y disposiciones comunes a todos
ellos o a la mayoria. Con dicho Manual se perseguia el propdsito de ofrecer al
lector un conocimiento general y conciso de las disposiciones y requisitos para

las varias operaciones de recoleccidn, manipulacidén y elaboracién del pescado. Se
disponia ya de un primer borrador para que se formularan observaciones sobre cémo
marchaba. '

EXAMEN DE ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE, TRATADOS POR LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y DIVERSOS COMITES DEL CODEX

Comisién del Codex Alimentarius (149 periodo de sesiones - ALINORM 81/39)

35. La Comisidén tomd nota de gue tanto este Comité como el Comité sobre Higiene
de los alimentos habian examinado los siguientes proyectos de Cédigos de Practicas

Yy que no se habian recibido al respecto observaciones en el Tramite 5 del Procedi-

miento:

- Proyecto de Cédigo de Practicas para el Pescado picado;
- Proyecto de Cédigo de Practicas para los Cangrejos.

La Comisidn acordd adelantarlos al Tramite 6 del Procedimiento.

Enmiendas al Procedimiento del Codex para la elaboracidn de normas del Codex
mundiales y regionales

36. El Comité Ejecutivo y el Comité del Codex sobre Principios Generales habian
examinado un proyecto de revisidn del Procedimiento para la elaboracidén de normas
del Codex. La Comisidn aprobd el nuevo procedimiento (ALINORM 81/39, parrs. 157-
165) y decidid que se publicara en la Quinta edicién del Manual de Procedimiento.

37. Con la revisién del Procedimiento se pretendia reducir el tiempo necesario
para desarrollar normas salvaguardando al propio tiempo la oportunidad de que los
gobiernos de los Estados Miembros y la Comisidn puedan examinar las normas y
cédigos y aprobarlos. En sustancia, los Tramites eran ahora 8 en lugar de 11.

38. El nuevo procedimiento hacia posible la adopcidén de un proyecto de norma
en el T:émite 8, vy asi procedera el Comité al elaborar sus normas en el futuro.

Definicidén de "Humo"; enmiendas en el Tramite 9 al Cédigo de Pricticas para el
Pescado Ahumado .

39. La Comisidén tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
(CCFA), segin lo solicitado por ella misma en su 139 periodo de sesiones, habia
examinado la definicién de "humo" en el Cédigo de Pricticas para el Pescado Ahumado
fseccién 2.23) para excluir el empleo de aserrin que contiene materias extrafias, tales
como plastico.

40. El CCFA habia presentado la siguiente definicién enmendada a la Comisién.




41. "Humo" lo forman los productos volatiles de la combustidn de la madera
(incluido el aserrin) o plantas lefiosas en el estado natural, excluidas la madera o
las plantas que han sido impregnadas, coloreadas, engomadas o pintadas o tratadas
de forma anadloga. La materia prima utilizada para la creacidén de humo deberad estar
exenta de materias extrafas, tales como el plastico. El término "humo" incluye los
derivados obtenidos por condensacidén o absorcidén del humo en un liquido conveniente
de calidad alimentaria. Puede prepararse un bafo que dara sabor a los productos
pesqueros, disolviendo una cantidad apropiada en agua potable.

42, La Comisidén aprobd la definicidén de humo presentada por el CCFA como enmienda
en el Tramite 5 al C6digo de Practicas para el Pescado Ahumado.

43, El Comité observd, no obstante, que las delegaciones de la Republica Federal
de Alemania y Austria habian expresado preocupacidn por la inclusidn de fliidos de
humo en la definicidn de humo y propuesto que la cuestién se plantease en la pre-
sente reunidon del Comité.

44 . En el breve debate que siguid, el Comité advirtid que, ademds de la defini-
cién de humo en la seccidén 2.23 existia también una definicidén de humo liquido en
la seccibn 2.17. :

45, La delegacidon de la Republica Federal de Alemania estimaba que debia distin-
guirse entre ahumado y el empleo de elementos de humo disueltos en ligquidos. A su
juicio, esto Gltimo no podia definirse como ahumado.

46. Se senald asimismo a la atencidn del Comité una posible dificultad en cuanto
a la definicion de humo como aditivo alimentario pues sus elementos eran variables
y no podian expresarse cuantitativamente.

47. El Comité tomd nota de gque el punto esencial por lo que se refiere a la
exclusidén de productos extrafios en la materia prima habia sido tenido en cuenta ya

en la nueva definicién propuesta por el CCFA y aceptd el nuevo texto con una enmienda
de redaccion (en el texto inglés) para que diga "combustion" de la madera en lugar

de "combination" y se refiera a la practica de producir humo por calor friccional

y no sdlo por combustidn.

48. Se acordd la modificacidn siguiente: “Humo lo forman los productos volati-
les de la madera (incluido el aserrin) o plantas lefiosas en el estado natural por
combustidn o friccidn....etc.

49. El Comité tomé nota también de que en la Guia para el Uso inocuo de aditivos
alimentarios, Segunda serie CAC/FAL 5-1979, se habian ya aprobado aromas de humo
(solu01ones de humo natural y sus extractos) para su empleo en sardinas y produc-
tos analogos en conserva, limitados por PCF, y que la misma recomendacién se

haria probablemente para otros pescados y productos pesqueros.

ASUNTOS DERIVADOS DE OTROS COMITES DEL CODEX
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL)

50. El citado Comité, en su 152 reunidén, tras un minucioso debate habia remitido
el proyecto de directrices para el marcado de las fechas, que se utilizaran en los
Comités del Codex, a la Comisidn, la cual lo ha aprobado luego de haberlo examinado
ulteriormente en su 149 periodo de sesiones. También habia adelantado al Tramite 6
del Procedimiento el proyecto revisado de Norma General para el Etiquetado de los
alimentos preenvasados, que comprenderia las disposiciones sobre marcado de fechas
que derivaban de las Directrices para el marcado de fechas.

51. El CCFL convino en que se hacian necesarios varios tipos de marcado de

fecha conforme se indican en las Directrices sobre el marcado de la fecha de los
alimentos preenvasados. También hubo acuerdo en que se insistiera muchc en la fecha
de durabilidad minima y en gque se atendiera prioritariamente siempre a este punto
cuando se establecieran las normas sobre marcado de la fecha. Deberia darse al

CCFA una justificacidn, no s6lo en los casos en que no se propusiese un marcado de
la fecha, sino también en los casos en que no se eligiese la fecha de durabilidad
minima.

Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS)

52. Este Comité ha efectuado en sus UGltimas reuniones una reclasificacidn y
definicidon de los métodos de andlisis del Codex. Basicamente, el concepto de méto-~
dos del Codex como métodos de referencia para su empleo en caso de controversia
internacional habia quedado sustituido por una clasificacién de métodos como métodos
de referencia analitica, definidos éstos en funcidn de su fiabilidad, basada en el
grado en que se hubieran estudiado en colaboracidn a los fines del Codex.
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53. El CCMAS, en vista de los nuevos progresos en los métodos de andlisis y
teniendo en cuenta la mencionada redefinicidn de métodos a los fines del Codex,
recomendd:

a) gque antes de la prdxima reunidén del Comité del Codex sobre Métodos de Analisis
y Toma de Muestras (CCMAS) todos los Comités de Productos presenten un informe
sobre las medidas adoptadas para actualizar todos los métodos analiticos elabo-
rados, recomendados o aprobados por ellos antes del 19 de enero de 1979. Deberan
adjuntarse detalles de todos los estudios hechos en colaboracidén en que se fundan
tales medidas. Sobre los métodos aprobados después del 19 de enero de 1979 se
presentard informe en una reunidén posterior del CCMAS;

b) que los Comités de productos presenten informes sobre todos aquellos métodos de
los cuales se advierte que no necesitaran ser actualizados. Se incluyen aqui
todos los casos en que no se tiene noticia de que se estén realizando nuevos tra-
bajos sobre tales métodos, o en gque los métodos anteriores o tradicionales son
considerados apropiados, debiendo, en estos casos, facilitarse pruebas;

¢) que cuando se recomiende actualizar los métodos con arreglo a una edicibén poste-
rior de un volumen, boletin o serie publicados, los Comités de Productos deberan
asegurarse de que dicha edicidn posterior se refiera al mismo método y sea idén-
tica, salvo en las revisiones del texto; de lo contrario, deberan haberse reali-
zado estudios en colaboracidn complementarios, sobre los cuales deberdn presen-
tarse informes; y

d) que los Comités de Productos presenten también informes sobre la disponibilidad
de planes de toma de muestras necesarios para el analisis de los productos que
son de su competencia. Los Comités de Productos deberan presentar también
informes cuando no se disponga de tales planes, o no se haya considerado nece-
sario su uso por el momento.

54. El Comité observd que estas recomendaciones del CCMAS exigian un amplio estu-
dio y que no podia pronunciarse en su actual reunidn.

55. Para revisar los métodos haria falta designar un Grupo de Trabajo, que podria
reunirse entre periodos de sesiones y preparar un documento para que lo examine el
Comite en su proxima reunion.

56. El Comité tomd nota de los documentos de antecedentes CX/MAS 81/7 y CX/MAS
81/7, Add.1, preparados por Australia y en que se enumeran todos los métodos de
analisis contenidos en los proyectos de normas y en las recomendaciones del Codex
sobre como podrian revisarse los métodos de andlisis, estimando que serian de gran
ayuda para el Grupo de Trabajo.

Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales (CCVP)

57. En su segunda reunidén, el CCVP habia estudiado un documento titulado "La
utilizacién de los productos proteinicos vegetales en los alimentos y consideracio-
nes sobre el etiquetado" (CX/VP 82/8), preparado por la delegacidn de Canada, la
cual seflald que el objetivo del documento era introducir algunas directrices para
el empleo inocuo y apropiado de los productos proteinicos vegetales (PPV) en los
alimentos. En el documento se trataba, entre otras cosas, de i) usos de los pro-
ductos proteinicos vegetales para fines funcionales; ii) empleos de los productos
proteinicos vegetales para aumentar el contenido de proteina utilizable; y iii)
usos de productos proteinicos vegetales en sustitucién de las proteinas animales en
los alimentos y para su ampliacién. El documento llevaba como apéndice un ante-
proyecto de Directrices para la utilizacidn de los PPV en alimentos, acompanado de
otro anteproyecto de Directrices para verificar la inocuidad y la calidad nutricio-
nal de los productos proteinicos vegetales. Este Ultimo consistia en un texto modi-
ficado de la Directriz del Grupo Asesor de las Naciones Unidas sobre Calorias Pro-
teinicas (Directriz No. 6 del GAP) para la verificacidn preclinica de las nuevas
fuentes proteinicas.

58. Las directrices para el uso de PPV en alimentos que estd elaborando el CCVP
eran directrices generales cuya finalidad consistia en servir de ayuda a los Comités
del Codex sobre Productos que fueran a desarrollar o que probablemente desarrollarian
normas para productos que contienen PPV. La intencidn era también que fueran de
utilidad para los gobiernos de los Estados Miembros en general.

59. El CCVP acordd que se tuviesen informados sobre el desarrollo de dichas
directrices al Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de
Principios referentes a la Leche y los Productos Licteos (el Comité de la Leche) y
al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. La delegacidn de Dinamarca
indicd que se sefialasen las directrices también a la atencién del Comité del Codex
sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves.




60. El CCVP acordd recomendar a la Comisidén que las directrices se elaboren de
acuerdo con el Procedimiento de tramites para la elaboracidn de normas del Codex y
convino en considerar que las directrices se hallaban ahora en el Tramite 2. Examind
luego las directrices detalladamente y adelantd al Tramite 3 ambas directrices

junto con el apéndice para verificar la inocuidad y la calidad nutricional.

61. Se informd al Comité de que el Comité de la Leche se habia reunido la semana
anterior a la actual reunidn y habia tomado nota de que el CCVP, con arreglo a sus
funciones, estaba elaborando directrices para el uso de proteinas vegetales sdlo, y
de que el Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves, de
acuerdo con la Comisidén del Codex Alimentarius, habia iniciado sus trabajos sobre
Directrices para el uso de proteinas vegetales en productos carnicos elaborados de
reses y aves. Ninguno de los dos Comités estaba estudiando el empleo de proteinas
lacteas en los productos alimenticios.

62. Luego de un debate, el Comité de la Lethe habia decidido que estos productos
necesitaban también Directrices para su empleo y acordd que se pidiese a los gobier-
nos que expresasen sus puntos de vista sobre si habria de efectuarse en el seno del
Comité de la Leche la elaboracidn de estas directrices. Caso de resultar positiva
la opinidén de los gobiernos, se pediria a la FIL y demas S6rganos competentes dentro
del Comité de la Leche gque prepare proyectos de Directrices sobre empleo de pro-
teinas lacteas en productos alimenticios para su examen en la prdxima reunidn.

63. El Comité tomdé nota de que hasta ahora no se habia examinado detalladamente
el empleo de proteinas extrahas en el pescado y los productos pesqueros. Acordd que,
caso de decidirse que se elaborasen directrices para el empleo de proteinas no
icticas en los productos pesqueros para el futuro, entonces esas directrices habrian
de elaborarse en el seno del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros.

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA)

Normas para la sal de calidad alimentaria

64. El Comité tomd nota de que el CCFA preferia elaborar una norma general para
la sal de calidad alimentaria que no obste al establecimiento de otros requisitos
gue se consideren necesarios para determinados tipos de sales y con métodos especia-
les de fabricacién de alimentos. La norma se hallaba actualmente en el Tramite 6
del Procedimiento del Codex. Dado que el CCFA tendria que celebrar otra reuniodn
antes del 159 periodo de sesiones de la Comisidn, se esperaba que ésta aprobaria

la norma para la sal de calidad alimentaria antes de la prdxima reunidén de dicho
Comité.

65. El Comité recordd los debates habidos en su Gltima reunidn (ALINORM 81/18,
parr. 57) y manifestd la opinidn de que la norma para la sal de calidad alimentaria
que elaboraba el CCFA tal vez no fuera iddnea para la salazdn del pescado y podria

tener que modificarse. Puede que sea necesaria una calidad diversa de sal para
dicha salazdn. - :

Métodos de toma de muestras para sustancias contaminantes

66 . El CCFA se hallaba elaborando ahora planes de toma de muestras para la deter-
minacion de sustancias contaminantes, segin figuran en el Documento de Sala de Con-
ferencia CX/FA 82/8. El1 CCFA manifestd su deseo de que todos los Comités del Codex
sobre Productos formulasen comentarios sobre los planes de toma de muestras.

67. El Comité aplazd el debate de los planes de toma de muestras hasta su prodxima
reunidén, en que se tendrian a mano los comentarios que se habian solicitado de los
gobiernos. ' )

Principio de transferencia

68. La Comisidén, en su 139 periodo de sesiones (ALINORM 79/28, parr. 155), pidid
a los Comités del Codex sobre Productos que aseguraran que en todas las normas elabo-
radas se incluyera una referencia al Principio de transferencia segun y cuando fuera
apropiado y sugirid el texto exacto que debe emplearse al aplicar dicho Principio.

69. El Comité llegd a la conclusidén de que lo que a él le tocaria hacer en res-
puesta a lo solicitado por la Comisidn consistiria en un estudio atento de todas

las normas que habia elaborado y una decisidén caso por caso sobre si se aplicaba o

no el Principio de transferencia. El Comité acordd hacerlo asi en su prdxima reunidn
una vez que la Secretaria le hubiere proporcionado la documentacidn de base perti-
nente. .

Directrices para el establecimiento de disposiciones sobre aditivos alimentarios
en las normas del Codex

70. El Comité tomé nota de que el CCFA estaba desarrollando unas directrices
para que las apliquen los Comités del Codex sobre Productos cuando establezcan dispo-
siciones sobre aditivos alimentarios en las normas que elaboren.



Tercera reunidén del Comité Coordinador del Codex para Asia

Enmienda a la Norma para las sardinas en conserva

71. El Comité tomé nota de la propuesta del Comité Coordinador para Asia de en-
mendar la norma para las sardinas en conserva de suerte que se incluya la Sardina
Sardinella en su Seccidn 2.1(a) y acordd examinar la propuesta cuando el Comite Coor-—
dinador le facilite la informacidn necesaria, conforme se indica en el parrafo 111

de ALINORM 79/18.

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH)

72. Se debatid la definicidn del término "lote" y la necesidad de uniformar la
definicidn de lote en los distintos c6digos de practicas pues tiene que poderse lle-
gar a unos textos uniformes.

73. Se estimd asimismo que debia estudiarse mids detenidamente el muestreo de
lotes. Dado que en otros Comités se esta trabajando en la definicién de "lote", se
acordd que la Secretaria recoja toda la informacién del caso proporcionando un resu-
men de las definiciones de "lote" y asuntos conexos para la proxima reunidén del CCFH.

Notas generales

Publicacidén de las normas del Codex

74 . El Comité tomdé nota de que se estaban preparando en forma de hojas sueltas
varios volimenes de normas del Codex y que préximamente se publicarian.

Enmiendas a las normas

75. El Comité tomé nota de que en su dltima reunidén (véase ALINORM 81/18, parrs.
43-45) se habia decidido como medida econdmica transitoria suspender la practica
habitual de examinar las normas enmendadas en informes en la fase de adopcién.

76. Se informd al Comité de que, debido a la preocupacién expresada por algunos
delegados de que esto repercutiera desfavorablemente en su labor, se habia anulado
dicha decisidén. En consecuencia, en esta reunidén se reanudaria el procedimiento
habitual.

77. . El Comité manifestd su satisfaccidn por esta dltima decisidn.
Aceptaciones
78. Seglin se indicé en la Gltima reunidn, unos 30 paises habian otorgado su acep-

tacidén a una o mds de las normas del Codex para pescado y productos pesqueros. En

la publicacidon "Resumen de las aceptaciones de normas recomendadas del Codex, mun-
diales y regionales, y de limites maximos recomendados por el Codex para residuos de
plaguicidas" (Ref. No. CAC/ACEPTACIONES, Rev. 1), que se habia enviado a todos los
gobiernos miembros, figuran toda clase de detalles sobre todas las aceptaciones
notificadas hasta el 30 de octubre de 1978. En los informes presentados a la Comisidn
en sus periodos de sesiones 139 y 149 resultaba que la Argentina habia notificado la
aceptacidén con excepciones especificadas de las normas para filetes de bacalao y
eglefino congelados rapidamente, filetes de gallineta congelados rapidamente, filetes
de merluza congelados rapidamente, langostas congeladas rapidamente, camarones conge-
lados rapidamente, sardinas en conserva y productos andlogos, y habia encontrado
también aceptables muchos de los CGdigos de practicas, en particular los relativos a
los camarones y al pescado en conserva y pescado fresco.

79. Gambia ha notificado la aceptacidn diferida de las Normas del Codex para los
filetes de merluza congelados rapidamente, las sardinas en conserva y productos ana-
logos congelados rapidamente.

80. Los EE.UU. habia formalizado la aceptacidn, con excepciones especificadas,
de una serie de normas sobre productos, incluido el salmdén del Pacifico en conserva.

81. En su examen de las aceptaciones, la Comisidén tomé nota de que en muchos
paises se estaba examinando diligentemente la aceptacidén de una amplia serie de
normas del Codex y cb6digos de practicas y limites maximos recomendados por el Codex
para residuos de plaguicidas. Se mostrd convencida de que habia pruebas evidentes
de que se estaban logrando progresos constantes en relacidn con las normas del Codex
pero consideraba que los paises deberian prestar mds atencidén a las aceptaciones.

82. La Comisidn recomendd, en particular, que cuando un pais no pudiera otorgar
su aceptacidén, considerara seriamente la posibilidad de permitir la libre distribu-
cidn de alimentos que cumplen con las normas del Codex. Ademas de su notificacion

de aceptacidn, los EE.UU. habian notificado también, por ejemplo, la no aceptacién,
pero con la reserva de que algunos productos que se ajusten a los limites maximos
internacionales recomendados podrian distribuirse bajo ciertas condiciones dentro de
la jurisdiccidn territorial de los EE.UU.




83. De modo analogo, Canadd habia indicado que no podia aceptar la Norma del
Codex para el Cacao en polvo y mezclas de cacao y azucar (CAC/RS 105-1978, enviada
para aceptacion en mayo de 1980), pero gue los productos que cumplen con la Norma
podrian distribuirse libremente en Canada.

Establecimiento de Grupos de Trabajo

84. Ademds del Grupo de Trabajo mencionado en el parrafo 4, el Comité cred otros
dos Grupos de Trabajo, uno para examinar los c6digos de practicas que figuraban en
el programa y el Anexo al Cédigo de Practicas para el Pescado salado, y el otro para
examinar las Especificaciones microbioldgicas para los camarones. También se reunid
un pequeflo Grupo de Trabajo para analizar el cuadro de defectos relativos al Salmén
del Pacifico en conserva.

REVISION DE LA NORMA INTERNACIONAL DEL CODEX RECOMENDADA PARA EL SALMON DEL PACIFICO
EN CONSERVA EN EL TRAMITE 7

85. El Comité examind la citada norma segun aparece en ALINORM 81/18, Apéndice
IT y a la vista de las observaciones de los gobiernos que figuran en el documento
CX/FFP 82/3. . :

86. El Comité convino en que, en consonancia con el Procedimiento revisado para
la elaboracidén de normas y cédigos de practicas del Codex (véanse parrs. 36-38), el
titulo debiera ser ahora "Norma revisada del Codex para el Salmdén del Pacifico en
conserva"

Seccidén 3.4.4 Espinas

87. La delegacidon de los EE.UU. informé al Comité de que los debates habidos en
las reuniones precedentes habian dado lugar a la inclusidén del requisito de que
"cuando haya espinas, éstas serdn "blandas" porque la presencia de espinas duras
podria interpretarse como indicio de una coccidn insuficiente". Ahora bien, la dis-
tincidn entre espinas duras y blandas dependia de una medicidn subjetiva.

88. La delegacidén de los EE.UU. comunicd que ensayos de laboratorio para medir
la dureza de las espinas empleando un diandmetro Effyge mostraban que bastaba con un
valor de dureza de menos de 1000 g, y propuso que en la norma se incluyera una
disposicion sobre verificacidn de la presidn con dicho aparato u otro instrumento
analogo de medicidn.

89. El Comité observd que tal vez no siempre se tuviera a mano el equipo necesa-
rio y que hasta ahora no se habian efectuado ensayos de una cierta envergadura.

90. La prueba consistente en aplastar las espinas con los dedos, aunque de carac-
ter subjetivo, era un método razonablemente exacto y sencillo como denotan las
pruebas hechas hasta ahora con el diandmetro.

91. El Comité convino en que era menester contar con mas experiencia en cuanto a
la verificacion mediante dianometro y que por ahora no se modificara la disposicidn
existente.

4. HIGIENE

92. La delegacidn de Francia hizo la observacidn general de que convendria espe-
cificar los métodos de toma de muestras para verificar la calidad higiénica que se
define en esta seccidn.

93. Otras delegaciones y el representante de la OMS aludieron a la necesidad de
una elaboracidn apropiada para destruir los microorganismos patdgenos.

94. El Comité observd que se trataba aqui de un producto al que se aplicaba el
Cédigo de practicas de higiene para alimentos envasados poco acidos, en el que ahora
se daban directrices sobre correspondencia tiempo/temperatura para una suficiente
esterilizacidén. Se cumplian pues las condiciones necesarias de la subseccién 4.3,
en que se exige un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium
botulinum.

95. El Comité convino en no introducir cambios en esta seccidn.

5.1 Nombre del alimento

96. 5.1.1 La delegacidén de Italia era de la opinidn de que en el nombre del
producto debiera proveerse lo necesario para distinguirlo de las especies de salmdn
europeo. El Comité observd, no obstante, que en el mercado habia en la actualidad
poco o ningdn salmdén envasado, por lo que no introdujo cambios en las especies de
pescado enumeradas en 5.1.1.

Marcado de la fecha

97. El Comité advirtid que algunas delegaciones opinaban que el marcado de la
..fecha debiera incluirse en las disposiciones sobre etiquetado y que al consumidor



debiera informarsele de los limites de tiempo dentro de los cuales puede venderse el
producto. Otras pensaban que, como el producto tenia una gran durabilidad de diez
afios o mds, el indicar una fecha de durabilidad minima de poco serviria y que al con-
sumidor se le informaria mejor si en cambio figuraba la fecha de confeccidn.

98. El representante de la OMS, al que se sumé la delegacidn de la Repiblica
Popular del Congo, opinaba que la fecha de elaboracidn podria ayudar también a iden-
tificar lotes gque fueran peligrosos desde el punto de vista de la salud publica.

99. El Comité observd, sin embargo, que ese aspecto quedaba ya suficientemente
atendido en 5.6 - Identificacidn del lote - en que se exige que cada envase lleve
marcada con caracteres indelebles una indicacidén en clave o en lenguaje claro que'
permita identificar la fabrica productora y el lote, siendo éste el sistema efectiva-
mente aplicado por los servicios de inspeccidn para descubrir lotes defectuosos.

100. Varias delegaciones expresaron también la opinidén de que, debido a la larga
duracidn del producto y al no haberse demostrado la necesidad del marcado de la
fecha, en esta norma no debia figurar ninguna disposicidn sobre marcado, pues ello
afdadiria al proceso de elaboracidn una fase mas innecesaria y acarrearia al consumi-
dor unos gastos adicionales inutiles.

101. Varias delegaciones aludieron a los reglamentos existentes en la CEE y a las
decisiones de otros Comités del Codex en que se habia previsto el marcado de fechas.
El Comité observd que el salmén en conserva era un alimento envasado poco acido en
que normalmente no se produciria en el término de 10 a 15 afios ninguna interaccidn
entre envase y contenido. Sefnald asimismo que en el texto revisado de las Directri-
ces sobre marcado de la fecha de los alimentos preenvasados, seccidén 5 (Instruccio-
nes a los Comités del Codex) figuraba la siguiente disposicidn:

102. "5.1 Basandose en un estudio sobre la naturaleza del alimento, los Comités
del Codex determinaran el tipo de Marcado de la Fecha. Debera considerarse en
primer lugar la fecha de durabilidad minima. Si en opinidén de los Comités. esta
fecha no es apropiada para el producto en cuestidn, dichos Comités deberan elegir
entre las demas posibilidades indicadas en la seccidén 3. En dltimo término, pueden
decidir que no se necesita ninguna fecha."

103. Tras un debate sobre los tipos de marcado de fecha a que se refiere la sec-
cién 3 de las Directrices, el Comité advirtid que existia bastante acuerdo en que
ninguna de las opciones mencionadas ofreceria informacidn Gtil al consumidor de
este producto y decidid no incluir forma alguna de marcado de la fecha en la norma
actual.

104. Las delegaciones de Suiza y la Republica Federal de Alemania expresaron sus
reservas respecto de esta decisidn.

Contenido. neto

105. El Comité observd que en opinidén de la delegacidon de Francia la toma de
muestras debe hacerse de acuerdo con los planes de muestreo indicados en CAC/RM
42-1969. La posibilidad de comparar el contenido neto medio con el contenido neto
declarado en el envase podria ser de gran utilidad para el vendedor cuando, como
tantas veces ocurre, es elevado el numero de muestras.

106. El Comité observd que, cuando es muy pequena la desviacidon de los pesos
netos respecto de la norma, como sucede en los pequehos envases, puede aceptarse el
promedio siempre que el fallo no sea exorbitante. Con contenidos mayores, la situa-
cidn pudiera ser diversa. También se sefialé gque un Grupo de Trabajo del Comité del
Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras estaba estudiando un plan de
muestreo de "aceptacidn moderada" para los alimentos preenvasados, pero que todavia
no habia terminado su labor.

107. Se decididé no introducir cambios en las instrucciones para la determ1nac1on
del contenido neto.

Anexo A - Cuadro de defectos para el salmdn del Pacifico en conserva

108. El Comité tuvo a disposicidén un cuadro revisado de defectos preparado por
las delegaciones de Canada y de los EE.UU.

109. Se observé que se habian introducido cambios importantes en el cuadro origi-
nal, de los que resultaban nuevas cifras para los puntos clasificados que aparecian
entre corchetes. El Comité tomd nota de la opinidn del Grupo de Trabajo de que en
esta reunidn se diese el visto bueno al cuadro de suerte _que ya en la prdoxima
campafa -conservera se pudiera llevar a cabo la comprobacién de los defectos.

110. El Comité analizd brevemente la cuestidén del contenido neto del envase.
Observd que en la seccidn 6.2 se hacia referencia al contenido neto medio SLempre
que nlnguno de los envases resultase excesivamente vacio.




111. Se informd al Comité que la practica consistia en llenar completamente el
envase de pescado, cerrarlo y cocerlo. Observd que, segun la experiencia de uno de
los paises importadores, el llenado por defecto es cosa sumamente rara y que, cuando
asi ocurria, el contenido casi siempre resultaba perjudicado bajo otros aspectos.

112. Se decidid no agregar en la Norma una disposicidn por llenado insufigiente,
aunque la uUltima parte de la frase que aparece en 6.2 se trasladd a la seccidn 8.

Estado de la Norma

113. El Comité decidié agregar el nuevo cuadro de defectos propuesto a la Norma
y retener ésta en el Tramite 6 de modo gue pudiera ensayarse el cuadro de defectos _
en la proxima temporada conservera e informar de los resultados en su proxima reuniodn.

114. El Comité expresd su agradecimiento al Grupo de Trabajo por la revisidn que
habia hecho del cuadro de defectos.

Proyecto de Norma propuesto para los bloques de filetes de pescado y carne de
pescado picada y mezclas de filetes y pescado picado congelados rapidamente, en
el Tramite 3

115. El Comité tuvo a disposicidn, para su examen, el antedicho proyecto de Norma
que figura en ALINORM 81/18, Apéndice III, y las observaciones de los gobiernos con-
tenidas en los documentos CX/FFP 82/4 y en el Documento de Sala de Conferencias
CX/FFP 82/4-1 y CX/FFP 82/4-2.

1. AMBITO DE APLICACION

116. Algunas delegaciones expresaron la opinidn de que el dambito de aplicacidn

de la Norma debia ampliarse para prever el empleo de pescado tanto blanco como azul.
El Comité observo que, mientras el ambito de aplicacidén en su texto actual no excluia
el empleo de pescado azul, el cuadro de defectos de la Norma (Anexo D) sdlo era
aplicable al pescado blanco.

117. El Comité también observd que, aunque en la actualidad no existia un comercio
internacional apreciable de bloques a base de pescado azul, lo pudiera haber en un’
futuro prdéximo, y considerd si se debian elaborar dos normas distintas para el pesca-
do blanco y el pescado azul, respectivamente. El Comité opind que, llegado el mo-
mento, la elaboracién de un nuevo cuadro de defectos que pudiera aplicarse al pescado
azul bastaria a los fines deseados, pues el texto en su forma actual se aplicaria a
ambos tipos de pescado. Aungue, técnicamente hablando, era posible la preparacidn

de bloques de filetes de pescado azul congelados rapidamente, se estimaba que no
existia todavia bastante experiencia en materia de elaboracidn del pescado azul para
su empleo en bloques congelados.

118. El Comité examind las intenciones que se perseguian al incluir en el ambito
de aplicacidn la frase "destinados a la ulterior elaboracidén". Reconocid que el
proporcionar los blogques en paquetes al consumidor no podia considerarse como una
ulterior elaboracidn. El Comité tomd nota de que el producto se destinaba a la
ulterior elaboracidn industrial pero acordd, no obstante, dejar el texto inalterado.

2.1 Definicidn del producto

119. Algunas delegaciones estimaban que la definicidn del producto habria de
ampliarse incluyendo las especies de pescado que pudieran permitirse en la Norma, y
mencionaron la Norma para las Sardinas en Conserva donde el Comité se pronuncid en
ese sentido. Sin embargo, en este caso el Comité fue de la opinidn de que la inclu-
sidn de especies de pescado en la Norma restringiria su desarrollo para aplicarla

al empleo de otro pescado en la confeccidn de bloques, por lo que acordd no incluir
especies de pescado en la definicidén del producto.

120. Al Comité le resultaba dificil hacer una definicidn apropiada del término
"trozo", pero convino en gque por "trozo" se entendia una parte integrante de- los
filetes. Acordd suprimir las palabras "y trozos de pescado de tales filetes" de
2.1 a) y sustituir (en el texto inglés pues en el espanol no ha lugar) la palabra
"sections" por "pieces" en 2.1 b) y suprimir también aqui la frase "cortados de
dichas lonjas para facilitar el envasado".

2.3 Presentacidn

121. El Comité observd que actualmente se comerciaban internacionalmente y en
grandes cantidades bloques de filetes con piel y sin espinas y considerd la posibi-
lidad de una cuarta presentacidn de los filetes en la forma de "con piel y sin
espinas”, lo que se resolvid reestructurando el parrafo conforme a la sugerencia
del Reino Unido. :

122. Tailandia informdé al Comité de gue, como sdlo elaborabavpescado pequefio,
le resultaba dificil cumplir la norma de un 25-30% de carne de pescado picada distri-
buida uniformemente en el blogue (en la forma de presentacidén para filetes y pescado
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picado) y propuso que ese porcentaje se elevara a 35. Muchas delegaciones, en cambio,
expresaron la opinién de que la proporcién de carne de pescado picada se redujera al
25% en lugar de la cifra actual del 30% que figura en la Norma. Se dijo que asi se
satisfaria la aceptacidn del producto por parte del consumidor, cosa ya bien estable-
cida gracias a investigaciones sobre las preferencias del consumidor que se han pro-
longado por unos dos anos. Se afirmé también que la preparacidén de blogues con mas
del 25% de pescado picado determinaba alteraciones en las caracteristicas fisico-
quimicas de los bloques y podria crear problemas de indole técnica.

123. El Comité acordd suprimir la referencia a las categorias de filetes y que el
etiquetado de esas categorias quedara comprendido en la seccidén 6. En consecuencia,
el texto revisado de las subsecciones 2.3(2)i y 2.3(2)ii diria asi:

2.3(2)i En proporciones que no contengan mas del 25% m/m de carne de pescado picada
distribuida uniformemente en el bloque.

2.3(2)ii Otras proporciones que contengan mas del 25% m/m de carne picada de pescado.

124. Al pronunciarse en este sentido, el Comité advirtid que habia diferencias .
si se comparaba con el Cédigo para la carne de pescado picada pero no modificd su
decisidn pues todavia no se habia adoptado éste Ultimo. :

125. El Comité acordé afiadir una nueva disposicién 2.3(4) "Otras presentaciones"
para dar cabida a nuevas formas que pudieran darse en el comercioc internacional en
un futuro proximo.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

126. El Comité acordé suprimir en la definicidén de la materia prima (3.1) la
frase "o trozos de filetes" pues ya se encuentra en la definicidén del producto
(2.1(b)).

3.2 Ingredientes facultativos

127. La delegacidén de los Paises Bajos sefald que la inclusidn de cloruro de
sodio como ingrediente facultativo en la Norma puede plantear problemas pues el
empleo de sal no se permitia en otras normas de filetes de pescado (por ej., filetes
congelados rapidamente de bacalao, eglefino y gallineta). No obstante esto, el
Comité expresd la opinidén de que practicamente no habia problema dado gue el clo-
ruro de sodio era sb6lo un ingrediente facultativo y a su presencia ya se referia
suficientemente la seccidn sobre etiquetado (véase 6.2.1).

128. . La delegacidn de Espafia propuso que se incluyeran como ingredientes faculta-
tivos azicares como glucosa, en dosis que podrian variar del 2 al 5% (segin el tipo
de pescado utilizado y la aceptacidn del consumidor). Informdé al Comité que ese
azicar que se aflade podria impedir la pérdida y la degradacidén de la calidad de la
proteina en los bloques congelados rapidamente. Andloga propuesta hicieron también
las delegaciones de los Paises Bajos y Portugal que senalaron que podria emplearse
como solucidn de inmersién una solucidén mixta de cloruro de sodio y azlcar. Con
todo, el Comité estimd que el afiadir azicares podria reducir la calidad proteinica
del producto y considerd dificil el justificar la aceptacién inmediata de la pro-
puesta. El Comité convino en examinar la propuesta de Espafia en su préxima reunién,
partiendo para ello de las observaciones enviadas por escrito para justificar la
inclusidn de azicares como ingrediente facultativo. La delegacion de Finlandia so-
licitd que se opinara sobre el empleo de almiddén como ingrediente.

3.3 Producto final

129. Las delegaciones de los Paises Bajos y de la RepGblica Federal de Alemania
informaron al Comité que los blogues debieran ser razonablemente regulares no sdlo .
en forma sino también en peso, y propusieron que el término "espinas" que aparece en

3.3.17 se matizase con las palabras "excepto espinas branquiales para productos no
designados como sin espinas", para que asi haya uniformidad con el cuadro de defectos.

130. El Comité decidid, sin embargo, dejar inalterado el texto actual hasta que
se conozca el resultado de los debates en el Grupo de Trabajo sobre Armonizacidn de
los Cuadros de Defectos, y haya tenido la oportunidad de apreciar las consecuencias
de los cambios sugeridos. Aceptd la propuesta de Nueva Zelandia de modificar la
parte final de 3.3.71 para que diga "pardsitos, escamas y cuando sea apropiado piel
y espinas”.

Seccidn 3.3.4

131. Algunas delegaciones estimaban que con la metodologia de que actualmente se
dispone resultaba dificil determinar la cantidad de pescado picado en el blogue con
una exactitud del 5% y sugirieron gque se suprimiese la seccidn. Si el tamafio de
la muestra fuera pequefio, las desviaciones respecto de la Norma pudieran ser de
hasta un 10% o mas. Sin embargo, algunas delegaciones estimaron que podia conse-
guirse una exactitud del 5% si para su determinacidén se utilizaran unidades de
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muestra de un peso minimo de 4 kg sacadas de cada bloque que haya de verificarse.

132. El Comité expresd su opinidén de que era necesario que los métodos se ajusta-
sen a las normas y acordd recabar las observaciones de los gobiernos sobre si la
metodologia actual para la determinacidén del pescado picado en un bloque ofrecia
una exactitud del 5% o menos y, en caso afirmativo, en qué condiciones.

133. El Comité dejdé entre corchetes el texto de un 5% m/m.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
134. El Comité se mostrd de acuerdo con la presentacidn de los aditivos alimenta-

rios por separado para i) filete de pescado y ii) pescado picado. De la lista se
suprimié como aditivo el galato de etilo pues no habia sido aprobado por el JECFA.
De la lista de aditivos para el pescado picado se suprimid también el isoascorbato
de sodio y se sustituyd por el acido ascdrbicd - o sus sales de sodio o potasio.
Otros dos espesantes, el carrageenan y la metilcelulosa se agregaron a los que se
indican para su empleo s6lo en blogues de pescado picado.

135. El Comité considerd como ingrediente facultativo los azlicares (actualmente
en el Cédigo de Practicas para el Pescado picado pero como aditivos alimentarios)
y no estuvo de acuerdo en su inclusidn en la presente norma.

136. El Comité hizo notar que habia incluido todos los fosfatos como agentes
fijadores del agua y acordd remitir este punto al Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios para solicitar su opinidn acerca del nombre de clase sugerido.

137. El Comité convino en que i) era menester tener una informacidn suficiente
sobre las razones técnicas para el empleo de aditivos alimentarios propuestos como
fijadores del agua y espesantes, y ii) habrian de solicitarse datos de los gobiernos
sobre disposiciones relativas a aditivos alimentarios para el pescado picado.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

138. El Comité observd que Francia, en sus observaciones por escrito, habia pro-
puesto que se agregara un punto, el 5.2 c), que dijese "no contendra ninguna bio-
toxina". En la reunidn, la delegacidn de Francia puso también en tela de juicio

lo dispuesto en 5.2 b) en que se exige que los productos "estaran exentos de para-
sitos que puedan representar un peligro para la salud", pues la presencia de cual-

quier parasito es cosa poco deseable. +
139. El Comité hizo notar que la presencia de parasitos acarreaba fuertes sancio-
nes en el cuadro de defectos (Anexo D.6). Admitid que era dificil distinguir entre

los dos tipos de defectos de pardsitos pero decidid dejar inalterados tanto la
seccidn 5.2 b) como el Anexo D pues aquélla hacia posible el control de parasitos
nocivos cuando se disponia de métodos adecuados de verificacidn y el Anexo permitia
el control de todos los parasitos visibles. '

140. En lo tocante a la cuestidén de la presencia de biotoxinas, el Comité hizo
notar que eran dos los aspectos a tener en cuenta, a uno respondia en cierto grado
la necesidad expresada en las secciones 5.1 y 5.2 de unas practicas de fabricacidn
correctas cuando, por ejemplo, el pescado mal almacenado puede dar lugar a la des-
composicién del producto, incluida la histamina. El otro aspecto se referia a las
toxinas constitutivas del pescado, que la delegacidn de Francia propuso incluir en
una nueva seccidén, la 5.2 d); se trataba de biotoxinas que se producen en algunas
especies y que podrian representar un peligro para la salud si se mezclan con pes-
cado comestible en bloques congelados rapidamente.

141. Se senald que también este aspecto estaba comprendido en la seccidn 3,
Factores esenciales de composicidon y calidad, donde se exigia que la materia prima
(filetes o carne de pescado) "sean de calidad tal que puedan venderse frescos para
el consumo humano".

142. El Comité convino en que asi quedaban ya bien reguladas la naturaleza y
calidad del pescado necesario y decidid no agregar otras disposiciones en Higiene y
Manipulacidn. Acordd asimismo.sefialar este debate a la atencidn del Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos.

6. ETIQUETADO
6.1.17 Nombre del alimento

143. El Comité acordd que el alimento se designe con el nombre de "bloques de
x y" de acuerdo con la ley, costumbre o practica del pais en el que se distribuye
el producto.




144. El Comité tomd nota de que estaba en marcha la elaboracidén de un proyecto

de directrices para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta
al por menor y estimd que, aunque aun se hallaba en una fase inicial de preparacidn
por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, tales Directrices cons-
tituian una referencia mds adecuada que la Norma general internacional recomendada
para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1969). Acordd, por con
siguiente, modificar la introduccidn a la seccidn y suprimir la nueva referencia que
a dicha Norma se hace en la Seccidn 6.2.1.

Caja exterior

145. Algunas delegaciones opinaban que esta expresidén, que salia en varias dispo-
siciones de esta seccidn, era demasiado restringida pués podia interpretarse que
excluye otros envases como las bandejas. Hubo propuestas de que se eliminase la
éxpresién en toda la seccidén. Tras un ligero debate se observd que en el proyecto
de directrices propuesto para el etiquetado de los envases de alimentos no destina-
dos a la venta al por menor se empleaba la expresidn "contenedores de flete".

146. Se decidid emplear esta expresidn en las disposiciones y ponerla entre cor-
chetes en espera de los trabajos ulteriores que sobre las directrices desarrollara
el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, que se reunird durante 1la
semana siguiente a la reunidn actual. Respecto a la seccidén 6.1.5, el Comité tomd
nota de las observaciones de las delegaciones de la Republica Federal de Alemania y
del observador de Sudafrica y acordd colocar la disposicidn entre corchetes y
eliminar la referencia a pescado fileteado. Se sefialdé a la atencidn de los gobier-
nos dicha disposicidén para que formularan sus observaciones.

147. Nueva Seccidén 6.8 Marcado de identificacidén y documentos pertinentes.

148. A propuesta de la delegacidén de los EE.UU., el Comité decidid agregar esta
seccidn. Tras un debate se propuso el texto siguiente para su inclusidn entre cor-
chetes en las secciones: "La informacidén exigida en 6.1-6.6 podra suministrarla el
nombre del alimento y la identificacidén de la clave y darse s6lo en los documentos
pertinentes siempre que dicha clave pueda identificarse claramente con ayuda de
estos documentos".

Marcado de la fecha

149. El Comité observd que el Comité del Codex sobre Productos congelados rapida-
mente habia realizado un amplio estudio sobre el marcado de fechas en los alimentos
congelados rapidamente, incluidos algunos productos pesqueros, y habia decidido no
implantar por ahora el marcado de fechas.

7. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

150. Algunas delegaciones expresaron la opinidn de que, como el glaseado no se
empleaba actualmente para los tipos de bloques de pescado regulados por la norma,
se debia suprimir la seccidén 7.2.2 "Determinacidn del contenido neto de los produc-
tos glaseados". Pudieran usarse provechosamente en lugar del glaseado buenos mate-
riales de envasado que inhiban la deshidratacidén y la oxidacidn durante la manipula-
cibén y el almacenamiento. Pero el Comité, observando que los filetes de arenque
suelen glasearse y no estdn excluidos de la Norma, acordd retener la disposicidn
7.2.2 y estudiar la elaboracidn de un método adecuado para la determinacidn del
glaseado. La delegacidén de Francia informé al Comité de que en su pais se estaba
desarrollando una metodologia para determinar el glaseado y convino en proporcionar
al Comité los resultados del estudio para su examen en su proxima reunidn.

151. El Comité aceptd una propuesta presentada por la delegacidén de los EE.UU.
sobre las cantidades de material que deben emplearse para el examen organoléptico

y fisico, propuesta que se introdujo como seccidn 7.3. En dicha propuesta se
definia la cantidad de material que debe emplearse para el examen fisico y organo-
léptico de los blogques de pescado congelados rapidamente. Como el peso de los
blogques de pescado que se comercian internacionalmente variaba mucho, el Comité pre-
firié que la cantidad de material necesario para determinar el porcentaje de pescado
picado y otros elementos se expresase en peso real mas bien que en proporcidén del
bloque. El Comité observé que se obtenian resultados bastante seguros si, al deter-
minar el porcentaje de pescado picado, se empleaban blogques que pesaran al menos 4
kg, y convino en modificar la propuesta estadounidense, en consecuencia, apareciendo
en el informe la cifra entre corchetes.

152. El Comité observd que el empleo de muestras mayores del bloque para examinar
los defectos fisicos repercutiria considerablemente en los cuadros de defectos pre-
sentados en los Anexos C y D y propuso que el Grupo de Trabajo sobre armonizacidn de
los cuadros de defectos en las Normas del Codex para Filetes de Pescado los estudiase
con objeto de sugerir un nuevo cuadro de clasificacidén. El1 Comité convino en que
dicho Grupo de Trabajo podria también revisar la definicidn de defectos que aparece
en el Anexo B.
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153. El Comité acordd suprimir las Secciones 7.2.3, 7.2.4, 7.2.5 y 7.2.6 por re-
sultar redundantes al incorporarse la nueva Seccidn 7.3 Cantidades para el examen
fisico y organoléptico. En la Norma se incluyeron las nuevas Secciones 7.4 Determi-
nacién del contenido neto de los productos glaseados (Método a desarrollar) y 7.5
Determinacidn de proporciones de pescado fileteado y picado en los bloqges congela-
dos répldamente (Método a desarrollar). Por lo que respecta a la Seccidn 7.5, la
Delegacidn de la Republica Federal de Alemania sefiald a la atencidn el anexo E en el
que ya se habia introducido el método por ella propuesto en la 142 reunidn para ‘que
los gobiernos formulasen sus observaciones. El Grupo de Trabajo del WEFIA habia _
ensayado dicho método en su reunidn de abril en Ymuiden y lo habia considerado prac-
tico.

Estado de la Norma
154. El Comité retuvo la Norma en el Tramite 3 del procedimiento del Codex.

Proyecto de Norma para barritas o porc1ones de pescado empanadas O rebozadas y
congeladas rapidamente

155. El Comité tuvo a su disposicién, para su examen, el proyecto de Norma -
(ALINORM 81/18, Apéndice IV) y las observaciones de los gobiernos que figuran conte-
nidas en CX/FFP 82/5 y Documentos de Sala de Conferencias CX/FFP 82/5-1 y CX/FFP
82/5-2.

1. AMBITO DE APLICACION

156. El Comité observd que la materia prima principal para las porciones de pesca-
do estaba constituida por los blogques de carne de pescado congelados rapidamente

y que como la Norma que se estaba elaborando incluia los filetes naturales de pesca-—
do, estuvo de acuerdo con la propuesta del Reino Unido de revisar el amblto de apli-
cacibén de suerte que diga asi:

157. "Esta norma se aplica a las barritas y porciones de pescado congeladas rapi-
damente, cortadas de blogues de carne de pescado congeladas rapidamente o preparadas a
base de carne de pescado, empanadas o rebozadas, separadamente o mezcladas, que estan crudas o
parcialmente cocinadas y destinadas directamente al consumo humano sin ulterior elaboracidn".

158. Esta revisién del ambito de aplicacidn para que quede exlcuido de la Norma
el filete natural de pescado, empanado o rebozado, dio pie a un debate en el Comité
sobre si convendria elaborar una norma aparte para el filete natural de pescado,
empanado o rebozado. El Comité convino en elaborar una norma, caso de que surglera
esa necesidad.

2.1 Definicidén del producto

159. La Delegacién de la Republica Federal de Alemania propuso que se incluyera
informacién sobre la preparacidén de las barritas de pescado, pero el Comité no se
pronuncid al respecto y quedd el texto inalterado. Para coherencia del texto en
2.1.2, se han insertado en el inglés (no aplicable al espafol) las palabras

"Fish sticks"” delante de " (fish fingers)".

2.2 Requisitos minimos para las proporciones de carne de pescado

160. El Comité observd que eran tres los parametros, 1) peso, 2) dimensidn fisica

y 3) naturaleza de la materia, cruda o elaborada, que influian considerablemente

en los requisitos sobre proporciones de la carne de pescado en el producto. El Co-
mité convino en diferenciar los productos, seglin lo indicado en 2,2 en base a la
naturaleza de la materia, en dos clases, i) productos crudos y ii) productos parcial-
mente cocinados, y propuso un minimo del 60 y del 50%, respectivamente, para las
proporciones de carne de pescado presente en los productos. La Delegacidn de la
Republica Federal de Alemania expresd una reserva respecto de esta decisién.

161. El Comité hizo notar que la dlSpOSlClon sobre requisitos minimos para las
proporciones de la carne de pescado deberia hallarse en la Seccidn 3 Factores
esenciales de composicidén y calidad, y acordd pasarla a 3.2.1 Producto final.

2.4 Presentacidn

162. El Comité acordd mantener esta Seccidn en su forma actual y fue de la opi-
nioén de que no era necesario incluir cifras de porcentaje de peso declarado del
producto final ya que esto se regularia en las disposiciones sobre etiquetado.

3.1.1 El Comité convino en modificar el texto de "carne de pescado o carne de pesca-
do picada" en "filetes o carne de pescado picada".

3.1.2 Revestimiento

163. El Comité observd que el alcance del texto de esta Seccidn era demasiado
vasto y acordd substituir las palabras "materias adecuadas" por "ingredientes
adecuados" y remitir a la Seccidn 4 (aditivos alimentarios).



3.1.3 Grasa de freir

164. Se senald a la atencidén del Comité el parrafo 127 del informe de su 142 reu-
nion, dogde accedidé a la propuesta de la RepUblica Federal de Alemania de enmendar
la Seccidn 3.1.3 de suerte que dijera lo siguiente:

165. "La grasa (aceite) empleada en la operacidn de freir seri apta para el consu-
mo humano y para dar al producto final las caracteristicas deseadas":.

166. La delegacidn de Nigeria aludidé al problema que plantea la aceptacidn de pro-
ductos que contienen grasa de animal (manteca de cerdo) en su pais, situacidn que
también se daba en muchos paises del Medio Oriente, y expresd su opinidn de que, si
se empleaba grasa de cerdo, deberia indicarse asi en la etiqueta. El Comité hizo
observar que el problema de la grasa animal en los productos era de cardcter general
Yy que estaba siendo objeto de debate en diversos Comités del Codex sobre Productos.
La falta de procedimientos analiticos para la determinacidn especifica de la grasa
de cerdo en los alimentos aumentaba las dificultades de aplicacidn, si se incluian
en el texto algunas clausulas obligatorias sobre la indicacidn de este tipo de gra-
sa en la etiqueta. Podria resolverse el problema hasta un cierto punto con disposi-
ciones sobre etiquetado como las existentes en las normas que ha elaborado el Comité
del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves. El Comité era de la
opinidn gque el problema de la grasa de cerdo en los alimentos era un problema que
encontraban muchos de los Comités del Codex sobre Productos y acordd que la cuestidn
se remitiese a la Comisidn de suerte que pueda dar algunas directrices. Pudiera sol-
ventarse mediante la aceptacidn con excepciones especificadas.

Seccidn 3.2.1

167. Algunas delegaciones fueron de la opinidén de que, como no se podia medir la
deshidratacidn excesiva (quemaduras de congelacidn), debia suprimirse la clausula
3.2.1 d). Una delegacidn afirmé que el defecto expresado en 3.2.1 d) era de facil
deteccidn y medicidén. Portugal sugirid que el problema podia resolverse incluyendo
la clausula en 3.2.3.

168. El Comité tomd nota del debate pero acordd dejar la lista tal como estaba.

3.2.6 Ingredientes facultativos

169. Se amplidé la lista de ingredientes facultativos para incluir la harina de
cereal, la harina de papa y el cloruro de sodio.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

170. El Comité convino en modificar las disposiciones sobre aditivos alimentarios

en i) la carne de pescado y ii) el pescado picado a fin de ajustarlas a las disposi-
ciones relativas a los Bloques de pescado congelados rapidamente.

171. El Comité convino en ampliar las levaduras, 4.5, para comprender los carbona-
tos, bicarbonatos y carbamatos de sodio, potasio y amonio.
172. Muchas delegaciones expresaron su oposicidn a la inclusidn de colorantes

artificiales caso de ser realmente necesario usar colorantes. Algunas delegaciones
senalaron que el producto de que se trata era a menudo tratado con colorantes para
reforzar su atractivo organoléptico, lo cual era practica corriente en la industria.
El Comité hizo observar que el empleo de colorantes era de caracter autolimitativo,
influido por i) la aceptabilidad y ii) el costo, y recomendd que la dosis maxima
para estas disposiciones sobre aditivos estuviese limitada por las PCF.

173. El Comité tomdé nota del error de transcripcidn respecto de la dosis maxima
para el alginato de sodio en el producto y corrigid la cifra de suerte que diga

2,5 g/kg. La goma de xanthan tenia una baja ingesta diaria aceptable. El Comité
observd que la dosis de la goma propuesta para la carne de pescado y el pescado pi-
cado era de 5 g/kg y convino en reducir la dosis por lo que se refiere a los revesti-
mientos para rebozar y empanar a 5 g/kg en lugar de la cifra de 10 g/kg que figura
ahora. Se suprimid el punto 4.11.16 por estar ya comprendido en 4.11.9. Como con-
secuencia de la modificacidon efectuada en la norma sobre blogues, se han tratado

de igual forma los aditivos en el pescado picado.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

174. El Comité acordd incluir la referencia al Cédigo de Practicas para el Pesca-
do Picado en la Seccidn 5.3. En 5.3.1 debe decir CAC/RCP 1-1969, Rev. 1.

6. ETIQUETADO

Seccidn 6.1.2

175. El Comité hizo notar que en el producto podian emplearse muchas especies

de pescado y que seria dificil obligar a que se incluya en_la etiqueta la referen-
cia a las especies, o mezcla de especies. - El Comité acordd substituir en el texto
inglés (no aplicable al espanol) el verbo "shall" por "may" y quitar los corchetes.




Seccidn 6.1.6

176. El Comité observd que por inadvertencia se omitid la seccidn 6.1.6 y acordd
su reintroduccidn.

177. La Seccidn 6.1.6 diria asi:

"Los productos preparados a base de pescado crudo al que no se han gquitado
las espinas branquiales se indicaran asi en la etiqueta cerca del nombre del

alimento".
6.7 Marcado de la fecha
178. El Observador del Instituto Internacional de Refrigeracién informé al Comité

que en el caso de la mayor parte de los alimentos congelados era evidente que el
control del tiempo de almacenamiento era mucho menos importante que la temperatura
como factor para determinar la calidad. Por ese motivo, el destacar excesivamente
el tiempo transcurrido desde la fecha de la congelacidn inicial, del envasado final
o de la exposicidén para la venta al por menor como resultaria de estampar la fecha
correspondiente, raras veces seria técnicamente Util y podria inducir a engano al
consumidor a menos gue se mantenga una temperatura apropiada del producto. Por
estas y otras razones, habia surgido un consenso de opinidn en el sentido de que el
marcar la fecha de duracién en exposicidn era contraproducente para los alimentos
congelados. Se mantendria mejor la calidad controlando la temperatura de almacena-
miento a lo largo de toda la cadena de frio puesto que la mayoriade los productos
tienen una larga vida practica de almacenamiento a -18 C o temperaturas inferiores.

179. Algunas delegaciones opinaban que debia incluirse alguna forma de marcado de
la fecha. Pero el Comité acordd que no hacia falta tal cosa para las barritas o
porciones de pescado empanadas o rebozadas congeladas rapidamente.

6.7 Condiciones de almacenamiento y marcado de la fecha
180. El Comité acordd que en la Seccidn 6.7 figurara el texto siguiente:
181. "Habran de darse condiciones adecuadas de almacenamiento”.

Nueva Seccidn 6.8

Instrucciones para la coccidn

182. El Comité observd que el producto podria estar crudo o parcialmente cocido.
Expresd la opinién de que en la etiqueta deberian haber instrucciones sobre coccidn,
y acordd que en esta Seccidn figurase el texto siguiente: "En la etiqueta se inclui-
ran instrucciones sobre coccidn".

7. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

7.1 Toma de muestras para examen destructivo

183. El Comité observd gue toda la cuestidn de la toma de muestras estaba siendo

objeto de examen por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras (CCMAS)y acordd dejar el texto en su forma actual y examinarlo en su proxi-
ma reunién, cuando se disponga de los resultados del examen que efectuara este
altimo Comité.

7.2 Examen organoléptico

184. El Comité observd que las instrucciones sobre coccidn dadas en la etiqueta,
en que se ofrecia informacidén al consumidor para la preparacidén del producto, po-
dian variar, por lo que estimdé gue hacia falta un método estandar gue ayude a los
inspectores de alimentos a examinar la calidad del producto. En cambio, algunas
delegaciones opinaban que debian sequirse en todos los casos las instrucciones so-
bre coccidén dadas por los fabricantes. El1 Comité convino en gue se mantenga el mé-
todo de coccidn, basado en un procedimiento elaborado por la AOAC y reproducido en
el Anexo A, y que se soliciten las observaciones de los gobiernos a este respecto.

Anexo A - Procedimiento de coccidn

185. El Comité observé que las condiciones para la freidura con aceite dependian
s0lo de la profundidad de la capa de aceite empleado, y acordd suprimir la referen-
cia al diametro y tipo de sartén para las porciones crudas de pescado empanadas,
segln sigue:

186. Las instrucciones para la freidura con poco aceite dirian asi "utilicese una

sartén con unos 6 mm (1/4") de aceite; a una temperatura media de 175°C (350°F)
friase el producto durante 10 minutos, dadndole vuelta una sola vez".

187. Las instrucciones para la freidura con mucho aceite dirian a su vez: "utili-
cese una sartén honda con 5 cm (1 7/8") de aceite. Caliéntese previamente el aceite
hasta alcanzar los 1759C (350°F) y friase el producto durante 5 minutos". La

Republica Federal de Alemania hizo notar que la freidura debia proporcionar también
una calidad cuscurrante y un color uniforme.



El Comité acordd que hacia falta otro método de coccibn alternativo al método
AOAC 18.003 (1980) y convino en que se incluyese, para su examen, el método menciona-
do por la Republica Federal de Alemania en CX/FFP 82/5.

Anexo B

188. El Comité acordd suprimir el adverbio "claramente" de las Secciones: Olor
y sabor (estado frito) y Textura (en estado frito).

189, El Comité acordé que la definicidn de espinas se modificase para ponerla en
consonancia con la decisidn del Grupo de Trabajo.

190. El Comité expresd su opinidn de que se examinase todo el Anexo B a la luz de
los comentarios del Grupo Especial de Trabajo y acordo hacerlo asi en su prdxima
reunidn, o antes de ella, una vez se hayan recibido las observaciones de los gobier-
nos.

Anexo C

191. El Comité convino en examinar ambas partes del cuadro de defectos en su
préxima reunidn, o con anterioridad a ella, teniendo en cuenta el Informe del Grupo
Especial de Trabajo sobre armonizacidn de los cuadros de defectos del componente
ictico en las Normas del Codex, y mejorar también la terminologia presente en el
texto, despues de que se tengan las observaciones de los gobiernos. Se incluiria
una seccidn sobre deshidratacidon de barritas y porciones.

Estado de la Norma

192, El Comité decidid retener en el Tramite 3 del Procedimiento la Norma segun
aparece en el Apéndice 1V.

EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE CODIGOS DE PRACTICAS

193. Tal como lo solicitdé el Comité, un Grupo Especial de Trabajo integrado por
miembros de las delegaciones de Canada, Dinamarca, Finlandia, Irlanda, Islandia,
Paises Bajos, Suddfrica y un representante de la FAO, Sr. 2.S. Karnicki (Relator),
se reunid bajo la presidencia del Sr. C.J. McGrath (Irlanda) El Grupo examind
los diversos proyectos de cddigos de practicas indicados, a la luz de las observa-
ciones ya recibidas, o formuladas por las diversas delegaciones representadas.

cédigo de practicas para el pescado picado, ALINORM 81/18, Apéndice VII

194. El Grupo de Trabajo, constituido por representantes de Canada, Dinamarca,
Irlanda, Noruega, Paises Bajos, Sudafrica y la FAO, examind el Cddigo a la luz de
las observaciones recibidas de Francia, Reino Unido y Sudafrica, y que fueron adop-
tadas por el Grupo de Trabajo salvo por lo que se refiere a los puntos siguientes.

1. AMBITO DE APLICACION

195. No se aceptd la propuesta de Suddfrica de que se substituyese la expresidn
"Pescado picado" por las de "carne separada" o "carne desmenuzada". El Grupo de
Trabajo estimdé que la denominacidn sugerida comportaba una descripcidn mds precisa
del producto. Ante la aceptacidn universal hasta la fecha de la denominacidn "
"Pescado picado" y el gran acervo de literatura que ya hay sobre el producto bajo
ese nombre, se considerd poco cuerdo cambiarlo a estas alturas. Asi las cosas,

el Grupo de Trabajo decidid remitir la cuestidén al Comité y recomendar que no se
acepte la modificacién de nombre propuesta por Sudafrica.

196. Al propio tiempo se reconocid gque la definicidn de "Pescado picado" en el
Coédigo se modifique de suerte que se tenga en cuenta la observacidon hecha por
Sudafrica y el Grupo de Trabajo acordd recomendar que la definicidn que aparece
en 2.22 de la pagina 2 se revise de forma que diga asi:

"2.22 "Pescado picado", carne de pescado producida por separacién mecanica
de la carne de las espinas y piel del pescado, o por trlturac1on, con la
consiguiente pérdida de la estructura integral.’

197. Ademas, se aceptd la propuesta hecha por Francia de modificar el émbito de
aplicacidn del Codlgo para referirse a las disposiciones del mismo apllcables a la
"carne" de crusticeos y moluscos pero especificando "carne separada de" crustaceos
y moluscos. La propuesta de la delegacion del Reino Unido de que las palabras "de
los alimentos" y "del alimento", que aparecen respectivamente en 2.12 y 2.13 de la
pagina 2, se substituyan por "del pescado" quedd también aceptada pero enmendada
de forma que diga "del pescado como alimento".

198. El Grupo de Trabajo no aceptd que fuera necesario definir qué se entiende
poxr “congelado rapldamente y "congelado profundamente”, términos gue aparecen en
2.19 de la pagina 2, segin habia propuesto la delega01on del Reino Unido, pues
estimaba que no ha01an falta tales definiciones si se tiene en cuenta la de "proce-
so de congelacidn”, que concordaba con la ya adoptada e incorporada en el Codlgo
Interna01onal recomendado de Practicas para el pescado congelado.




199. Tampoco se aceptd la propuesta de modificar el nombre "almacén frigorifico"
por "almacén refrigerado" en 2.17, pagina 2, habida cuenta de la aceptacién de la
expresidn "almacén frigorifico" en el C&digo Internacional revisado de Practicas
para el pescado congelado.

200. El Grupo de Trabajo considerd el problema senalado por la delegacidn del

Reino Unido y que se plantea en 4.1.3.13 (pagina 9) y también en 4.4.5.2 (pagina 20).
En ambos casos se hace referencia al empleo de aditivos que no figuran enumerados
como permitidos en el proyecto de Norma. Se acordd, por consiguiente, remitir la
cuestidn al Comité recabando sus orientaciones, con la recomendacidén de que en el ca-
so de 4.1.3.13 la dificultad puede superarse modificando el titulo en la forma si-
guiente:

4.1.3.13 TODOS LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS EMPLEADOS EN LA PREPARACION DEL PESCADO
PICADO SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS Y DE MODO QUE NO SE PUEDAN
CONTAMINAR

201. Se decidid no hacer modificacidn alguna en 4.1.3.13 y modificar en 4.4.5.2
el texto que figura en las lineas sexta y séptima de este parrafo (pagina 20) de
suerte gue diga asi:

"Se podran corregir estos cambios afadiendo ingredientes o aditivos alimen-
tarios apropiados". ’

202. Se acépté la propuesta de la delegacidn del Reino Unido de modificar el texto

- de 4.2.6 (pagina 10) y se efectud el siguiente cambio en el texto de la uGltima frase

del parrafo:

"No se recomienda que la solucidn circule de nuevo. Cuando eso se haga nece-
sario, entonces la solucidn se filtrara, pasterizara y enfriara antes de:
volverla a utilizar."

203. El Grupo de Trabajo aceptd la recomendacidn de la delegacidn del Reino Unido
de que en 4.2.9, pagina 10, se establezca que los almacenes frigorificos deben

estar provistos de termdémetros indicadores pero estimé que, ademds de dotarlos de
termometros registradores, se debe recomendar encarecidamente gue se tengan en cuenta
consideraciones practicas al aplicar las disposiciones del Codigo de Practicas en
algunos paises.

204. Se aceptd la propuesta de las delegaciones de Francia y del Reino Unido de
cambiar de lugar el Ultimo parrafo de 4.4.1.2, pagina 15, colocdndolo en otro epi-
grafe mas propio y se sugirid que se agregase a 4.4.1.6, pagina 16.

205. No se aceptd la propuesta de la delegacidn del Reino Unido de omitir parte del
texto de 4.4.2.2, pagina 16; en cambio, se aceptd la modificacidn que propuso para
4.4.2.3, pagina 17. Se decidid asimismo ampliar el texto para tener en cuenta una
situacidén no prevista, segin sigue:

"Cuando el pescado haya de almacenarse en condiciones de temperatura ambiente

haran falta cantidades mucho mayores de hielo de acuerdo con la temperatura
ambiente gue haya y es indispensable reponer el hielo de vez en cuando."

206. No se convino en la necesidad de modificar el texto de 4.4.2.12, pagina 18,
segun sugeria Sudadfrica pero se aceptd agregar un parrafo para dar solucidn al proble-
ma previsto por este pals, segin sigue: ,
"Al operador del separador debe darsele instrucciones de descartar el pescado
gue observe infestado claramente por pardsitos."

207. El Grupo de Trabajo senald asimismo que las cuestiones concretas que se plan-
teaban en este examen del Codigo de Practicas respecto de las cuales se recaba del
Comité que se manifieste, eran la propuesta de Sudifrica de que se cambie la expre-
sidén "pescado picado" por "pescado separado" o "pescado desmenuzado", y la propuesta
del Grupo de Trabajo de salvar la dificultad de referirse a aditivos no enumerados
omitiendo el mencionarlos por nombre en las secciones especificas del C6digo.

208. El Comité tomé nota de lo siguiente:

209. El Observador de Sudafrica, conocida la motivacidn de la propuesta del Grupo

de Trabajo, accedid a retirar su sugerencia de cambiar la denominacidn de "pescado

picado".

4.1.3.13 Todos los ingredienges alimentarios empleados en la preparacidn del pescado
picado se almacenaran en lugares secos y de modo que no puedan contaminar.

4.4.5.2 Omitase la Ultima frase de esta Seccidn; substitliyase "azlcares, alcoholes
polivalentes y polifosfatos" por "ingredientes o aditivos alimentarios
apropiados".



Estado del Codigo
210. El Comité acordd adelantar al Tramite 8 este Codigo.

Proyecto de Codigo de Practicas propuesto para los cangrejos, en el Tramite 7

211. Este Cédigo fue examinado por los Representantes de Dinamarca, Canada,
Finlandia, Irlanda, Noruega, Paises Bajos, Sudafrica y la FAO teniendo en cuenta las
observaciones recibidas del Gobierno de Francia en relacidn con el punto 4.7.9.

212. Se acordd adoptar la propuesta francesa cambiando ligeramente la redaccién
del texto propuesto segin sigue:

"En el caso de gue para tener los cangrejos se empleen depdsitos viveros
instalados en tierra, habra de proveérseles de un sistema de oxigenacidn del
agua."”

213. No se han recibido observaciones de los gobiernos sobre si deben mantenerse
los corchetes que lleva la Seccidn c del punto 5.4.2.6.2 de la pagina 26.

214. El Comité tomd nota de que en el Ambito de aplicacidén del CAdigo se habia omi-
tido la propuesta de Nueva Zelandia formulada en la Ultima reunidn del Comité de
incluir el cangrejo nadador rojo, Nectocarcinus, y el cangrejo nadador comun,
Ovalipes catharus. Se acordd remediar esta omisidn. 1/

215. A propuesta de los EE.UU., el Comité acordd eliminar los corchetes en
5.4.2.6.2 c).

Estado del codigo

216. El Comité acordé adelantar el proyecto de Coédigo de Practicas para los
cangrejos al Tramite 8 del Procedimiento.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PROPUESTO PARA PRODUCTOS DE PESCADO REBOZADOS
Y/O EMPANADOS Y CONGELADOS CX/FFP 79/18 REVISION 2

217. Este proyecto fue examinado por los Representantes de Dinamarca, Flnlandla,A
Irlanda, Islandia, Paises Bajos, Noruega, Sudafrica y la FAO a la luz de las obser-
vaciones recibidas de Francia, Nueva Zelandia y Polonia.

218. Se reconocid la validez de los puntos de vista manifestados por Francia y
Nueva Zelandia: 1la primera sobre la necesidad de un documento aparte y mias pormeno-—
rizado sobre el control de calidad para su aplicacidn general a los productos pesque-
ros y Nueva Zelandia sobre la superelaboracion del texto relativo a los requisitos

de control de la-calidad y los consiguientes efectos excesivamente costosos.

219. Tras atento examen, el Grupo de Trabajo decidid refundir la Seccidn 4. 5 entre
corchetes y propuso para las Secciones 4.6 y 4.7 un elenco revisado y algo mias pre-
ciso de los requisitos basicos para asegurar la calidad. Se admitia que se trataba
del primer Cédigo de Practicas examinado por el Comité en que se dictaminaria sobre
componentes y procesos alimentarios aparte de los relativos al pescado exclusivamente.
Por ello se hicieron los cambios pertlnentes en la nomenclatura del texto y se recal-
caron algunos requisitos esenciales minimos.

220. Se distribuyd, para informacidn del Comité, el texto revisado propuesto, que
quedd aprobado.

221. El Grupo de Trabajo convino con la propuesta de la delegacién de Francia de
que seria preferible gque todo el asunto del control o de la seguridad de la calidad
fuera objeto de un documento aparte, que seria de apllcac1on universal .a la produc-
cidn pesquera. Un documento de este tipo permltlrla que la cuestidn fuera examinada
de forma general en todos los Cédigos de Practicas mas bien que en un codlgo que tra-
ta de un determinado producto como en el caso que nos ocupa. EL Comité no se mostrd
favorable a esta propuesta debido a la dificultad prevista en prever todas las po-
sibles situaciones en un documento.

Estado del Cdédigo

222. El Comité acorddé adelantar al Tramite 5 del Procedimiento el Cddigo de Practi-
cas propuesto para los productos pesqueros rebozados y/o empanados y congelados.

223. El Grupo de Trabajo, a la vista de las observaciones recibidas del Gobierno
de Irlanda, examind el proyecto de Cédigo de Pricticas propuesto para el pescado
salado (ALINORM 78/18A, Apéndice X), con especial atencion a la propuesta contenida
en el documento CX/FFP 73/13, de abril de 1979.

1/ Tras un examen mas a fondo de la taxonomia de las dos especies mencionadas,
Nueva Zelandia ha convenido en que no es necesaria su adicidén en la Seccion
sobre Ambito de aplicacidn.




224. Este documento titulado "Ejemplos de métodos objetivos para medir y determi-
nar la calidad del producto final" fue preparado por la Direccidén de Industrias
Pesqueras de la FAO para informacidn del Comité, fruto de un examen de la propuesta
formulada por Finlandia de gue el Codigo de Practicas para el pescado salado lleve
un Anexo titulado "Ejemplos de métodos objetivos para medir y determinar la calidad
del producto final durante un almacenamiento prolongado del pescado salado".

225. Durante la elaboracidén del proyecto de Codigo de Practicas para el pescado
salado, Finlandia habia senalado a la atencidn la conveniencia de incluir en el
Cédigo un método objetivo para medir y determinar la calidad final del pescado sala-
do y s€ brindd a preparar una propuesta de un anexo al Cédigo.

226. El Comité aceptd dicha propuesta y ha sido Finlandia la que ha preparado

el documento gque se halla ahora a la vista del Comité. Sin embargo, habia habido
nuevos cambios en la propuesta original. La intencidn entonces era que el anexo
propuesto tuviera aplicacidén general al pescado salado pero, a solicitud de Finlandia,
habria de aplicarse ahora sélo al arenque salado.

227. El Grupo de Trabajo observd que las observaciones de Islandia denotaban una
clara disparidad de puntos de vista sobre los parametros propuestos por Finlandia.
Esas divergencias fueron corroboradas por las de los que se ocupaban del asunto en
Dinamarca y las Faroes. Partiendo de los comentarios hechos en la reunidn del Gru-
po de Trabajo sobre las muchas variaciones posibles del producto derivadas de las
exigencias concretas de los diversos clientes, se vid claramente que seria sumamente
dificil elaborar un método objetivo para determinar la calidad del producto final
gque sea de aplicacidn universal al arenque salado exclusivamente mds bien que al
pescado salado en general. Estando asi las cosas, el Grupo de Trabajo estimd que

la propuesta debia aplazarse. "

228. Al propio tiempo se considerd oportuno sefialar a La atencidn del Comité el
hecho de que la propuesta original de Finlandia habia provocado gran interés por el
tema entre los cientificos de los centros de investigacidn de Dinamarca e Islandia,
que ahora se estdn ocupando de estudiar cientificamente los diversos aspectos de
este asunto, lo cual podria dar lugar, en su dia, a que se desentierre la propuesta.
Los trabajos hasta ahora efectuados serian de gran utilidad para la industria.

229. El Comité se mostr6 de acuerdo con este punto de vista.

230. El Comité manifestd su reconocimiento al Grupo de Trabajo y a su Presidente
por la labor tan valiosa realizada con los Codigos de Practicas.

Informe del Grupo de Trabajo sobre criterios microbioldgicos para los camarones
precocidos y congelados

231. Tal como lo socilitd el Comité, un Grupo Especial de Trabajo, integrado por
miembros de las delegaciones de Canada, Cuba, Dinamarca,.Estados Unidos, Francia,
India, Islandia, Noruega, Reino Unido y Tailandia, un representante del Instituto
Internacional del Frio y un representante de la OMS (Dr. A. Koulikovskii), se reunid
para proseguir el examen del tema arriba indicado, incluida la recoleccidén de datos
y demas cuestiones pertinentes derivadas de las recomendaciones hechas en la 143
reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (ALINORM 81/13,
parrs. 185 a 188). El Grupo examind la recomendacidon de la Segunda Consulta Mixta
de Expertos FAO/OMS (1977) sobre Especificaciones Microbioldgicas para los camarones
precocidos y congelados, junto con el Informe de la 178 reunidn del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos (ALINORM 81/13, parr. 33) y los principios generales
expuestos en el Apéndice II (ALINORM 81/13).

232. El Grupo de Trabajo examiné los datos proporcionados por siete paises:
Canada, Estados Unidos, Islandia, Noruega, Reino Unido y Tailandia en respuesta a la
Carta Circular CL 1981/12 FFP, que solicitara la 142 reunidn del Comité del Codex
sobre Pescado y Productos Pesqueros (ALINORM 81/13, parrs. 176-188). Dichos datos
correspondian a mds de 25 000 muestras microbioldgicas.

233. El Grupo llegd a la conclusidén de gue en este estadio, mas que especificacio-
nes orientativas o normas obligatorias, lo mads apropiado serian directrices orienta-
tivas para elaborar criterios microbioldgicos sobre camarones precocidos y congela-
dos de suerte que puede atesorarse mas experiencia en la aplicacidn del Cddigo de
Practicas.

234. El Grupo recomendé asimismo que la Comisidén FAO/OMS del Codex siga de cerca la
aplicacidon de las directrices a lo largo de los tres anos prdximos y que formule
entonces una recomendacidn respecto de la conveniencia de transformarlas en una espe-
cificacidon de producto final. Las directrices microbioldgicas de caracter orientati-
vo y practico se habrian de aplicar en el establecimiento de produccidn, tras la ela-
boracién del producto, para vigilar la higiene. Con tales directrices se pretendia
orientar al fabricante y con el propdsito de que sirvan para el control oficial.
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235, El Grupo de Trabajo estimé que la forma en gue se interpretasen y aplicasen
las directrices en el comercio internacional revestiria una gran importancia, y que
esto debe hacerse de acuerdo con los principios generales para el establecimiento

y la aplicacidn de tcriterios microbioldgicos para los alimentos (ALINORM 81/13,
Apéndice II), aprobados por el 149 periodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius (1981).

236. El Grupo de Trabajo senald a la atencidn la necesidad de andlisis microbiold-—
gicos para determinar el cumplimiento de las mencionadas directrices; los analisis
se efectuarian a nivel de produccidn para asi poder detectar cuanto antes los casos
en que ho se respeta el Cddigo de Practicas para los camarones (CAC/RCP 17-1978),
adoptar medidas rectificadoras y reducir al minimo la cantidad del producto que no
se ajusta a ellas.

237. Los Estados Unidos sugirieron que las directrices para el Staphylococcus
aureus fueran =5, ¢ = 2, m = 10, M = 100, pero se convino generalmente en que los

procedimientos de enumeracidn normales, basados en los recuentos de placas de colo-
nias, no podian determinar con precisidn cantidades tan bajas como 10 o incluso 100
por g. No se recomendaban los procedimientos de laboratorio basados en los métodos
de probabilidad debido a sus limitaciones bien conocidas. Los Estados Unidos esti-
maban que las directrices para Salmonella eran demasiado tolerantes y propusieron

n =30, c=0,m=0. Peroc a todos los demids miembros del Grupo de Trabajo les
preocupaban los costos que suponia el muestreo destructivo de 30 unidades de producto.

238. El Grupo de Trabajo se mostrd de acuerdo con las recomendaciones de la Segunda
Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS sobre Especificaciones Microbioldgicas para los
alimentos de qué la incdlusidn de un criterio microbioldgico para Escherichia coli

no ayuda mayormente & decidir si se cumple el C6digo de Prdcticas.

239. Por dltimo, el Grupo de Trabajo se mostrd de acuerdo con todos los criterios
microbioldgicos, menos uno, para los camarones precocidos y congelados, elaborados
por la Segunda Consulta Mixta de Expertos FAQ/OMS sobre Especificaciones Microbiold-
gicas para los Alimentos. El Grupo de Trabajo redujo el numero de aceptacidén para
c) Staphylococcus aureus de 2 a 1 en reconocimiento de la condicién de estos crite-
rios como directrices orientativas mas bien que especificaciones orientativas para
el producto final. E1 Grupo recomendd que al Cédigo de Practicas para los Camarones
vayan anexas las directrices microbioldgicas siguientes:

Bacterias aerobias meséfilas

n=>5 c = 2 m = 105 M = 106
Staphylococcus aureus
n =5 c =1 m = 500 M =5 000
Salmonella
£ n=2>5 c =0 m =0
240. El Representante de la OMS senald a la atencidn de los participantes la gran

importancia que para la salud piblica tienen los trabajos que se llevan a cabo para
la elaboracidn de los criterios microbioldgicos aplicables a los alimentos, sobre
todo a los alimentos listos para el consumo como los camarones cocidos y congelados.

241. Informé al Comité que los principios generales para el establecimiento y la
aplicacién de criterios microbioldgicos para alimentos (ALINORM 81/13), aprobados
por el 149 periodo de sesiones de la Comisidén del Codex Alimentarius (1981), propo-
nian dos tipos de criterios orientativos © consultivos: la especificacidén microbio-
ldgica para productos terminados, con el objetivo de aumentar la seguridad de que

se han observado las disposiciones del Codex relativas a la higiene, y la directriz
microbioldgica, aplicada en el establecimiento, en un punto determinado, durante 1la
elaboracidn o después, con objeto de vigilar la higiene. Esta ultima se destina a
orientar al fabricante.

242, En relacidn con estas definic¢iones, el Comité del Codex sobre Pescado y Pro-
ductos Pesqueros, en su 133 reunidn (1979) y un Grupo Especial de Trabajo sobre esta
materia (1980) examinaron los criterios microbioldgicos para los camarones cocidos

y congelados como especificaciones para el producto terminado.

243. El que el Grupo Especial de Trabajo actual haya modificado la definicidn de
esos criterios de "especificacidn para el producto terminado" a "directrices micro-
bioldgicas" podria, a juicio de dicho Representante, repercutir desfavorablemente
en la aplicacidn extensiva de los criterios a los camarones precocidos y, por ende,
de las disposiciones higienicas pertinentes del Coédigo. En cambio, las directri-
ces tenian por objeto servir de recomendaciones sencillas para el fabricante sobre
como vigilar la higiene a nivel de postelaboracidn.




aplicacibén de la Norma que abarca el pescado perteneciente a las familias de
pescados gadiformes.

257. Algunas delegaciones propusieron que en la definicidn del producto se incluye-

ran otras especies ademas de las Gadidae y Merluccidae que pertenezcan a la familia i
|
|

de pescados gadiformes; el Comite no pudo adoptar ninguna medida al respecto por
falta de informacidn especifica. Acordd que se solicitase de los gobiernos esa in-
formacidn y sobre todo de los paises que exportan e importan ese tipo de productos.

258. El Comité hizo notar que la Norma no contenia un cuadro de defectos y acordd
que se preparase uno.

259. Las observaciones que sobre la Norma habia recibido el Comité hasta ahora se
limitaban a las de México y Sudafrica. Asi las cosas, el Comité no pudo avanzar
mucho en el examen de la Norma y convino en que se necesitarian mas observaciones,
especialmente de paises exportadores e importadores de este producto.

260. El Comité acordd anexar las observaciones a la Norma recibidas de México y
Sudafrica (Apéndice V), retenerla en el Tramite 3 y enviarla a los gobiernos solici-
tando sus ulteriores observaciones.

Armonizacidn de los cuadros de defectos en las Normas del Codex para filetes de

pescado congelados rapidamente: Armonizacion de las Normas del Codex para los

filetes de pescado congelados rapidamente y bloques de filetes de pescado y : N
carne de pescado picada, y mezclas de filetes y pescado picado congelados

rapidamente .
261. El Comité tuvo a la vista los informes de los Grupos de Trabajo, ambos bajo
la presidencia del Sr. H. Houwing (Paises Bajos).

262. El Presidente, al hacer la presentacidén de los informes, senald que la ela-
boracidn de los cuadros de defectos representaban el punto de vista de consumidores,
inspectores y productores. Los cuadros de defectos seguian necesitando ser
estudiados mas a fondo por el Comité y por los gobiernos miembros.

263, En cuanto a la cuestidn de cémo mejor abordar las Normas sobre filetes que ya
se han publicado como Normas del Codex, el Comité acordd que el informe del Grupo

de trabajo se anada como anexo a este informe de suerte que los gobiernos puedan
examinar los cuadros de defectos y presentar las observaciones del caso. Oportuna-
mente, antes de la préxima reunidn del Comité, el Grupo de Trabajo se reuniria de
nuevo para volver a examinar los cuadros de defectos a la luz de las observaciones

de los gobiernos. Se acordd asimismo que el Grupo de Trabajo mencionado en el parra-
fo 27 estudie los cuadros de defectos que figuran en la actual Norma para barritas

0 porciones de pescado empanadas y rebozadas.

264. El Comité observd que, si en su préxima reunidn se consideraban satisfactorios
los cuadros enmendados, podrian entonces presentarse a la Comisidn para su aproba-
cidn en el Tramite 8 del Procedimiento.

265. El Comité acordd proceder de forma andloga por lo que respectaba a la pro-
puesta de armonizacidén de los cuadros de defectos en los proyectos de Normas del
Codex para los bloques de pescado y para las barritas y porciones de pescado y la
anexiond también al informe. Se entendia que la Norma para los blogues de pescado
se hallaba en una fase todavia temprana de elaboracidén y que se examinaria por ente-
ro en la proxima reunidn.

266. Se adjuntan al Informe como Apéndice II los informes de los Grupos de Trabajo.

267. El Comité agradecidé a los Grupos de Trabajo la valiosa contribucidén que ha-
bian hecho a la labor del Comité.

Blogques congelados de pescado entero, sin cabeza y eviscerado

268. El Comité tuvo a la vista un documento de antecedentes sobre la posibilidad
de elaborar una norma para los productos citados y un esquema de la misma que apare-
ce en ALINORMB1/18, Apéndice VI. También dispuso de las observaciones de los go-.
biernos en CX/FFP 82/15.

269. El Comité observd que en las cinco observaciones recibidas de Finlandia,
Francia, Islandia, México y Suecia habia un consenso claro a favor de elaborar dicha
norma. Tras un breve debate se decidid solicitar de nuevo la opinidn de los gobier-
nos sobre la conveniencia de desarrollar la norma y examinar la cuestidon mas a fondo
en la proxima reunidn.

Cédigo de Practicas para concentrados de pescado de calidad alimentaria

270. El Comité tuvo a la vista el documento CX/FFP 82/14 en gue se resumen los de-
bates que antes habia habido en el 13° periodo de sesiones de la Comisidn y en reu-
niones anteriores del Comité. En dicho dccumente figuran también Especificaciones
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microbioldgicas a los fines del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
fue examinada a fondo por el -Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en su
ultima reunién (ALINORM 83/13, parr. 114), en la que se llegd a la conclusidn de
que "el fabricante debe definir su plan de muestreo a efectos microbioldgicos y
fijar limites que aseguren que se alcancen, como minimo, y a ser posible se mejoren,
los limites fijados en las especificaciones microbioldgicas para el producto termi-
nado".

\

|
244. Recordd también al Comité que la cuestidn del establecimiento de directrices

|

|

245, El Representante de la OMS estimaba, por consiguiente, que el Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos deberia resolver en Ultima instancia la cuestidn
de la indole de los criterios microbioldgicos para 'los camarones precocidos y conge-
lados (especificacidn o directrices microbioldgicas para el producto terminado).

246. En el debate que siguid, el Comité observd que habia discrepancia de opinio-
nes dentro del Grupo de Trabajo sobre si debian desarrollarse las especificaciones
y directrigces para el producto terminade como habia acordado en un principio el
Comité (véase ALINORM 79/18, parr. 127).

247. Se habia llegado a un consenso en cuanto a proponer Directrices y no Especi-
ficaciones para el producto terminado porgque una mayoria del Grupo habia convenido
en que las Directrices servirian optimamente a los fines de los paises productores
que quieran satisfacer los requisitos de los paises importadores. Reconociendo
que las Directrices deberian ser mds rigidas que las Especificaciones para el pro-
ducto terminado, el Grupo habia hecho mas severos los requisitos para el
Staphylococcus aureus reduciendo ¢ de 2 a 1. De esa forma esperaba gque, luego de
un trienio de ensayos, se dispondria de suficiente informacidn para introducir las
Especificaciones aplicables al producto terminado.

248. El Comité observd que varias delegaciones opinaban gue convenian las Especi-
ficaciones para el producto terminado mientras que algunas otras opinaban distinta-
mente.

249, El Comité recalcd que tanto las Especificaciones para el producto terminado
como las Directrices tenian caracter consultivo y, al aceptar las recomendaciones

. del Grupo de Trabajo, hizo notar que ahora las analizaria el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos para una decisidén final sobre la materia. La delegacidn
de Tailandia advirtid que, de no haber una especificacidn para el producto termina-
do, la cifra aplicable al Staphylococcus aureus volveria a pasar de 1 a 2.

250. El Comité agradecid al Grupo la valiosa aportacidn gque habia hecho a la labor
del Comité.

Datos microbioldgicos para la carne de cangrejo

251. El Comité observo que no se le habian proporcionado datos en su reunidn
actual y decidid solicitarlos de nuevo en una ulterior Circular cuando se elaborase
finalmente a través del Procedimiento del Codex el Cédigo de Practicas para los
cangrejos.

Cédigo de Practicas para los cefaldpodos

252. El Comité tuvo a la vista la propuesta para el citado Cddigo de Practicas
(CX/FFP 82/11), preparado por el Departamento de Pesca de la FAO. Tras un breve
debate se decididé enviar el C6digo en el Tramite 3 del procedimiento a los gobier-
nos recabando sus observaciones.

Proyecto de Norma propuesto para pescado seco salado (Klippfish) de las familias
de pescados gadiformes

253. El Comité hizo notar que acometié la elaboracidén de la norma para el pescado
seco salado (klippfish) de las familias de pescados gadiformes para responder a las
peticiones hechas por Peru y Brasil al Comité en su 132 reunidn.

254. El Comité convino en gue no hacia falta modificar el titulo de la Norma pues
ambas familias, Gadidae y Merluccidae, gquedaban comprendidas en la expresién de fa-
milias de pescados gadiformes.

255, El Comité observd que se comercian internacionalmente muchas variedades
ademias del klippfish seco y salado y examind si convenia ampliar el ambito de apli-
cacidén de la Norma para incluir esos tipos de pescado. Se considerd, sin embargo,
que no seria prudente hacerlo pues la inclusidén de otras clases de pescado que va-
rian ampliamente en sus caracteristicas de composicidn plantearian problemas insupe-
rables de estandardizacion.

256. El Comité reconocidé que el producto salado y seco de las familias de pescado
gadiformes consistia en un articulo tradicionalmente perfectamente definido que se
comerciaba internacionalmente y convino en mantener tal como estd el ambito de
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microbioldégicas para este tipo de producto, preparadas por el Grupo Cientifico de
la IAFMM en cooperacion con la FAO, asi como las especificaciones para concentrados
proteinicos de pescado del tipo B, elaboradas por el Grupo Asesor de Proteinas y
Calorias de las Naciones Unidas (GAP).

271. El Comité observé que se trataba de productos ampliamente utilizados y acep~-
tados en Asia sudoriental. La delegacidn de Tailandia informd al Comité de que en
este pais habia campo para los CPP del tipo B y que en varios paises vecinos se
despertaba un interés cada vez mayor. En Tailandia, se habian realizado ensayos

de aceptabilidad con pescado danés secado con tambor, comparandolo con CPP del tipo
B proveniente de Noruega. Los resultados han demostrado que, al incorporarse ambos
productos a los platos tradicionales tailandeses, habian tenido gran aceptacién con
cierta preferencia por el primer producto, que es mas costoso. Sin empargo, el ni-
vel de aceptacidn variaba segin las caracteristicas socioecondmicas, los niveles de
ingresos y los hibitos alimentarios del grupo encuestado.

272. Se expresé la esperanza de emplear las capturas incidentales de pesquerias
de arrastre con 0,8 a 0,9 millones de toneladas anuales en Tailandia para su trans-
formacidn en productos alimenticios apetitosos y baratos.

N
273. Actualmente se estaban efectuando ensayos de aceptabilidad a base de emplear
las capturas incidentales como materia prima tanto para el pescado secado con tambor
como para los CPP del tipo B. Los experimentos proseguian y se esperaba que para
finales de este afo estuviesen ultimados los resultados. El precio de los CPP del
tipo B era la mitad mds barato que el pescado secado con tambor.

274. Lo que se pretendia era no s6lo emplear los CPP del tipo B para la poblacidn
de las zonas rurales como complemento proteinico sino también como ingrediente prin-
cipal en la preparacidén de alimentos.

275. Existian asimismo muchas variedades de condimentos producidos en Tailandia
empleando los CPP como ingrediente parcial.
276. El Comité tomdé nota de que, a juicio de la delegacién de Tailandia, hacia

falta un Cédigo de Practicas de Higiene para la elaboracidn de los productos asi
como especificaciones microbioldgicas y de composicidn para el producto final. E1
Observador de la IAFMM informé al Comité de que, segin los avances hasta ahora
hechos, no seria posible elaborar un Cédigo de Pricticas de Higiene.

277. El Comité hizo notar también que, aunque en la regidén del Sudeste asiatico
se empleaban cada vez mds estos productos, todavia no se disponia de cifras sobre
produccidn, comercio y consumo.

278. Se acordd aplazar ulteriormente el examen de un posible Cédigo de Practicas
de Higiene para los citados productos hasta que se puedan presentar al Comité datos
mas completos.

Otros asuntos R
Residuos de plaguicidas en el pescado y productos pesqueros

279. El Representante del Departamento de Pesca de la FAO sefiald a la atencidn del
Comité el empleo cada vez mayor gue en los paises tropicales seé hace de los plagui-
cidas para impedir la infestacidn del pescado seco o seco-ahumado Yy productos pesque-
ros por los insectos.

280. Pudieran presentarse situaciones virtualmente peligrosas en que se han emplea-
do plaguicidas sin guia alguna. Teniendo en cuenta el riesgo que puede acarrear el
producto para el consumidor potencial se propuso remitir el problema al Comité del
Codex sobre Residuos de Plaguicidas con el objeto de examinar la situacidn actual y
la elaboracidén, si cabe, de las directrices pertinentes.

281. Aunque en la mayoria de los casos se emplearan plaguicidas reconocidos como
seguros, hacia falta mds informacidn sobre su eficacia y los residuos en el pescado
o productos pesqueros tratados. También era menester elaborar los limites maximos
admisibles para los plaguicidas recomendados.

282, Se indicd al Comité que el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas
habia creado ya un Grupo de Trabajo para examinar, entre otras cosas, los problemas
peculiares que entrafia el empleo de plaguicidas en paises tropicales.

283. La delegacidn de Nigeria se mostrd de acuerdo en que este problema exigiea espe-
cial atencidén y que se deberia someter a la consideracidn del citado Grupo de Trabajo.

Envenenamiento por histamina (Scombridae)

284. El Representante de la OMS informé al Comité que en la Organizacidn existia
preocupacidn por ‘el nimero cada vez mayor de casos de envenenamiento histaminico
causado por productos pesqueros, pero que, al no ser ese envenenamiento una enferme-—
dad notificable, en la OMS existia escasa informacidn sobre la incidencia del mismo
y las medidas para su control.




285. Varias delegaciones 1nformaron al Comité de gue en sus paises existia esa
informacidn.
286. El Comité acordd publicar una Circular solicitando que se transmitieran da-

tos a la OMS. Observé también que esos datos interesarian también al Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos y que este Comité debe examinarlos.

Manual de referencias a los Cédigos de Précticas para pescado y productos pesqueros

287. El Comité quiso gue guedara constancia de que el citado documento (véase
también parr. 34), aungue en forma alguna sustitula a los Cédigos de Practicas pre-
parados por el Comité, servia de material de referencia valioso, y manifestd su agra-
decimiento al Departamento de Pesca por haberlo preparado.

Propuesta de enmienda de la Norma del Codex para langostas congeladas rapidamente

288. El Comité tomd nota de gue el Observador de sudafrica habia formulado una
propuesta por escrito para modificar el cuyadro de defectos gque aparece en el Anexo
C-1, Cuadro I, de la citada Norma, en el que se atribuian cuatro puntos bajo defec-
tos graves por "Supresidn incompleta del intestino", también en el caso de langostas
enteras congeladas, '

289. El Comité reconocid gue esto creaba una incongruencia en la Norma por cuanto
la aplicacidn de estos puntos significaria que gran parte de las langostas enteras
congeladas que actualmente se ¢omercian a nivel internacional quedarian descalifica-
das por esos puntos.

290. El Comité convino en recomendar que se agregue una nota de pie de pagina en
el sentido de que esos cuatro defectos graves no se aplican al producto cuando se
presentan en la forma denominada de "entero" (Seccidn 2.3.1).

Trabajos futuros .

291. La delegacidén de Nigeria informé al Comité que el pescado seco sin sal
(estocafis) importado de Islandia, Noruega y otros paises constituia parte importante
del comercio internacional de pescado en Nigeria y que, en su opinidn, era necesario
elaborar normas del Codex para controlar la calidad y seguridad de esos productos

que tanto se comercian internacionalmente y cuyas importaciones a Nigeria sdlo
ascendian a mds de 115 000 toneladas métricas.

292. El Comité convino en que, debido a su denso volumen de trabajo, no estaba en
condiciones de prestar atencidn de inmediatc a la elaboracién de una norma de ese
tipo. Las delegaciones de Islandia y Noruega le informaron gue ya se estaban co-
tejando los trabajos realizados sobre la informacidén pertinente recogida siguiendo
esa pauta. Estas mismas delegaciones quedaron en mantener informados a Nigeria y
al Comité de toda ulterior novedad en la preparacidén de normas y demas medidas . de
control gue se apliquen.

Normas del Codex para los camarones en conserva

293. El Comité tomé nota de la observacidn de la delegacidn de Suecia de que en
la citada norma no habia cuadro de defectos, pero decidid no pronunciarse por ahora
al respecto.

Fecha y lugar de la préxima reunion

294. El Comité tomd nota de que en la Comisidn habia tenido lugar un debate sobre
la posibilidad de celebrar en el futuro un periodo de sesiones en un pals en desa-
rrollo. Atendiendo a los problemas administrativos que ello entranarla, es poco
probable que afecte al lugar de celebracidn de la prdxima reunidn, due con toda
probabilidad se desarrollaria en Bergen. La fecha exacta se decidiria de acuerdo
entre la Secretaria y las autoridades noruegas.
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ALINORY 83/18
APENDICE II
REVISIOR PROPUESTA

NORMA DEL CODEX PARA EL SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA

(CAC/RS 3-~1969, Rev. 1)
(retenida en el Trémite 6)

1. AMBITO IE APLICACION

Esta norma me aplicae al salmén del Pacificc en conserva en su propio jugo con o sin aceite
de salmén. No se aplica a las especialidades en ias que el salmén constituye s6lo una porcién
del contenido comestible.

2. . DESCRIPCION

2.1 Definicién del produocto

El salmdn del Pacifico en commerva s el producto:

-~ prsparads con las sgpaecies siguientes: Oncorhynocus nerks

Oncorhyncus kisutch
Oncorhyncus tschawytscha
Oncorhyncus gorbuscha
Oncorhyncus keta
Oncorhyncus masou

-~ envesado en recipienies harméticamerte cerradcs; y

~ +tratado térmicamente para impedir la deterioracién y ablandar las espinas.

2.2’ Presentacifn

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

2.2.1 Tipos

2.2.1.1 Tipo ordinario consiste en salmén en conserva al que se le ha anadido sal.
2.2.1.2 Sin sal anadida consiste en salmén en conserva al que no se le ha anadido sal.
24242 Formas da envasados

2.2.2.1 Envasado ordinaric - estar§ constituido por secciones de salmén cortadas transver-
salmente y oolocadas verticalmente dentro de la lata. Las secciones se envasarén de tal forma
que las superficies de s oorjbea sean aproximadamente paralelas a las bases del recipiente.

2¢2.2.2 Salmén gin piel ; sin esEinas - o8 sl salmén envasado al qus se le han quitado
prdcticamente toda la piel y las ebres. .

20.2¢2,3 Salwén picado — es ol salmén desmenuzadc o picado.

2.202.4 Puntas de salmén ~ consisten en irozos pequenos de salmén.

26263 Otras presentaciones
Se permitird cualquier otra forma de presentacién, a condicibén de ques

i) se distinga suficientemente de 1as dsmds formas de presentacibn que so esisblecen

en la presente norma;
iig cumpla todos loes demfs requisitos de la presente norma;

i1ii) estd suficientemente descriia en la etiqueta, para evitar que se coniunda o induzoas
a error &l counsumidor. ‘
3. FACTORES ESENCIALES IE COMPOSICION ¥ CALIDAD
31 Hateria prima

El producto se preparard cun pescade panc y limpio qus pertenszca a una de las especies enume-—
radas en la sutseccibn 2,1, ¥y puede ssr frarco o congelado y serf do oalidad conveniente para
ol congumo humaro.
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3.2 Ingredientes facultativos

36241 Sal

3e242 Aceite — aceite de salmén comestible equiparable en color, viscosidad y sabor al
- aceite que se presenta de un modo natural en el producto,

3.3 Elaboracién

~ Se quitard la cabesa (incluidas las branquias), cola, aletas, escamas sueltas, visceras
incluso huevas, lecha y sangre; se separard la ocarne danada o descolorida por causa de
magulladuras o heridas pequenas.

= El pescado se lavard esoarupulosamente; la ocavidad ventral se limpiarg con gran ocuidado
para eliminar la sangre y las visceras.

= El pesoado se envasarf adecuadanente de acuerdo con la forma de envase que se degsee, en
recipientes limpios, sin abolladuras, oxidacién o costuras defectuosas.

~ Los envases se osrrardn herméticamente al vacfo, se tratardn térmiocamente ¥y se enfriarén. )
3.4 Producto final
3e4e1 Aspecto

i) Le lata estard debidamente llena de pescado.

ii) El producto que oontenga la lata consistird en pescado del aapecto y color

caracteristico de la especie, elaborado y envasado de la manera indicads en la
secoién 2,2,2,

iii) El aceite y el l1iquido que se desprendan durante la elaboracién serdn los normales
¥y caracteristioos de la especie envasada.

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

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

3e4s2 Olor 'y sabor

El producto deberd tener el olor y sabor caracterfsticos de la espeoie, y estaré exento de
olores y sabores objetables de cualquier clase. :

3443 Textura v
El pescado deberd tener la textura caracteristioca de la especie.

3.4.4  Espinas |

Cuando haya espinas, éstas serdn blandas (véase también seccidn 2.2.2.2).
3e4.5 Materias extranas

El producto estard exento de materias extranas.

3.5 Defectos y tolerancias ¢ -

Se considera "defeotuoso" todo envage que no se ajuste a la definiocién ni a los factores de
calidad que se establecen en la presente norma, salvo las tolerancias definidas en el Anexo A.

4. - HIUIENE '

4.1 En le medida compatible con las préoticas oorrectas de fabricacién, los productos
estardn exentos de materias objetables.

4.2 Analizados con mStodos adecuados de toma de muestras ¥y examen, los productos:

a. estarén exentos de loe micxroorganismos que puedan desarrollarse en condicionee normales
de almacenamiento;
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b. ogtardn exentos de toda sustancia originada por miarcorganismos en cantidades que puedan
reproegentar un riesgo para la salud,

4.3 Los productos con un pH en equilibrio superior a 4,6 deberén haber recibido en su
elaboracién un tratamiento térmico capas de destruir todas las esporas de Clogtridium botulinum.

4.4 Para cumplir los requisitos anteriores, se recomienda que los productos
regulados por las disposiciones de esta norma se preparen y manipulen de acuerdo
con los codigos siguientes:

i) las secciones aplicables del C& internaocional recomendsado de icas ~
Principios ales de higiene de los alimentos (CAC/RCP =1969);
ii) cgg%% Internacional recomendado de préocticas par pesca.

a el pescado en oongerva
CAC/RCP 10-1976);

1ii) Proyscto de C8 de Préctioas de higiene para alimentos énvasados poco &cidos

Se ETIQURTADO

Ademis de lasg secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internacional recomendada para el
etiquetado do los alimentos preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1 969) se aplicarén las giguientes
dispogiciones especfficas evia aprobacién del Comité deli Codex sobre Etiquetado de los
Alimento

51 Nombre del alimento

511 El nombre del producto que aparezca en la etiqueta serd la designacién apropiada
de la especie de salmén envasado, segfn se indioa a continuaciéns

Egpscies Denominacidn -
Onoorhynchus nerka Salmén rojo
Oncorhynchus kisutch Salmén plateado
Onoorhynchus tschawytscha Salmén real
Oncorhynochus gorbuscha Salmén rosado
Onoorhynochus kata Salmén Keta
Onocorhynchus masou Salmén japonés

5e1e2 Deberdn declararse en la etiqueta la presentacién ¥ la forma de envasado desoritos
en las seociones 2.2.1 y 2.2.2, con la excepciln de la rresentacién de tipo ordinario
(2.2.1.1) y el envasado ordinario (2.2.2.1), ocuya declaracién es innecesaria.

Hele3 3i el producto estf preparado de conformidad con lo establecido en la subseccidn
2.2.3, deberdn aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras o
expresiones adicionales que sean necesariag para evitar que se induzoca a error al consumidor.

5.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberf indicarse la lista completa de los ingredientes, por orden deareciente
- de proporciones. Se apliocarfn también las secciones 3.2(b) y (c)* de la Norma general
internacional recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1 989).
53 Contenido neto

Debera indicarse el contenido neto total, en peso, en el sistema métrico (unidades del
"Systeme international") o en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de medidas,

segin lo requiera el pais en que se venda el producto.
504 Nombre y direccién

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

55 Pafs de origen

Deberd declararse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda resuliar enganosa
o equivca al consumidor. :

5.6 Identificaoibn del lote

Cada envase deoberd llevar grabada o maroada de cualquier otra forma, pero con oaraocteres
indelebles, una indicacisu en clave o en lenguaje claro, que permita identifiocar la f4brica
productora y el lote. ‘

A A, .
* Nota de ia Secretarfa: Parece sér innecesaria la referencia a la secoidn 3.2(c).
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6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anflisgis y toma de muestras que se desoriben a continuacién son m&todos
ianternacionales de arbitraje.

6.1 Toma de muesiras para examen desiructivo

La toma de muesiras de lotes para examinar el producto deberd hacerse de acuerdo con los
Planes de toma de muestras del Codex Al imentarius FAQ/OMS a los alimentos preenvasados
NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969).

60101 Examen qrgg_nolégtico

El examen organcldptico del producto deberd correr a cargo de personai calificado en la
materia.

6.2 Determinacién del contenido neto

El contenido neto se determinar{ obteniendo el promedio de los resultados de todos los envases
de una muestra que representa un lote._ ’

Procedimiento

1; Pésese el esnvase cerrado.
2 Abrase el envase y viériase el contenido. Lé&vese el envase, ofibrase y séquese
con un papel 0 pano absorbente.
3% Pésese el envase vacfo, incluida la tapa.
4 Réstese el peso del envase vacfo del peso del recipiente cerrado. La cifra resultante
se considerard como el contenido neto.

Te CLASIFICACION DE DEFECIUCS0S

Se considerard "defesiuosc” todd recipiente que no cumpla los requisitos del producto final
que ge especifican en la ssceibn 3.5.

8. ACEPTACION IEL LOTE

Se considerari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos a factores de
composiocifn y calidad asenciales del contenido neto, ouando el nfimero total de "defectuosos"

no sea supericr al nfimero de aceptacién (o) del plan de muestreo correspondiente (NCA~6,5)

de los Planea da toma de muesiras de los alimentos preenvasados, del Codex Alimentarius FAO[OHS
(CAC/RM 421 939, 7 cuando el contenido neto medio de todos los envases examinados no sea
inferior al conitenido neto declarado, siempre que ninguno de los envases resulte excesiva-
mente wvacilo.
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ANEXO A
CUADRO DE DEFECTOS PARA EL SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA

Descripcidn del defecto ‘ Categorfas de defectos
Grave Mayor Menor

A, Asnecto

Liquido turbio - - 1
Llenad» transversal - - 1
Aspecto descuidado - - 1
B. Esvina dura ‘Defectuoso
C. Olor o sabor )
Olor y sabor claramente obJetables Defectuoso
D. Color de la carne
Especies mixtas en una misma lata - - 1
Color pélido anormal para la especie =~ - 1
E. Alteracibn del color de la piel
Marcas al agua de leves 2z medianas - - 1
Marcas al aguz extensas - 2 -
F. Confeccibn
Partes de cabezas, colas o aletas, A
cada caso - - 1
Piel desprendida, gada superficie ,
completa de 5 cm - - 1
Escamas, cada 5 a 10 escamas sueltas - - 1
Cada 5 escamas mss - - 1
Partes de visceras, cada caso - 2 -
G. Textura
Carne de pescado pulposa Defectuoso - -
Carne de pescado blanda - - 1l
CArne apanalada - 2 -
H, Magulladuras v manchas de sangre
Que afectan hasta un 10% por peso
del contenido - 1
Que afectama un 10% o més por peso del
contenido ’ 2 -
I, Materias extrafias Defectuoso - -

Unidad defectuosa

S~ considerarén defectuos los envases que
tengan los siguientes :

Puntos clasificados como :

Graves : defectuoso
Mayores: 6 _
Mayores + menores 87
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ALINORM 83/18
APENDICE III

PROYECTO IE NORMA PROPUESTO PARA LOS BLOQUES DE FILETES DE PESCADO Y CARNE IE
PESCATO PICADA Y MEZCLAS DE FILETES Y PESCADO PICADO CONGELADOS RAPIDAMENTE

(Devuelto al Tramite 3)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplioard a los bloques de carne de pescado coherente congelados répidamente,
preparados con filetes o carne picada de pescado o una mezcla de filetes y pescado picado
destinados a la elaboracién ulterior.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

a) Los bloques congelados répidamente son masas de forma reciangular o de otro tipo,
uniforme de filetes o pescado picado o una mezcla de filetes y carne de
pescado picada preparados con:

i) una sola especie, o _
ii) una mezola de especies de caracterfsticas organolépticas andlogas.

b) Se entiende por filetes las lonjas de pescado de dimensiones y formas irregulares
separadas del ocuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los trozcs
cortados de dichas lonjas.

c¢) La carne de pesoado picada empleada en la fabricacién de bloques consistiri en
particulas de tejido muscular esquelético que se han separado de las espinas y
la piel y estén esencialmente exentas de ellas.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deberd satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién. Este proceso de congelacién
deberéd llevarse a cabo en un equipo apropiado, de forma que se pass rédpidamente la zona de
temperatura de cristalizacifén méxima. El proceso de congelacién rédpida no deberd considerarse
completo hasta que la temperatura del producto haya alcanzado un nivel que garantice que la
temperatura, en el centro térmico, no es inferior a -18°C (0°F) despuds de lograda la estabiliza-
ci6n térmica. El producto deberd mantenerse en condiciones tales que mantenga su calidad
durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién hasta el momento de su venta final
inclugive. Estd permitida la préoctica reconocida de elaboracién ulterior de la meteria cruda
-intermedia congelada rédpidamente, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del
proceso de congelacién rédpida.
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2.3 Presentacion

El producto se presentara en bloques de pescado,en las formas siguientes:

a) Filetes y pescado i) En proporociones que no contengan mds del 257
picado m/m de carne de pescado picada distribuida uniformemente
en el bloque

ii) Otras proporciones que contengan mfs del 257 m/m de

car icada de pesocado
b) Pescado picado ne pi pe

e) Otras presentaciones

3¢ FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima

Los b10gues oongelados rdpidamente se preparardn oon filetes o carne picada de pescado bien
escurridos, que sean de calidad tal que puedan venderse frescos para el consumo humano.
3.2 Ingredientes facultativos

El cloruro sédico puede estar presente en concentraciones que no excedan de 1,0% m/m.
3.3 Producto final

3.3.1 Los bloques seran de forma y peso razonablemente regulares y tendran un color
razonablemente uniforme, caracteristico de la especie o mezcla de especies, y estaran

exentos de materias extranas. Estaran razonablemente exentos de visceras, aletas o trozos
de aletas, carne de color muy diverso del normal, magulladuras, coagulos de sangre,

membranas (pared ventral), parasitos, escamas y cuando sea apropiado piel y espinas
(veanse los anexos B, C y D).

3e362 Los bloques estarén exentos de deshidrataciln profunda que ooulte el color normal,
que no pueda eliminarse f4cilmente por raspado y oubra mfs del 5 por oiento de la superfioie
de un bloque. : :

34303 Después de cocerlo al vapor, al horno o hervirlo oomo se indioca en el Anexo A,

el productos

a) deberd tenor el sabor y olor caracterfsticos de la oapooio o mesolas de especies,
y estard exento de sabores y olores desagradables y

b) deberd tener la textura caracteristioca de la especie o mesola de especies envasadas
y no saré esponjoso, gomoso, blando, gelatinoso, correoso o arenoso (véanse los
Anexos B, C y D).

3e344 El poroentaje de pescado picado en el blogque, como se dispone en el pérrafo 6.1.5
y se determina en el pirrafo 7.2.6, serd exacto hasta un[5% m/m] del contenido neto de pescado.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Para filetes de pescado solo
4. 2 Agentes fijadores del agua (para prevenir las Dosis mfxime en el producto
pérdidas por goteo) final

4.,2,1 Monofosfato, monosédico, o monopotésico
(ortofosfato de Na o K)

4e2.2 Difosfato tetraséddico o tetrapotdsico
(pirofosfato de Na o K)

442,33 Trifosfato pentasddico o pentapotdsico
: o ofleico (tripolifesfato de Na, K o Ca)

44204 Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na)

5 g/kg expressdos en
PZOS' solos o mezclados

4.2.5 Alginato de sodio 5 gikg
4.3 Antioxidantes
4.3.1 Acido ascorbico o sus sales de sodio o potasio 1 g/kg, expresado en acido ascorbico
4.3.2 Galato de propilo, galato de octilo y dodecil- ) 100 mg/kg solos o
galato v ) mezclados
4.4 Ademas, solamente para la carne de pescado picado:

~
w

Agentes fijadores del agua (para prevenir las perdidas por goteo)
Alginato de sodio 5 g/kg

)
(S}
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Dosis maxima en el

4.6 Antioxidantes producto fihal

4.6.1 Acido ascorbico o sus sales de sodio o 1 g/kg expresado en acido
. potasio ascorbico
4.6.2 Galato de propilo, galato de octilo y 100 mg/kg solos o mezclados
dodecilgalato '
.6.3 Acido citrico o sus sales de Na o K 1 g/kg

.7 Agentes espesantes

Goma guar

Goma de algarrobo

Pectina

Carboxlmetllcelulosa, .sal sédica
Goma xantan

Carragenina

Metilcelulosa

HIGIENE Y MANTPULACION

Se1l En la medida compatible con unas prdoticas de fabricacién correctas, los productos
deberén estar exentos de materias objetables.

5 g/kg solos o mezclados

~ s s s =~ &~
NN NN N NN
~N oL -
N’ N N N N N N/

W
.
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52 Analizados con métodos adeouados de toma de musstras y examen, los productos:

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

b. estardn exentos de pardsitos que puedan representar un peligro para la salud; y
Cc. no contendrdn sustanoias que deriven de mioroorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

53 Se recomienda que los productos regulados por las dilposioionoa de esta norma se
preparen de acuerdo con los ofdigos siguientess el C& internacional reoomonda.do de

Goticas ~ Principios generales de higiens de los allimentos ev.1) el Codigo de
EthiLoas recomendado a el pes congelado !cac?ncP 13:1978) y el 06 o de précticas
Tecomendado para ol Jes?‘m ploado wﬂﬁ '7§7 s Reve 1, que se estl elaborando)

6. ETIQUETADO

Ademas del proyecto de directrices para el etiquetado de envases de alimentos no
destinados a la venta al por _menor, se apllcaran las siguientes disposiciones
especificas, previa aprobacién del Comite del Codex sobre Etiquetado de los alimentos.

6,1 Nombre del alimento

6e1a1 El alimento se designard oon el nombre de 'bloques de yx" de acuerdo oon la ley,
costumbre o prdoctica del pafs en sl que se distribuye el producto, donde "y" serd el nombre
comin de la especie o easpecies envasadas y "x' la forma de presentaocifn del bloque (fileteado,
Picado, fileteado mds picado). Cuando en un bloque se emplee mis de una espeocie, los nombres
de las especies podrdn indicarse tambidn ceroca del nombre del alimento.

641.2 Los bloques preparados con filetes sin piel y/o sin espinas se denominardn como

_tales.

6e143 Los bloques preparados a partir de filetea "con piel" se denominarén como tales en el.[conte

nedor de flete]y se podrén denominar como bloques sin espinas cuando se ha_ya.n quita.do‘todaa.

6.144 Ademés, en la etiqueta del [contenedor de flete] aparecera la palabra "congelado" o
"congelado répidamente" segin la costumbre del pafs en el que se distribuye el producto, para
describir el producto sometido al proceso de congelacién definido en la seccifn 2.2.

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

6.2 Lista de ingredientes .
6.2.1 En el [contenedor de flete] debera figurar una lista completa de los ingre-
dientes por orden decreciente de proporciones.

]




- 43 -

6.3 ' Contenido neto

6:3.1 - Deberi indicarse el contenido neto, en peso, en el [contenedor de flete] en el
sistema métrico (unidades del "Systdme International") o el sistema "avoirdupois"
0 en ambos sistemas de medidas segfin lo requiera el pafs en que se distribuya

el alimento.

6.3.2 Cuando me trate de productos glaseados, el contenido neto se referird
al peso del producto con exclusién del glaseado.

6.4 Nombre y direccién

Debera indicarse en el [contenedor de flete] la direccion del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del alimento.

6.5 Pals de origen

, 6501 Deber4 declararse el pais de origen del producto cuando su omisién pueda re-
sultar engafliosa o equivoca para el consumidor.,

R ~
6.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracibédn que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como
pais de origen para lcs fines del etiquetado.

6.6 Identificacién del lote

Cada [contenedor de flete] debera llevar grabada o marcada de cualquier otra forma
pero con caracteres indelebles, una indicacion en clave o en claro que permita
identificar la fabrica productora y el lote.

—

-

6e7 Ihstrﬁcciones'de almacenamiento

_En los contenedores de flete deberan indicarse claramente las instrucciones
relativas al almacenamiento. '

6.8 Marcado de identificacidén y documentos pertinentes

La informacion exigida en 6.1-6.6 podra suministrarla el nombre del alimento y
la identificacion de la clave y darse solo en los documentos pertinentes siempre
que dicha clave pueda identificarse claramente con ayuda de estos documentos.

Te METODOS TE TOMA DIE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

Los métodos de toma de muesiras, examen y anflisis que se describen a continuacién
gon métodos internacionales de arbitraje. :

Te1 Tome de muestras N
La toma de muestras de lotes para examinar el producto deberé hacerse de acuerdo

con los Planes de toma de muestras del Codex Alimentarius FAO/ONS a los alimentos
preenvasados INAC:E,SS ,l CAG7RM 42—19395.

T2 Examen organoléptico y fisico
Las muestras tomadas para el examen organoléptioo y fisico deberin ser evaluadas por
personas calificadas en la materia.

Te2.1 - Peso

El peso neto (excluido el material de envasado o ol revestimiento de proteccién)
de cada bloque de muestra se determinard en estado congelado.
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7.3 Cantidades de material para examen fisico y organoléptico

La cantidad de material que se utilizara para el examen fisico y organoleptico
sera la siguiente:

i) bloque entero - En estado congelado
- peso neto
- deshidratacion
- irregularidad
- glaceado

ii) [al menos 4 kg} - En estado descongelado
- 7 picado
- defectos fisicos
- sensorio - olor a crudo

iii) 250 gramos - En estado cocido
- olor
- sabor
- textura

7.4 Determinacion del contenido neto de los productos glaseados
(Metodo a elaborar)

7.5 Determinacion de proporciones de pescado fileteado y picado en los bloques
congelados rapidamente a partir de mezclas de filetes y carne picada

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerara '"defectuoso" un bloque que no cumpla los requisitos de la
Seccion 3.3.1 6 3.3.2 6 3.3.3 6 3.3.4.

9. ACEPTACION DE LA CALIDAD DEL LOTE

Se considerara que un lote responde a los requisitos de esta norma para el producto
final cuando el numero total de "defectuosos" en una muestra no sea superior al
indice de aceptacidon del plan de muestreo correspondiente.

ANEXO "A"
METODOS DE COCCION

Los procedimientos siguientes_se basan en el calentamiento del producto hasta la tempe-
ratuga interna de ) 70°C (160°F ). Los tiempos de coccibn varfan secfin el tamafio del

producto y equipo empleado. Si se quiere determinar el tiempo de cgccién. cocer otra
muestra y con un dispositivo de medir la temperatura determinar la interna.

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

a) Por coccibn al horno - Envolver el producto en una l&mina de aluminio y
distribuirlo uniformemente en una chapa plana o en una cazuela plana poco
profunda. Calentar en un horno ventilado y precalentado a 204°C (480 F)
hasta que la temperatura interna del producto llegue a 3» 70°C (160°F).

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

c) Coccién en bolsas - Colocar el producto en una bolsa de pléstico resistente
al agua hirviendo y cerrar herméticamente. Meter la bolsa y el contenido en
agua hirviendo y cocer hasta que la temperatura interna del producto llegue a
(o o
70" (160%F).
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ANEXO “"B"

DEFINICION DE LOS DEFECTOS DE BLOQUES DE FILETES Y CARNE PICADA DE PESCADO
CONGELADOG R

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

en la superficie del producto, penetra por debajo de la superficie, y no puede
eliminarse f4cilmente por raspado.

(B) ° Dechidratacién moderada

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

Irregularidad del bloque

Las bolsas de hielo, irregularidad de los bordes, magulladuras, dngulos desiguales y
falta de uniformidad de la forma, que da por resulitado la pérdida de producto después
de cortarlo, se estiman determinando el nimero de unidades de 25 g (unz onza) que podrfa
quedar afectado, Para estimar la pérdida del producto, la unidad de 25 g (1 onza)
tendrd las dimensiones siguientes: 10 x 2,5x 1,6 cm (4 x 1 x g de pulgada),

Bspinas

Toda espina éuyo tamano sea superior al especificado en los Anexos C y D, Toda espina
cuyo perfil mdximo pueda meterse en un rectdngulo de 1710 x 3_7 mm no se considerari
como espina para los fines de clasificacién como defecto. '

Toda espina cuyo perfil mdximo sobfesalga de un rectdngulo de [Tho x 10;7 mm se oconside-
rari como "espina critica".

Toda espina cuyo perfil mfximo no pueda meterse en un_rectdngulo de 1_10 x 3;7 mm, pero
que pueda introducirse en un rectdngulo de ZTZD x 10_7'mm, se considerard como defecto
de espina, '

Codgulos de.sangze y alteracién del color
A, Bloques de filetes
i) Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualquier dimensifn,
ii) Toda alteracién importante del color, incluso magulladuras, parda, amarillent:
u oscura que tenge mis de 3 cn” y hasga 10 cm® inclusive y,despuds, cada
superficie adicional completa de 5 cm

B. Dlodgues de pescado picado

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

Aletas o partes de aletas

A. Bloques de filetes

Toda aleta o parte de aleta (dos o mfs radios unidos por uns membrana ).
B. Bloques de pescado picado

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

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

A. Blogues de filetes '

i) En el caso ge bloques de filetes sin piel, céda trozo de piel de m&s de 3 cm2
hastg 10 em¢ inclusive y ,posteriormente, cada superficie adicional completa de
5 cm<, .

ii) En el caso de bloques de filetes con pie120 sin ella,cgda trozo de membrana
del bloque (pared ventral) de mis,de 5 cm® hasta 10 cm® inclusive y después
cada superficie adicional de 5 cm™,

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

Cada pardsito de difmetro capsular de mds de 3 m o un pardsito no encapsulado y mayor de
1 cm de longitud wotra infestacién paras{tica que se reconozca fdoilmente al inspeccionar,
por ejemplo; debido a su color oscuro.

Escamas

" A, Filetes con piel

i) Toda superficie de escamas de més de a cm? y hasta 10 am? inclusive y cada
superficie adicional campleta de 5 cm<, ) :
ii) Cada unidad completa de 5 escamas sueltas,

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

Olor y sabor

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

Textura

Toda textura que después de la-céccién sea claramente objetable, pof ejemplo, esponjo-
sa, correosa, pulposa, gelatinosa, arenosa o dura,

Visceras

Toda porcibén de los 6rganos internos,

Materias extranas - : _

Toda materia que no proceda del pescado o que no est§ permitida por la Norma,
Proporcién de pescado picado :

El porcentaje declarado de Pescado picado en un bloque, como se dispore en el pArrafo

64146 y se determina en el pérrafo T+2.6 serd exacto hasta un /[~ 7% del contenido
neto de pescado. :

ANEXQO "C*

PROYECTO_ DE CUADRO RECOMENDADO DE DEFECTOS DE BLOQUES CONGELADOS DE FILETES DE
PESTADO Y MEZCLAS BE FILETES Y CARNE BE PESCADO PICADA

Descripcibébn del defecto Clasificaciédn .
EN_ESTADO CONGELADO (bloque de muestra) Srave  Major ~Meno
1. hi tacibn :
Intensa
2) i) e > 5% de la superficie 6 - -
ii) < 5% de la superficie - 4 -
b) Moderada, > 5% de la superficie - - 1
2. Irregularidad del blogue
2) Pérdida de 2-5% — por pesoc o nfimero minimo de - - 1
unidades afectadas ‘
b) Pérdida de 5-10% - por peso o nfimero mfnimo de - 2 -
unidades afectadas
¢) Cada pérdida adicional de 10% - por peso o mémero - 2 -

minimo de unidades afectadas

EN_ESTADO DESCONGELADO (unidad de muestra de 1. kg (o 2 libras) o bloques de menos de
10 k
(unidad de muestra de 2 kg para bloques de m&s de 10 kg)
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Clasificacién

. : ' . Grave™ Mayor  Menor
anormalmente oscuro 6 - -
b m&s oscuro que el color caracteristico - 2 -
4. Espinas
a) Bloques no designados como "sin espinas"
- cada_espina, exceptuadas las branquiales
»>5 mm en cualquier dimensién o cada 2grv.xpo de tales
espinas en una superfioie de 3 om - 2 -
b) Bloques designados como"sin espinas" )
« cada espina . > 5 mm en cualquier dimensién 2 - -
o. altematxvamente.
[~ _a) Bloques no designados ocomo "sin espinaa" |
~ cada espina, exoluidas las br
>15 mm de longitud 0 > 1/3 mm de didmetro o cada
grupo de tales espinas en una superfiocie
de 3 om? - 2 -
b) Bloques designados co;o"sin espinas"
- cada espina 15 mm de longitud o
_ > 1/3 mm de aiamertro : 2 - -
Se 'Coagglos de sangre y alteracién del color
a)  Cada cobqulo > S mm en cualquier dimens%bn_ - 2 -
bg Cada alteracién del color importante de 3-10 cm - - 1
c) Mé&s de 10 cmg. cada superhc:.e adicional completa )
de 5 on? - - 1
6. Aletas y partes de aletas, en cada caso - 2 -
7. Piel y membrana
a) Bloques sin piel
. . 2z 2
i} Cada trozo de piel > 3a“<10em 20
cada trozo de membrana negra > 5om” a
10 cm? 5 - 1 -
ii) M&s de 10 em“, cada trozo adicional completo
de 5 m? - - 1
b) Bloques con piel 2
i) cada trgzo de membrana negra >5m
10 cm%y . - 1 . -
ii) Mas de 10 cma. cada trozo adicional completo
de 5 cm2 } - - 1
8. _Escamas
a) Filetes con piel sin escamas :
: i) Cada superhsie de escamas de > 3 cm 2 10 en? - - 1
ii) M&s ée 10 om m‘ cada superficie adi-
cional completa de S em - - 1
b) Filetes sin piel .
Cada unidad completa de 5 escamas sueltas - - 1
9. Visceras - cada caso 2 - -
10. Parisitos - cada caso 2 - -
11, Materias extranas -~ cada caso 6 - -
12, Material de envasado - 2 - -
EN ESTADO COCIDO (submuestra de 100 ¢ ( 4 onzas))
13. Color o saborclaramente objetables 6 - -
14. Textura
a) La came es decididamente esponjosa, correosa,
pastosa, gelatinosa o dura 6 - -

b) Lla carne es moderadamente ospon:josa. correosa,
blanda o dura 4 - -




ALINORM 83/18
APENDICE IV

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS O REBOZADAS Y CONGELADAS RAPIDAMENTE
Devuelto al Tramite 3

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las barritas y porciones de pescado congeladas rapidamente,

cortadas de bloques de carne de pescado congelados rapidamente o preparadas a base de carne
de pescado, empanadas o rebozadas, separadamente o mezcladas, que estan crudas o
parcialmente cocinadas y destinadas directamente al consumo humano sin ulterior
elaboracion.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

Por barrita de pescado se entiende el producto que, incluido el revestimiento, pesa
no menos de 20 g (0,7 onzas) ni mas de 50 g (1,8 onzas) y tiené una forma tal que
su longitud es, por lo menos, el triple de su anchura maxima. Cada barrita tendra,
como minimo, 10 mm de espesor.

2.1.2 Por porcion de pescado se entiende el producto, distinto del comprendido
en 2.1.1, incluido el revestimiento de cualesquiera forma y tamano, con exclusioén
de las barritas.

2.2 Definiocifn del proceso

El produoto, una vez preperado convenientemente, se someterf a un proceso de congelacién y
deberd satisfacer las ocondiciones que se enuncian a continuaoién. Bste proceso de ocongelacién
deberé llevarse a ocabo en un equipo apropiado, de forma que se pase rdpidamente la zona de
temperatura de cristalizacién mfxima. E1 proceso de oongelaocién répida no deberd considerarse
oompleto hasta que la iemperatura del producto haya aloanzado un nivel que garantice que la
temperatura, en el centro térmico, no es inferior a -189C (0OP) despuds ds lograda la estabilisa-
oién térmica. El producto deberd mantenerse en condiociones tales que mantenga su calidad
durante sl transporte, el almacenamiento y la distribuocién hasta el momento de su venta final
inolusive. (Véase también el documento CX/FFP 79/8, Cédigo de précticas para los productos
pesqueros rebozados y/o empanados y oongelados). Estd permitida la préotica reconocoida de

‘elaboracidn ulterior de Ta materia cruda Intermedia congelada répidamente, en condiciones

controladas, seguida de la reaplicacién del prooceso de oongelacién rédpida.

2.3 Presentacién
i) Barritas de pescado crudas empanadas

ii) Poroiones de pescado crudas empanadas
iii) Barritas de pescado empanadas parcialmente cocinadas

iv) Porciones de pescado ampanadas parcialmente cocinadas
v0 Barritas de pescado rebozadas parcialmente cocinadas
vi) Poroiones de pescado rebozadas parcialmente cocinadas

vii) Otras formas de presentacién
Se permitird cualquier otra forma de presentacidén siempre que:

(a) se distinga suficientemente de las demfs formas de presentacién que se establecen
en la presente norms

sbg cumpla todos los demis requisitos de la presente norma

c esté guficientemente desarita en la etiqueta, para evitar que se confunda o induzca

a error al consumidor,

Los ingredientes, cuando sea apropiado, deberdn ajustarse a la norma pertinente del Codex,
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima
3et1 Pesgcado

Las barritas y porciones de peascado empanadas o rebozadas congeladas rdpidamente deberdn
prepararse utilizando filetes o carne de pescado picada, o una mezcla de especies
comestibles que sean de calidad tal que puedan venderse frescas para el consumo humano.

La materia prima podrd hallarse en forma de bloques congelados rapidamente.

3.1.2 Revestimiento

El revestimiento empleado se preparara con ingredientes adecuados para el consumo
humano (vease tambien Seccion 4)

3e1e3 Grasa de freir (aceite)

La grasa (aceite) empleada en la operacién de freir sera apta para el consumo humano
y para dar al producto final las caracteristicas deseadas.

362 Producto final
3.2.1 Requisitos minimos para las proporciones de carne de pescado
Porcentaje del peso declarado del
producto final
i) Productos crudos 60
ii) Productos parcialmente cocidos 50

3.2.2 Una vez abierto el envase, éste deberd estar raszonablemente exento de partfoulas
del revestimiento sueltas y deber4 contener barritas o porciones de pescado que:

a) sean de tamano razonablemente uniforme (a menos que en la etiqueta se declare la
diversidad de tamanos);
bg se separen ficilmente en piezas_sueltas;
estén exentas de materias extranas;
d) estén exentas de deshidratacidn excesiva (quemaduras de congelacidn)
, e) estén razonablemente exentas de piezas rotas, agrietadas o danadas;

f; estén razonablemente exentas de alteraciones de color.

estén razonablemente exentas de excesiva grasa (aceite).

3.2.3 El revestimiento deber4 ser razonablemente completo y tener un color razonablemente
uniforme, '

3.2.4 El ocontenido de peécado del producto debers estar:

a) razonablemente exento de cualesquiera partes de 6rganos internos;

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

c) razonablemente exento de carne oon el color alterado, codgulos de sangre, membranas
negras, perdsitos, piel y escamas.

[ﬁbte: El texto de la seccién 3.2.3 deberd estar en armonfa con el proyecto de norma
propuesto para los bloques de pescado congelados répidamonte;7

3.2.5 El producto deberd estar exento de olores, sabores y textura objetables. Si el
producto se presenta bajo el nombre de una especie, el olor, sabor y textura, y el color de
_la oarne deberdn ser los caracterf{sticos de la especie o mezolas de especies que se utiliocen.

3.2.6 Los productos, en las diversas formas de presentacifén, deberén ajustarse a las defi-
niciones y factores esenciales de calidad estipulados en esta norma, sujetos a los médrgenes
de tolerancia establecidos en el Anexo C, :

3.3 Ingredientes facultativos

Especias, hierbas aromatlcas, aderezos vegetales, harinas de cereales, harina de
papa y cloruro de sodio, aceites de especias. Los ingredientes deberan ser aptos

para el consumo humano y estar exentos de sabores, aromas u olores anormales.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS (para filetes de pescado solamente)

Dosis maxima en el producto final

Agentes fijadores del agua (prevencion de pérdidas por goteo)

Monofosfato monosodico o monopotasico )

(ortofosfato de Na o K) )

Difosfato tetrasodico o tetrapotasico ) 5 g/kg expresados en P,0¢, solos
(pirofosfato de Na o K) ) o mezclados

Trifosfato pentasédico o pentapotasico )

o calcico (tripolifosfato de Na, K o Ca) )
Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na))

Alginato de sodio 2,5 g/kg

Antioxidantes

Acido ascorbico, sales de sodio o potasio 1 g/kg expresado como acido
ascorbico

Galato de propilo, galato de octilo y 100 mg/kg solos o mezclados

dodecilgalato

Ademas, solo para la carne de pescado picada

Agentes fijadores del agua (prevencién de peérdidas por goteo)

Antioxidantes

Acido ascorbico, sales de sodio o potasio 1 g/kg expresado como acido

ascorbico
Galato de propilo, galato de octilo y 100 mg/kg, solos o mezclados
dodecilgalato
Acido citrico y sus sales de Na y K 1 g/kg

Agentes espesantes

Goma guar

Goma de algarrobo

Pectina

Carboximetilcelulosa de sodio 5 g/kg solos o mezclados
Goma de xanthan

Carragenina

N’ N N N N NS N

Metilcelulosa

Aditivos alimentarios en los revestimientos para rebozar y empanar

Levaduras Dosis maxima en el revestimiento

para empanar o rebozar

Fosfato momocalcico

Fosfato dicalcico

Fosfato de aluminio y sodio
Pirofosfato acido de sodio

Carbonatos de sodio, potasio y amonio

Bicarbonatos de sodio, potasio y amonio
Carbamatos de sodio, potasio y amonio

Limitada por PCF

N N N N N N N
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4.7 Acentuadores del sabor Dosis maxima en el revestimiento
para empanar o rebozar

4.7.1 Glutamato monosddico Limitada por PCF
4.8 Agentes acidificantes
4.8.1 Acido lactico ) 1 g/kg del producto final, expresado
4.8.2 Acido citrico o sus sales de Na y K ) como acido lactico o citrico
4.9 Colorantes
4.9.1  Bija 75120 )
4.9.2 Beta caroteno 75130 )
. 4.9.3 Otros carotenos )
4.9.4 Azogeratinina o Rojo 2G/18050 * )
4.9.5 Caramelo ) Limitada por PCF
4.9.6 Tartracina 19140 )
4.9.7 Amarillo ocaso, FCF 15985 )
4.9.8 Rojo 40 )
4.9.9 Ponceau 4R 16255 )
4.10 Agentes espesantes
4.10.1 Goma guar )
4.10.2 Goma de algarrobo )
4.10.3 Carragenina ) 5 g/kg, solos o mezclados
4.10.4 Goma de xanthan )
4.10.5 Pectinas ) 2,5 g/kg
4.10.6 Alginato de sodio )
4.10.7 Hidroxipropil celulosa )
4.10.8  Hidroxipropil metilcelulosa )
4.10.9 Metiletilcelulosa ) 5 &/k& solos o
4.10.10 Carboximetilcelulosa sédica ) mezclados
4,11 Agentes emulsionantes
4.11.1 - Monostearato o lactilata de glicerilo )
4.11.2 - Esteroil-2 lactato de sodio o ) 5 sl 2ol Broduoto .
4.11.3 = Lecitina, mono y diglioc&ridos ) solos o mezclados
4.12 Almidones modificados quimicamente
4.12.1 < Almidones tratados oon &oidos )

(inol. dextrinas amarillas y blancas)
- Almidones tratados con £localis
- Almidones blanqueados
- Adipato de dialmidén, acetilado
= Dialmidén glicerol
- Dialmidén glicerol, acetilado
~ Dialmidén glicerol, hidroxipropil Limitada por PCF
- Fogfato de dialmidén
— Fosfato de dialmidén, acetilado
- Fosfato de dialmidén, hidroxipropil
2.11 = Fosfato de dialmidén, fosfatado
4.12.12 . Fosfato de monoalmidén
4.12.13 ~ Almidén oxidado
4.12.14 < Acetato de almidén
4.12.15 = Hidroxipropil almidén

« o
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5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos: ‘
a. estarin exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro

para la salud; ; » )
be estarén exentos de parésitos que puedan representar un peligro para la salud; y
Cce no contendrdn sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que puedan

representar un peligro para la salud,

5.2 En la medida compatible con las précticas correctas de fabricacién, los productos
estardn exentos de materias objetables.

5e3 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se
preparen de acuerdo con los ofdigos siguientes: :

i) las secciones aplicables del Cédigo internacional recomendado de précticas -
Principios generales de higiene de los alimentos {CAC/RCP 1— 969, Rev. 1). :
ii) el C8digo de précticas (recomendado) para el pescado oongelado (CAC/RCP 16-1978)

6. ETIQUETADO

Ademfis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma general internacional recomendada a el
etiquetado de los alimentos preenvasados (CAC?ﬁS 1-1939; se aplicardn las siguientes dispo-
siciones, previa apu‘obaci3n del Comitd del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

6.1 Nombre del alimento

6e1e1 El nombre del alimento deberd ser "barritas de pescado empanadas", "porociones de
pescado empanadas", '"barritas de pescado rebozadag" o "porciones de pescado rebozadag! segtfin
corresponda, u otro nombre especffico empleado de aouerdo con la ley y costumbre del pafs

en que se venda el producto y de modo que no se induzca a error al congumidor.

6e1.2 En la etiqueta podr4 incluirse, adem&s, una referencia a la especie o mezclas de
especies. )

6.1.3 Deberd figurar ademfs en la etiqueta la expresién "congelado r&pidamente" o "congelado
segfin la costumbre en el pafs de venta para describir el producto sometido a los procesos de
congelacién definidos en la mubseoccién 2.2.

6.1.4 Cuando el envase oontenga productos cuyo tamano no sea razonablemente ﬁniforme, deberd
indicarse as{ claramente en la etiqueta.

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

6.1.6 Los productos preparados a base de pescado crudo al que no se han quitado
las espinas branquiales se indicaran asi en 1la etiqueta cerca del nombre del
alimento.

6.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse, por orden decreciente de proporciones y emplsando denomina~
ciones genéricas cuando proceda, una lista completa de los ingredientes. Se aplicarén las

subsecciones 3.2(b) y 3.2(c) de la Norma ggneral internacional recomendada para el etiquetado
de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1989

6.3 Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en DPeso, en el sistema métrico (unidades del "gystdme
international™) o en el sistema avwirdupois, o en ambos sistemas de medidas, segfin 1o requiera
el pafs en que se venda el alimento.
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6.4 Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y la direocién del fabriocante, envusador,. distribuidor, importador,
exportador o vendedor del alimento,

6.5 Pafs de origen
Deberd declararse el pafs de origen del producto cuando su omisién pueda resultar enganosa o
equivoca para el consumidor.

6.6 Identificacién del lote

En cada envase deber4 indicarse oon oaracteres indelebles, en clave o en lenguaje claro, la
empresa productora y el lote. :

6.7 Condiciones del almacenamiento

Fabran de darse informaciones sobre condiciones adecuadas de almacenamiento.

6.8 Instrucciones para la cocciodn

En la etiqueta se incluiran las instrucciones para la coccion.

Te METODOS DE ANALISIS Y TOMA I& MUESTRAS

Los métodos de anflisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos inter-
nacionales de arbitraje, que deberédn ser aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de
Anflisis y Toma de Muestras.

Tet Toma de muestras para examen destruotivo

~ La toma de muestras para examinar el producto deberd hacerse de aouerdo oon los Planes de
toma de muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los alimentos preenvasados (NAC-6,5)
(CAC/RM 42-1969). :

Te2 Examen organoléptico
El examen organoléptioco serd efectuado inicamente por personas calificadas.

Te3 Determinacién del contenido neto

El peso neto (excluido el material de cobertura) de cada muestra representativa de un lote
se determinaré en estado congelado. La veracidad del contenido neto declarado se determinarf
obteniendo el promedio de los resultados de todos los envases de una muestra que representa
un lote.

T4 Estimacién de la ocarne de j)escado

El ocontenido de carne de pescado se estimard de acuerdo con el método 18,002 de la A.0.A.C.
(133 Edicidén, 1980) o un método alternativo en preparacion.

8. CLASIFICACION IE IEFECTUOSOS

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

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple los requisitos del producto final y de peso de esta Norma,
cuando el nfimero total de "defectuosos", clasificados de acuerdo con el Anexo C, no sea
superior al nfmero de aceptacién (o) del plan de muestreo oorrespondiente de los Planes de
toma de muestras para los alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969) y cuando el
contenido neto medio de todos los envases examinados no sea inferior al pesc declarado,
siempre que ninguno de los envases resulte excesivamente wvacfo.
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ALINORM 83/18

APENDICE IV
ANEXO "A®

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

La muesira congelada deberd cocerse antes de la evaluacién organoléptica, segiin las instrucciones
de coccidn que figuren en el paquete. Cuando tales instrucciones no se den, o no pueda obte-
nerse el equipo recesario para cocer las muestras segin las instrucciones, la muestra conge-
lada se cocerd segin el método (o métodos) aplicable que se indica mds abajot

Los siguientes métodos se basan en el procedimiento 18.003 de la Asociacion

de Quimicos Analistas Oficiales (132 Edicidn, 1980). Consiste en calentar

el producto hasta una temperatura interior de I 700¢ (160°F). Los tiempos

de coccidn varian segun el tamano del producto y el equipo empleados. Para
determinar el tiempo de coccién, cuézase otra muestra, utilizando un disposi-
tivo para medir la temperatura, con objeto de determinar la temperatura interna.

Los procedimientos que se indican mds abajo, las conversiones entre las unidades métricas
y grades F, pulgadas u onzas, se han redondeado para facilitar la medicidn. Son acepta~
bles ligeras variaciones en estas uni eg, en tanto que el producto se caliente hasta
alcanzar ura temperatura interior de - 70°C (160°F),

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

Procedimiento de coccidn -

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

BARRITAS CRUDAS DE PESCADO EMPANADAS (Peso de cada barrita sexin se define en la Seccién

2,1.1!
Freidura con poco aceite

Viértase aceite liquido o hidrogenado para cocinar hasta alcanzar una profundidad
de 3 mm (1/8 de pulgada) en una sartén. El aceite debera estar caliente antes de
echar el producto. Freir el producto durante 8 minutos, dandole vuelta una sola
vez.

Freidura con mucho aceite

Utilicese una sartén honda y viértase 5 cm (1 7/8 de pulgada) de aceite. Caliéntese
previamente el aceite hasta alcanzar una temperatura de 180°C (360°F) y freir el
producto durante cuatro minutos.

Agado a la parrilla

Coldquese el producto uniformemente sobre la bage de la plancha de la parrilla.
Asar el producto durante 10m, déndole la vuelta una sola vesz durante el tiempo
de asado y ajustar el calor si fuese necesario. '

PORCIONES DE PESCADO CRUDO EMPANADAS (El peso de ocada poroidn no debe ser menor de 50 g
1,0 onzaa) y no superior a 10 g (2,5 onzas .

Freidura con posco aceite

Viértase aceite liquido o hidrogenado para cocinar en una sarten hasta alcanzar
aproximadamente una profundidad de 6 mm (1/4"). A una temperatura media de 175°C
(350 F) friase el producto durante 10 minutos, dandole vuelta una sola vez.
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Freidura con mucho aceite

Utilicese una sartén honda con 5 cm (1 7/8") de aceite. Caliéntese previa-
mente el aceite hasta alcanzar 175°C (350°F) y friase el producto durante
cinco minutos.

Método alternativo de coccion

Los tiempos de coccidn varian segun el tamano del producto y el equipo
empleado; para productos empanados/rebozados habra de conseguirse también un
color uniforme y una calidad cuscurrante en el revestimiento. La coccion
consiste en calentar el producto hasta una temperatura interior de +70°C
(de acuerdo con el Método 18.003) (132 edicidn, 1980). Se les debera dar
vuelita dos veces, a -5°C y +40°C, respectivamente. Para fijar los tiempos
de coccion y vuelta, friase una muestra mas, empleando un medidor de tempera-
tura para determinar la temperatura interior. Para conseguir las condiciones
normales de coccidn, el producto, antes de freirlo, debera llevarse a —180C,
mas o menos.

Freidura con poco aceite

Viértase aceite liquido o hidrogenado/grasa de sabor neutro en una sartén, a
ser posible con una temperatura regulable termostdticamente. La grasa fundida
con unos 3 mm de espesor debera precalentarse a 170°C antes de echar el
producto (por ej., se apaga la luz de control cuando se alcanza la temperatura
prevista, pero sin echar las muestras hasta que se vuelva a encender la luz,
para pasar a la fase de calentamiento de la sarten).

Ejemplos

Las barritas de 30 g (8,5 x 2,4 x 1,5 cm) tardan unos 6 minutos en freirse y
debe darseles vuelta al cabo de 1,5 y 4 minutos, respectivamente. Las
porciones de pescado de 100 g (10 x 6 x 1,8 cm) tardan 12 minutos y debe
darseles vuelta a los 3’y 8 minutos, respectivamente.

ANEXO "B

DEFINICION DE DEFECTOS DE LAS BARRITAS Y PORCIONES DE PESCADO CONGELADAS
RAPIDAMENTE ~ EMPANADAS O REBOZADAS

Presencia de un mimero excesivo de partfoulas sueltas de reveatimiento

Una cantidad excesiva de migss sueltas en un envase,

. Orasa (aceite) excesiva

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

‘ Facilidad de separacién

Después de sacarlas del envase en estado congelado, las unidades deberén poderse seperar
fdcilmente mediante un ligero movimiento ejercido con la mano, ein danar y sin que se quede
pegado material del envase a las superficies, El revestimiento que quede danado, o las
unidades del producto que se rompan como resultado de la separacidén ejerciendo una ligera
presién con la mano, se considerardn defectuosos.
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Tamano uniforme

La falta de uniformidad en el tamanc, que se aplica a dos tipos de presentacibn, 2.3(i),
2.3(iii) y 2.3(v), puede ser debida a una operacién de cortado del bloque del

pescado inadecuada 0 no uniforme. Para las barritas de pescado, la uniformidad

en el tamano consiste en la diferencia entre la longitud y el ancho combinados

entre las barritas mds largas y las mfs cortas en una unidad de muestra.

Respecto a las poroiones de pescado, la uniformidad en el tamano consiste en la
diferencia en la superficie entre la porcién més grande v la mds pequena en una

unidad de muestra.

Roturas
Se entenderd por producto roto squel que se ha separado en dos o mds piezas,
Crietas - ‘

Se entiende por grieta una rotura en el revestimiento mayor de 10 mm que penetra hasta la
carne, .

Danadas  (que no estén rotas o danadas)

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

Alteracién del color del reveatimiento

Color de diferentes barritas o porciones sensiblemente diferente al de la mayoria.

Defectos en el revestimiento ( no como resultado de la facilidad en la separacién)

(i) Unidades empanadas crudas o parcialmente frites— cualquier unidad que tenga
més del 15 por ciento de la superficie desprovista de revestimiento.

(1) Unidades rebozadas - cualquier unidad que tenga mds de 2 em® de superficie
desprovista de revestimiento.

Olor y sabor — (estado frito)

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

Textura - (en estado frito) ]

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

Materias extranas

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

Carne descolorida {estado frito)

El color de la carne de pescado que no sea natural respecto a la especie d.e pescado
empleada, pero no se incluyen los coigulos de sangre, membranas negras, piel o
escamas que se evaldan _aparte.

Espinas .

Cualquier espina que exceda de los tamanos que se especifican en el Anexo "C",

Toda espina ocuyo perfil m4ximo pueda ajustarse dentro de un recténgulo de (10 x 3)mm

no se consideraré como espina, para los fines de clagificacién oomo defecto. )
Se considerard como "espina critica" cualquier espina cuyo perfil méximo sobresalga

de un recténgulo que mida (40 x 10)mm, Toda espina cuyo perfil mAximo no pueda

meterse en un recténgulo de (10 x 3)mm, pero que pueda introducirse en un recténgulo

de (40 x 10)mm se considerard como defecto de espina.
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Codgulos de sangre

Todo codgulo de sangre mayor de 5 mm en cualquier dimensién,
i

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

Pardsitos

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

Piel (no se aplica a las formas de presentacidn de pescado con piel)
Todo trozo de piel mayor des 1 om?,

Escamas

Superficie total de escama, o escames, oon un 4rea mayor de 1 oma.

Visceras
Cualquier parte de los drganos internos,

ANEXO n"C™

CUADRO DE DEF'EX)‘I'OS PARA LAS BARRITAS O PORCIONES DE PESCADO
EMPANADAS CONGELADAS RAPIDAMENTE ‘

UNIDAD DE MUESTRA

Cuando el peso de cada barrita o Una unidad de muestra consiste en este mimero
porcidn de pescado seas de barritas o porociones de pescado,

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

Mis de 50 g (1,8 onzas) . 5

consgl‘tese el j:la.n de toma de muestras para los alimentos preenvasados para determinar el
tamano de la muestra.

(1) Para envases que contienen menos de 10 barritas (50 g cada una, o menos),
t6mese un nfmero suficiente de envases para obtener 10 barritas.

(i) Para los envases que contienen menos de 5 porciones de pescado (50 g cada
‘ una o mayor) témese un ntmero suficiente de envases para obtener 5 porcio-
neg. '
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Defecto Unidad de medida Clasificacidén de defectos
10 - barritas ) o multiplos Crave Mayor Nemor
5 — poroiones ) apropiados
de envases

A, ENVASE FINAL
Estado congelado
1. Presencia de un exceso M{s de 0,75 por ciento de la
de revestimientod cantidad declarsda del
sueltod contenido —~ cada envagse = = - - 2
2. Excesiva cantidad Cadn envase afectado con
de gresa o aceite manchas o empapado de
aceite en todo el envase . - - 1
3. Facilidad de separacién Mis del 40% de las barritas
S o o porciones de un envase no
pueden separerse a mano defectuosa -~ -
) 20-40% de las barritas o porciones
pueden separerse a mano oon
dificultad 4 - -
Defecto Unidad de medida
10 - barritas ) o miltiplos Clasifiocacién de defcctos
5 — porciones ) apropiados de Grave layor Menor
envases
4e Uniformidad de tammos '
(a) Barritas de pescado -
la diferencia en la Mfs de 20 mm - - 2
longitud y ancho Mis de 10 mm y hasta 20 mm - - 1

(v)

combinados entre la
barrita mis larga y
la =fs corta

Porciones de pescado -~
1a diferoncia de super— Mds del 20% de la diferencia en

fioie entre la porcién 1la superficie . - - 2
mayor y la mds pequena 10-20% de la diferencia de la - - 1
superficie
5. Rotas
- Separadas en dos o mds Mis del 20% de las barritas, o
pedazos mds del 40% de las porciones defectuosa - -

Aplestadas o magulladas 20-40% porciones o 10-20%
barritas . 4 - -
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6e Agrietadas
- Toda grieta mayor de s del 20% de las barritas
10 mm que penetrs o 40% de las porciones - 2 -
hasta la carne
Te Denadas :
¥alformadas o danadas ¢ 10~20% barritas
mtiladas en cualquier 20-40% porciones - - 2
otra forma
8. Alteracién del ecolor (revestimiento)
- Color negro ¢ merrén wuy Bn una o mds barritas o por-
osourc ciones del envase afectado defectuosa ~ -
- Color de algunas © MAs del 20% de las barritas o
barritae o porciones 407 de las porciones del envase
sensiblemente dife— descolorido - - - 2
rente al de las otras
9 Defectos de revestimiento
(a) Mrritas empanadas o Mis del 20% de las barritas
parcialmente cocides afectadas defectuosa - -
10-20% afectadas 2] - -
(v) BParritas rebozadas Mds de 2 cm®* de la superficie
de cada barrita - [2_7 -
() Porciones de pescado Mis del 407 de las poroiones
emparadas o parciale afectadas defectuosa - -
mente cocidas 20-40% afectado Al - -
(@) Porciocnes rebozadas Mis de 2 c¥ de la superficie de

cada poreién - [Z]
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Contenido de Pescado

B, Estado cocide (Conjunto de 10 barritas o 5 porciones — - con el revesti-
, miento quitado)
1. Olor /sabor  Cualquier barrita/poroién eviden- Crave Mayor Menor
temente desagradable defectuosa - -
2. Textura Cualquier barrita/poroién eviden—
temente esponjosa, correosa,
pulposa, dura - defectuosa - -

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

pulposa 4 - -
3. Espinas
Eepin# critica 10 x 3 mm, pero menos de
40 mm x 10 mm - 4Ll -
40 mm x 10 mm, en cualquier otra ~
dimensién defectuosa - -
4. Sarme descolorida Descoloracién de m4s del 20%
(carne que no tenga de las barritas,
el color'mtural de 40% de las porciones del
la especie pescado defectuosa ~ -
10-20% de las barritas
20-40% de lag porciones 4 - -
5e Codsulos de sangre .
- Mayores de S nm en - En cada caso - 2 -

cualquier dimensidn

6o Membranas negras

(pared ventral)
- Mayores de 1,5 mm en -~ En cada caso - 2 -
cualquier dimensién

Te Pardsitos

Todo pardsito con un - En ocada caso 4 - -
didmetro capsular de

més de 3 mm, o un

pardsito no encapsulado

y mayor de 1 cm de

longitud, o un pardsito

que sea objetable por

su color o por cualquier .

otra caracteristica 1

8. Piel

'I‘rozge mayores de
1 cm = En cada ocaso - 2 -
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Contenido de pescado

Be

Estado cocido (Conjunto de 10 barritas o 5 porciones — con el revesti-

9.

miento quitado)

Escamas

Superficie 501:&1 de - En cada ocaso - 2 -
mds de 1 cm

10.

Materias extranas

(toda materia distinta = BEn cada oaso 6 - -
del material de enva~

sado, que no proceda del

pescado o del revesti-

miento, o no esté per-

mitida por la Norma)

Material de envasado ~ Fn cada caso - - 4 -

11.

Visceras

(cualquier parte de - Bn vada caso - 2 -
los érganos internos)

N.B.

Cuando dos o mds defectos aparezcan mm una sola barra o porcidén solamente se tendrd
en cuenta el mds grave,

UNIDAD DEFECTUOSA

Deberd considerarse defectuoso todo envase que tenga:

' (a)
(v)
(c)

(2)
(e)
(£)
(2)

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

Mis de 14 puntos por defeotos en las clasificaciones de conjuntos (incluidos los
defectos menores), o .

M£s de 12 puntos por defectos clasificados como graves + mayores, o
Mis de 12 puntos por defectos clasificados como graves + menores, o
Mds de 14 puntos por defectos olasificados como menores, o

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

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

1. Ambito de aplicacibn

Esta norma se aplica al pescado seco salado de las especies que se definen m&s adelante
y se ofrecen para el consumo sin ulterior elaboracibn,

2. Descripcibn
2.1 Definicién del producto

Por pescado seco salado se entiende el producto obtenido de pescado

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

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

2,2’ Definicién del proceso

El pescado destinado al salado y secado deber& someterse a uno de 10s procedimientos
de salado definidos en la seccién 2.2.1 y a uno, o a ambos, de los procedimientos de
secado definidos en 2.2.2. Cuando se secciona el pescado se hace un corte en linea
recta cerca de uno de 10s lados de la espina dorsal desde el cuello hasta la aleta de
la cola.

2,%2.1 Salazbn

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

b) Salazé4n en himedo (salmuerado) es el procedimiento en el que el pescado se
mezcla con sal de calidad alimenticia y se conserva en recipientes impermeables
en la salmuera que se forma al disolverse la sal en el agua extrafda de los
tejidos del pescado. Se saca después el pescado del recipiente y se apila de
manera que se escurra la salmuera resultante.

2.2,2 Secado

:

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

El pescado seco salado se presentard con o sin membrana negra (pared ventral), con o
sin escamas, en una de las formas siguientes.

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

?+3.?2 Pescado seccionado con la espina dorsal entera - pescado seccionado y con la
espina dorsal intacta.

2.3.3 Filetes -~ pescado seccionado y dividido longitudinalmente en dos partes, y
exento de aletas, espinas de aletas, cola, espinas de 1os oidos, (espinas del cuello)
y toda la espina dorsal.

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

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

©,3.7 Otras formas de presentacién. Se permitird cualquier otra forma de presentacibn
del producto, a condicibén de que:

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

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

2,3.8 Cada uno de 10s envases deberi contener sélo una de las formas de presentacibén
de una Gnica especie de pescado.

3. Factores esenciales de composicién y calidad

3.1 " Materia prima

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

3.7 Sal

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

3.3 Producto_final

3.3.1 éé%gggg . :

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

3.3.2 Olor

E1 pescado seco salado deberé tener el olor caracteristico del producto y estar exento
de cualquier olor objetable.

4,  Aditivos Alimentarias

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

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

0,6 mg/cm” de 1la superficie
del producto

5. Higiene y manipulacion

5.1 Se recomienda que los productos reguladecs por las disposicioues de esta norma
se preparen y manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas de los codigos siguien-—
tes:

i) Cédigo internacional recomendado de précticas - Principios generales de higiene
de 1o0s alimentos (CAC/RCP 1-1969).

ii) Cédigo internacional recomendado de précticas para el pescado fresco (CAC/RCP
9-1976).

iii) C&digo internacional recomendado de précticas para el pescado salado (en pre-
paracidén — ALINORM 78/18A, Apéndice X).
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5.2 En la medida compatible con las pricticas de fabricacién correctas, 1los produc-
tos deberén estar exentos de materias objetables.
5.3 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos:
a) estarin exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un pe-
ligro para la salud;
b) estarén exentos de par4sitos que puedan representar un peligro para la salud;
y

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

6. Envasado

Los recipientes para el pescado seco salado deber&n ser limpios y secos Yy proteger las
cualidades organolépticas, y de otro tipo, caracterfsticas del producto, durante el
almacenamiento y el transporte. No deberi transferir al producto ningan olor, sabor,
color extrafio ni ninguna otra caracteristica extrafia.

7. BEtiquetado
(Sujeto a la aprobacién del Comité del Codex sobre Etiquetado de 1os Alimentos)

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

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre del producto que se declare en la etiqueta deberi ser "pescado seco
salado", o "klippfish" ¢ cualquier otra denominacién, de acuerdo con la ley y costumbre
del pafs en que haya de distribuirse el producto. Ademés, en la etigqueta deberi apare-
cer junto al nombre del producto, la especie de pescado de la que deriva el producto.

7.1,2 Traténdose de formas de presentacién distintas de las descritas en la secciédn
?.3.7 relativa al "pescado seccionado", la forma de presentacién se declarari Junto

al nombre del producto, de conformidad con las subsecciones 2.3.2 a 2.3.6, segfin pro-
cedae. Si el producto se conforma a 1o estipulado en la subseccién 2.3.7, la etiqueta
deberé contener muy cerca del nombre del alimento, palabras o frases adicionales tales
que impidan que se confunda o0 induzca a error al consumidor.

Te? Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en peso, en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o en el sistema avoirdupois, o en ambos sistemas de medidas
seglin 1o requiera el pafs en que se venda el producto.

7.3 Nombre y direcciébn

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

7.4 Pais de origen

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

7.4.2 Cuando el producto se somete en un segundo pais a una elaboracién que cambie
Su naturaleza, el pais en el que se efectfe la elaboracién deberi considerarse como
pais de origen para los fines del etiquetado;

7.5 Identificaciédn del lote

En cada envase deberi indicarse con caracteres indelebles, en clave o en lenguaje cla-
ro, la empresa productora y el lote.
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8. Métodos' de toma de muestras, examen y andlisis

Los métodos de toma de muestras, examen y anflisis que se describen a cont1nuac16n son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Toma de muestras

8.1.1 Toma de muestras para defectos visibles y organolépticos

Para las disposiciones detalladas en la seccibén 3.3 de la presente norma, la toma de
muestras se realizari de conformidad con 1os Planes de toma de muestras del Codex
Alimentarius FAO/OMS para 10s alimentos preenvasados (NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969).

8.1.2 Toma de muestras para el peso neto

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

8.2 Examen de los efectos fisicos y evaluacién organoléptica

La evaluacién organoléptica y fisica del producto serd efectuada finicamente por
personas calificadas.

9. Clasificacidn de defectuosos

Se considerard "defectuosa" toda unidad de muestra del producto que no cumpla los
requisitos de las secciones 3.3.1 0 3.3.2.

10. Aceptacibén del 1lote

Se considerari que un lote cumple 10s requisitos del producto final y de peso de la
presente norma cuando: .

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

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

ANEXO0 A

Especificaciones para la sal enmpleada en la produccién de
pescado salado en seco de las_especies Gadidae

1e la sal empleada en la produccién de pescado seco salado deberd ajusta?se a
las "especificaciones del Codex Alimentarius para la sal de calidad alimenticia" que
ests preparando el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

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

a, Composicibn

2.1 Materia seca total 96%, como minimo
%4 Calcio 3 g/kg, como méximo, expresados como Ca.
Magnesio 1 g/kg, como miximo, expresado como Mg.
3. Contaminantes _
. Cobre 0,1 mg/kg, como miximo, expresado como Cu.

Hierro - 10 mg/kg, como mAximo, expresados como Fe.
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RESUMEN DE LAS OBSERVACIONES DE LOS GOBIERNOS
PROYECTO DE NORMA PARA PESCADO SECO SALADO GADIFORME

MEXICO

i) Se propone gue se indiquen los niveles de humedad y sal en el producto.

ii) Seccidn 2.2.2b). No hace falta el secado artificial; debe emplearse aire
caliente.

iii) Seccidn 3.3.1. Debe quitarse el higado.

iv) Deben estudiarse especificaciones para la sal de grano grueso que se emplea

en esos procesos.

SUDAFRICA

2.1 Clausula 2.1 b) Definicidn del producto. En este parrafo, tal como esta
ahora redactado, no entra el pescado pequeno sin descabezar, secado y salado. Por
consiguiente, se propone el siguiente texto:

"b) que haya sido eviscerado y que haya sido, o no, descabezado, seccionado
o fileteado, y luego lavado, salado y secado. Todas las partes del pescado deberan
haber logrado un equilibrio de sal y agua antes del secado".

2.2 Clausula 2.2.1 Salazdn. Proponemos que se incluya un tercer método de
salazdén segun sigue:

"c) Salmuerado es el procedimiento en el que el pescado se coloca en un reci-
piente hermetico, inmerso en una salmuera saturada. Para que la salmuera se manten-
ga saturada podra anadirse mads sal. Se saca después el pescado del recipiente y se
apila en una superficie de construccidén higiénica de suerte que la salmuera pueda
escurrir".

2.3 Clausula 2.2.2 b) Secado artificial. Proponemos que después de las pala-
bras "en un secador” se anadan estas otras: "de temperatura y humedad regulables”.
2.4 Clausula 3.2 Sal. En esta clausula debe establecerse que la sal debe ser
anhalofila. .
2.5 ANEXO A - ESPECIFICACIONES PARA LA SAL EMPLEADA EN LA PRODUCCION DE PESCADO

SALADO EN SECO DE LAS ESPECIES GADIDAE

2.5.1 El linmite para el cobre (0,1 mg/kg) es demasiado riguroso. Por lo que nos
consta, un mdximo de 2,5 mg/kg de cobre se suele aceptar como normal para la sal de
consumo humano. Nuestra especificacidn normal para la sal de consumo humano fija
un contenido mdximo admisible de cobre de 2,5 mg/kg. Nos sorprenderia que incluso
la sal en vacio tuviera un contenido de cobre tan bajo como 0,1 mg/kg como maximo.

2.5.2 Debe especificarse un numero maximo de haldfilos por gramo de sal o su
completa ausencia, seguin decida la reunidn.

ALINORM 83/18
APENDICE VI

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE ARMONIZACION DE LOS CUADROS DE

DEFECTOS EN LAS NORMAS DEL CODEX PARA FILETES DE PESCADO (TEMA 14

DEL PROGRAMA) Y BLOQUES DE FILETES DE PESCADO (TEMA 6 DEL PROGRAMA)
5-6 de mayo de 1982

El Grupo de Trabajo se remitid al proyecto de Norma propuesto para los blo-
ques de filetes de pescado y carne de pescado picada y mezclas de filetes y pescado
picado congelados rapidamente (ALINORM 81/18, Apéndice III) y al documento de sala
de conferencia para la 152 reunidn, titulado "Informe del Grupo de Trabajo sobre
Armonizacidén de los Cuadros de defectos en las normas del Codex para filetes. de
pescado, 3-4 de mayo de 1982, Tema 14 del programa".

El Grupo de Trabajo examind las propuestas formuladas para armonizar las
definiciones de defectos, sus descripciones y los puntos negativos que aparecen en
el proyecto de norma propuesto para los bloques de filetes de pescado y carne de
pescado picada y mezclas de filetes y pescado picado, con la correspondiente armo-
nizacidén de asuntos andlogos en las normas del Codex para filetes de pescado.




En el Grupo de Trabajo estuvieron representadas las delegaciones y 1los
observadores siguientes:

Nombre Pais

H. Houwing Paises Bajos

R.E. Mills Canada

M. McGregor ‘Republica de Sudéafrica
W. Krane Republica Federal de Alemania
J. Fredriksen Noruega

H. Blokhus Noruega

T.J. Moreau EE.UU.

F.J. King EE.UU.

G. Valdimarsson Islandia

Hjalti Einarsson Islandia

M.A. Cockerill Reino Unido

T. Quinn EE.UU.

De Presidente actud el Sr. H. Houwing (Paises Bajos) y de Relatores el Dr.
F.J. King (EE.UU.) y el Sr. R.E. Mills (Canadia).

" El resultado de los debates del Grupo de Trabajo va adjunto al presente _
informe como propuesta de anexos revisados al proyecto de norma propuesto para blo-~
ques de filetes de pescado y carne de pescado picada, y mezclas de filetes y
pescado picado congelados rdpidamente (ALINORM 81/18, Apéndice III).

El defecto fisico de espina fue objeto de examen a fondo desde el punto de
vista de un consumidor (rechazo de la espina en general y de la espina danina), un
productor y un inspector. La presentacidén hecha por el Grupo de Trabajo constituye
un compromiso entre estos tres puntos de vista.

En el debate que hizo el Grupo sobre aletas y partes de aletas intervinieron
consideraciones analogas.

Al hablar de defecto de espina y defecto de aleta se mencionaron tres estilos;
se trata de formas de presentacidén, NO se pretende que sean niveles de calidad. El
Grupo de Trabajo sugiere que estas tres formas de presentacidén se inserten, en su
momento, en el cuerpo de una norma revisada.

Las formas de presentacién para las espinas y aletas son:

Forma 1. En filetes sin espinas que se presentan como enteramente sin espi-
—— s : - .
nas segun la legislacidn o costumbre del pais en que se vende.

Forma 2. En filetes de los que se han quitado las espinas, incluidas las
branquiales. El producto podra presentarse como sin espina, deshuesado, con las
espinas quitadas, limpio, u otra expresidén seguin la legislacidn o la costumbre del
pais en que se vende para denotar que estd razonablemente libre de espinas.

Forma 3. En filetes de los que se han quitado las espinas ‘menos las bran-
guiales. EIl producto podra presentarse con la indicacidn pertinente seglin la ley
0 la costumbre del pais en que se vende.

El Grupo de Trabajo observé que el peso neto, la deshidratacidn, la irregu-
laridad del bloque y el glaseado se determinan partiendo del estado congelado.
Tomdé nota de que el peso neto se regula en 7.2.1 y el glaseado en 7.2.2.del pro-
yvyecto de norma propuesto en lugar de en sus anexos.

El Grupo de Trabajo hizo notar que el defecto "pequefos trozos" en las
normas de filetes como la norma para filetes de merluza, no tiene cabida apropiada
en una norma para bloques de filetes.

Por lo que respecta al tamafio de una unidad de muestra, el Grupo de Trabajo
decidié emplear todo un bloque de pescado para su examen en el estado congelado,
50 por ciento de un blogue o un minimo de 4 kg para su examen en el estado descon-
gelado, y una submuestra de al menos 500 g para el examen en el estado cocido.

Para armonizar la cantidad de carne de pescado tomada de bloques de pescado
que se emplea para el examen en el estado descongelado con la unidad de muestra de
1 kg recomendada para las normas de filetes de pescado, el Grupo de Trabajo propuso
puntos negativos sobre la base de 1 kg en los Anexos "C" y "D". El ndmero de puntos
negatives obtenido en el estado descongelado (dividiendo el total de puntos nega-
tivos por el peso de la unidad de muestra en kilogramos) se agrega al numero de
puntos negativos determinado en el estado congelado (blogue entero) sobre la base
de la deshidratacidn y la irregularidad. Luego se parte del total de puntos nega-
tivos alcanzado para decidir si el bloque es aceptable respecto de las tolerancias
maximas admisibles especificadas para cada especie.
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_En cuanto al defecto "color" del Anexo "C", el Grupo de Trabajo observd que
no esta definido en el Anexo "B". Es posible que se aplique Unicamente a mezclas
de blogques de filetes y pescado picado. También puede que se aplique a colores
oscuros anormales no comprendidos en el defecto "Coagulos de sangre y alteracidn
del color". El Grupo de Trabajo decidid eliminar este defecto de "color" y sugerir
que los gobiernos hagan observaciones sobre esta decisidn.

Por lo que se refiere al defecto de espina, el Grupo de Trabajo se preguntd
si las dimensiones empleadas para las normas de filetes deben ser las mismas para
los blogues de pescado. Recomienda a los gobiernos que formulen sus observaciones
al respecto.

El Grupo de Trabajo considera que todos los cuadros presentados en los
Anexos se hallan entre corchetes y pide al Comité que invite a los gobiernos a hacer
sus comentarios.

ANEXO "B"

"Definicidn de los defectos de bloques de filetes y carne picada de pescado
congelados rapidamente" i

Deshidratacién (quemadura del congelador)

i) Deshidratacidén profunda

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

ii) Deshidratacidn moderada

Pérdida de humedad de la superficie de la unidad de muestra gque enmascara el
color, pero no penetra en la superficie y puede eliminarse facilmente por raspado.

Irregularidad del bloque

Los huecos, las bolsas de aire, las bolsas de hielo, irregularidad de los
bordes, magulladuras, angulos desiguales y falta de uniformidad de la forma, que
darian por resultado la pérdida de producto después de cortarlo, se estiman deter-
minando el nUmero de unidades de 25 g (una onza) que podria quedar afectado. Para
estimar la pérdida del producto, la unidad de 25 g (1 onza) tendra las dimensiones
siguientes: 10 x 2,5 x 1,6 cm (4 x 1 x 5 pulgadas).

Espinas (incluidas las branquiales y los radios sueltos de aleta)

Defecto de espina

Por defecto de espina se entendera la espina o parte de espina que tenga
10 mm o mds de largo O 2 mm o mas de didmetro axial. Pero no se considerara defec-
to una espina de menos de 5 mm de largo si su diametro o anchura axial es menor de
3 mm.

Espina critica

Toda espina, incluida la de aleta, cuyo perfil maximo no pueda meterse en un
rectdngulo, sobre una superficie sd6lida plana con 40 mm de largo y 10 mm de ancho.

Véase el Anexo "F" sobre métodos de medicidn.
Aletas o partes de aletas

i) Bloques de filetes

(Dos o mds espinas unidas a la membrana, con inclusidn de espinas internas
o externas, o ambas, en grupo).

Aletas y fragmentos de aletas

(Radios exteriores o interiores de las aletas, reunidos en grupo de 2 o mas
por membrana) .

ii) Blogues de pescado picado

No aplicable; aparece como espina o membrana, o ambas cosas.

Coagulo de sangre y decoloracion (incluidas magulladuras)

i) Bloques de filetes

- Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualqguier dimensidn.
- Toda alteracidn importante del color, incluso magulladuras, parda, amari-
llenta y depOsitos de melanina, que tenga mas de 3 cm?.




ii)

i)

ii)

lado y

lado y
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Bloques de pescado picado

Todo grupo o masa de sangre coagulada o cualquier parte cuyo color haya cam-
biado de manera sensible y que no sea caracteristico de las especies empleadas.

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

Bloques de filetes

- En el caso de bloques de filetes sin piel, cada trozo de piel mayor de 3
cm? hasta 10 cm? inclusive y, posteriormente, cada superficie adicional
completa de 5 cm?.

- En el caso de bloques de filetes con piel o sin ella, cada caso de membrana
negra (pared ventral) de mids de 3 cm? hasta 10 cm? inclusive y, después,
cada superficie adicional completa de 5 cm?.

Blogues de pescado picado

Todo trozo de piel, membrana (blanca o negra), escama o médula espinal facil-
mente perceptible.

Parasitos
Véase Anexo "C" sobre procedimientos para detectar parasitos.

Cada parasito de diametro capsular de mas de 3 mm o un parasito no encapsu-
mayor de 1 cm de longitud.

Cada parasito de diametro capsular de menos de 3 mm o0 un parasito no encapsu-
menor de 10 mm de longitud.

Una infestacidén de pardsitos puede reconocerse por su color, su efecto en el

ablandamiento de la carne de pescado o por otros indicios.

i)

ii)

Escamas

Filetes con piel - sin escamas,.

Toda superficie de escamas de mds de 3 cm? y hasta 10 cm? inclusive. Mas de
10 cm? de escamas, cada superficie adicional completa de 5 cm?®.

Filetes sin piel

5 a 10 primeras escamas sueltas.
Mas de 10 escamas sueltas, cada unidad completa mas de 5 escamas sueltas.

Olor y sabor

Todo olor en estado descongelado claramente objetable.
Todo olor o sabor en estado cocinado claramente objetable.

Textura
Toda textura que en estado descongelado o después de la coccién no sea deci-

didamente caracteristica de la especie, o sea pulposa, blanda, gelatinosa o dura.

i)

iji)

Nota:

Visceras
Toda porcidn de los Organos internos.

Materias extranas

Toda materia que no proceda del pescado o que no esté permitida por la Norma,
excepto la de envasado.

Material de envasado.
Proporcién de pescado picado

El porcentaje declarado de pescado picado en un bloque, como se dispone en
el parrafo 6.1.6 y se determina en el parrafo 7.2.5, sera exacto hasta un
[ 1% del contenido neto de pescado.

ANEXO "C"

Cuadro de defectos de bloques congelados de filetes de pescado y mezclas
de filetes y carne de pescado picada

El examen de los bloques de pescado que contienen una mezcla de filetes y de
carne de pescado picada requiere el empleo de este Anexo para los filetes y
del Anexo "D" para la carne de pescado picada.
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Descripcidon del defecto Puntos negatiVos

Luego del examen final de una
unidad de muestra en el estado
descongelado, convertir el re-
sultado obtenido en unidades de
kilogramos dividiendo en total
de puntos negativos por el na-
mero de kilogramos de la mues-
tra examinada.

EN ESTADO CONGELADO (bloque completo de unidad de muestra)
1. Deshidratacidn
a) Profunda

i) Mas del 10% de la superficie Defectuosa
ii) Mas del 1% y hasta el 10% inclusive de la superficie 4
b) Moderada
i) Mas del 10% de la superficie ] 2
2. Irregularidad del bloque - por nimero minimo de unidades afectadas
a) Pérdida de 2-5% 1
b) pPérdida de >5-~10% 2
¢) Cada pérdida adicional del 10% 2

EN ESTADO DESCONGELADO (50% de un bloque de muestra o un minimo de 4 kg)

3. Espinas, aletas, parte de aleta y radio suelto de aleta
a) Bloque de filetes Forma 1
'~ cada espina independientemente del tamano 8
cada espina critica Defectuosa
b) Bloque de filetes Forma 2
cada defecto de espina 2
cada espina critica Defectuosa
c) Blogque de filetes Forma 3 )
cada defecto de espina 2
cada espina critica Defectuosa
4. Coagulos de sangre y alteracidén del color (inclusive magulladuras)
a) Cada ¢coagulo de mas de 5 mm en cualquier dimensicn 2
b) Cada alteracidon de color importante de al menos 3 cm?
hasta 10 cm? inclusive 4
c) Mas de 10 cm?, cada superficie adicional completa de 5 cm? 2
5. Piel y membrana

a) Blogues sin piel

i) Cada caso de piel y membrana negra mayor de 3 cm?
hasta 10 ecm? inclusive 4
ii) Cada caso adicional completo de 5 cm? 2

b) Bloques coﬁ\Piel
i) Cada trozo. de membrana negra mayor de 3 cm?

hasta 10 cm? inclusive 4
ii) Cada caso adicional completo de 5 cm? ' 2
6. Escamas S—

a) Filetes con piel sin escamas

i) Cada superficie de escamas mayor de 3 cm?

hasta 10 cm? inclusive 2
ii) Mas de 10 cm? de escamas, cada superficie adicional

completa de 5 cm? 2

b) Filetes sin piel

i) 5 a 10 primeras escamas sueltas 2
ii) Mas de 10 escamas sueltas, cada unidad adicional

completa de 5 escamas sueltas 2

7. Visceras

Cada caso 8
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Descripcidn del defecto Puntos negativos
8. - Parasitos
i) Cada parasito grande segin definicidn 4
ii) Cada parasito pequeno segin definicidn 2
iii) Infestacidn de parasitos
Cada filete infestado , 8
9. Materias extrafas '
i) Salvo material de envasado, cada caso Defectuosa
ii) Material de envasado, cada caso 2
10. Olor (crudo) claramente objetable Defectuosa
1. Textura (cruda) claramente objetable Defectuosa

EN ESTADO COCIDO (empléese submuestra de 500 g (1 libra) por lo menos

12. Olor o sabor,
Claramente objetables ) Defectuosa
13. Textura

La carne es decididamente esponjosa, correosa, pastosa,
gelatinosa o dura Defectuosa

Tolerancia maxima admisible de defectos

El total de puntos negativos calculado por kilogramo se redondeari al
entero mas proximo.

Se considerara defectuosa una unidad de muestra cuando los puntos negativos
suman nas de [20] para especies de la familia Gadidae (bacalao, eglefino y merluza)
y [32] para especies de la familia Scorpaenidae (pescado rojo) o del orden de los
Pleuronectiformes (peces planos).

ANEXO "D"

CUADRO DE DEFECTOS PARA BLOQUES CONGELADOS DE CARNE DE
PESCADO PICADA

Descripcidn de defectos Puntos negativos
EN ESTADO CONGELADO (De muestra sirve el bloque entero)

1. Deshidratacidén

a) Profunda

i) Mas del 10% de la superficie Defectuosa
ii) Mas del 1% _y hasta el 10% inclusive de la superf1c1e 4
iii) Mediana, mas del 10% de la superficie 2
2. Irregularidad del bloque
a) Pérdida de 2-5% - por nimero minimo de unidades afectadas 1
b) Pérdida de >5-10% -~ por numero minimo de unidades
afectadas 2
c) Cada pérdida adicional del 10% - por nimero minimo de
unidades afectadas 2
EN ESTADO DESCONGELADO (50% de un bloque de muestra o un minimo de
4 kg)
3. Espinas
Cada defecto de espina 2
Cada espina critica Defectuosa
4. Coagulos de sangre, alteracidén del color, piel, membrana,
escama, medula espinal
a)10-25 casos 2
b) 26-40 casos 4
c) mas de 40, cada 15 casos adicionales 2
5. Parasitos - cada caso 4
6. Materias extranhas
i) Salvo material de envasado, cada caso Defectuosa
ii) Material de envasado - cada caso 2



Descripcidn de defectos Puntos negativos .

7. Olor (crudo) claramente objetable Defectuosa
8. Textura (cruda) claramente objetable Defectuosa
EN ESTADO COCIDO (submuestra de al menos 500 g}

9. Olor y sabor - claramente objetable Defectuosa
10. Textura - claramente objetable Defectuosa

Tolerancia maxima admisible de defectos

El total de puntos negativos calculado por kilogramo se redondeara al
entero mas proximo.

Se considerarad defectuosa una unidad de muestra cuando los puntos negativos
sumen mas de (20).

ANEXO "F"

Medicidn del defecto de espina

pefinicidn del diametro axial

Ilustracidn

=

Base Eje Punta
Descripcion:

Por diametro axial se entiende la anchura maxima de una espina medida por
encima de su base y por debajo de su punta.

Métodos de medicidn de espinas que se sugieren para determinar los defectos.

12 opcion Medir las dimensiones con un calibre y una regla, un micrdmetro o instru-

mento mento equivalente.

28 opcidén Trazar paralelas en un trozo de papel para sefialar las dimensiones maxi-
mas admisibles.

32 opcidén Trazar un rectangulo en una superficie sdlida plana que tenga las dimen-
siones maximas admisibles.

42 opcidn Trazar una figura en una superficie sb6lida plana que tenga las dimensio-
nes maximas admisibles. Por ejemplo:

x
°

A 2

I

k— 35—

ANEXO "E"
Procedimiento al trasluz para la deteccidn de
parasitos

Para detectar los parasitos se coloca una muestra en una hoja acrilica de
5 mm de espesor de un 45% de traslucidez, e iluminada con una fuente luminosa de
1 500 lux, situada a 30 cm de la hoja.

La infestacidn de parasitos puede detectarse por este procedimiento al
trasluz, por examen visual o por cualquier otro método iddneo.

¥




73 -

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE ARMONIZACION DE LOS CUADROS DE DEFECTOS

EN LAS NORMAS DEL CODEX PARA FILETES DE PESCADO ~ 3-4 de mayo de 1982

En el Grupo de Trabajo estuvieron representados las delegaciones y los

observadores siguientes:

Nombre

M. McGregor
T.C. Bennett
Jan Fredriksen
J. Gjerde

H. Blokhus

M.A. Cockerill
W. Krane

R.E. Mills

H. Houwing
Srta. F. Soudan
F.J. King

Arne Sjogvist
Hjalti Einarsson

Pais

Republica de Suddfrica
Republica de Sudafrica
Noruega

Noruega

Noruega

Reino Unido

ReplUblica Federal de Alemania
Canada

Paises Bajos

Francia

EE.UU.

Suecia

Islandia

De Presidente del Grupo de Trabajo actud el Sr. H. Houwing (Paises Bajos)
y de relator el Dr. F.J. King (EE.UU.).

El Grupo de Trabajo examind propuestas de armonizacidén de las definiciones
de defectos, sus descripciones y puntos negativos en cuatro normas actuales dei
Codex para filetes de pescado congelados: bacalao/eglefino, gallineta, peces
planos y merluza. En el Anexo se presentan los resultados de ese examen. En los
parrafos que siguen se resumen las consideraciones relativas a defectos especificos.

El defecto fisico de espina fue objetc de examen a fondo desde el punto de
vista de un consumidor (rechazo de la espina en general y de la espina dafina), un
productor y un inspector. La presentacidn hecha por el Grupo de Trabajo constituye
un compromiso entre estos tres puntos de vista.

En el debate que hizo el Grupo sobre aletas o partes de aletas intervinieron
consideraciones andlogas.

Al hablar del defecto de espina y defecto de aleta se mencionaron tres esti-
los. Se trata de formas de presentaciédn, NO de niveles de calidad. El Grupo de
Trabajo sugiere que estas tres formas de presentacidn se inserten, en su momento,
en el cuerpo de una norma revisada.

Las formas de presentacidén para las espinas y aletas son:

Forma 1: En filetes sin espinas que se presentan como enteramente sin espinas
segun la legislacién o costumbre del pais en que se vende.

Forma 2: En filetes de los que se han guitado las espinas, incluidas las branquia-
les. El producto podrad presentarse como sin espina, desespinado, con las
espinas quitadas, limpio, u otra expresidn segqgin la legislacién o la
costumbre del pais en que se vende para denotar que estd razonablemente
libre de espinas.

Forma 3: En filetes de los que se han quitado las espinas menos las branquiales.
El producto podra presentarse con la indicacidén pertinente segin la ley
o la costumbre del pais en que se vende.

El Grupo de Trabajo tenia conciencia de que el defecto fisico de filetes
dentados y rasgados aparece en la norma para filetes de merluza pero no en las
otras normas para filetes. Se percataba de que este defecto puede ocurrir como
resultado de problemas de la maquina de fileteado, o debido a la condicidén biold-
gica del pescado y también por la necesidad de recortar los filetes para eliminar
pardsitos, codgulos de sangre y otras alteraciones del color Yy suprimir los cortes
en V. Por otra parte, el Grupo de Trabajo se preguntd cémo medir este defecto,
por lo que pididé al Comité que invitara a los gobiernos a formular observaciones.

Tras examinar estos defectos especificos, el Grupo de Trabajo agregd las
tolerancias maximas admisibles al cuadro de defectos para cada norma. Por reco-
nocer de que se habian introducido varios cambios en este Cuadro, el Grupo de
Trabajo colocd entre corchetes las tolerancias maximas admisibles, persiguiendo
con ello el invitar a los gobiernos a enviar sus observaciones.

El Grupo de Trabajo considera también que el cuadro completo presentado en
los Anexos estd entre corchetes y pide al Comité que invite a los gobiernos a
formular observaciones al respecto.
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PROPUESTA DE ARMONIZACION DE CUADROS DE DEFECTOS RECOMENDADOS EN LAS NORMAS PARA

FILETES DE BACALAO/EGLEFINO, GALLINETA, PECES PLANOS Y MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE

PROYECTO DE INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO PARA LA ARMONIZACION

DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE LOS DEFECTOS

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

BACALAO/
EGLEFINO

GALLINETA

PECES
PLANOS

| MERLUZA

Deshidratacion (quemadura del
congelador)

i) Deshidratacion profunda

Pérdida excesiva de la hume-
dad de la superficie de la unidad
de muestra que se ve claramente
en la superficie del producto, pe-
netra por debajo de la superficie,
y no puede eliminarse facilmente
| por raspado

Deshidratacidn moderada

Pérdida de la humedad de la
superficie de la unidad de mues-
tra que enmascara el color, pero
no penetra en la superficie y
puede eliminarse facilmente por
raspado. :

ii)

Mas del 10% de la superficie

Mds del 1% hasta el 10%
sive de la superficie

inclu-

Mas del 10% de la superficie

Defectuosa

Defectuosa

Defectuosa

Defectuosa

Materias extranas

i) Toda materia que no proceda
del pescado o gue no esté permi-
tida por la norma, excepto la
del envasado

ii) Material de envasado

Cada caso

Cada caso

Defectuosa

Defectuosa : Defectuosa

i
i
1
i
|
!
i
1

Defectuosa

Visceras

Toda porcidén de los Organos

internos

Cada caso
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espina

(vale para todas las formas). Cada
espina cuyo perfil maximo NO pueda:

meterse en un rectangulo, sobre
una superficie sb6lida plana con
40 mm de largo y 10 mm de ancho
(400 mm?). No comprende espinas
branguiales de cualquier tamano
en la Forma 3.

branquiales

Defectuosa

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)
DEFINICION DE LOS DEFECTOS DESCRIPCICN DE LOS DEFECTOS BACALAO/ CALLINZTA PECES MERLUZA
EGLEFINO - PLANOS
Membranas negras (pared ventral) Cada caso mayor de 3 cm? hasta 4 4 4 : 4
(NO incluye membranas blancas) 10 cm? inclusive i
Cada superficie adicional 2 2 2 ' 2
. completa de 5 cm? ‘ ;
t ; .
| Espinas (incluidas las branquia- Forma 1 Cualquier defecto de ; ' |
les y los radios de las aletas) espina 8 ! 8 8 8 i
X P : \ i
Para las formas de presentacidn Espina critica Defectuosa ; Defectuosa SDefectuosa Defectuosa
1, 2y 3 Forma 2 Cualquier defecto de : \
Por defecto se entendera la espina 2 2 : 2 i 2
espina o parte de espina que Espina critica Defectuosa : Defectuosa . Defectuosa : Defectuosa
tenga 10 mm o mas de largo O : '
2 mm o mas de diametro axial. ' !
Pero no se considerara defecto !
una espina de menos de 5 mm de
largo si su diametro o anchura
axial es menor de 3 mm. \
56lo para la forma de presenta- . : a
cion 1 ' ! i
Pequena espina en una unidad de Forma 3 : {
i muestra que no se considera de- Cada espina, excluidas las 2 v 2 ' 2 2
fecto en las formas 2 6 3 branquiales ' ‘ |
. . ¢
Grado critico de defecto de Espina critica, excluidas las Defectuosa Defectuosa . Defectuosa!

:Aletas o partes de aletas

{ (dos o mas espinas unidas a la
.membrana, con inclusidén de espi-
jnas internas o externas, o ambas,
en grupo)

) 4

Forma 1

Cada aleta o parte de grupo de

aletas de 3 cm? o menos



DEFINICION DE LOS DEFECTOS

DESCRIPCION DE LOS DEFECTOS

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

BACALAO/

PECES

EGLEFINO GALLINETA PLANOS MERLUZA
Parasitos Parasitos o infestacidn de pa-
! rasitos detectados por el pro-~
cedimiento al trasluz.
" Todo parasito o infestacidn de
parasitos detectable en una
hoja acrilica de 5 mm de espe-
sor de un 45% de traslucidez, i
! e iluminado con una fuente lu- |
minosa de 1 500 lux situada a |
30 cm de la hoja |
fCada parasito de didmetro capsu- Cada caso § 4 4 4 4
i lar mayor de 3 mm, o cada parasi- | i
: to sin encapsular y mayor de 10 §
i mm de longitud (>3 mm o >10 mm ;
de longitud) k
i
Cada parasito de diametro capsu- Cada caso : 2 2 2 2
lar mayor de 3 mm o cada parasito '
sin encapsular y menor de 10 mm i
de longitud (23 mm o <10 mm de i
longitud) :
Infestacidn de parasitos Detectada por el procedimiento :
al trasluz o por otros medios ;
apropiados. ;
Cada filete afectado ! - - - 8
Magulladuras [
Sangre difusa que causa una clara Cada caso 33 cm? - {10 cm? 4 4 4 4
alteracidn del color, rojiza, .. dici 1
arda o grisacea : Cada superficie adiciona
P completa de 5 cm? 2 2 2 2
Decoloracidn
Alteracidn del color notablemente | Cada caso 3 cm? - 10 cm? 4 4 4
intensa producida por depdsitos _— o s
de melanina, manchas de bilis, Sadal:Epegf1§1em?dlc1onal 5 2 5
manchas de higado u otras causas omp a ae ¢ §
Coagulos de sangre
Todo grupo o masa de sangre Cada caso~>5 mm en cualquier 2 2 2 2

coagulada

dimension




DEFINICION DE LOS DEFECTOS

PUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muestra)

DESCRIPCION DE LOS DEFECTOS

BACALAO/

PECES

adicional completa de 5 cm? f

EGLEFINO GALLINETA PLANOS MERLUZA
Aletas y fragmento de aletas Cada caso 4 4 4 4
(Radios exteriores o interiores Sobre 3 cm?, cada superficie :
de las aletas, reunidos en gru- adicional completa de 3 cm? !
pos 2 o mas por nmembrana) . Cada caso adicional 4 4 4 : 4
| Formas 2 y 3 {
Cada caso 4 4 4 : 4
Cada caso adicional 2 2 2 f 2
Escamas Filetes con piel - sin escamas
Cada superficie de escamas
?3 cm? - {10 cm? 2 2 2 2
Mas de 10 cm? de escamas, cada
superficie adicional completa
de 5 cm? 2 2 2 2
Filetes sin piel
5 a 10 primeras escamas sueltas 2 2 2 2
Mas de 10 escamas sueltas, cada
unidad completa mis de 5 escamas
sueltas 2 2 2 2
Olor y sabor
Olor objetable en estado descon- Todo olor que sea claramente Defectuosa Defectuosa | Defectuosa | Defectuosa
gelado objetable
Olor o sabor objetable en estado Todo olor o sabor que, después
! cocinado de cocinado, sea claramente
: objetable Defectuosa Defectuosa | Defectuosa | Defectuosa
Textura
Toda textura que en estado descon-| Que no sea decididamente carac- } Defectuosa Defectuosa | Defectuosa | Defectuosa
gelado o después de cocinado no teristica de la especie, o sea |
sea caracteristica de la especie pulposa, blanda, gelatinosa o i
) dura
i
Piel (filetes sin piel) i
NO comprende capas subcutaneas Cada caso >3 cm? - 410 cm? | 4 4 4 4
: (plateadas) Mas de 10 cm?, cada superficie
i 2 2 2 2

_LL_



DEFINICION DE LOS DEFECTOS DESCRIPCION DE LOS DEFECTOS

gPUNTOS NEGATIVOS (1 kg de la unidad de muéstra)

BACALAO/ ! PECES
f EGLEFINO GALLINETA PLANOS MERLUZA
Trozos pequenos (no se aplica a Si la unidad de muestra procede - 4 4 4 4
los filetes cortados de bloques) de un envase de 1 kg o mas, ; Nota: Por
Todo trozo de filetes que pese cada trozo que exceda de uno trozo pe-
queno se
‘menos de 30 g .
entiende
Si la unidad de muestra pro- todo trozo
cede de un envase de menos de ! menor de
1 kg, cada trozo que exceda de : 25 g
uno por envase 4 4 4 4
Filetes dentados o rasgados {
Bordes longitudinales notables Cada caso - - - -
y excesivamente irregulares :
Se considerari defectuosa una unidad de muestra cuando los puntos
negativos sumen mas de (20) (32) (32) (20)




Nota: Definicidn del diametro axial

Ilustracidn:

>

Base Eje Punta

Descripcidn:
Por diametro axial se entiende la anchura médxima de una espina medida por
encima de su base y por debajo de su punta.

Nota: Métodos de medicidn de espinas que se sugieren para determinar los defectos:
12 opcidn

Medir las dimensiones con un calibre y una regla, un micrdmetro o instru-
mento equivalente.

22 opcidn

Trazar paralelas en un trozo de papel para senalar las dimensiones maximas
admisibles.

32 opcidn
Trazar un rectangulo en una superficie sélida plana que tenga las dimensio-
nes maximas admisibles.

43 opcidn
Trazar una figura en una superficie sdlida plana que tenga las dimensiones
maximas admisibles.
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