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PESCADO Y PRODUCTOS PE ERO
Bergen (Noruega), 27 septiembre - 2 octubre 1976

INTRODUCCION

Te El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebré su 11° periodo
de sesiones en Bergen, Noruega, del 27 de septiembre al 2 de octubre de 1976, por in-
vitacién del Gobierno de Noruega. Ocupd la presidencia el Dr. O.R. Braekkan (Noruega).
El Presidente dio la bienvenida en particular al delegado de Gabbén, cuyo pafs estaba
representado por primera vez., '

2. El Sr, K. Vartdal, Director General de Pesca de Noruega, dio la bienvenida a
los participantes en nombre de las autoridades noruegas, Observd que muchas normas
estaban siendo sometidas al procedimiento de aceptacién y que, en lo que respecta
particularmente a Noruega, se estaban traduciendo las normas al noruego para poder
empezar a estudiar su armonizacién con la legislacién nacional.

3. Expresé la esperanza de que otros gobiernos hicieran lo mismo, de forma que se
Progresara en el logro de los obgetivos del Codex consistentes en la proteccién del
consumidor y en el fomento de pricticas comerciales correctas. En cuanto a los cbédi-
gos de practicas, dos de los cuales habfan sido aprobados por la Comisién en su Glti-
mo perfodo de sesiones, expresé la opinién de que son muy fitiles para la industria
pesquera y deseb al Comité que llevara a buen término el examen de los cédigos que se
le presentaban en el perfiodo de sesiones en curso.

4, Asistieron a la reunién delegaciones de 1os gobiernos de los 33 paises siguien-
tes: : :
Australia - Gabbdn, Rep. de Polonia
Bélgica - India Portugal
Brasil Irlanda Reino Unido
Bulgaria Islandia Repfiblica Fed. de Alemania
Canadi - Japén : . Senegal
Cuba Marruecos Suecia
Checoslovaquia México Suiza
Dinamarca Nigeria Yugoslavia
Espafia Noruega Sudéfrica (Observador)
Estados Unidos de América Nueva Zelandia -
Finlandia Paises Bajos
Francia Pert

Estuvieron presentes observadores de las cinco organizaciones internacionales siguien-
tes: : . ' . .

Association des Industries de poisson de la CEE (AIPCEE)
Association of Official Analytical Chemists (AOAC)
Instituto Internacional de Refrigeracién (IIR)
Asociacién Internacional de productores de pectina
Marinalg International :

La lista de participantes, incluidos los funcionarios de la FAO y la OMS, figura en el
Apéndice I de este informe.
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ELECCION DE RELATORES

Se A propuesta del Presidente, el Comité eligié relatores para el perfiodo de se~
siones al Sr. I.M.V. Adams (Reino Unido) y a la Srta. F. Soudan (Francia).

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL
© 6 Se aprobd el programa sin ninguna modificacién.
EXAMEN DE CUESTIONES PERTINENTES PARA EL COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS

PESQUEROS TRATADAS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS (11° PERIODO DE SESIONES) -
Y DISTINTOS COMITES DEL CODEX v

Cuestiones dimanantes del 11°4periodo de sesiones de la Comisibédn del Codex Alimentarius
(marzo/abril 1976, ALINORM 76/44)

Estado de las normas y cbdigos

7 El Comité tombé nota de que la Comisién habia aprobado con algunas enmiendas
las normas siguientes como normas recomendadas en el trémite 8 del Procedimiento:

- Proyecto de norma para filetes de peces planos congelados ripidamente
(ALINORM 76/18, Apéndice II);

- Proyegto de norma para carne de cangrejo en conserva (ALINORM 76/18, Apéndi~-
ce IV); vy '

- Proyecto de norma para camarones congelados ré&pidamente (ALINORM 76/18A,
Apéndice III).

8. La Comisién habfa estado de acuerdo con la recomendacién de este Comité
(ALINORM 76/18A, p&rr. 65) relativa a establecer disposiciones para formas de presen—
tacibén de productos no designados expresamente en la seccién sobre descripciédn y habfa
aceptado también la propuesta hecha por el Grupo de Expertos sobre Normalizacién de
alimentos congelados r&pidamente = aprobada por el Comité sobre Etiquetado de los
alimentos - de insertar una nueva disposicién sobre etiquetado que regule estas otras
formas de presentacibédn. La Comisibén, al aceptar el uso de la disposicién general so-
bre otras formas de presentacibdn, afirmd que su decisibén no suponia una revocacién de
la decisiédn tomada en su décimo perfodo de sesiones, sino mis bien habfa que conside-
rarla como una derogacién para resolver problemas que se presentaban en circunstancias
especiales en relacidén con las normas a las que se aplicaba la nueva disposicién
(ALINORM 76/44, p&rr. 276).

S. La Comisién habfa observado que también otros comités habfan utilizado el pro-
cedimiento seguido por este Comité respecto a permitir el empleo tradicional de un
término contenido en el nombre del alimento, por ejemplo, "camarén", para especies
que en realidad no son camarones (camarones de la bahfa de Dublin). E1 Comité tomd
nota de que la Comisién habia pedido al Comité sobre Principios Generales que tratara
de la cuestidn general del empleo de dichos términos en las normas, fundindose en un
documento preparado por Francia sobre la cuestién de una mayor flexibilidad en 1la
elaboracién de normas (ALINORM 76/44, p&rrs. 97-98, 326).

104 El Comité observé que la Comisidn habia aceptado la recomendacién de este Co-
mité y del Comité sobre Higiene de los alimentos y habfa aprobado los dos cédigos que
se indican a continuacién en el tré&mite 8 del Procedimiento con omisién de los tré-
mites 6 y 7:

- Cbédigo de Précticas para el pescado fresco (ALINORM 76/13A, Apéndice II); vy
-~ Cédigo de Précticas para el pescado en conserva (ALINORM 76/13A, Apéndice III).

Cuestiones relacionadas con los aditivos alimentarios

1. El Comité tomé nota de que la Comisién habfa pedido a los comités sobre produc-—
tos que fueran suficientemente especificos al proponer disposiciones relativas a adi-
tivos alimentarios para sustancias que tienen interaccién con los alimentos o sufren
cualquier otro cambio en el alimento. E1 Comité iba a facilitar parémetros analiti-
cos apropiados y métodos de anllisis que servirfan de base para verificar el cumpli-
miento de las disposiciones (ALINORM 76/44, p&rr. 48). Se sefiald también que la Co-
misién habfa aprobado el principio relativo a la transferencia de aditivos a los ali-
mentos como gufa para los comités sobre productos en la preparacidn de normas

(ALINORM 76/44, pérr. 121).

12, Se informb6 al Comité de que la Comisidén habfa aceptado una propuesta del Comi-
té sobre Aditivos Alimentarios seglin la cual no es necesario que las modificaciones
introducidas en el estado de la aprobacidén de las disposiciones sobre aditivos de las
normas en el trémite 9 sean sometidas al procedimiento de enmienda (ALINORM 76/44,
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pérr. 122), Esta decisién se aplicaba a la norma para camarones en conserva (cac/rs
37-1970) donde los aditivos amaranto y eritrosina (30 mg/kg, solos o mezclados con
otros colores) aparecian como "aprobado temporalmente" y "aprobado", respectivamente
(ALINORM 76/12, Apéndice II, pérrs. 16-17).

13. El Comité tomé nota de las instrucciones de la Comisién de pedir a los gobier-
nos que facilitaran informacién sobre contaminantes - metales pesados, en particular
- en relacién con todos los productos para los que estaban preparando normas

(ALINORM 76/44, p&rr. 253 - véase también parr. 154 de este informe).

Comité sobre Higiene de los alimentos

14, Se informd al Comité acerca de la enmienda del mandato del Comité sobre Higie-
ne de los alimentos, en virtud de la cual no sblo las disposiciones de higiene inclui-
das en las normas, sino también las incluidas en los cbédigos, quedarfan sujetas al
examen del citado Comité (ALINORM 76/44, pArr. 138). E1 Comité tomd nota de la re-
comendacién hecha por la Comisién de que los Comités sobre productos estuvieran repre-
sentados cuando el Comité de Higiene examinara su trabajo (ALINORM 76/44, p&rr. 138).

Estudios sobre productos bisicos ~ nuevas normas

15, Se comunicé al Comité que la Comisién, en su préximo perfodo de sesiones, re-
cibirfa una recomendacién del Comité Coordinador para Europa sobre la viabilidad de
normalizar el vinagre. El1 Comité tomd nota asimismo de que se habfa pedido al Comité
sobre Aditivos Alimentarios- que preparara una norma para la sal de mesa,

Cuestiones dimanantes del 13° perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene
de los alimentos (mayo de 1976 — ALINORM 78/13)

16, El Comité tombd nota de que el Comité sobre Higiene de los Alimentos examinaria
en su préximo perfodo de sesiones la conveniencia de revisar, después de algunos afios,
los cbdigos que hubieran sido adelantados al trémite 8 del Procedimiento (ALINORM
78/13, parr. 41). E1l Comité quedd enterado asimismo de que se estaba revisando el
cédigo de précticas de higiene - Principios generales de higiene de los alimentos.
Todas las enmiendas que de esta revisiém pudieran resultar para los cbdigos de préc-
ticas para el pescado podrian ser estudiadas a su debido tiempo (Comité Ejecutivo,
ALINORM 76/44, p&rr. 27). El Comité convino en tratar de las cuestiones relacionadas
con normas y cbdigos especificos durante el periodo de sesiones, cuando se examinaran
los documentos. : '

Cuestiones dimanantes del 11° perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etique-
tado de 1os alimentos (marzo 1976 — ALINORM 76/32Z2R)

17. El Comité tomé nota de que el Comité sobre Etiquetado de los alimentos, que

en su fltimo perfiodo de sesiones habfa examinado solamente las secciones de etiqueta-
do de las normas en el tramite 8, habfa aprobado en general la propuesta hecha por el
Grupo de expertos en alimentos congelados répidamente (ALINORM 76/25A,p&rr. 24) de
enmendar las secciones de etiquetado de aquellas normas en las que se hubiera inclui-
do una disposicién para formas de presentacidén no enumeradas en la norma (ALINORM
76/22A, péarr. 33 - véase también p&rr. 8 de este informe). El1 Grupo, observando que
el punto (iii) del texto de la disposicién sobre otras formas de presentacién, redac-
tado por el Comité sobre pescado, exigia una declaracién adecuada en la etiqueta de
cualesquiera otras formas de presentacidén para la venta con el nombre del alimento,
sugiribé el texto siguiente:

"Si el producto estéd preparado de conformidad con lo establecido en la
seccibdn Zfbrmas de presentacién/, deberén aparecer en la etiqueta, muy
cerca del Zﬁombre del producto/, las palabras o expresiones adicionales
necesarias para evitar que se induzca a error al consumidor".

18. El Comité tomé nota del cambio introducido por el Comité sobre Etiquetado en
la Norma para camarones congelados rapidamente (aprobado en el trimite 8 por la
Comisién del Codex Alimentarius en su 11° perfodo de sesiones) en lo que respecta a
la disposicibén sobre "Pais de origen": "Cuando el producto se someta en un segundo
pafs a una elaboracién ulterior ...". (ALINORM 76/22A, parr. 43).

19. En consonancia con el texto aprobado por el Comité sobre Etiquetado de los
alimentos para las normas en el trémite 8, el Comité convino también en enmendar la
disposicidn sobre “"identificacién del lote" en las normas en examen: "en cada envase
deber& indicarse con caracteres indelebles, en clave o en lenguajeclaro, la empresa
productora y el lote" (ALINORM 76/22A, parr. 44). Se comprobd que la disposicidn
podria ser enmendada de nuevo a la luz de los debates que sostendria el Comité sobre
Etiquetado en su préximo periodo de sesiones acerca de una definicién para la identi-
ficacibén del lote en que se aclare el término “"lote",

v
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20. Se informb al Comité acerca de las novedades relacionadas con las directrices
sobre el marcado de la fecha de los alimentos preenvasados para uso de 1los comités
sobre productos, en particular sobre su finalidad y sobre las propuestas de instruc-
ciones a los comités del Codex (ALINORM 76/22A, parrs. 67-93). Se convino en aplazar
el examen de este documénto hasta que en el Comité sobre Etiquetado se hubiera llega—
do a un acuerdo sobre esta cuestién particular, El Comité sefialdé, no obstante, que
la Comisién habfia acordado que, cuando procediera, se incorporaran en las normas
disposiciones sobre el marcado de la fecha (ALINORM 76/44, p&rrs. 112, 321).

Cuestiones dimanantes del noveno periodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Metodos de analisis y toma de muestras l(octubre 1975 = ALINORM 76/23)

21. El Comité tomd nota de que el Comité sobre Métodos de anilisis habfa estado

de acuerdo con su conclusién de que los procedimientos de descongelacién y escurrido,
por ejemplo, no son en realidad métodos de andlisis que requieran aprobacién., Aceptb
asimismo la propuesta de ocuparse del tratamiento de tales procedimientos caso por
caso (ALINORM 76/23, p&rr. 13). Se informé también al Comité acerca de la labor del
Grupo Especial de Trabajo sobre planes de toma de muestras de aceptacién para la de-
terminacién del contenido neto de productos preenvasados, que estaba preparando los
detalles de un "Plan de aceptaciédn moderada",

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DEL DEPARTAMENTO DE PESCA DE LA FAO

22. El representante del Departamento de Pesca informd al Comité acerca de los
trabajos en curso relacionados con los cédigos de précticas para cangrejos, pescado
desmenuzado y empanado. Llamd también la atencién sobre los trabajos del Departamen-—
to de Pesca en el sector de la utilizacién de capturas secundarias de peces pelégicos
pequefios y camarones. En la prbxima Consulta gubernamental sobre tecnologfa pesquera
(octubre 1976) se trataria de los asuntos citados y se examinarfa un documento técni-
co sobre el comercio de pescado y productos pesqueros secos. Las recomendaciones de
la consulta se presentarian al Comité en su préximo perfodo de sesiones.

23, El representante informé también brevemente sobre un programa de la FAO para
la cooperacibn regional en investigaciones entre institutos de paises en desarrollo y
sobre la prestacidn, por parte del Departamento, de servicios de asesoramiento sobre
précticas correctas de fabricacidn, control de calidad, normas para productos pesque-
roS.

24, El Comité tomd nota con reconocimiento de los trabajos ya realizados por el
Departamento de Pesca, asi como de otros que iba a emprender. Los cbdigos de préc-
ticas preparados hasta el momento habian resuitado muy fitiles para las pesquerias
existentes y para la creacién de nuevas industrias pesqueras en paises en desarrollo.

DECLARACION DEL REPRESENTANTE DE LA OMS

25, El representante de la OMS informd al Comité sobre las actividades recientes
y previstas de su organizacién en el campo de la higiene de los alimentos Yy que se
relacionan con los trabajos de este Comité.

26. Un comité de expertos sobre aspectos microbiolfgicos de higiene de los alimen-
tos, que se habfa reunido por segunda vez en Ginebra, en marzo de 1976, hizo un
examen critico de los filtimos adelantos cientificos en microbiologia alimentaria con
objeto de aplicarlos para mejorar ulteriormente los programas nacionales e internacio-
nales de higiene de los alimentos. Se concedié atencién particular a las especifica~
ciones microbiolégicas para alimentos y a los aspectos costos-beneficios del ensayo
microbiolégico de alimentos en programas de control e higiene de los alimentos,

27. La segunda Consulta Mixta FAO/OMS de expertos en especificaciones microbiolé-
gicas para los alimentos que se reunirfa en Ginebra en febrero-marzo de 1977 constie
tuirfa un nuevo paso en la elaboracién de especificaciones microbiolégicas para ali=-
mentos, Desde la consulta celebrada en 1975, se habia expresado preocupacidén por la
justificacién y utilidad de especificaciones microbiolbgicas del producto final. Por
consiguiente, la segunda consulta estudiarfa, entre sus temas principales, la posibie
lidad de redactar principios para guiar el establecimiento y la aplicacién de especi-
ficaciones microbiolégicas. A la luz de tales debates, la consulta estudiaria, entre
otras especificaciones, las relativas a camarones precocidos congelados y ancas de
rana elaboradas, y examinarfa la necesidad de especificaciones microbiolégicas en los
cbdigos y normas preparados o en preparacibn por la Comisién del Codex Alimentarius.




-5 -

28, Se recordb al Comité que las especificaciones microbiolégicas para el producto
final, examinadas por la primera consulta mixta FAO/OMS de expertos, formaban parte

de cbédigos de précticas, es decir, de documentos de caréicter meramente consultivo,

Se habia sugerido que no se introdujeran especificaciones microbiolégicas en normas
obligatorias hasta que no se tuviera experiencia suficiente de la utilidad de especi=-
ficaciones microbiolégicas para el producto final en cédigos de pricticas no obligato-
rios. .

29, Se seflalaron también a la atencibén del Comité las recientes decisiones normati-
vas resultantes de la concentracién de las actividades de la OMS en la cooperacidn
técnica con los Estados Miembros. La labor de establecer normas y criterios forma
parte también de los programas continuos, aunque este trabajo, en cuanto tal, no se
considera cooperacién técnica. Se mencionaron también las oportunidades de capacita-
cibén posgrado de microbiblogos.

EXAMEN EN EL_TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA PARA SARDINAS EN CONSERVA Y PRODUCTOS
ANALOGOS

30. El Comité examind el citado proyecto de norma (ALINORM 76/18A, Apéndice V) a

la luz de las observaciones recibidas de Australia, Bélgica, Dinamarca, Francia,
Repfiblica Federal de Alemania, Italia, Japén, México, Paises Bajos, Noruega, Tailandia,
Reino Unido, Estados Unidos y Sud&frica (CX/FFP 76/3 y Apéndices).

Ambito de aplicacidn (1)

31, Se seflalé que la cliusula restrictiva del 4mbito de aplicacién por la cual la
norma "no se aplicari a los productos de especialidad en los que las sardinas o pro=-
ductos andlogos constituyen tan sélo parte del contenido comestible" era susceptible
de distintas interpretaciones. Se indicd que no se define en la norma el término
"parte", Se hicieron propuestas para especificar la cantidad minima de pescado que
debe contener el envase. Algunas delegaciones sostuvieron la opinién de que el 1fmi-
te inferior debe relacionarse con el medio de cobertura.

32. El Comité sefialé que en los envases tradicionales — propio jugo, salmuera o
aceite - la parte de pescado oscila generalmente entre el 70 y el 80 por ciento y
excepcionalmente es irferior al 65 por ciento. En productos con salsa u otros ali-
mentos la cantidad de pescado es a veces inferior. El Comité consideré que, para que
un producto entrara en el &mbito de aplicacién de la norma, no era necesario cuantifi-
car la cantidad de pescado en porcentaje y que "la mitad, como minimo" del contenido
comestible debfa consistir en sardinas o productos andlogos., En un momento posterior
.del debate se accrdd, sin embargo, que el limite minimo para los productos regulados
por la norma fuese del 60 por ciento m/m.

Definicién del producto (2,1)

33, Como en afios anteriores, el Comité deliberd sobre la procedencia de emplear el
calificativo "pequefio" en relacidén con el pescado que va a emplearse en la prepara-
cién del producto (ALINORM 76/18A, parr. 87). Se seflald que el texto actual es ambi-
guo en cuanto que la descripcibén prevé el empleo de pescado pequefio independientemente
de las diferencias regionales con respecto al tamafio natural del pescado adulto de

las mismas especies y de las diferencias de tamafio del pescado adulto de distintas
especies. Por consiguiente, el término "pequefio" podrfa dar lugar a distintas inter-
pretaciones, por lo que debia suprimirse,

34, Otras delegaciones opinaron que en tal caso se omitirfa una cuestién de princi-
pio. El Comité acordb el cambio siguiente del texto: "(2.1.1) Se entiende por sar-
dinas en conserva y productos anilogos los productos preparados a partir de pescados
pequefios. Se utilizardn las siguientes especies".

35. Las delegaciones de Japén y Perli expresaron serias reservas contra la reten-
cién del término "pequefios", por opinar que el texto actual podria excluir de la nor-
‘ma algunas especies anflogas a la sardina que actualmente se comercializan como tales
en algunas zonas.

36 El Comité convino en incluir Engraulis ringens en la lista de especies. La
delegacién de Senegal propuso que se enumere Sardinella senegalensis. Sin embargo,
mis adelante se llegd a ia conclusidén de que esta especie es la misma que la
Sardinella aurita.

37. Hubo algunos debates sobre los criterios que deben aportarse al Comité antes
de que tome una decisién sobre la inclusién de especies en la lista que define el
producto. Se acordé que se envien muestras al Comité para su evaluacién, juntamente
con estadisticas comerciales (véase también parr. 71 de este informe),




Formas del pescado envasado (2.2.1)

38, El Comité examind en detalle la conveniencia y practicabilidad de establecer
un limite inferior de pescado por envase y de relacionar el nfmero de pescados conte-
nidos en un envase con su volumen. En el décimo perfiodo de sesiones (1975) se habia
acordado pedir a los gobiernos observaciones especificas sobre esta cuestidn

(ALINORM 76/18, parr. 31).

39. Del debate se dedujo que existe un comercio notable de latas que contienen dos
pescados. Aunque la mayoria de las delegaciones podia aceptar como especificacién
minima esta forma de envase para latas de tamafio en torno a 125 ml, y aunque algunas
delegaciones consideraban el 1imite de 3 pescados m&s apropiado, hubo una notable opo-
sicibn contra la tolerancia de dos pescados solamente en latas de volumen mucho mayor.
La delegacibén del Perfi indicd que su pais produce grandes cantidades de un producto
anflogo a la sardina, Sardinops sagax y Ethmidium maculatus, en envases de 15 onzas
que contienen un minimo de dos pescados.

40, En relaciédn con su debate anterior acerca del significado del término "pequefios"
en la definicibén del producto, el Comité estudid la posibilidad de relacionar el nfme-—
ro de pescados y el volumen del envase con las especies, Examind asimismo el estable-
cimiento de limites superiores para el nlmero de pescados en latas de un determinado
volumen, :

41. . El Comité concluyd acordando suprimir los corchetes entre los cuales aparece

la cifra 2 en la norma para indicar el nlmero minimo de pescados por lata, y no re-
lacionar el nfmero de pescados con el volumen de la lata. Se consideré Gtil pedir a
los gobiernos, cuando se les soliciten observaciones sobre la norma, que indiquen deta-
lles concretos sobre el nimero minimo de pescados en relacién con el volumen de la

lata y sobre las especies reguladas por la norma en relacibén con su tamafio.

Medios de cobertura (2.2.2)

42, El Comité sefialé que no habfa ninguna solicitud relativa a envases con aspic
(jalea) (2.2.2.7) y acordé suprimir. este medio de cobertura en la norma haciendo el
consiguiente cambio en la subseccibén 3.2, :

Medios de cobertura (3.2)

43, El Comité acordé incluir una referencia a las subsecciones 2.,2.2 y 2.2,3 para
completar la mencidén de "otros medios de cobertura" que aparece en la disposicién.

Ingredientes facultativos (3.3.3)

44, Se seflaldé que, si bien las especias se consideran ingredientes alimentarios,
el aceite de especias y los extractos de especias se consideran aditivos alimentarios
y se enumeran como tales; se acordd suprimirlos en esta disposicibn. .

45, En cuanto a las hortalizas, frutas y otros tipos de alimentos, se sefiald que
el &mbito de aplicacién permite incluir en el envase una parte constitufda por ali-
mentos que no son pescado. El Comité examindé si deberfa establecerse un limite para
estos ingredientes, con objeto de limitar su empleo y para destacar que su inclusién
tiene solamente fines decorativos.

46, Se acordb revisar la disposicibén como sigue: "especias, hierbas aromiticas,
aderezos vegetales, vinagre y vino; hortalizas y frutas solamente para adorno y
aromatizacién. Los ingredientes deberin ser aptos para el consumo humano y estar
exentos de sabores, aromas u olores anormales",

Elaboracién (3.4)

47, El Comité estudid la propuesta de subdividir la disposicién e introducir una.
cléusula sobre el peso inicial de pescado para las distintas formas de envase, Se
convino en que el texto actual establece adecuadamente un amplio plan de elaboraciébén
ateniéndose al cual puede obtenerse el producto final descrito ulteriormente en la
norma, Se seflalé ademls que durante los primeros debates se habian suprimido los 1i-
mites inclufdos en el proyecto de norma original de la OCDE para el pescado por elabo-
rar, ya que pueden comprobarse en el producto final,

48, Para resolver esta cuestidn, el Comité revisd una decisibdn anterior y aumentd
del 50 al 60 por ciento m/m el contenido minimo de pescado envasado exigido en el
producto regulado por la norma, enmendando en consecuencia la seccién del &mbito de
aplicacién ?Eéase el pArrafo 32 de este informe).

49, Se acordb que el pescado, si no est4 eviscerado, debe estar précticamente
exento de alimento sin digerir o excrementos sin ulterior calificacién,




Producto final (3.5)

50, El Comité examindé una propuesta hecha por la Repfiblica Federal de Alemania re—
lativa a introducir una cléusula para el peso del pescado escurrido en las formas de
envase reguladas por la norma; el texto de la propuesta es como sigue:

"3.5.4 Peso del pescado escurrido (composicién del producto final)

El peso neto del pescado escurrido no deber4 ser inferior al porcentaje siguien-
te (m/m) del contenido neto de la lata indicado en 1la etiqueta, cuando esté
envasado en:

- aceite comestible 70%

- propio jugo, salmuera o agua, aceite comestible con el propio jugo 65%
~ salsas y otros medios de cobertura S50%"

En vista de las distintas opiniones expresadas, el Comité considerd que deberian pe-
dirse a los gobiernos observaciones sobre la propuesta antes de incluirla en la
norma (después del apartado 3.5.3).

51 Sin embargo, para proteger los intereses del consumidor, el Comité convino en
exigir que "se llenen bien las latas con pescado” (3.5.1.3 enmendado). En caso de
que se aceptara la propuesta de incluir una disposicién sobre el peso de pescado
escurrido, se harfa en dicha disposicién una referencia a 3¢5.1.3.

52, El Comité convino en que no era necesario hacer referencia a materias objeta-
bles y PCF en la disposicién relativa al aspecto del producto final (3.5.1.4) y acep-
té el texto utilizado en otras normas,a saber: "el producto final deber& estar exen-
to de materias extrafias". : :

Aditivos alimentarios (4)

53. El representante de la Asociacién Internacional de Productores de Pectina fa-
cilitdé al Comité datos tecnoldgicos justificando el empleo de pectina en medios de
cobertura a base de agua. El Comité sefiald, no obstante, que no habfa pruebas de que
la sustancia se empleara en el momento en envases de sardinas.

54. Se examinaron uno por uno los aditivos propuestos provisionalmente para la
norma en estudio. El1 Comité convino en que el empleo de agentes espesantes y gelifi-
cantes se permita solamente en medios de cobertura. Se acordd incluir solamente

estos aditivos en el uso actual y suprimir, goma ardbiga, tragacanto y &cido tartéri-
COe

55 El Comité convino en establecer disposiciones para el empleo de &cido alginico
en forma de alginatos de calcio, potasio.y sodio. Los almidones modificados, agar
agar, carragenina, goma de algarrobo, goma guar y alginatos pueden utilizarse solos

o mezclados en una dosis de hasta 20 g/kg. En cuanto a los agentes acidificantes se
recomendd su empleo seglin las pricticas correctas de fabricaciédn.

56. El empleo de espesantes se justificd tecnolégicamente por su capacidad de
unirse con los liquidos libres, revestir la superficie del pescado y engrosar el medio
de cobertura reduciendo asf la abrasién y las roturas. Los agentes acidificantes se
afladieron para asegurar la elaboracién con un pH constante y ajustar el sabor. Las
modificaciones hechas con respecto a la dosis méxima de uso se incluyeron en la norma
revisada. Para lo referente a contaminantes, véase el pérrafo 154 de este informe.

Higiene y manipulacién (5.1(i))

57 El Comité acordé incluir una referencia al Cédigo de Practicas para el pescado
ahumado.

Nombre del alimento (6.1.4)

58. En su 10° perfodo de sesiones el Comité habfa acordado revisar la disposicién
sobre el agua exudada y relacionarla con el productc envasado en aceite comestible
(ALINORM 76/18A, p&rr. 101). Se habfa recomendado entonces el 1imite del 12% pro-
puesto por el Grupo de Trabajo de "Nantes" para el agua exudada en los productos que
contienen aceite; en caso de superarse este limite el producto deberia declararse
como elaborado en su propio jugo con adicién de aceite. Se seflald que el cuadro de
defectos cubre dos gamas de penalizacién del agua exudada: 8-10% y 10-12%. Tras
algunos debates, se convino en quitar los corchetes y aceptar el limite propuesto del
12%.
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Otras formas de presentaciédn (6.1.5 (nuevo))

59. El Comité acordd introducir en el etiquetado una disposicibédn que regule otras
formas de presentacibén, de conformidad con la correspondiente decisidn de la Comisidn
(ALINORM 76/44, parr. 323).

Contenido neto (6.3.2)

60. El Comité examind la cuestién de hacer obligatorias o no las declaraciones del
peso neto de pescado escurrido y del nimero de pescados en la lata. Se convino en
dejar el carécter facultativo. Se indicé que no se habfa especificado para su inclu-
sién en la norma ningln método para la determinacién del peso del producto escurrido
(véase también pérr. 86 de este informe).

Determinacién del contenido neto (7.3)
61. El Comité acepté la propuesta de enmendar la disposicidn.
Cuadro de defectos - Anexo A

62, Se presentd al Comité un estudio hecho por Noruega sobre la aplicabilidad del
actual cuadro de defectos (documento de Sala de Conferencias). Tras estudiar las
conclusiones y otras sugerencias hechas por las delegaciones, se introdujeron algunas
enmiendas en la clasificacién de los defectos.

63, De acuerdo con una propuesta de la delegacién de Canadi, el Comité convino en
pedir a los gobiernos observaciones sobre la necesidad de incluir en el Cuadro de
defectos una disposicidn relativa a la uniformidad de tamafio, indicé&ndoles que hicie-
ran sugerencias para la clasificacibén de este defecto.

64. Una delegacién observé que algunos ingredientes facultativos pueden influir
en el color del aceite de cobertura.. El Comité no hizo ninglin cambio al respecto.

Estado de la norma para sardinas y productos anllogos .

65. El Comité acordd devolver la norma al trémite 6 del procedimiento. Convino
asimismo en no pedir observaciones a los gobiernos sobre la norma en conjunto, sino
invitarles a hacer observaciones especificas sobre los puntos siguientes:

i) necesidad de relacionar el nfimero y el tamafio de los pescados con el volumen
de 1a lata (véanse péArrafos 38=41);

ii) inclusién de una disposicién para el peso de pescado escurrido en el producto
final (véase pérrafo 50);

iii) 1los aditivos enumerados y su dosis de uso propuesta, tanto solos como mezcla-
dos (véanse pArrafos 55-56);

iv) cuadro de defectos revisado y propuesta de establecer requisitos para la
uniformidad de tamafios (véanse pélrrafos 62-63).

La norma revisada aparece como Aﬁéndice II de este informe,

EXAMEN EN TRAMITE 4 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA CABALLA Y JUREL EN
CONSERVA " .

66. El Comité examind el citado proyecto de norma propuesto que aparece en
ALINORM 76/18, Apéndice IV, a la luz de las observaciones recibidas de los gobiernos
de Australia, Francia, Repfiblica Federal de Alemania, Japbén, México, Paises Bajos,
Reino Unido y Sudéfrica (CX/FFP 76/4 y Addenda) y teniendo en cuenta también el in-
forme de un grupo de trabajo, que se habfa reunido en Copenhague (mayo 1976) para
estudiar el Cuadro de defectos (CX/FFP 76/7), y un documento de Sala de Conferencias
presentado por la delegacién de Noruega sobre el aceite y agua de exudado de los fi-
letes crudos de caballa envasados con alto contenido de aceite (grasa) en el pescado
crudo. ) :

67, Se presentd al Comité una seleccién de muestras de caballa en conserva, que
la delegacidn de la Repfblica Federal de Alemania habfia facilitado para -demostrar
distintos tipos de envases y medios de cobertura (ALINORM 76/18A, pérr. 71), y la
delegacién de Dinamarca mostrd una serie de fotograffas de defectos.

Grupo de Trabajo

68. El Presidente del Grupo de Trabajo - Sr. J.R. Brooker (EE.UU.) - informé sobre
las conclusiones de la reunién de Copenhague que se ocupb también de recomendaciones
sobre disposiciones incluidas en el cuerpo de la norma. E1 Comité convino en ocuparse
de las propuestas cuando examinara las disposiciones correspondientes y expresd su
reconocimiento por el trabajo realizado por este grupo.




Ambito de aplicacién (1)

69, El Comité hizo referencia a sus debates sobre la seccién del &mbito de aplica-
cibn de 1a Norma para las sardinas donde se habia introducido un limite de peso para
el contenido de pescado en los productos regulados por la norma, Se examind un 1limite
semejante para la presente norma., En vista de las considerables pérdidas de coccién,
que pueden variar ampliamente, el Comité acordd exigir que el contenido de pescado

sea el 50% m/m como minimo. '

Definicién del producto (2.1.1)

70. En el décimo periodo de sesiones del Comité, se habfa acordado solicitar a los
gobiernos que facilitaran datos sobre produccién y comercio y otra informacibn perti-
nente sobre las especies enumeradas en la norma (ALINORM 76/18, parr. 67). Se sefiald
que se habfa recibido informacién directa solamente del Gobierno del Japén (documento
de sala de Conferencia 75/1.1) y que probablemente se habfan enumerado al Grupo de
Trabajo-pocos productos de caballa aparte del Scomber.

71 El Comité convino en suprimir la referencia a Auxis y poner entre corchetes

los demis géneros de Scombridae, con excepcidn de Scomber. Si no se recibia ningfin
documento apoyando la inclusidn en la lista de especies de estos géneros, se suprimi-
rian, Se recordb al Comité que, en general, para la inclusién de especies se requiere
la siguiente informacidn bésica: '

i) nombre del género;

ii) nombre de la especie y nombres comerciales;

iii) volumen de capturas anuales;

iv) cifras de las exportaciones anuales; _

v) forma de elaboracidn (conserva, congelacién, etc,) preferentemente acompafiada
de muestras.

Presentacidén (2.2)

72. El Comité examind la observaciédn hecha por el Grupo de Copenhague que habfa
puesto en tela de juicio el que todas las formas de envasado del pescado que se enume-
ran se fabriquen de hecho a escala comercial. Tras escuchar las opiniones de las
delegaciones, se convino en mantener la lista actual con una enmienda secundaria en

la descripcidn de "envase de un solo trozo".

Medios dé cobertura (3.2), ingredientes facultativos (3.3.3) y aspecto (3.5.2.4 (nuevo))
73 El Comité acordd aplicar a estas secciones el texto examinado y aprobado para
la Norma para las sardinas,

Elaboracién (3.4)

74. Se seflald que la disposicién sobre la evisceracibn completa es diffcil de cum-
plir en los productos fileteadosa miquina, donde pueden quedar huevas y lechas. El
Comité acordd renovar el texto de la disposicién seglin al propuesta de las delegacio-
nes de Canadi, Japén y EE.UU. que tenfia en cuenta esta observacibén, y convino también
en introducir otras enmiendas de forma. - - '

Aspecto (3.5.2 (nuevo))

75, El Comité tomb nota de la propuesta de la delegacién de la Repfiblica Federal
de Alemania con respecto al peso del pescado escurrido (composicién del producto fi-
nal) y acordb incluir en la norma una disposicién en la que se establezca entre
corchetes el contenido minimo de pescado para los distintos envases., Algunas delega-
ciones expresaron preocupacién por la introduccién de dicha disposicién en la norma,
teniendo en cuenta las amplias variaciones en los envases,

Olor y sabor (3.5.3. (nuevo))

76, El Comité observé que el proceso a que se somete el producto influird en su
olor y sabor, por lo que acordb incluir en la disposicién una referencia a la "ela-
boracién", .

Aditivos alimentarios (4)

77 El Comité acordé reéevisar la seccibébn de la misma forma que en la Norma para

las sardinas (véanse plrrafos 54=56 de este informe). Como el aspic "jalea" figura
entre los medios de cobertura, se incluyb en la lista la pectina, para emplearse

sola o mezclada con otros agentes gelificantes, Para los contaminantes de los alimen=—
tos, véage parr. 154 de este informe, ' 4
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Pesos y medidas (6)

78, A la luz de la decisibén adoptada con respecto a la inclusiédn .entre corchetes
de una disposicién sobre el peso de pescado escurrido, el Comité convino en mantener
los corchetes en la seccidn. .

. Nombre del alimento (7.1)

79. El Comité convino en especificar que el pescado que ha sido frito debe decla-
rarse como tal (7.1.3). Acordd -asimismo que el 1lfmite, superado el cual el producto
que contenga aceite con agua exudada deberd declararse como "X elaborado en su propio
jugo con adicibén de aceite", sea el 12% de agua de exudado (7.1.4). La delegacién

de la Repfiblica Federal de Alemania propuso al respecto corregir como sigue el texto
de 2.2.2.4: "Propio jugo con adicién de aceite comestible", No se acepté esta pro-
puesta,

Presentacién (7.2)

80. El Comité acord$ suprimir la palabra "suficientemente" y cambiar como sigue
el comienzo de la segunda frase: "el medio de cobertura deberi declararse tal como
eee", con objeto de que el texto de la disposicibn resulte mls preciso.

Otras formas de presentacién (7.2.5 (nuevo))

81, De conformidad con la correspondiente decisidén de la Comisién relativa a
establecer disposiciones para otras formas de presentacibn (2.2.3), se introdujo una
disposicién de etiquetado en este sentido (véanse p&rrafos 8 y 17 de este informe).

Contenido neto (7.4.2)

82, Se seflalé que, en los productos envasados en su propio jugo, podria resultar
diffcil declarar el peso en escurrido porque, por ejemplo, las variaciones estaciona-
les, el tamafio y el frescor influyen en la cantidad de agua de exudado., Se enmendd
la disposicién para que se aplique al producto envasado en salmuera y agua solamente,
Se mantuvieron los corchetes,

Pais de origen (7.6)

83, Hubo algunos debates sobre si la declaracién del pafs de origen debe ser obli-
gatoria. El Comité seflalé que la disposicién actual esti tomada de la norma general

para el etiquetado de los alimentos preenvasados; por tanto, no se hizo ningln cam-

bio.

Métodos de anélisis y toma de muestras (8.4)

84, El Comité examiné brevemente la determinacién del peso en escurrido del pesca=-
do en conserva, en su propio jugo, salmuera o agua, en relacidén con la capacidad de
agua, Se compararon dos métodos, el de la AOAC, que aparece en la norma, y el de la
IS0 (IS0 R-90).,

85, El Comité sefialé que la determinacién de la capacidad de agua segfin el método
de la ISO se efectfia con respecto a la lata cerrada vacfa, 1o que limita su utilidad
préctica en caso de productos importados. Por consiguiente, se mantuvo el método de
la AOAC.

86. Se indicd asimismo que, de conformidad con los requisitos de la seccién enmen-~
dada del &mbito de aplicacibn, serfa necesario incluir un método para determinar el
peso del producto lavado escurrido. La delegaciédn de la Repfiblica Federal de Alemania
se comprometié a examinar la aplicabilidad del método recomendado del Codex para
hongos (CAC/RM 44/49 - 1972) y de otros métodos apropiados, y a informar al Comité
sobre sus conclusiones en el préximo perfodo de sesiones.

Cuadros de defectos (informe del Grupo de Trabajo - CX/FFP 76/7)

87. El Comité tomd nota de que el Grupo de Trabajo de Copenhague habia preparado
dos cuadros de defectos: uno para filetes, migas y fibras, y el otro para pescado
limpio y cortes en distintos medios de cobertura. Se convino en elevar al 12% el
limite para el agua de exudado de conformidad con la decisién adoptada precedentemente
con respecto al nombre del alimento (véase p&rr. 79 de este informe) y adjuntar los
cuadros de defectos a la norma para examinar su aplicabilidad.

Estado de la norma

88. El Comité acord$ devolver la norma al Trémite 3 del Procedimiento, en el enten—
dimiento de que en la préxima reunién se examinarfan solamente las disposiciones entre
corchetes, 1os cuadros de defectos y posibles enmiendas consecuentes de otras deci=-
siones., El proyecto revisado propuesto para la norma aparece como Apéndice III de
este informe,
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EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS
RAPIDAMENTE .

89. El Comité examind el citado proyecto de norma, que aparece en ALINORM 76/18,
Apéndice II, a la luz de las observaciones recibidas de los gobiernos de Australia,
Francia, Repiblica Federal de Alemania, Japbén, Paises Bajos, Reino Unido, Estados
Unidos y Sud&frica (CX/FFP 76/5 y Addenda).

Definicién del producto

S0. Hubo un prolongado debate sobre la aplicacién del término merluza a los dos
géneros que aparecen bajo este epigrafe. En el debate aparecieron dos posiciones,
una mantenida por los pafses donde el término merluza se reserva para Merluccius y
otra defendida por paises donde el término merluza puede aplicarse tambi®n a
Urophycis. Se hicieron algunas sugerencias para cambiar el titulo de la norma.

9. El Comité seflaldé que el término merluza se ha aplicado tradicionalmente a los
géneros Merluccius y Urophycis, y acordd suprimir la lista de especies, -

Producto final ~ Aspecto (3.3.1.3)

92, Durante el examen del cuadro de defectos se sefialé que el texto podfa interpre-
tarse en el sentido de permitir peces pequefios con peso inferior a 30 g (Anexo A,
B.10(i)), mientras que en la disposicidn para el producto final se establece que nin-
guna pieza deber& pesar menos de 30 g. -

93. Durante el largo debate se citd el texto de la norma para bacalao y eglefino
que' trata de los trozos pequefios (CAC/RS 50-1971, parr. 3.2.3).
94. Varias delegaciones afirmaron que las pricticas actuales de fabricacién no

pueden garantizar la ausencia completa de piezas de menos de 30 g. El Comité convino
en solicitar a los gobiernos observaciones sobre el texto de la norma, asi como sobre
la disposicién incluida en el cuadro de defectos facultativo.

Glaseado (3.3.3 (nuevo))

95. El Comité seflaldé que el producto al que se aplica la norma puede estar glasea-
do y acorddé incluir una disposicibébn ya aprobada en la norma para langostas.

Nombre del alimento (6.1)

96. Se renovaron los debates sobre la atribucibén del término merluza a especies
de Merluccius y Urophycis, asf{ como sobre el empleo del término "merlén" que en
algunos palses puede intercambiarse con el término merluza. E1 Comité reconocié que
en la mayorfia de los casos se trata de un asunto que debe decidir la legislacién na-
cional, '

97. Se seflald que particularmente en paises de habla espafiola, es raro describir

el género Merluccius con el término merl&n. E1 Comité acordd mantener el texto origi-
nal pero suprimiendo la referencia al merlén., Las delegaciones de Marruecos, Senegal
y Espafla reservaron su posicibn.

Otras formas de presentaciédn (6.1.3 (nuevo))

98. Se acordd introducir un cambio semejante al hecho en otras normas (véanse
pérrafos 8 y 17 de este informe),

Coccibn (7.3)

99. Hubo algunos debates sobre la cuestién de sustituir el método actual por un
método de la AOAC (Journal AOAC, 59 (1): 225-226 (1976)). Se convino en sustituir
el actual método de referencia por el método de la AOAC,

Definiciones recomendadas — Anexo A
Deshidrataciédn .(quemadura del congelador)

100. El Comité convino en revisar el texto propuesto por las delegaciones de los
Paises Bajos y Estados Unidos en sus observaciones por escrito y relacionar la super-
ficie cubierta por deshidratacién (10 cm2) con la unidad de muestra de 1 kg.

Parésitos

101. Se indicé que la calidad del producto puede ser afectada por parisitos de di-
mensiones microscépicas, por ejemplo mﬁxosgoridia, que influyen en las caracteristicas
organolépticas y en la textura del producto. e acordd prever la infestacibén por este
tipo de parésitos redactando la disposicién en términos m&s generales,
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Bordes dentados y rasgaduras y escamas

102, El Comité reconocid que es normal encontrar alguna irregularidad en los bordes
de los filetes. Se convino en suprimir la definicién y enmendar el defecto (4) en
"filetes dentados y rasgados". La definicidén de escamas se consider$ superflua y se
suprimib, '

~ Espinas
103, Se sefialé que en el cuadro de defectos se definen indirectamente las espinas

branquiales por 1o que el Comité convino en que no es necesario hacer referencia a
ellos en las definiciones.,

‘Trozos pequefios

104, Se acordé suprimir los corchetes en la definicién de los trozos pequefios y
aclarar el texto que trata de los trozos pequefios que superan los 30 g para especifi-
car que su nfmero debe limitarse a uno por envase, relacionando asf{ el nfimero tolera-
ble de estos trozos con el nimero de envases por kilogramo.

Cuadro recomendado de defectos - Anexo B

105. Como resultado de los debates sobre las definiciones de los defectos, se intro-
dujeron las consiguientes enmiendas en todo el cuadro. Se quitaron los corchetes en
filetes dentados y rasgados (4) y en trozos pequefios (10).

106. ' El Comité sefiald que considerard defectuosa la muestra que refina mis de 4 pun-
tos para defectos clasificados como graves y acordd que basta una penalizacién de
cinco puntos para que la muestra sea defectuosa. Se hizo una enmienda consecutiva
cambiando la puntuacién de los defectos m&s graves de 6 en 5,

107. E1l Comité habia incluido en su anterior perfodo de sesiones un texto alternati-
vo para el defecto "espinas". Tras un examen exhaustivo de las ventajas de penalizar
espinas de 5 mm en cualquier dimensién, en lugar de medir su longitud y dilmetro, el
Comité acordd que la limitaciédn general de las dimensiones constituye la mejor salva-
guardia y suprimid el texto alternativo.

108. Se aceptaron las cifras entre corchetes para escamas sueltas (7(b)) y las to-
lerancias miximas para defectos en las clasificaciones de mayores (b) y combinadas
(¢) y se suprimieron los corchetes.,

Estado de la norma

109, El Comité acordé mantener la norma en el trdmite 7 del Procedimiento y limitar
sus debates en el préximo periodo de sesiones a los defectos "deshidratacidén',
"espinas" y "trozos pequefios" y, en relacibén con este Gltimo defecto, a la disposicibn
que aparece en 3.,3.1.3. Se pidieron a los gobiernos observaciones especificas sobre
estas cuestiones, El proyecto de norma revisado aparece como Apéndice IV de este
informe.

EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL BOGAVANTE, LA LANGOSTA

'Y EL_ESCILARO CONGELADOS RAPIDAMENTE

110. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma (ALINORM 76/18, Apéndice
II1I) y las observaciones recibidas de los gobiernos de Australia, Cuba, Dinamarca,
Francia, la Repfiblica Federal de Alemania, Japén, Paises Bajos, Nueva Zelandia,

Reino Unido, Estados Unidos y Sudafrica (CX/FFP 76/6 y Apéndices).

T{tulo

111. La delegacién de Cuba expresé la opinién de que es infitil y perjudicial para
el comercio utilizar un titulo que contenga més nombres que el de bogavantes congela-
dos répidamente, ya que en muchos pafses los nombres de otras variedades que se men=-

cionan no tienen ninguna significacién. Varias delegaciones apoyaron este punto de
vista,

112. Otros afirmaron que el titulo contiene especies claramente identificadas, enu-
meradas en el diccionario multilinglie de 1a OCDE, y que, por tanto, el término bogavan-
te sin otra calificacién se refiere en sus paises solamente al género Homarus.

113. El Comité indicd que, desde el punto de vista del consumidor, la importancia
real de la norma en cuanto a la nomenclatura reside en las disposiciones de la
seccibén sobre etiquetado, y acordé enmendar el tftulo en inglés en "Proposed Draft
Standard for Quick Frozen Lobsters", pero, por razones lingliisticas, decidid mantener
el titulo actual en espafiol y francés, :
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Definicién del producto (2.1)

114. Se propusc simplificar el texto por las mismas razones aducidas para cambiar
el titulo de la norma.

115, Tras algunos debates, el Comité decidid mantener el texto actual con la adi-
cién de una referencia en 2,.,1.2 a bogavantes, langostas y escilaros de distintas va-
riedades "y productos de los mismos".

Definicién del proceso (2.2.1)

116, El Comité convino en sustituir la referencia a variedades de bogavantes, lan-—
gostas y escilaros por el términoc "productos".

Presentacién (2.3.3 y 2.3.6 (nuevo))

117, El Comité observé que hay una diferencia importante en el texto inglés entre

"cavity cleaned" (sin tubo digestivo) y "cavity clean" (sin tubo digestivo ni resi-

duos del mismo), siendo esto Gltimo 1o que se trata de expresar, Modificé la dispo-
sicibén en consecuencia.

118, El Comité convino en affadir una disposicién para "otras formas de presentacién"
con el mismo texto que en la norma precedente (2.3.6).

Ingredientes facultativos (3.2)

119. Como no habfa pruebas de la utilizacién de azficares o vinagre como ingredientes
facultativos, el Comité decidié suprimirlos. Se informd de que se suelen utilizar
especias y hierbas aromiticas, por 1o que se incluyeron estos ingredientes en la
lista,.

Glaseado (3.3.4)

120, Se acordb permitir, como alternativa al agua potable, el empleo de agua de mar
de calidad conveniente,

Aditivos alimentarios (4)

121, El Comité observd que en la norma para los camarones se habfa propuesto una
dosis de diéxido de azufre de 100 mg/kg para el producto crudo y de 30 mg/kg para el
producto cocido, y que varias delegaciones apoyaban tales disposiciones para la pre-
sente norma, si bien no como sustancia conservadora, sino.para evitar la decoloracién.

122, Otras delegaciones indicaron que, si se sigue el procedimiento establecido en
3.1 Materia prima, este tratamiento no es necesario para ninguna de las especies a
que se aplica la norma.

123. El Comité reconocid que, para algunos paises, la elaboracién en condiciones
tropicales puede plantear problemas especiales y aceptd las dosis citadas que podrfan
volver a examinarse cuando fuera revisada la norma en fecha posterior., Convino asi-
mismo en incluir como antioxidante el &cido ascérbico o sus sales de sodio y de pota-—
sio en una dosis de 1 000 mg/kg, como se permite también en la norma recomendada para
los filetes de bacalao y eglefino congelados r&pidamente (CAC/RS 50~1971).

Esgesantes

124, El Comité observé que no se utilizaban por el momento agentes espesantes en 1os
productos a que se aplica la norma, por lo que suprimid la referencia a ellos.

Higiene (5) _

125, El Comité acordd revisar esta seccibn y afladir un texto semejante al incluido
en la norma para los camarones congelados rdpidamente (ALINORM 76/18A, Apéndice III),
qge habi? sido aprobado por el Comité sobre Higiene de los Alimentos (ALINORM 78/13,
parr. 24).

" Nombre del alimento (6.1)

126, El Comité acordé afiadir en la declaracién de la forma de presentacién "entero"
las palabras "con cabeza". Se introdujo un cambio andlogo en la disposicién sobre
presentacién (2.3.2). Se acordé asimismo quitar los corchetes en 6.1.2(iii) y supri-
mir 6.1.2(v), que se refiere a la carne de pinza que no constituye un producto comer-—
cial. La delegacidén de Cuba deseb hacer constar una objecidén con respecto a 6.1.1.

Clasificacién por tallas (6.2)

127. Se indicé que, de conformidad con el cuadro de defectos, esta disposicién trata
de la clasificacibn por peso mis que de la clasificacién por tallas, E1 Comité
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acepté este cambio. Dado que las langostas suelen clasificarse también por nlmero,
se convino asimismo en afladir la frase siguiente: "El productc podré etiquetarse
también segln el nfimero, a condicibén de que el nfmero efectivo coincida con el nfmero
declarado".

Lista de ingredientes (6.3)

128, Se afiadié en esta disposicién una referencia al agua de coccidn para ponerla
en consonancia con el texto de la norma para los camarones congelados ripidamente.

Pais de origen (6.6) e Identificacién del lote (6.7)

129, Se armonizaron los textos de estas disposiciones con los incluidos en las nor-
mas precedentes, :

Métodos de toma de muestras, andlisis y examen. (7).

130, E1 Comité acordd suprimir los corchetes en 7.1(ii), donde se trata del tamafio
de la unidad de muestras.

Clasificaciédn de defectuosos (8)

131, Se sustituyd la palabra "envase" por "unidad de muestra“.
Cuadros de defectos

132, El Comité tuvo a la vista las enmiendas a la disposicién sobre "Toma de muestras
para el examen de 1los defectos (7.1) y las definiciones de los defectos (Anexo B) y .
el cuadro de defectos (Anexo C.I), que habian sido preparadas por un Grupo de Trabajo
oficioso integrado por representantes de Australia, Canad4, Cuba, Nueva Zelandia,
Estados Unidos Sud&frica y presidido por el Presidente del Grupo, Sr. J.R. Brooker
(Estados Unidos{. El Comité aceptd todas las propuestas que fueron levemente enmen-
dadas durante los debates,’ 4

133. El Comité acordé asimismo incluir, en lugar del actual cuadro C.II, una versién
enmendada presentada por los Estados Unidos en sus observaciones por escrito (CX/FFP
76/6), que es mis detallada., Las autoridades nacionales de inspeccién podrian compa-
rar en 1aépréctica estos cuadros e informar al respecto al prdéximo perfiodo de sesiones
del Comité.

134, Para facilitar ellensayo y evaluaciédn de los cuadros de defectos se facilitd
el siguiente ejemplo: :

Una remesa de colas de bogavante, langosta o escilaro, consistente en 500
cajas de 15 kg, cada una de las cuales contiene unas 50 colas de un peso
aproximado de 280 g cada una. En tal caso: :

Tamafio del lote (N) 500 x 50
. 25 000

Seghn el plan de toma de muestras 1 (Apéndice I de CAC/RM 42-1969)

Tamafio del lote (N) calculado como antes = 25 000
Tamafio de 1a muestra (n = 21
Nbmero de aceptacién (c = 3
Ntmero de envases =- 500
Tamafio de la muestra (envases) = 6

Para el lote, habrfa que tomar 21 colas de seis cajas para la inspeccidn de
defectos. '

Las distintas unidades para examen se tomarfan al azar de cada uno de los enva-
ses, seleccionados a su vez al azar del lote.

El tamafio de la unidad de muestra para el examen de carne de la cola, carne de
pinza o carne, presentadas segfin las formas 6.,1.2(iv), (v) y (vi), seria
/500 g (1,1 1b) de carne o una unidad de carne de cola/. '

Anexo D (7.2 (nuevo))

135, E1 Comité aceptd sustituir el presente método por el aprobado para la Norma
para filetes de merluza congelados répidamente.

Anexo D (antiguo E)

136. El Comité acordd suprimir en 2, "hervido en bolsa" el requisito de que la
muestra deberi estar "descongelada",
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Estado de la Norma para bogavantes, langostas y escilaros congelados répidamente

137, El Comité acordé mantener la norma en el trémite 7 y examinar en su préximo
perfiodo de sesiones solamente las definiciones de defectos, los cuadros de defectos
y las enmiendas consecutivas. El proyecto de Norma revisado aparece como Apéndice V
de este informe,

138, El Comité expresd su agradecimiento a la delegacién de Francia por el gran tra-
bajo realizado en la preparacién de la Norma., El Comité agradecid también los esfuer-
zos realizados por el Grupo Oficioso de Trabajo en la revisién de algunos aspectos de
la Norma.

EXAMEN DE CODIGOS DE PRACTICAS

139, Un Grupo Especial de Trabajo integrado por miembros de las delegaciones de
Canad4, Dinamarca, Irlanda, Paises Bajos, Suecia, Reino Unido y Estados Unidos de
América, por el observador de Sud&frica y Representantes de la FAO y de la OMS, se
reunié durante el perfodo de sesiones del Comité bajo la presidencia del

Dr. J'«J. Doesburg de los Paises Bajos y actuando como relator el Sr. C.J%" McGrath de
Irlanda.

140, El Grupo examiné la lista de enmiendas al proyecto de Cédigo de Pricticas para
el pescado congelado (ALINORM 76/18A, Apéndice VI = CX/FFP 76/10) hechas por el
Comité del Codex.sobre Higiene de los Alimentos en su 13° perfiodo de sesiones (mayo
1976), y convino en recomendar al Comité que aceptara estas enmiendas sujetas a unos
pocos cambios secundarios de forma en el texto. De ser aceptables tales cambios, se
recomend$ que el citado proyecto de Cédigo de Pricticas para el pescado congelado,
tal como habfa sido enmendado, fuera adelantado al Trémite 8 del Procedimiento.

141.  El Grupo de Trabajo examind también a peticién del Comité:

i) El proyecto de cédigo de précticas propuesto para los camarones; y

ii) El proyecto de cédigo de précticas propuesto para el pescado ahumado,

a la luz de las observaciones de los gobiernos que aparecen en 1os documentos CX/FFP
76/14 y Addendum 1 y CX/FFP 76/12, respectivamente. Se examinaron también estos
cbdigos para asegurar que estén en consonancia con otros cbdigos de préacticas ya
preparados.

142, El Grupo reordend algunas partes del texto de estos cbdigos, revisbd el texto
de algunos puntos y affadié otros puntos que considerd necesarios para aclarar el
significado de determinadas recomendaciones. En general, el Grupo incorporb en el
texto revisado casi todas las recomendaciones recibidas o las enmiendas hechas por
otros procedimientos para tener en cuenta las opiniones de 1los gobiernos miembros.

143. El Grupo presentd al examen de este Comité los textos enmendados (que se armo-
nizaron también con los cambios hechos por el Comité del Codex sobre higiene de los
alimentos en otros textos) y afladié algunas enmiendas al cbdigo para los camarones
derivadas de los debates que siguieron.

144, El Grupo de Trabajo sostuvo la opinién de que algunos aspectos de salud pabli-
ca incluidos en las disposiciones 2,2,2.,, 4.3.1 y 4.3.2 del Cédigo para el Pescado
Ahumado quedaban fuera de su campo de competencia,

145, El Comité convino con el Grupo de Trabajo en que se pidiera a la Secretaria
que preparara un Indice de materias para los c digos que se estaban preparando y
para otros cbdigos, con objeto de ofrecer un libro de referencia para todos los cédi-
gos de précticas y, en Gltimo término, para todas las normas del Codex sobre pescado.

Estado de los Cédigos

146, E1 Comité tomd nota de que los textos terminados habian recibido la aprobacién
unénime del Grupo de Trabajo y aceptd la recomendacién de que el Cédigo para el
pescado congelado se adelantara al tré&mite 8 y los cbdigos para camarones y pescado
ahumado al tramite 5; acordé asimismo presentarlos al préximo perfodo de sesiones

del Comité sobre Higiene de los Alimentos para.el examen y la aprobacién de las dispo-
siciones de higiene, Las enmiendas al cédigo para el pescado congelado, que afectan
al contenido del texto, aparecen en un Corrigendum al cbdigo (que se distribuiri a
comienzos de 1977). Los cbdigos para el pescado ahumado Yy para 1los camarones Sse pu~
blicarén como CX/FFP 77/6 y 77/7, respectivamente.

147, El Comité agradecid al Grupo sus trabajos y deseo también dejar constancia de
su reconocimiento de la valiosa contribucién hecha por el Comité sobre Higiene de los
Alimentos en la formulacién de estos cbdigos de précticas y de la Gtil colaboracién
con el Departamento de Pesca de 1la FAO.
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cbdigo de practicas para el bogavante y especies afines

148. El Comité acordé enviar a los gobiernos el proyecto de Cédigo de Précticas
‘propuesto para el bogavante y especies afines (cx/gpp 76/16), para que hicieran obser-
vaciones en el trémite 3 del Procedimiento.

Cédigo de précticas de higiene para moluscos

149, Por disponer de poco tiempo, el Comité no tuvo ocasién de examinar a fondo el
proyecto de cbddigo de prActicas de higiene para los moluscos que se habfa remitido a
su examen. Con objeto de no retrasar la preparacidén del cbddigo, el Comité recomendd
que se pidiera a los gobiernos que examinaran el proyecto de texto para comprobar si
son apropiadas las disposiciones y referencias de caricter tecnolbégico incluidas en
este cbdigo de préActicas de higiene,

150, Las observaciones por escrito deberian enviarse directamente al Comité de
Higiene de los Alimentos a fin de que las examinara en su préximo perfodc de sesiones
en septiembre de 1977. Se sugirid asimismo que los gobiernos, al decidir su represen-—
tacién en el prbéximo periodo de sesiones del Comité de Higiene de los Alimentos, tu- .
vieran en cuenta que en dicha reunidn deberfan examinarse cuestiones tecnoldgicas.

El Comité sugirid también que la reunidén de la Consulta Gubernamental de la FAO sobre
Tecnologfa Pesquera (Cédigos de précticas) desearia tal vez examinar el documento y
enviar sus observaciones al Comité de Higiene de los Alimentos.

151 Se sugiribé asimismo que podria reunirse un grupo oficioso de trabajo, preferen-
temente en conjuncién con el préximo periodo de sesiones del Comité de Higiene de los
Alimentos, para examinar las cuestiones tecnolégicas del Cédigo de prélcticas de higie-
ne para moluscos. E1l Comité tomd nota de esta propuesta.

152, El1 Comité recomendb adem&s que la Consulta (Roma, octubre de 1976) examinara
la necesidad de elaborar oportunamente un cédigo general de précticas para moluscos
teniendo en cuenta los distintos cédigos existentes y la correspondiente norma.

153, El1 Comité indicd que estarfia dispuesto a examinar en su préximo perfodo de se~
siones (octubre 1977) las cuestiones de caricter tecnolbgico que le presentara el
Comité de Higiene de los Alimentos.

OTROS ASUNTOS
Contaminantes

154. El' Comité volvié a examinar brevemente la peticibén de la Comisién relativa a
incluir en las normas, cuando procediera, una disposicién sobre contaminantes. Una
delegacidn afirmb que, a su juicio, el riesgo de tal disposicidn con respecto a barre-
ras arancelariags no comerciales podria ser mayor que las posibles ventajas. Dicha de-
legacibén seflald en particular la falta de métodos de anllisis suficientemente fide-
dignos. Otras delegaciones sostuvieron la opinién de que las ventajas de incluir en
la norma una disposicién sobre contaminantes compensan con creces los posibles incon=-
venientes., Bl Comité convino en solicitar a los gobiernos que examinaran la conve-
niencia de incluir tales disposiciones en normas para productos pesqueros y que hicie-
ran propuestas especificas.

Presentacién de diapositivas

1554 Durante el periodo de sesiones, por cortesia de la delegacién de los EE.UU.,

se presentd a los delegados una serie de diapositivas sobre un plan para nombres comer—
ciales de productos pesqueros. El Comité expresé su agradecimiento a la delegacién
por la presentacibén informativa y amena de un tema de interés permanente en el sector
del etiquetado, : ’

Uso del espafiol

156, Algunas delegaciones de pafses de habla espafiola apoyaron la propuesta de la
delegacibn de México relativa a que el gobierno de Noruega estudiara la posibilidad
de facilitar servicios de interpretacién en espafiol, Se seflalé que algunos paises

de habla espafiola tienen un notable comercio de pescado y productos’ pesqueros, por 1o
cual los paises de América Latina se interesan cada vez més de los trabajos de este
Comité. Se consider$ que la facilitacién de servicios de interpretacibén en espafiol
fomentaria su participacibén. Las delegaciones expresaron su agradecimiento por los
esfuerzos realizados para facilitar la traduccién de los documentos al espafiol.




Trabajos futuros

157. El1 Comité tombd nota de que en su préximo periodo de sesiones volveria a exami-
nar cuestiones especificas de las distintas normas tratadas en el presente perfodo

de sesiones. Se acordb que examinarfia también las normas para bloques de filetes de
pescado blanco congelados ripidamente y para pescado empanado congelado répidamente,
revisadas por la Secretaria,

158. Hubo acuerdo general en que el trabajo del Comité resultarfa considerablemente
més flcil si se distribufan oportunamente los documentos de las observaciones de los
gobiernos., Las delegaciones se comprometieron a cooperar enviando a tiempo sus obser-
vaciones nacionales. Varias delegaciones de paises que no son de habla inglesa pidie-
ron que se envien a todas las delegaciones los documentos en inglés para facilitar

as{ la labor del Comité.

159. Las delegaciones de Canadd y los EE.UU. se comprometieron a informar en el
préximo perfodo de sesiones del Comité sobre la necesidad de revisar la Norma Interna-—
cional recomendada para el salmbén del Pacifico en conserva.

160, El Comité pidid a la Secretarfa que hiciera una lista de enmiendas de aplica-
cién general a normas que se hallaban en el tramite 9, de conformidad con la corres-—
pondiente decisién de la Comisién (ALINORM 76/44, pérrs. 101-102).

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

161. Se informé al Comité de que se habfa programado la celebracién del 12° perfodo
de sesiones en Bergen, en octubre de 1977. Tomd nota de que el 13° perfodo de sesio-
nes se celebrarfa en el bienio 1978/79 en fecha que se determinarfa més adelante,"

RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Tré~

. A cargo de Documento
mite

Norma/C6digo

Salmén del Pacffico en conserva (véase también pérr. 159 Gobiernos | CAC/RS 3-1969 Rev.1
de este Informe)

Salmén del Pacffico eviscerado y congelado répidamente

Camarones en conserva

Filetes de bacalao y eglefino congelados rédpidamente

Filetes de gallineta congelados rfpidamente

Atdn y bonito en conserva en agua o aceite

Carne de cangrejo en conserva

Filetes de peces planos congelados répidamente

Camarones congelados répidamente

C8digo de Précticas para el pescado fresco

C8digo de Précticas para el pescado en conserva

C8digo de Précticas para el pescado congelado + Corrigendum
(1976) 1/

Conserva de sardinas y producios anflogos

Caballa y jurel en conserva

Filetes de merluza congelados rédpidamente

Bogavantes, langostas y escilaros congelados ripidamente

Blogues de bacalao, eglefino, merluza y gallineta congelados
répidamente

Porciones de pescado empanadas y congeladas ripidamente

Cédigo de Pricticas para el pescado ahumado (Revisado)

Cédigo de Précticas para los camarones (Revisado)

C8digo de Précticas para el bogavante y especies afines

C6digo de Préocticas para el pescado en salazén

\O

" Gobiernos | CAC/RS 36-1970
Gobiernos | CAC/RS 37-1970 Rev.1
Gobiernos | CAC/RS 50-19T1
Gobiernos | CAC/RS 51-1971
Gobiernos | CAC/RS T0~1974
Gobiernos | CAC/RS 90-1976
Gobiernos | CAC/RS 91-1976
Gobiernos | CAC/RS 92-1976
Gobiernos | CAC/RCP 9-1976
Gobiernos | CAC/RCP 10-1976 1
12 CAC | ALINORM 76/18a, VI

AN

12 FFP |ALINORM 78/18, II
12 FFP | ALINORM 78/18, III
12 FFP |ALINORM T78/18, IV
12 FFP | ALINORM 78/18, V

12 FFP | CX/FFP 77/3 1/ 2/

12 FFP |CX/FFP 77/4 1/ 2/
5; 14 FH CX/FFP 77/6

5 14 FH CX/FFP T1/7

v 14 FH CX/FFP 76/16

14 FH CX/FFP 71/5

w :
WA~ Ww W WwOoNn WOV VWOV\D\D

Cédigo de Précticas para bloques de pescado desmenuzado 14 FH
C8digo de Précticas para cangrejos : - 14 FH
C6digo de Pricticas para productos pesqueros empanados y - Consulta
rebozados de
‘Expertos
Cédigo de Précticas de Higiene para moluscos 3/ 6 14 FH ALINORM 76/13a, VI

1/ Se distribuiré oportunamente.
g/ Véase también el pérrafo 157 de este Informe.
Preparado independientemente por el Comité de Higiene de los Alimentos.
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B. Melhuus
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PROYECTO DE. NORMA QUE SE PROPONE PARA LAS SARDINAS
“""'""ﬁﬁ'E6ﬁ5Ei8K‘?‘P§6BﬁETGE'KEKEGEﬁE“"““'

" {Devuelto al Tramite 6)

ALINORM 78/18
APENDICE II

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicard a las sardinas en conserva y productos anAlogos, envasados en
agua o aceite o en otro medio de cobertura adecuado. No se aplicai a los productos de
especialidad en los que las sardinas o productos andlogos constituyan menos del 60% m/m
del contenido comestible. . .

2, DESCRIPCION B .
2.1 Definicién del producto B

Se entiende por sardinas_en conserva y productos andlogos el producto preparado a
partir de pescados pequenos. )
2e1e1 Se utilizardn las siguientes especies:
Sardina pilchardus (Walbaum)
Sardina sardina -
Sardinops caerulea, melanostica, neopilchardus, ocellata, o sagax
cardinella aurita, anchovia, brasiliensis, o eba

Clupea harengus
Clupea anflpogum, bassensis, o fuegensis

sprattus sprattus (CIupea sprattus)
Hyperlophus vittatus '

F%uv1ansa v1am1ngﬁl
rumeus micropus
Ethmidium macuEafus
Engraulis anchoita
Engraulis ringens t

El envase podr& contener una mezcla de especies del mismo género que tengan cualidades
organolépticas semejantes. '

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

2.1.3 Tratado térmicamente para evitar su deterioracién.
2.2 Presentacién

2.2.1 Formas del pescado envasado

El pescado, precocido o sin precocer, ahumado o sin ahumar, deber& estar bien colocado
dentro de la lata. Cada lata contendrd por 1o menos de 2 pescados, .

2.2.2 Medios de cobertura

El producto deberéd presentarse en uno de los siguientes medios de cobertura, con o sin
la adicién de ingredientes facultativos permitidos. :

.2.17 El propio jugo

.2.2 Salmuera o agua

+2.3 Aceite comestible ’

«2.4 Aceite comestible con el propio jugo
5205

0306

Salsa
Escabeche con o sin vino

2.2.3 Otras formas de presentacién

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

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Materia prima S !

El producto deberd prepararse con pescado sano, limpio y coméstiple, perteneciente a
una de las especies enumeradas en la subseccién 2.1.1. La materia prima podr& ser
pescado fresco, congelado o ahumado y habr&.de ser de calidad apta para el consumo
humano, ' : :
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3.2 Medios de cobertura Z .’

El proplo Jugo, salmuera, agua*, aceite comestible con o sin el proplo jugo, salsa, escabeche
con o sin vino, otros medios de cobertura e ingredientes facultativos de conformidad con

los requisitos establecidos en 2.2.2 y 2.2.3. Los medios de cobertura deberdn ser aptos para
el consumo humano. .

363 Ingredientes facultativos

3e3¢1 Sal ,

3.3.2 Almidones naturales
3.3.3 Especias, hierbas aromiticas, aderezos vegetales, vinagre y vino; hortalizas y frutas

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

3.4 Elaboracién

Se eliminarédn completamente la cabeza y las branquias; podrdn quitarse las escamas y/o
la cola. El pescado podrd eviscerarse. Si se eviscera, deberd estar précticamente
exento de partes viscerales distintas de las huevas, lechas o rinén. ' Si no se eviscera,
el pescado deber& estar préctlcamente exento de allmentos no digeridos o excrementos.,

El pescado podra cocerse o ahumarse y deberi envasarse bien, de acuerdo con la forma

" de envase deseada.

Después de cerrarlos hermétlcamente. los recipientes se esterilizarén térmlcamente,
dejédndolos luego enfriar.

3.5 Producto flnal

3.5.1 Aspecto o .
3.5.1.1 El producto en un envase deberé estar formado por pescado:
i de tamano uniforme
(ii) de aspecto y color caracteristicos de la especie elaborada y envasado de la forma
indicada (2.2.1);
Eiii) cortado nitldamente para eliminar la cabeza;
iv) sin exce31vas roturas ventrales (rotura fea de la zona ventral), o roturas y

grietds en la carne.

3.5.1.2 El medio de cobertura deberd tener el color y la con51stenc1a normales del tipo
correspondiente.

3.5.1.3 El recipiente deberi estar bien lleno de pescado.
3.5.1.4 E1 producto final deberd estar exento de materia extrafia,

3.5.2 0QOlor y sabor
El producto deberéd tener el olor y sabor caracteristicos del género y del tipo de medio
de cobertura, y estar exento de todo tipo de olores y sabores nbjetables.

3.5.3 Textuxa y _color

El pescado deberé ser razonablemente firme, no ser pulposo y tener espinas blandas. El
color del pescado serd el caracteristico de la especie y del tipo de envase (3.5.1. 1(11)).

3.5.4. Defectosgy tolerancias

El producto deber4 ajustarse a la definicién y a los factores esenciales de calidad que
se establecen en la presente norma, a reserva de las tolerancias permitidas que se
definen y establecen en el Anexo A. .

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
La utilizacién de los siguientes aditivos en las sardinas y productos anilogos en con-

serva estéd sujeta a la aprobac16n del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios: - - - ‘

Aditivo ‘ gg!;! mixima en €1 groducto final

Agentes espesantes ‘0 gelatinizantes. ( a utill—
zarse solamente en el medio de cobertura)

= Carboximetilcelulosa (CMC) de sodio . . 2,5 g/ke

# Agua potable cuyas propiedades cumplan los roquilitos de 1a. OMS que aparecen en la
“Norma Internacxonal para el Agua Potable". _

(XN



= ETlmidones modificados

- Agar agar
- Carragenina solos o
- Goma guar mezclados 20 g/kg

-~ Goma de algarrobo
- Alginatos de calcio, potasio y sodio

N e e N e

Agentes acidificantes:

- Acido acético
- Acido citrico
- Acido lactico

—

Limitada por las PCF

Aromas naturales, por ejemplo
- Aceites de especias )

-~ Extractos de especias )
Aromas de ahumado (soluciones de ahumado naturales y sus extractos) "
Se HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen y manipulen de acuerdo con los cbdigos siguientes:
i las secciones correspondientes del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas —

. Principios Generales de Higiene de Tos aAlimentos (CAC/RCF 1-1969) .
ii) el "T8digo de Practicas (recomendado) para el pescado en conserva (CAC/RCP 10-1976)

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

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

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

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

b) estar4 exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.

5.4 Los productos con pH superior a 4,6 deberin recibir en su elabora-
cibn un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulinum, a menos
que la proliferacién de las esporas supervivientes quede impedida en Forma permenente

por otras caracteristicas del producto distintas del pH.

6. ETIQUETADQ

Ademé&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1963), se aplicaran las siguientes
dilsposiciones especificCas, a reserva de su aprobaciédn por el Comité del Codex sobre
Etigquetado de los Alimentos.

6.1 Nombré del alimento

6.1.1 El nombre del producto deberd ser: _

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

especie; o
(1iii) el nombre comGn de la especie;
de conformidad con la legislacién o costumbres del pais en que se venda el producto, y
de modo que no se induzca a error al consumidor.
Ademds, si lo exige el pals en que se vende el producto, el nombre comin deberd ir acom-
panado del nombre comiin de la especie o de uno de los términos "estilo sardina" o "tipo
sardina", o de ambas descripciones. i

6.1.2 El nombre del medio de cobertura que se emplee deberd formar parte del nombre
del producto. :

6.1.3 851 el pescado ha sido ahumado o sazbnado al humo, deberi indicarse este particular
en la etiqueta muy cerca del nombre.

6.1.4 Cuandoc en un producto que contiene aceite el agua exudada excedd del 12 %

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

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




- 29 -

6.2 Lista de ingredientes ‘ :

-

En la etiqueta deber& indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decreciente
de proporciones. Podrin aplicarse las subsecciones 3.2(b) y §c) de la Norma General
recomendada para el etiguetado de los alimentos preenvasados (CAC/RS 1-1369).

€.3 Contenido neto

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

6.3.2 Podr& indicarse el peso neto de pescado escurrido y/o el nﬁmero de pescados con-
tenidos en el recipiente.

6.4 Nombre y direccibn

Deber8 indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, dlstrlbuldor, impor-~
tador, exportador o vendedor del producto.

6.5 Pais de orlgen

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

6.6 Identificacién del lote

Cada envase deberé llevar gr % bada o_marcada de_cualquier otra forma, pero con caracte-—
n

1 % la fabrica
gggd&% 8%3 ¥ ei ¥n% indicaci en clave o en claro, que permita . 1dent1f1car a

7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS -

Los métodos de an&lisi’s y toma de muestras que se describen a cont1nuac16n son métodos
internacionales de arbitraje.

71 Toma de muestras para el examen destructivo

La toma ‘de muestras para examinar el producto deber4 hacerse de acuerdo con los Planes
de Toma de Muestras del Codex Allmentarlus FAO/OMS para los alimentos preenvasados
(NAC-6,5) (CAC/RM 42-1969).

7.2 Examen organoléptico

El examen organoléptice del producto . debera correr a cargo de persondl calificado en
la materia.

«3 Determ1nac16n d2]l contenido neto
El cumplimiento de la declaracion del contenido neto se determinard obteniendo el prome-
dio de los resultados de todos los envases de una muestra que representen un lote.

Procedimiento '
Pesese el envase cerrado

§2§ Abrase el envase y viértase el cuntenido, lavese el envase y cfibrase y séquese con
un papel o paho absorbente.

(3% Pésese el envase.vacfo, incluida la tapa.

(4) Réstese el peso del envase vacfo del peso del recipiente cerrado. La cifra resul-
tante seri el contenido neto. . .
[7.4 Determinacién del peso escurrido Por elaborar/
8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerars "defectuoso" todo recipiente que no cumpla los requ1s1tos del producto
final que se especifican en la subseccién 3.5. °

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos al producto
final y al peso cuando el nfimero total de "defectuosos", clasificados de conformidad
con lo establecido en el Anexo A, no exceda del indice (c) del correspondiente plan de
toma de muestras 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 exa-
minados no sea inferior al peso declarado, siempre que ninguno de los envases resulte
excesivamente vacio. .
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ANEXO A
CUADRQO DE DEFECTOS PARA LAS SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS
DEFINICION DEL DEFECTO ) CLASIFICACION

Grave Mayor Menor
Eliminacién de la cabeza '

Cabeza incompletamente eliminada
a) un envase que contenga m&s de 10 pescados

-~ mas del 20 por ciento del pescado - 2 -
- hasta el 20 por ciento del pescadp - - 1
b) un envase que contenga 10 o menos pescados .
- méas de 2 pescados - 2 -
. - 2 6 menos pescados - - 1
Roturas ventrales
~ Mas del 40 por ciento del pescado en un envase con roturas .
ventrales iguales o superiores a la mitad del largo de la 4 - -
cavidad abdominal
- 30 -40 % del pescado en un envase con roturas ventrales - 2 -

Carne rota o con dgrietas

- Mas del 45 por ciento del pescado con una anchura mayor de

1/2 del pescado en el punto donde se observa este defecto -
- 325 - 45 por ciento -
~ 15 - 25 por ciento -

Color del aceite de cobertura

- Muy pardo (salvo los productos ahumados) - 2 -
- Ligeramente pardo (salvo los productos ahumados), o - - 1
nebuloso ' ‘

Olor y sabor

- Olor y sabor claramente objetables (por ejemplo met&lico, 6 - -
rancio)

Textura

[IESE Y
'

- Carne excesivamente pulposa (6 sea, si el pescado no
conserva su forma después de escurrido en un tamiz) 6 - -
- Carne excesivamente Aspera o fibrosa 4 - -
- Huesos duros (nodesmenuzables fAcilmente utilizando el .
pulgar y el dedo indice) - - 1

Alteracién del color

-~ Grave - 2 -
- Ligera o local - -

Agua de exudado (cobertura de aceite solamente)

- Contenido de agua (expresado en % del contenido neto

del envase) )

> 10-12 por ciento6(si es mayor del 12 por ciento se

aplica la Seccién 6.1.4) : 4 . - -
- 8 - 10 por ciento - 2 =

Unidad defectuosa

Py

Deber& considerarse defectuoso un envase si tiene:

a; mas de 4 puntos por defectos clasificados como graves; o

b) mas de 8 puntos (coberturas de aceite), 6 puntos (otras coberturas) por defectos
clasificados como mayores; o L .

c) méis de un total de 10 puntos (coberturas de aceite), 8 puntos (otras coberturas)
por defectos en las clasificaciones combinadas (incluidos los defectos menores).
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APENDICE III

PROYECTO IE NORMA PROPUESTO PARA LA CABALIA Y EL JUREL EN CONSERVA
devuelto al Trémite 3)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicard a la caballa y al Jurol envasados en agua o aceite o en otro
medio de cobertura adecuado. No se aplicarsf a roductos de especialidad en los que
la caballa o el jurel constituyan menos del 5 o m m del contenido comestible.

2 DESCRIPCION
2.1, Definicién del producto

Se entiende por caballa y jurel en conserva los productos:
2.1.1 Preparados a partir de pescados de especies pertenecientes a las siguientes familias
y §3n£ros.

Caballa Jurel

Scombridae Carangidae
Scomber . Trachurus
Scomberomorus Decapterus

Rastrelliger
Acanthoxybium

Grammatorcynus
Qasterochisma

[ S, —

El envase no deberi contener una mezcla de géneros, pero podrd contener una mezcla de
especies del mismo género que tengan cualidades organolépticas seme jantes,

2.1.,2 Envasado en agua o aceite o en oiro medio de cobertura adecuado, en envases herméti-
camente cerrados.

2.1.3 Tratado térmicamente para evitar su deterioracién.
2.2 Presentacién

2.2.1 Formas del pesocado_envasado

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

2.2.1.1 Pesoado limpio - Pescado eviscerado, sin cabeza ni cola (el pescado pequeno puede
tener colas .pero con piel y espinas. No habrd trozos sueltos, sino solamente un trozo
o segmento anadido para llenar el envase. .

2.2.1.2 Filetes — Lonjas de pescado de tamano Yy forma irregulares, separadas del cuerpo
mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los trozos cortadoe de dichas lonjas para
facilitar el envasado.

2.2,1.3 Envase de un solo trozo - segmentos transversales completos del pescado limpio Eon o
8127 plel Y espinas. No deberi haber trozos sueltos sino solamente un trozo o seg-
mento anadido’ para llenar el envase.

2.2.1.4 Cortes — megnentos transversales complotos o en mitades del pescado limpio. " No
deberd haber trogos sueltos sino solamente un trozo o segmento anadido para llenar el envase.

2.2+1.5 Nitades — segmentos iransversales completos del pescado limpio que no incluye
ninguna plrtg de la cavidad ventral. No deberf haber trozos sueltos sino solamente un trozo
o segmento anadido para llenar el envase.

2.2.1.6 Trosos — trozos sin piel ni espinas formados fundamentalmente por dos o m&s fibrasunidas.
2.2.1.7 Migas ~ trozsos de forma irregular.

2¢2.,1.8 Fibras - ncgmonxos sin piel ni espinas en los que se mantiene la estructura muscular
del pescado.

2.2+1.9 Raspado, demmemisgado o picado - pesoado dolm‘nnssdo sin piel ni espinas que no tiene
la consistencia de una pasta.
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2:2.2 Medios de cobertura
El producto deberi presentarse en uno de los siguientes medios de cobertura, con

o sin la adicidén de ingredientes facultativos permitidos.
2.2.2.1 El propio jugo
2.2.2.2 Salmuera o agua
2.2.2.3 Aceite comestible
2.2.2.4 Aceite comestible con el propio jugo
2.2.2.5 Salsa
2.2.2.6 Escabeche con o sin vino
2.2.2.7 Aspic (jalea)
2.2.3 Otras formas de presentacién
Se permitird cualquier otra forma de presentacién del producto a condicién de (que:s
i) se distinga suficientemente de las demds formas de presentacién que se estable-
cen en la presente norma;
ii) cumpla todos los demés requisitos de la presente norma;
iii) est§ suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o
induzca a error al consumidor.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

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

3.2 Medios de cobertura

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

3.3 Ingredientes facultativos

30 3.1 Sal )

3.3.2 Almidones naturales ‘

3.3.3 Especias, hierbas aromiticas, aderezos vegetales, vinagre y vino; horializas y
frutas solamente para adorno y aromatizacién. Los ingredientes deberan ser aptos para
el consumo humano y estar exentos de sabores, aromas u olores anormalese

3.4 Elaboracién

Se eliminard completamente la cabeza (con branquias). Salvo cuando se trate de
pescados pequenos, se eliminardn las colas. Las visceras (con exclusién de los rinones,
huevas y lechas), las aletas pectorales y escamas en el caso del jurel se eliminardn en
la medida posible. Se cortard y eliminarid la carne danada con magulladuras y/o manchas

de sangre.
Se lavard y limpiard bien el pescado eviscerado.

El pescado podré cocerse, freirse o ahumarse y deberd envasarse bien de acuerdo
con la forma de presentacién deseada. Despuéds de cerrarlos herméticamente, los reci~-
pientes se esterilizardn térmicamente, dejéndolos luego enfriar.

3.5 Producto final
3.5.1 Peso del pescado escurrido (composicién del Producto Final) o

El peso [petg/fdel pescado escurrido no deberd ser inferior al porcenta;g siguien—
te (m/m) del contenido neto del envase [Endicado en la etiquet§7, cuando el medio de co-

berfura sea: _ aceite comestible . 0%
- propio jugo, salmuera o agua,
aceite comestible con propio jugo 65

- salsas y otros medios de cobertura 50%

* Agua poetable cuyas propiedades cumplan los requisitos establecidos por la OMS en la
"Norma Internacional para el Agua Potable".
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3.5.2.1 El producto de una lata deberi estar formado por pescado de aspecto color
caracteristicos del género y elaborado y envasado en la forma indicada (2.2.1;.

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

3+s5.2.3 El recipiente deberd estar bien lleno de pescado.
3.5.2.4 El producto final debers estar exento de materia extrana.
3.5.3 Olor y sabor

El producto deberid tener el olor y sabor caracteristicos del género, de la
elaboracidn y del tipo de medio de cobertura, y estar exento de todo tipo de olores y
sabores objetables.

3.5.4 Textura

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

©3.5.5 Espinas

Las espinas, escamas, colas y aletas pectorales que contenga el producto
deberdn ser blandas.

3.5.6 Defectos y tolerancias

El producto deberd ajustarse a la def1n1016n y a los factores esenciales de
calidad que se establecen en la presente norma, a reserva de las tolerancias permltldas,
que se definen y establecen en el Anexo A.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

La utilizacién de los siguientes aditivos en la caballa y el jurel en conserva
estid sujeta a la aprobacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Aditivo ‘ Dosis méxima en el producto final

Agentes espesantes o gelatinizantes (para utilizarse

solamente en el medio de cobertura)
~ Carboximetilcelulosa (CMC) de sodio 5 &/
- Pectinas 2,5 g/kg
= Almidones modificados
- Agar agar
- Carragenina
- Goma guar
— Goma de algarrobo
- Acido alginico en forma de alginatos de
‘ calcio, potasio y sodio
_Agentes acidificantes: ' -
— Acido acético .
- Acido citrico Limitada por las PCPF
|~ Acido ldctico ' p—
Aromas naturales, por ejemplo

0 g/kg

solos o 20 g/ke total)

mezclados

R g e T, NP N, L N
~~N)

f g W N s W L

-~ Aceites de especias ) . Limitada por las PCF (aprobada provisionalmente,

- Extractos de especias ) ALINORM 76/12, Ap. II, 3.112.1)

Aromas de ahumado (soluciones naturales Limitada por las PCF (aprobada provisionalmente,
de ahumado y sus extractos) ALINORM 76/12, Ap. II, 3.113.1)

5e HIGIENE Y MANIPULACION

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

se preparen y manipulen de acuerdo con los cédigos siguientes:

i) las secciones correspondientes del CSédigo Internaciongl Egggmgggaﬁg de
Précticas — Principios raleg de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969);
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ii) el Cédigo de Précticas para el pescado en conserva (recomendado) o
(CAC/RCP 10-1976);

iii) el C8digo de Précticas para el pescado ahumado (recomendado)(CAC/RCP 16-1976).

5e2 En la medida compatible con unas buenas précticas de fabricacibn, el producto estars
exento de materias objetables.

503 Analizado oon métodos adecuados.de toma de muestras y examen, el producto:
a) Estarf exento de los microorganismos que puedan desarrollarse en ocondiciones
normales de almacenamiento; y
b) Estar{ exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un pelfgro para la salud. x

5.4 Los productos con pH superior a 4,6 deberdn recibir en su elaboracién
un tratamiento capaz de destruir toda las esporas de Clostridium botulinum, a menos que la

proliferacibn de las esporas supervivientes quede impedida en forma permanente por otras *
caracterfsticas del producto distintas del pH.

6. PESOS Y MEDIDAS

El peso neto del contenido de caballa y jurel en conserva se determinard segin el
método especificado en la sub-seccién 8.3. /En el caso de la caballa o el jurel en conserva
en su propio jugo (con o sin la adicién de aceite comestible) o en salmuera o en escabechs,
deberd llenarse el envase de forma que la caballa o el jurel representen como mfnimo el

por ciento m/m de la capacidad de agua del envase determinada segin el método que se
especifica en la subseccin 8.4;7.

Te ETIQURETADO

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

para el etiquetado de los alimentos preenvasados zCAC7RS 1—19395, se aplicardn las siguientes
disposiciones espec{ficas, a reserva de su aprobacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado
de los Alimentos. '

Tot Nombre del alimento
T+1.1 El nombre del producto debers ser:

— caballa o jurel, segin se espécifica en la subseccibén 2.1, con calificacién o sin
ella, empleado de conformidad de la legislacién y costumbres del pafs en que se
vende el producto, y de forma que no induzca a error al consumidor.

~ podri emplearse una denominacién local siempre que no induzca a error al consumidor
del pafs en que se distribuye el producto.

T.1.2 El nombre del medio de cobertura que se emplee deberd formar parte del nombre del
productoe.

7¢1.3 5i el pescado ha sido ahumado, aromatizado al humo o frito, deberd indicarse este
particular en la etiqueta muy cerca del nombre.

T.1.4 Cuando en un producto que contiene aceite aﬁadido, el agua exudada excede del 12%,83 deno—~

minaré el producto "X elaborado en su propio jugo con adicién de aceite" (donde "X" repre-
senta el nombre del alimento). :

7T+1.5 Si el producto est4 preparado de conformidad con lo establecido en la seccidn
2.2.3, deberdn aparecer en la etiqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras

o expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidor,

T.2 Presentacibn

Si el producto no se presenta en forma de pescado entero y limpio,.debcrﬁ describirse -
en la etiqueta el modo de presentacién especificado en la sgbsecclén 2.2.1.272.2.1.9.
El medio de cobertura deberd declararse tal como se especifica en la subseccién 2.2.2.1-
2¢2.247

Te3 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberf indicarse la lista completa de ingredientes, por orden decre—
ciente de proporciones. Se aplioarin las subsecciones 3.2.b) y c) de la Noxma General
Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados iOAC7§S 1=-1969).
T.4 Contenido neto
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7.4.1 Debers indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del
"systdme international") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas,
segfin las necesidades del pafs en que se venda el alimento.

T.4.2 La caballa o el jurel envasados en S8almuera o aguléy que normalmente se descarta
antes de consumir el producto, deberdn llevar una declaracién del peso en escurrido de
lcaballa o jurel.

7.5 Nombre vy direccidn

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

Te.6 Pafs de origen

. Deberd indicarse el pafs de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el corsumidor.
T.7 Identificacién del lote

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

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a contimuacién son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Toma de muestyas para el examen destructlvo

La toma de muestiras para examinar el producto deberd hacerse de acuerdo con los
Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAO/bMS para 108 Alimentos Preenvasados
(NAC =~ 6,5) (CAC/RM 42-1969).
8.2 ‘Examen organoléptico

'El1 examen organoléptico del producto deberé correr a cargo de personal calificado en
la .materia.

8.3 Determinacién dsl contenido neto

El cumplimiento de la declaracifén del contenido neto se determinard obteniendo "

el promedio de los resultados de todos los envases de una muesira que represente un
lote. -

Procedimiento

1) Pésese el envase cerrado.
.2 Abrase y viértase el contenido. llvoso el envase y ofbrase y sfquese con un papel
o pano absorbente.
3) Pésese el envase vacfo, inoluida la tapa.
4) Réstese el peso del envase vacfo del peso del recipiente cerrado. La cifra resul-
tante serd el contenido neto.

8.4 Determinacién del peso en escurrido de caballa o jurel en propio jugo,
salmuera, agua o aceite en relacidon con la capacidad de agua del envase

El peeo escurrido se determinaré mediante el promedio de los resultados de todos los
envases de una muestra representativa del lote, siempre que ninguno de los envases resulte
excesivamente vac{o. :

8.4.1 Especaficaciones para el tamis circular

i) Si el contenido total del envase es inferior a 1,5 kg (3 libras), @sese un tamis
de 20 cm (8 pulgadas) de difmetro. .

ii) Si el contenido total del envase es de 1,5 kg (3 libras) o més, fsese un tamiz
de 30 om (12 pulgadas) de diémetro.

iii) La malla del tamis estar£ hecha de forma que el alambre enxramado forme aberturas
cuadradas de 2,8 por 2,8 mm.

J
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 8.4.2 Procedimiento

El peso de la caballa o el jurel escurridos se determinari en envases que me hayan
conservado a una temperatura comprendida entre 20°C y 24°C por lo menos durante 12 horas anteﬂ
del examen. Después de abrirlo, incl{nese el envase para distribuir su contenido sobre la
malla de un tamiz circular que se ha pesado previamente. Inclfnese el tamiz en un 4ngulo
de 17—20o aproximadamente y déjese escurrir la caballa o el jural durante 2 minutos, a
partir del momento en que se ha vertido el producto en el tamiz. Pésese el tamiz que
contiene la caballa o el jurel escurridos.

8.4.3 C4lculo Yy expresién del jurel o caballa escurridos

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

| ' My = My
m

W

x 100

donde m, = masa del tamiz
m, = masa del tamiz m&s producto escurrido
mw = capacidad de agua del envase tal como se determina en la subseccibn 8.4.4.

8.4.4 Determinacién de la capacidad de agua del envase

Procedimiento

1) Elfgase un envase exento de todo dano : :

2) L&vese, séquese y pésese el envase vacfo después de quitar la tapa, sin quitar la
doble costura ni alterar su altura

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

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

9. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

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

10. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote cumple los requisitos de esta norma relativos al producto
final y al peso, cuando el nimero total de "defectuosos", clasificados de conformidad con
lo establecido en el Anexo A, no exceda del {ndice (c) del correspondiente plan de toma de
muestras 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 peso declarado, siempre que ninguno de los envases resulte excesivamente vacfo.
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Cuadro de defectos para filetos. migas y fibras de caballa
Y _Jjurel en conserva en varios medios de cobertura

Definicién del defecto

Clasificacién
Grave Mayor Menor
Cortes y recortado
Partes de la cabeza o cola - - 1
Partes de las v{sceras : - 2 -
Escamas (jurel) - } - 1
Piel (filetes designados como sin espinas)
Cada caso de 3 a 10 cm2 2 - - 1
Sobre 10 cm?, por cada caso mfs de 5 ca - - 1
Membrana fina
Cada caso dg 5 a 10 om° - - 1
Sobre 10 cm2, por cada 5 om“ més - - 1
Trogos no caracterfsticos
Migas,u otra carne de pescado desintegrada, separadas
slaramente de los filetes o trozos de filetes
(expresadas en % del material de aflidos de pescado
eacurrido)
M&s de 25% 4 - -
Del 154 al 25% - 2 -
Del 10% al 15% - - 1
Alteracién del color de la carne
Grave - 2 -
Ligera o localizada - - 1
Alteracién del color del medio de oobertura ’ ,
Grave (general) - 2 -
Ligera - - 1
QOlor y sabor de la carne o medio de cobertura
Olor y sabor claramente desagradables
" (por ej., metélico, rancio) 6 - -

Textura

Carne excesivamente pulposa 6
Carne excesivamente &£spera o fibrosa 4 - -
Espinas duras (no f4cilmente desmemuzables utilisando |-

el pulgar y el dedo fndice)

Agua exudada (cobertura de aceite solaments)

del envase
Mis del 12% 4 - -

Materia extrana : 6 - -

Contenido de ;;us (expresado en % del contenido neto

Unidad defeotuosa

Deberd considerarse defectucso un envase si tiene:

a) més de 4 puntos por defeotos olasificados como graves; o

b) més de 8 puntos (coberturas de .ceite) o 6 puntos (otras coberturas) por defectos

) clasificados como mayores;

o) més de un total de 10 puntos (coberturas de aceite), u 8 puntos (otras coberturss por
defectos en las clasificaciones combinadas (inclufdos los defectos menores).

[ Nota: Puede ser necesario definir el medie de cobertura en lo que respecta a:
a.g la consistencia para las salsas,
b) 1la separacién de salsas en s8Slidas y l{quidas (salvo aooito)].
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Cuadro de defectos para pescado limpio vy cortes de caballa
y de jurei en conserva en diversos medios de cobertura

Definicién del defecto : Clasificacién
Grave Mayor Menor
Cortes, reccrtado y eviscerado
Partes de cola (salvo en pescado pequéno) y/o de cabeza - - 1
Escamas (Jurel) - - 1
Cantidad excesiva de visceras y/o alimentos (salvo en .
pescado pequeno y cortes sin abrir el vientre) 4 - -

Tro:-0s no caracteristicos

Cada trozo pequeno mas / 2 7 - - 1
Migas u otros fragmentos de carne, piel, espina o aleta '
de pescado desintegrado (expresados en % del material
de s6lidos de pescado escurrido)
Mas del 10% 4 - -
Del 7% al 10% . - 2 -

Alteracidn del color de la carne

Grave - ' 2

Ligera o localizada - - "1
Alteraciédn del color del medio de cobertura

Grave (general) - 2. -

Licera . - , - 1

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

rancio) _ 6 - -
Textura
Carne excesivamente pulposa 6 - -
Carne excesivamente &spera o fibrosa 4 - -
Espinas duras (no fécilmente desmenuzables utilizando

el pulgar y el dedo indice) - 2 -
Tejido con bastante aspecto de panal - 4 -

Adqua exudada (coberturas de aceite solamente)
Contenido de- agua (expresado en % del contenido neto del

envase)
Masdel 12% : 4 - -
Materia extrana _ 6 - -

Unidad defcctuosa

Deberd considerarse defectuoso un envase 31 tiene mas puntos de los especificados a
continuacién:

. Jurel en Otras coberturas de  Otras
Puntos clasificados como : aceite jurel y caballa en coberturas
: aceite de caballa
Grave : 4 4 4
layor : 10 8 6
Grave + mayor + menor o 14 12 10

[’Wota- Puede ser necesario definir el medio de cobertura en lo que respecta a:
a) la consistencia para las salsas,
b) . la separacién de salsas en sOlidas y liquidas (salvo aceite)/.
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'PROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE ~ ALENDICE IV
) (mantenido en el tr&mite 7)

AMBITO DE APLICACION

Eutg norma se aplicard a los filetes congelados ripidamente de las especies que se
definen a continuacifén destinadas directamente al consumo sin ulterior elaboracién.

No se aplicar al producto cuando se indique que se destina a ulterior ela-
boracién o a otros fines industriales.

DESCRIPCION

Definicién del producto

Se obtienen filetes de merluza congelados répidamente a partir de pescados de los géneros
Merluccius y Urophycis. - '

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

Definicién del proceso

El producto, después de una preparacién conveniente, se someterd a un proceseo

de congelacién y deberd satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién.
Este proceso de congelacién deberd llevarse a cabo en un squipo aproziudo, de tal
forma que la zona de temperatura de cristalizacibém m&xima se pase rdpidamente. El
procesode congelacidn répida no deberf considerarse completo hasta que, después de
lograda la estabilizacibén térmica, el ducto no haya alcanzado, er el centro
térmico, una temperatura de -180C (0°F§T°El producto deberi mantemerse sn condiciones
que man%ongan su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribuciés,
hasta el momento de su venta final. .

Estf permitida la préctica reconocida de deseonfulacién y nuevo envasado de los pro—
ductos, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de conge-
lacibn r4pida definido. . o

Presentacién

Los filetes podrin presentarse como:
con piel, con escamas; o0
con piel, sin escamas; o
sin piel.

Los filetes podrén presentarse como sin espinas, a condicién ds-quo se hayan quitado
todas las espinas.

Otras_formas de presentacién ‘
Se permitird cualquier otra forma de presentaeién del producto, siempre que:

i) se distinga suficientemente de las demd&s formas de presentacién que se estable-
cen en la presente norma; '

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

iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o

. induzca a error al consumidor.

FACTORES ESENCIALES DE CONPOSICION Y CALIDAD
Materia prima
los fiietes de merluza congelados rédpidamente se prepararin a partir de pescado sano

de las especies enumeradas en la subseccién 2.1.1., que son de tal calidad como
para ser aptas para la venta para el consumo en fresco por el hombre.

Ingredientes facultatives

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

Producto final

Aspecto
Los filetes estarin exentos de toda materia
Yy razonablemente exentos de bordes dentados,
carne de color muy diversc del normal,

extrafia y de todos los 8rganos internos
_rasgaduras, aletas o partes de aletas,
magulladuras, cofgulos de sangre, membranas




3.3.1.2

3.3.7.3
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3.3.4

4.
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negras (pared ventral), par4sitos y cuando sea apropiado piel, escamas y espinas
(véase el Anexo B).

El pro@ucto final.deberé estar exento de deshidratacifn profunda (quemaduras producidas
por frigorificos) que no puedan eliminarse ficilmente por raspado sin que la calidad

'y el aspecto del producto final resulten demasiado afectados.

El prgducto final deberi estar razonablemenie exento de trozos de filetes demasiado
pequefios, y cuando en un envase se ponga mis de un filete o de un trozo de filete,
lag porciones serin de dimensiones razonablemente uniformes. Ningfin trozo que se
ad}01one para ajustar la masa tendrd un-peso inferior a 30 g y el nlmero miximo de
ta_es trozos de filetes pequefios no excederé de uno por envase, excepto como se
es“ipula en la subseccibn 6.1.1.

0lsr, sabor, color y textura

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

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

Glaseado

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

los requisitos de higiene de la seccién 5.

Defectos y tolerancias (cliusula reéomendada)

En el anexo B figura como apéndice un cuadro recomendado de defectos f{sicos, tal
como se definen en el anexo A, que puede aplicarse 2 las partidas del producto
final, con un NAC de 6,5.

ADITIVOS ALIMENTARIOS (aprobados = ALINORM 74/12, pérrafo 79)
Aditivo , Dosis mixima en el producto final

(prevencién de pérdidas por goteo)

53

Moncofosfato monosédico o monopotésico '
(ortofosfato de Na o K) .

Difosfato tetrasédico o tetrapot&sico : ) 0,5% m/m, expresados en P20 y 8olos o
(pirofosfato de Na o K) megzclados 5 ' :

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

" Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na)

Antioxidante :

Ascorbato de potasio o sodio 0,1% m/m expresados en &cido asc8rbico
HIGIENE Y MANTIPULACION :

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma, 8

_ prepare de acuerdo con los c&édigos siguientes:

i) 1las secciones correspondientes del C8digo de Précticas Internacional Recomen-—
dado = Principios Generales de H ene de los Alimentos ZCAC?RCP 1—1939;
ii) C8digo de Précticas para el pescado congelado reoomendado) (CAC/RCP ...)

En cuanto sea compatible con unas précticas correctas de fabricacibn, el producto
deberd estar exento.de materia objetable. '

Cuando se ensaye segfin mtodos apropiados de toma de muestras y examen, el
producto: i "
a. estarf exento de microorganismoes en cantidades nocivas para el hombrej
b. estari exento de pargsitos nocivos para el hombre; 'y )

c. no contendrd sustancias que deriven de microorganismos en cantidades

que puedan representar un peligro pars la salud.




6. ET1QUETADO =TT o

Adenfis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Int ional Recomendada
ara el etiquetado de los alimentos preenvasados { éAC,i! 1-1969) se, apli-
cardn las siguientes disposiciones especiliocas, sujetas a la aprobacién del Comité
del Codex sotre Etigquetado de lo# alimentos. ’
61 Nombre del alimento : '
6.1.1 El nombre del alimento que figure en la etiqueta ser4:

- "filetes de merluza", calificados o sin calificar, o en los pafses en que las
leyes y costumbres asf{ lo determinen, podr4n utilizarse otros nombres que no
induzcan a error al consumidor;
- los~envases de filetes cortados de bloques que puedan contener un nimero de trozos
pequenoce superior al permitido en la subseccién 3.3.1.3, podrén rotularse como

. filetes de merluza, siempre que dicha rotulacién se emplee habitualmente en el pais
en que se han de vender y a condici&g de que el consumidor pueda identificar el
producto de modo que no resulte enganado.

6e1.2 Ademds, podrd aparecer en la etiqueta una referencia a la forma de presentacidn como
con piel o0 ein piel o sin espinas o ambos, segin sea el caso. Esta indiocacién sers

obligatoria si su omisifén pudiera inducir a error al consumidor.

6e1¢3 Si el producto est4 preparado de conformidad con lo establecido en la seccién 2¢3e2,
deberén aparecer en la etigqueta, muy cerca del nombre del producto, las palabras o
expresiones adicionales que sean necesarias para evitar que se induzca a error al
consumidore ' ’

6.1.4 Deberk figurar ademis en la etiqueta el t&rmino "congelado répidamente”™, pero podré
utilisarse el término "congelado” 1/ en los pafses en los que se emplea habitualmente
para describir el producto sometido al proceso de congelacién definido en la
subseccién 2.2 de esta norma.

6.2 Lists de ingredientes
En la etiqueta deberd figurar una lista completa de los ingredientes en orden decre-

ciente de proporciones. Se aplicardn también las disposiciones de las subsecciones
3.2 (b) y 3.2 (c) de la No General Internacional Recomendada para el etiquetado

CAC/RS 1-1969).
6.3 Contenido neto
6.3.1 Deberf indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del

"Syetdme International) o en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de
medidas pegin las disposiciones del pafs en que se venda el producto.

6.3.2 Cuando los producios se hayan glaseado, el contenido neto se refiere al producto
con exclusién del glaseado.

6.4 Nombre y direocién

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

6.5 Pafs de origen

6.5.1 Debers declararse el pafs de origen del producto, cuando su omiseién pueda resultar
engahosa o equivoca para el consumidor.
6.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su

naturaleza, el pals en el que se efectfie la elaboracién deber& considerarse como
pais de origen para los finee del etiquetado.

6.6 Identificacién del lote i ,
Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero
con caracteres indelebles, una indicacién en clave o en lenguaje claro que
permita identificar la £ibrica productora y el lote. _

Te TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Toma de muestiras

La ¥oma de muestras de lotes para el examen del producto deberd estar de acuerdo
con los Planes de Tomas de Muestras para los Alimentos Preenvasados (CAC/H! 42-1969) -

(NAG = 6,5).

7.2 Descongelacién (CAC/RM 40-1971) : , :
La muestra se descongela colocdndola en una bolsa de pldstico e introduciéndola en
un bano de agua agitada a unos 20°C (68°F). Para determinar ei el producto esté
totalmente descongelado, basta presionar ligeramente la bolsa, sin danar latextura
del pescado, hasta comprobar al tacto que no existen nfcleos duros ni cristalesde

hielo. .
ongeladoW: este t&rmino se emplea como alternativa de "congelado rfpidamente” en

algunos pafses de habla inglesa.
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Preparacién del producto — "Journal of the AOAC" (Vol. 59, No. 1, 1976,

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

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

pescado u otras muestras sin empanar, cortar ;D 3 porciones de la muestra de unos
10 x7,5x 1,2 cm (4 x3 x0,5") cada una.

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

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

Por coccién en bolsas :

Colocar el producto descongelado y sin aderezar en una bolsa de pldstico resis-
tente al agua hirviendo. Doblar la abertura de la bolsa sobre la varilla de sus-
pensién y fijarla con pinzas de forma que no quede cerrada del todo para que
puedan escapar los vapores durante el calentamiento:. . Meter la bolsa y el conte~
nido en agua hirviendo calentar hasta que la temperatura interna del ‘producto
llegue a 70°C ( 2 160°F§. ’ Ce -

Por freidura en mucha grasa

‘Colocar el producto congelado y empanado en un cestillo de freir de malla de

alambre suficientemente grande para que contenga todas las porciones dispuestas
en una \nica capa. Calentar por inmersién en aceite comestible liquido o hidro-
genado a 190°C (375°F) durante 2-3 minutos o hasta que las porciones floten en
la superficie. Después de freirlas, dejar escurrir las porciones durante 15
segundos y colocarlas sobre una servilleta o toalla de papel para que absorba

el exceso de aceite.
Por coccién al wvapor

Envolver el producto en una l4mina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo en un recipiente tapado. Calentar
hasta que la temperatura interna del producto llegue a 70°C ( =>160°F).

Examen, de defectos f{sicos .

Los defectos de la muestra indicados en el Anexo A se examinarfn de acuerdo con el
Anexo B. ' '

Examen _organoléptico :

El exanen organoléptico deber{ correr a cargo de personal calificado en la materia
Y hacerse despuds de haber cocinado la muestra segin uno de los métodos indicados en
la subseccién 7.2. Cuando proceda se cocinard la muestra antes del examen organolép-
tico, con arreglo a uno de los métodos establecidos en la subseccifn T.3.

Determ;naciGn del contenido neto de los productos glaseados

Tan prcnto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, &brase y colé-

quese €l contenido bajo un rociador de agua frfa sin presién. Agftese cuidadosa-

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

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

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

CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se cofsideraré defectuosa toda muestra que no cumpla uno o més de los requisitos de
calidad del producto final (subsecciones 3.3.1.1ey 2 ¥ 3 ¥ 3.3.2).

ACSPTACION DEL LOTE ,

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

final cuando:

a. el nfimero total de "defectuosos" no sea superior al {ndice de aceptacién (c)
del plan de muestreo correspondiente de los Planes de toma de muestras de los
alimentos preenvasados (NAC 6,5) (CAC/RM 42-1969); ¥ N \

b. el contenido neto medicde todos los recipientes determinado por el procedimiento
que preparari el Comit§ del Codex sobre Métodos de Anflisia y Toma de Muestras,
no sea inferior al contenido neto deolarado. , :
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ANEXO "A"

DEFINICIONES RECOMENDADAS DE LOS DEFECTOS
EN _TOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE

Deshidratacién ("quemadura del congelador“)

i) Deshidratacién profunda

Pérdida excesiva de la humedad de la superficie de la unidad de muestra que aparece
claramente en la superficie del producto, penetra por dsbaJo de la superficie y no puede
ellmtnarse f&cilmente por raspado, y cubre mis de 10 cm de la superficie de la unidad de
muestra.

ii) Deshidratacién poco profunda

Pérdida de la_humedad de la superficie de la unidad de muestra que altera el color
y cubre mis de 10 cm? de la unidad de muestra, pero no penetra en la superficie y puede
eliminarse f4cilmente por raspado.

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

Visceras
Cualquier porcién de los 6rganos internos.

Par551tos

; .
Cada pardsito de didmetro capsular mayor de 3 mm o cada parésito sin encapsular
mayor de 1 cm de longitud, u otra infestacién de parédsitos que sea objetable.

.

Decoloracidén, magulladuras y coagulos de sangre

i) Toda alteracién notable del color, incluso magulladuras, oscura o amarillenta que
tenga més de g cm“ y hasta 10 cm€ inclusive, y después, cada super£1c1e adicional com-

pleta de 5 ¢cm
ii) Todo grupo o masa de sangre coagulada mayor de 5 mm en cualquier dimensién.

Piel y membrana negra (pared ventral)

i) Para 1los filetes con piel y sin piel, cada trozo de membrana negra (pared ventral)
mayog de 5 cm? hasta 10 cm? inclusive, y después, cada superficie adicional completa -de

5 cme. .

ii) Para los filetes sin piel, cada trozo de piel mayor de 3 cm? y hasta 10 cm? inclu-
sive, y después, c