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PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Sexto periodo de sesiones

_ INFORME DEL TERCER PERIODO DE SESIONES DEL
SUBCOMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS DE LA CARNE ELABORADOS Y
CARNE ENVASADA PARA LA VENTA AL POR MENOR

1. . E1 Tercer periodo de sesiones del Subcomité del Codex sobre

‘ -Productos de la Carne elaborados y Carne envasada para la venta

[ (:) al por menor se celebrd en Copenhague, del 24 al 28 de junio de

1968, bago la presidencia del Dr. V. Enggaard (Dinamarca). La

Secretar a estaba integrada por representantes de la FAO y de 1la
OMS. A este periodo de sesiones asistieron 54 delegados y obser-
vadores de 26 paises y 2 organizaciones 1nternac1ona1es. En el -
Apéndice I figura la llsta de part1c1pantes.

2. La sesibén de apertura estuvo a cargo del Dr. Enggaard, quien
di6é la bienvenida a los participantes en nombre del Gobierno de
Dinamarca. _ :

Aprobacibn del Programa

3. E1 Subcomité adopté por unanimidad el Bfograma Provisional.

Eleccibdn de Relatores

4. Bl Sr. L.G. Hanson (Reino Unido) fué elegido Relator para
colaborar con la Secretaria en la preparacibén del Informe.

Principios Generales del Codex Alimentarius

5. E1 Subcomité examiné los Principios Generales del Codex Ali-
mentarius, en la forma modificada por la Comisién de este nombre,
en su Quinto periodo de sesiones.
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6. El Presidente puso a examen las decisiones de la Comisién

y subrayb el hecho de que algunos aspectos de dichos Principios Ge-
nerales, incluido el sentido de la aceptacibén, con algunas ligeras
modificaciones, de las Normas del Codex, habran de ser examinados
por el Comité del Codex sobre Principios Generales en su préximo -
periodo de sesiones, que se celebrard en Paris, en diciembre de 1968.
Hasta ahora se han establecido tres métodos de aceptacion, a saber:
aceptacién completa; aceptacibén con la declaracién de requisitos
m&s rigurosos y aceptaciédn diferida. E1 Subcomité convino en exa-
minar las consecuencias de cada una de dichas aceptaciones para 1los
‘productos de la carne, al tratar las normas correspondientes, en el
Tréamite 3.

Definicién de "carne"

7. El Subcomité tenia ahora para su consideraciédn una definicibn
de "carne" que apoyan, en principio, 10 paises que propugnaron tal
acepcibn en el Segundo periodo de sesiones. También examiné las
definiciones de carne propuestas por la delegacibn de Dinamarca, por
el Dr. Z. Matyas de la OMS y por la OECD. Después de un debate am-
plio sobre este tema, se resolvibé que seria conveniente adoptar una
definicién general de "carne" y se examiné la cuestibdn de si tal de-
finicién debe ser de sentido amplio o quedar encuadrada en limites
rigurosos, tal como fue propuesta en la reunibén anterior por el gru-
po de los 10 paises citado. Se convino en que esta definiciébn,

al igual que la de las normas , ha de tener una base internacional vy,
con el fin de que no sea de indole restrictiva, teniendo en cuenta
las diversas interpretaciones que puede, tener en los distintos paises
lo que se entiende por carne comestible e idbnea para el consumo hu-
mano, seria conveniente que la definicién de carne tuviera un senti-
do amplio; 1la mayoria de los delegados aceptd la siguiente:

"Se entiende por carne la parte comestible de cualquier
animal mamifero utilizada comunmente en el consumo humano"

Se senald que, pese a la latitud de esta definicién, corresponde al -
Subcomité resolver en cada caso especifico, es decir en cada una de
las normas particulares, la clase de carne que puede ser empleada
para el uso, en relacién con el producto correspondiente.

8. Las delegaciones de Argentina, Bélgica, Repfiblica Federal de
Alemania, Francia, Paises Bajos y Nueva Zelandia hicieron reserva
de sus actitudes en relacibdn con dicha definicibén y expresaron que
preferian la definicién estatuida en el seno de la OECD. En esta
definicibn, al indicarse los tipos de carne idbneos para el consumo
humano, se especificaban los animales domésticos de que podia obte-
nerse y se hizo hincapié en que la lista de éstos reflejaba los usos
habituales y comunes en los paises de la OECD.

Cbébdigo de Préacticas higiénicas para los Productos de la carne

9. Habida cuenta de que el Comité del Codex sobre la Carne y Pro-
ductos Carnicos, en su Tercer periodo de sesiones, resolvié que es-
te Subcomité procurara establecer un Cbdigo de Practicas higiénicas
para los Productos de la carne, decisiédn ulteriormente apoyada por
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la Comisién del Codex Alimentarius en su Quinto periodo de sesiones,
pasbé el Subcomité a estudiar, en lineas generales, la posibilidad
de cumplir tal cometido. Se convino en que, si bien un Cbédigo de
esta indole exigird disposiciones especificas respecto a tales pro-
ductos, la preparacién del mismo debe basarse en los Principios Ge-
nerales sobre Higiene de los Alimentos, aprobados por la Comisibn
del Codex Alimentarius. Se senald, ademés, que seria asimismo de
gran utilidad, como documento de consulta, el Cédigo de Practicas
higiénicas para Frutas y Hortalizas Elaboradas y se reconocid que
no seria posible, en este periodo de sesiones, preparar con todo de-
talle un Cbédigo de esta indole ya que para ello seria necesario que
el Subcomité dispusiera de un documento de trabajo debidamente pre-
parado para este fin y, en su virtud, el Subcomité resolvid encar-
gar de esta tarea a uno o varios Relatores, déndoles simulténeamen—
- te una pauta o norma general de orientaciédn respecto al alcance y
contenido de dicho Cédigo. l '

10. A tal efecto, el Subcomité examind el contenido general de

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, teniendo en
cuenta lo preceptuado en el Cédigo de Practicas higiénicas para
Frutas y Hortalizas Elaboradas y se mostré de acuerdo en que el
Cbédigo de Practicas higiénicas para los productos de la carne debe
contener, en su texto, disposiciones sobre su &mbito de aplicacién

y definiciones, convenientemente redactadas en relacién con 1los pro-
ductos en cuestién. Respecto a la Parte III de los Principios
Generales, que trata de los requisitos de las materias primas, el
Subcomité declard que el Cbédigo habré de ocuparse solamente de los
requisitos y disposiciones concernientes subsiguientes a la inspec-
cién post mortem y que seria suficiente preceptuar que la materia
prima debe ser objeto de inspeccibén apropiada y ser idbénea para el
consumo humano. En cuanto a la Parte IV, sobre medios ¥ requisitos
en el plano de las operaciones y de la fabricacibén, especialmente el
inciso e), apartado 2 del parrafo A) de tal seccidn, referente al
alcantarillado y evacuacién de desechos, se subrayé la importancia

de las disposiciones sobre remociébn de cuerpos sélidos y semi-sbli-
dos de desecho, contenidas en el Cédigo de Practicas higiénicas para
Frutas y Hortalizas Elaboradas. También, en relacién con el apartado
2 del parrafo A) de la Parte IV de los Principios Generales sobre
construccién y funcionamiento de las fébricas, se indicd que no habia
disposicién alguna respecto a la existencia de locales en que los
trabajadores pudieran cambiar sus ropas de calle por las de faena y
viceversa y que, en el Cédigo de Précticas higiénicas para los Pro-
ductos de la carne, deberia insertarse una disposicibén a estos efec-
tos. En cuanto a la Parte IV-D, sobre practicas de trabajo y reque-
rimientos en la producciébén, se convino en la necesidad de redactar
cuidadosamente esta seccién, en lo tocante a los productos de la
carne. En lo relativo a la Parte IV-E, sobre programas de sanidad

y control, se resolvié que, de todas las cuestiones referentes a la
higiene de las fébricas, debia encargarse un veterinario.

1. E1l Subcomité se mostrd de acuerdo en que, si bien los Coédigos
de Practicas higiénicas de por si, y en armonia con lo resuelto por
la Comisién del Codex Alimentarius, tienen carécter consultivo, po-
drian incorporarse algunos de sus preceptos a las normas del Codex
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y darles caracter obligatorio. Se convino, a este efecto, que los /‘)
Relatores redactarian recomendaciones adecuadas respecto a las dis- ~7
posiciones que a su juicio debieran incorporarse, con caracter obli- \
gatorio, _en tales normas. Las delegaciones de Dinamarca, Repfiblica

Federal de Alemania y Nueva Zelandia se mostraron de acuerdo en encar-—
garse de preparar un anteproyecto de C6digo de Préacticas higiénicas

para los productos de la carne, en colaboracibn con la OMS, para su
presentacibén ante la préxima reunibdn del Subcomité. <

Determinacién del contenido de carne

12. E1l Subcomité estudi6 un documento de trabajo presentado por

la Delegacibn del Reino Unido, sobre este tema, como base para normas
de los productos cérnicos y considerdé dos aspectos principales para
un control analitico de tales productos: primero, la posibilidad de
establecer un contenido minimo para cada norma y, segundo, la inclu-
sién de una cifra minima para la carne y la relacibn proteina/agua,

o grasa/agua, y se discutidé después el método Stubbe y More (Analfi-
ticos 1979, 44, 125) para determinar el contenido c&rnico, conside-~
réandose varias propuestas para determinacién de la relacibn proteina/
agua y grasa/agua, para el control analitico del producto terminado.

13. Varios delegados opinaron que la presencia de proteinas no
carnicas perjudicaria la exactitud de ambos métodos de an&lisis: en

los métodos para valorar el contenido de carne, de no tenerse en cuen—

ta dichas proteinas, se aumenta el contenido de nitrégeno hallado _
en el anélisis y, con ello, el contenido cérnico analiticamente calcu- (D
lado. En ambos métodos, pueden hallarse graves dificultades, sobre

todo con los productos compuestos que contienen rellenos no cérnicos

en cantidad apreciable. ‘

——t

14. Se mostrd conforme el Subcomité en que seria prematuro propo-
ner ahora método alguno para la determinacién del contenido de carne

o de las relaciones proteina/agua y grasa/agua, pero que debe conti-
nuar la preparaciédn de las normas sobre la base de prescribirse un
minimo de contenido de carne y que, cuando se disponga de mejor infor-
macibébn sobre su posible determinacién, el Subcomité considerari la
posibilidad de prescribir tales métodos para sus normas.

15. La delegacién de los Paises Bajos se mostré de acuerdo en pre-
parar, para la prdxima reunién del Subcomité, un documento de trabajo
sobre dichos métodos y las propuestas pertinentes, sobre los valores
que pueden establecerse,.

Anteproyecto de norma provisional para el jambdn enlatado

16. E1l Subcomité examiné el anteproyecto de norma provisional para
los jamones enlatados que se ha propuesto, teniendo en cuenta 1los co-
mentarios de los gobiernos, recibidos en el Tr&mite 3. En el Apéndice
IIT de este Informe figura dicho anteproyecto en la forma enmendada
por el Subcomité.
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17. El Presidente senaldé a la atencién de los reunidos los métodos
de aceptacién de las normas del Codex, en particular el del procedi-

"miento de aceptacibén completa, segln el cual el pais garantiza que

no permitiri la distribucién en su territorio, bajo el nombre y des-

cripcibn establecidos en la norma, de los productos que no reunan 1los
requisitos exigidos en ésta. En su virtud, el Subcomité resolvié que
es necesario definir con mayor detalle y claridad las distintas clases

“de jamones que se hallan en el &mbito de dicha norma y que ésta debe

establecerse habida cuenta de las practicas comerciales y la necesidad

‘de no menoscabar -el desarrollo tecnolégico.

Ambito de aplicacidn

18. Se mostrd de acuerdo el Subcomité en que seria innecesariamente

. restrictivo limitar la aplicacién de la norma a los jamones en reci-

pientes metllicos (latas). y que debe permitirse a los fabricantes em-
plear cualquier clase de recipientes, con tal de que esté hermética-"

“mente cerrado; de acuerdo con ello,se modificd la parte correspondiente

del anteproyecto . Se hizo notar que, en el Cb6bdigo de Précticas higiéni-
cas para las Frutas y Hortalizas elaﬁoradas, se entiende por "hermé&tica-

‘mente cerrado" el recipiente "cerrado a presién".

Descripcibn
19. 'Examiné después el Subcomité los diversos fipos de jamones que

son corrientes en el comercio internacional y convino en que deberia -
enmendarse esta parte de "Descripcion" para incluir en ella los paque-
tes "con adorno", o "especiales", que incluyen jamones con especias o
aromatizados y los comercializados sin despojarlos de grasa ni desollar-
los. '

20. Se examind después las propuestas contenidas en los comentarios
de algunos gobiernos sobre que debe permitirse el uso de la carne de -
verraco que haya sido debidamente inspeccionada y que carezca de olor
desagradable, siendo asi aprobado por el Subcomité, con la modifica-
cibn consiguiente en esta parte de la norma.

21. Se hizo constar que es necesario a veces acomodar jamones de
diversos tamanos en latas de forma también variada, préctica que impli-
ca el uso de jamones enteros, o de varios trozos de un mismo jamdn,
empaquetados conjuntamente y presionados fuertemente, en forma que pa-
rezcan constituir una séla unidad. E1 Subcomité decidibé revisar 1la
norma para este tipo de producto y excluir de ella el jamdén picado en
trozos grandes o finamente picado.

22, Se resolvid trasladar la Gltima frase de la seccibn "Descripcibn"
relativa a instrucciones de almacenamiento para los jamones que hayan
sido objeto de tratamiento térmico leve, a la seccibdn de "Etiquetado"
en la misma norma. .

Composicién esencial y requisitos de calidad

23. E1l Subcomité decidié no prescribir por ahora un contenido mi-
nimo de carne para los jamones enlatados y, a continuacibén, estudid

la cuestién de los jamones "especiales" o "de adorno" donde se incluye,
por ejemplo, pina y decidié que la norma debia comprender a este tipo
de producto pero que seria necesario examinar la cuestibén del trata-
miento térmico minimo del contenido de tales productos o, en otro caso,
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la posibilidad de una limitacibén méxima de otros ingredientes. E1
Subcomité resolvié dejar para nuevo examen, en la préxima reunién,
este asunto, y tener entonces debidamente en cuenta los datos que.
suministrar& la delegacién de los Paises Bajos y la 1nformac16n fa-
c111tada por los goblernos sobre estos puntos.

A. ' 1). Para los;productos_que lleven la designacién'"jambn coci-
' -~ do en sus jugos naturales", ¢jcull debe ser el contenido
minimo de carne en términos de materia prima que no haya
sido curada?. En esta categoria cabe incluir los jamones
con grasa y sin desollar, asi como los desprovistos de gra-
sa y desollados. :

+1i) ¢Debe aplicarse este contenido minimo de carne a los ja-
mones enlatados que contienen otros ingredientes adicio-
nales tales como plna, etc?, y en caso contrario, jcual
seri el contenido minimo de carne para estos productos?.

Las recomendac1ones deberén ir acompanadas de datos pertinentes en su
apoyo.- .

iii) Qué métodos de control se proponen respecto al producto
- acabado°

B. __Sl se establece un contenido minimo, como en el apartado A ante-
rior, édebe sefialarse una cifra determinada para la gelatina
exudada?. En caso afirmativo, ¢a qué clase de Jamones se apli-

- cara? y oqué limite debe flJarse para max1mo de gelatina exuda-
da?. : ,

Estuvo de acuerdo el Subcomlté en que el documento de trabago dlstrl-
buido por la delegacién de EE.UU. en esta reunibn, donde se indica 1la
forma en que las autoridades de este pais tratan el problema del con-
trol sobre los jamones deshuesados, desollados en su jugo natural, debe

ser también distribuido a los gobiernos para su examen.

24. El Subcomité convino en no establecer limlte minimo de conteni-
do de sal o méximo de azficar y gelatina y considerd que no debe res-

‘tringirse su adicién, para estabilizar la gelatina exudada, ya que’

por si misma se limita ésta. Las delegaciones de Francia, Portugal
y Espana hicieron reserva de su ‘actitud, pues estiman necesario esta-
blecer un l1imite m&ximo en cuanto a la gelatlna ‘agregada que puede
permltlrse en este producto.

25.  Agar agar. El Subcomité exam1n6 los comentarlos env1ados por 1los

‘gobiernos respecto a la propuesta de incluir el agar agar, como agente

gelatlnoso, en la norma. Algunas delegaciones se mostraron reacias

a tolerar la injerencia de sustancias no nutritivas, como el agar agar,
en sustitucibébn de la gelatina pero otras consideraban que hay escasez
de gelatinas del tipo comestible y que el agar agar es un agente

adecuado para su empleo en productos destinados al consumo en zonas

tropicales. Se convino en que hay suficiente Justlflcac16n teconolé-
gica para la 1nc1u516n del agar agar en la norma, sin limitaciones,

y en remitir esta cuestibn, para su confirmaeibn, al Comité del Codex
sobre Aditivos allmentarlos,' también se acordé solicitar la opinibn
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" de los goblernos respecto a 1a forma en que debe cons1gnarse en las N
etiquetas la presencia del agar agar, con especial referenc1a a la ’
de51gnac16n del producto. : :

26. otros 1ngred1entes. E1l Subcomité resolv16 que la secci6n de
ingredientes debe reflejar el sentido de las disposiciones referentes
a la descripcibén del producto y especias ad1c1ona1es,>asi como del
material para el sazonado y condimentos. ' o

RegulSltOS esenc1a1es de calldad

27, El ssboomité estmdib la éxpx‘esidn "poderse cortar en lonjas facilmente",in-
cluida en esta norma, asi como en las de "corned beef" y "1uncheon meat"

'28.' E1l delegado de Argentina declaré que deblera menc1onarse la tem-

peratura de 159 C, al determinarse la posibilidad de que el producto.
sea cortado en 1on3as, pero el delegado de EE.UU. se opuso a que se
incluyeran disposiciones referentes a la posibilidad del corte en lonjas

~del producto, mientras no hublera un método especifico para su deter-

minacién.

29. El Subcomité convino en que 1la p031b111dad de ser cortado en
lonjas es un requlslto inherente al producto y -decidié mantener tal
disposicién en la norma, aun 51n prescrlblr método especiflco para su
determinaciébn.- '

'Aditivos alimentarios

_Nitraté-

'30.  Quedd informado el Subcomité de que el Comité del Codex sobre

Aditivos Alimentarios no ha sancionado todavia la dispqsicién refe-
rente al nitrato pero si ha recomendado, para su consideracibén por .

el Subcomité, un nivel maximo de 500 mg/kg expresado en nitrato de
sodio para su inclusibén en la norma; se mostrd de acuerdo el Subco-
mité en que ello bastaria para las buenas practicas de fabricacibdn

y decidiéd remitir el asunto al Comité del Codex sobre Adltlvos alimen-
tarios para sollc1tar su’ sanc16n., = .

Nltrlto

31. ‘Tomd nota el Subcomlté de que el Comité del Codex sobre Adltl—

vos alimentarios ha aprobado, aun cuando solamente en forma prov131o-,

nal, un nivel mé&ximo de 200 mg/kg en total de nitrito, expresado en.
n1tr1to de sodio, a reserva de la ‘sancibn por parte del Comlté en 1o
relativo. al nitrato. :

32. - E1l Subcomité recalcéd la necesidad tecndléglca que existe; res-
pecto a ambas disposiciones, en cuanto al nitrato y al nitrito y se-

| nalé a la atencién del Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios

que  los jamones enlatados pueden . contener tanto nltratos como nitri-
tos en el producto acabado. ‘ _ :

Ac1do ascérblco

33. - E1 Subcomlté tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditi-
vos alimentarios ha sancionado la disposicién relativa al &cido ascédr-
blco, al lso—ascérblco y sus sales de sodio y subraybé que, en el
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campo tecnolbgico, son necesarios dichos aditivos y que la disposi--
ciébn debe incluir el acido isoascérbico.

QRN

Glutamato monosédico

34, El Subcomité tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditi-
vos alimentarios ha sancionado el uso de glutamato monosbdbdico, sin
limitaciones, en el producto. : :

'Fosfatos

35. El Subcomité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Aditi-
vos alimentarios ha sancionado provisionalmente un nivel méaximo de
3.000 mg/kg de fosfatos agregados, calculados como P50-, en los jamo-
nes enlatados. También se hizo o constar que dicho Comité ha recomen-
dado que tales disposiciones en la norma recen asi: "fosfato de sodio
y potasio (mono-,di-, y poli-), expresados en P,0g". . La delegacidn

de la Repliblica Federal de Alemania informd al Sugcomité que, en su
.pais, no se permite el uso de fosfatos. E1 Subcomité declard que 1la
disposicibébn sobre fosfatos se refiere a los fosfatos adicionales vy
no comprende los fosfatos naturales presentes en los productos de 1la
carne.

Citrato.de sodio

36. E1l Subcomité considerd la conveniencia de insertar una disposi-

cibén en la norma, sobre el uso del citrato de sodio sin limitacién, y .
tom6 nota de que éste se emplea ya en varios paises como sustitutivo <:>
del fosfato, por lo cual debiera ser incluido en la norma.

Agentes artificiales para el " ahumado

37. En vista de que en la descripcibén del producto se incluye el
jamén ahumado, el Subcomité opiné que seria necesario insertar una
disposicibn para permitir el uso de agentes artificiales para el
ahumado, y tomé nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos alimen-
tarios ha recomendado que tales agentes, tanto los artificiales como
los condensados, deberian ser examinados por el Comité conjunto de
expertos FAO/OMS sobre Aditivos alimentarios, con miras a la prepara-
cibn de una lista de agentes autorizados. También se hizo notar a '
que el Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios ha recomendado
que se establezca un C6digo de Précticas para los productos alimenti-
cios ahumados. Se convino en recabar la opinién de los gobiernos res-
pecto a los agentes empleados para el ahumado y pedirles que presen-
ten especificaciones detalladas de los agentes empleados, asi como
gua%quier informacién pertinente sobre niveles de residuos en el pro-
ucto.

Sabores artificiales

38. Quesé informado el Subcomité de que en muchos paises esté per-
mitido dotar a este producto de sabores artificiales, conviniendo en

que se debe haber la referencia oportuna, en estos casos, en la parte (:)
de aditivos alimentarios de la norma y solicitarse, de los gobiernos
respectivos, que especifiquen los sabores artificiales y nivel mé&-

x1imo autorizados para, en su dia poder remitir todo ello, para su

sancibn, al Comité del Codex sobre Aditivos alimentarios.
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Higiene

39. @ Examiné el Subcomité las disposiciones sobre higiene contenidas
en la norma y los comentarios sobre ellas expresados por los gobiernos
y por el Comité del Codex sobre Higiene  alimentaria; se convino en
elevar el nivel, respecto al tratamiento térmico, hasta la cifra de
68,90C como temperatura que debe lograrse en el centro del producto,
durante algunos momentos por lo menos. Al fijar este nivel, el Subco-
mité tuvo en cuenta la necesidad de proteger la salud humana, 1o que
exige la consideracién de. diversos factores, entre ellos el del tra-
tamiento térmico, las materias primas y 1los procesos de elaboracibn.
La delegacién de los Paises Bajos senald que, a su juicio, 1la tempe-
ratura de 65°C basta para asegurar tal proteccidn pero se convino en
que como no hay nivel alguno de temperatura que Jgarantice plenamente
el producto contra las infecciones y su transmisién, deben establecer-
se las disposiciones oportunas, en los sistemas de aceptaciédn de las
normas, que aseguren a los paises la debida salvaguardia respecto a
la salud animal. "Respecto a la disposiciédn de que el envase debe en-
friarse en agua de calidades bacteriolégicas adecuadas, se aceptd el
texto alternativo propuesto por el Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos, respecto al envasado de productos en recipientes hermé-
ticamente cerrados, pero manteniéndose al texto actual para la norma
y pedir al grupo de paises (Dinamarca, Reptblica Federal de Alemania

y Nueva Zelandia) que, en colaboracién con la OMS, estudien las pro-
puestas :formuladas por el Comité del Codex sobre ngiene de los Ali--
mentos al preparar el Cbddigo de Practicas higiénicas para los Produc-
tos de 1la Carne.

Ethuetado

-

40. - Quedé de acuerdo el Subcomité en que las dlsposxclones rela—
tivas a la designacién del producto deben redactarse eén forma de que-
abarquen la descripcién basica del mismo; 1la del sabor 'y los condi-
mentos especificos que se empleen, la de que el producto se presenta
sin desgrasar o desollar, cuando asi sea el caso, y la de que el pro-
ducto ha sido o no ahumado. A este respecto y con referencia especi-
fica al inciso c), apartado 1) del péarrafo 6B del anteproyecto de
norma, las delegaciones de Dinamarca y los Paises Bajos se comprome-
tieron a aportar, para la reunién proxima, muestras de designaciones
y etiquetas de uso corriente.

41. Se tombé nota de que la temperatura recomendada de 15°C, para
el almacenamiento en lugar refrigerado de los productos, no es nece-
sariamente idénea para todos los paises y el Subcomité reiterd su
decisién de que la expresiébn "lugar refrigerado" es relativa y se ha-
ce necesario determinar la temperatura especifica. Se indic6 que 1las
disposiciones de almacenamiento deben redactarse sobre la pauta de
las recomendaciones formuladas a este respecto en cuanto a productos
estables. Se indic6é, asimismo, que las disposiciones.sobre almacena-
miento deben ser examinadas en detalle por el Grupo de paises designa-
do para preparar un Cb6édigo de Practicas higiénicas para los Productos
de la Carne y que esta parte de la norma habri de ser objeto de estu-
dio ulterior, por parte del Subcomité, en su reunibdn futura, habida
cuenta .de las propuestas formuladas por dicho grupo de paises.
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42, El Subcomité convino en mantener las disposiciones actuales
referentes al rotulado indeleble de la designacién del pais de origen
en el recipiente, bien en cédigo o en lenguaje claro, pero las dele- -
gaciones de Argentina y RepGblica Federal de Alemania opinaron que

tal rotulado debe hacerse siempre en lenguaje claro.

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE "CORNED BEEF" ENLATADA

(La norma enemendada, a base de los comentarios de los gobiernos, en el
Tramite 3, figura en el Apéndice III de este Informe)

Descripcibn

43. El Subcomité se mostré de acuerdo en que debe establecerse
claramente en la norma que la carne utilizada en la elaboracién de
este producto puede ser también de vaca y de toro y resolvié suprimir
la expresibn "carne de carrillada" por estar ya incluida en la de
cabeza. '

44, La delegacibén de Francia indicé que la expresiédn inglesa "precooked"

debe traducirse en francés por "pré-cuit"; 1la de Argentina senald que
en su pais hay dos clases de "corned beef": wno, fabricado exclusiva-
mente con carne de los canales de vacuno y otro, en el que se incorpo-
ran varias clases de carnes indicadas en la norma.

45. En cuanto a la disposiciébn de que el producto debe ser elabora-
do con carne previamente cocinada y cortada en trozos, fue ampliamen-—
te discutida la acepcién de la expresién '"carne picada en trozos méas
grandes”" y se convino en que entranaba la idea del picado en trozos
pero que no es posible, en esta fase, hallar otra frase més adecuada.
El Delegado de Australia indicé que, en su pais, la carne usada en el
"corned beef" se prepara cortando la carne, mediante cuchillas rotato-
rias, en trozos que varian del tamario de una pulgada por media pulgada
a cuatro pulgadas por una y que, en general, no se pica la carne para
la elaboracién del "corned beef", a pesar de lo cual no se opone a

que se haga constar asi en la norma. :

46. Discutib después el Subcomité la cuestién de si la norma debe

© no incluir los productos no estables pero habida cuenta de que, una
de las caracteristicas esenciales de este producto, es que sea esta-
ble durante largo periodo , el Subcomité resolvibd que los productos
que no reunan tal requisito no podré&n describirse auténticamente como
"corned beef" y que la norma debe restringirse a los que sean estables.

Composicibn esencial y requisitos de calidad

47 . El ‘Subcomité resolvié que, dada la indole de este producto, seria

conveniente efectuar su control analitico basado en la determinacién
del contenido total de grasa, m&s bien que enfocar la cuestidn a base
del contenido minimo de carne mediante la relacién proteina/agua’ y

se convino en que, dicho contenido total de grasa, no debe exceder del
20% en el producto acabado y que, el total de gelatina exudada y grasa
no debe exceder del 8%, a la temperatura de 20°C. '

O

O
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48. La delegacibén de Argentina informé que los reglamentos de su
pais exigen un contenido total de grasa del 18% como mé&ximo y la de
EE.UU. que, a su juicio, seria mejor basar el control de la norma

en una disposicibén relativa a que, el peso definitivo del
producto acabado no debe exceder del 70% de la carne fresca utilizada
en la elaboracibdn, més los productos para el curado y los condimen-
tos, 1o cual darfa una relacién méxima proteina/agua de 2,25 1. Agre-
gbd esta delegacibén que no creia necesario agregar disposiciédn alguna
en cuanto al total de gelatina y grasa exudadas, ya que esta cuestidn
ha de ser regulada en todo caso por las preferencias del consumidor.

Ingredientes

49. 21 Subcomité acorddé que no hay necesidad de limitar el conte-
nido de sal y azficar en la norma; la delegacién de Argentina senald
que debiera establcerse un limite maximo de 3,5% de sal y de 1,5% de
aztGcar. E1 Subcomité resolvié suprimir toda referencia a especias y
sabor.

Factores esenciales de calidad

50. E1l Subcomité convino en que la positilidad de que el producto
sea cortado en lonjas debe determinarse a la temperatura de 15°C; 1la
delegacién de EE.UU. se opuso a la inclusidn de disposiciones sobre

este punto, por no haber métodos especificos para su determinaciém.

51. E1l Subcomité resolvié omitir toda mencibédn de la presencia o
no de tendones en el producto, en forma visible, ya que la descrip-
cibén del producto autoriza solamente el empleo de tendones finamente
picados.

Aditivos alimentarios e higiene

52. E1l Subcomité tombé nota de las recomendaciones del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios respecto a los nitratos y nitritos
y enmendd la norma en forma analoga a lo efectuado en el casc de los
jamones enlatados; convino asimismo en que las disposiciones sobre
higiene relativas al enfriamiento con agua y envasado en recipientes
herméticamente cerrados deben ser similares a las del jambn enlatado.

53. La delegaci6bn de Argentina indicd que los reéipientes deben
ser enfriados por un periodo de 20 minutos en agua potable adecuada-
mente clorinizada con una cantidad de clorina activa no inferior a

3 mg/kg.

54. Se convino en que no es necesario indicar requisitos especi-
ficos en cuanto a temperatura para este producto, por ser estable.

Etiquetado

55. No propuso el Subcomité cambio algunc en esta norma en la parte
del etiquetado, excepto los que la Secretaria senald, de iIndole mera-
mente de estilo y redaccibdn. E1 delegado de Argentina declard que

su pais no podria aceptar que la designacién del pais de origen en el
recipiente pudiera efectuarse en c6digo.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE "LUNCHEON MEAT"

56. Estudib. el Subcomité el anteproyecto para la carne "“luncheon
‘meat" a la luz de los comentarios enviados por los Gobiernos en el

Trémite 3; (Léwggrma;gnmenQadg figura en el Apéndice IV de este-Informe)

Descripcibh

57 . Convino el Subcomité en que, a 1los efectos de la norma,el produc-

to "luncheon meat", se definiria en esta forma: - .
, .

"el producto "luncheon meat" se preparara con la parte comes-—
tible de vacuno, ternera y ganados porcino, ovino y cabrio pero
.no incluiré orejas, pericréneo, hocico, membranas mucosas, ten-—

dones, 6rganos genitales, bazo, pulmones, ubres, hollejo y tripa."

Se convino en que se solicitaran los comentariog oportunos de los di-
veros gobiernos en cuanto a esta definicién, senalando a su atencién
que, en el procedimiento de aceptacibén completa, el pais que acepte
esta norma se obliga a plicarla respecto a toda la carne "luncheon
meat" vendida en su territorio. E1 Subcomité se mostrd de -acuerdo en
que, .en muchos paises,se considera este producto como integrado por
carne y aglutinantes esencialmente, mientras en otros se le conside-
ra solamente integrado por carne, por lo que. se acord6 mencionar en la
norma ambos tipos del producto. Al hacer este cambio en la descripcidn,

reconocié el Subcomité que la norma se aplica a dos clases de productos:

"el luncheon meat" estable y el perecedero, por lo que.deberé& hacerse
mencibn de las instrucciones oportunas en la parte de etiquetado que
se refiere a almacenamiento, y acorddé que los productos perecederos se
elaborarian en paquetes de 3 libras, como minimo. La delegacibn de
Argentina indicé que debe someterse ‘al producto a una temperatura ele-
vada para asegurar su estabilidad durante un periodo vasto.

Composicién y factores esenciales de calidad

58. Convino el Subcomité en la necesjidad de prescribir dos cifras
minimas en cuanto al contenido de carne y en que este minimo, para el
"luncheon meat" sin- aglutinantes, debiera ser del 90% y, con éstos del
80%. Las delegdciones de Dinamarca, Paises Bajos y Nueva Zelandia
estimaron demasiado elevada esta cifra como contenido minimo de carne
en el producto con aglutinantes y el Subcomité resolvib que, una vez
prescritas las cifras para contenido de' carne, no es necesario senalar

O

O

las correspondientes a gelatina -y grasa exudada. E1 delegado de Argentina

considerb que, no obstante, debiera fijarse un 1limite del 5% respecto
a estos componentes. '

Ingredientes

59. En cuanto a los aglutinantes hidrocarbonados, se convino en
agregar la fécula de boniato y en que no es necesario fijar limitacio-
nes especificas_respecto al monto de hidrocarbonados en el producto

ya que se ha senalado el minimo de contenido de carne, en esta norma.
La delegacién de la RepGiblica Federal de Alemania declaré que en su
pais no se permite el uso como aglutinantes de hidrocarbonados y pro-. .
teina sino solamente la adicién del 2% de proteina léctea o suero san-—
guineo. E1 deleqado de los Paises Bajos hizo reserva de su actitud,
recpecto a la decisibn de no fijar 1limite a los aglutinantes de hidro-
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carbono, por entender que su contenido influye en la relacidn proteina/
agua. La delegacién de Argentina hizo constar la reserva de su pais

en cuanto a tales aglutinantes y declard que debiera fijarse la limi--
taciébn en un 10%, del que no més del 3%, aglutinantes proteinicos.
Respecto a éstos, el Subcomité acordd sefialar un limite méximo del 3%

y que la proteina de huevo debe ser incluida en la lista de aglutinan-
tes proteinicos. :

60. Se convino en establecer en la norma el uso de la sal, aztcar
para el curado, protéinas vegetales hidrolizadas, especias y condimentos
sin limitacién alguna.

Aditivos alimentarios

61. El Subcomité mostré su acuerdo en aplicar en este producto 1los
mismos preceptos que en el jambén enlatado respecto a nitratos , nitri-
tos, &cido ascédrbico, isoascéd4rbico y sus sales, Fosfatos, citrato de
sodio y glutamato monosédico y permitir, sin limitacién alguna, el
empleo de sales de sodio, &cido inosinico y 4cido guanilico; también
se acordd tratar la cuestién de sabor en forma andloga a la norma para
jamones enlatados.

62. Bl Subcomité consideré una propuesta para el uso de la eritrosina
como agente colorante para este producto; los paises que propugnan

su uso alegan que su empleo estd justificado tecnolbégicamente porque

el tratamiento térmico le hace perder su color natural y el uso de dicho
agente colorante, con las precauciones apropiadas, le permite recobrar
su color y ser més aceptable para el consumidor. La mayoria de 1las
delegaciones presentes opinaron que es innecesario el uso de agentes
colorantes, en este producto, por lo que se acordd no incluir norma
alguna a este respecto.

63. Las delegaciones de Dinamarca, Palses Bajos y Reino Unido obje-
taron esa decisién por entender que, ademés de lo antes alegado, puede
ser causa de que los consumidores dejen de adquirir un producto del
que se ha probado su idoneidad.

Higiene

64. E1 Subcomité acordé aplicar las mismas disposiciones que para
el jambén enlatado; la delegacién de los Pafses Bajos declard que no
debian Ffigurar aqui las disposiciones sobre el vacio visible a simple
vista, a causa de ciertas dificultades tecnoldgicas respecto a ciertos
tipos Jie recipientes empleados para envasar este producto.

Etiquetado

65. E1 Subcomité resolvié no cambiar las disposiciones referentes
al etiquetado y que el grupo de paises, encargado de preparar un cbébdi-~
go sobre Practicas higiénicas para los Productos de la Carne, examine
las disposiciones sobre almacenamiento.

Normas para jamones enlatados, " corned Beef" y carne "luncheon meat"
66. E1 Subcomité acordd mantener estas tres normas en el Trémite 4

v solicitar nuevamente comentarios de los gobiernos respecto al Tramite
3, para su estudio en la préxima reunibn.  Como se ha indicado, las
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disposiciones sobre higiene en estas normas se examinaran separada-
mente por el grupo de paises encargado de preparar un Cbdigo de Prac-
ticas higiénicas para los Productos de la Carne.

Métodos de anhlisis y toma de muestras

€7. Se convino en que la Secretaria de Dinamarca debe ocuparse de
la seccién correspondiente de IS0, y tratar de obtener los comentarios
de esta organizacibén respecto a la propuesta danesa sobre métodos de
andlisis y toma de muestras de estos productos a que alude el Informe
de la reunibn anterior del Subcomité; 1la seccidn correspondiente de
ISO celebraré su préxima reunidén a fines de octubre de 1968.

68. El1 Subcomité acordé examinar, en su prdH]xima reunibn, 1los méto-
dos .de an&lisis para preservadores de productos cérnicos, segln se .
menciona en el Informe de la Tercera reunibén del Comité del Codex sobre
Métodos de Anélisis y Toma de Muestras. ‘

69. Se informé que el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas, en su Gltima reunibn celebrada en Washington, en 1968, re-
solvid introducir algunos cambios en los planes de toma de muestras
de frutas y hortalizas elaboradas y que dichos planes serén reexamina-
dos por la delegacibn de EE.UU. en dicho Comité y posteriormente
remitidos a la Comisibébn en su prdéxima reunidbdbn, en el Trémite 5, por 1lo
que podr& ser estudiados por este Subcomité en su proximo periodo de
cesiones. El Subcomité tombé nota de que el Comité del Codex sobre
Frutas y Hortalizas Elaboradas ha declarado que dichos planes de toma
de muestras, esencialmente de indole estadistica, podrian aplicarse

a otros alimentos el orados.

70. E1l Subcomité resolvié pedir al citado grupo de paises que pre-
parara el C6digo de Practicas higiénicas para los Productos de la
Carne que estudie asimismo la cuestién de la necesidad de pruebas

de incubacidn para productos cérnicos estables en general y que pre-
pare un documento de trabajo sobre todo ello, para la préxima reunibdn
del Subcomité. :

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE PICADA ENLATADA

71. Al examinar esta norma, creydé conveniente el Subcomité senalar

& la atencibn de los gobiernos la relacibdn entre ella y la de carne
"luncheon meat" enlatada y reconocié que algunos de estos productos
consigtian en trozos de carne, mientras otros se componen de carne y
aglutinantes y que, ademés, hay otros productos céarnicos con cereales
que debian ser estudiados. Se acord6 solicitar de los gobiernos comen-—
tarios especificos sobre si debe redactarse una norma general que abar-
que tocos estos productos, en la que se distingan los diversos tipos

de éstos y diferencias en contenido de carne empleada, asi como en el
de aglutinante; se convino que deben estudiarse minuciosamente las
dispociciones sobre etiquetado, para que queden adecuadamente especi-
ficados los diversos productos referidos.
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72. E1 Subcomité reexaminé la norma para carne picada enlatada y de-
cidié aplicarle las mismas disposiciones que a la carne "luncheon meat",
enviandose después dicha norma a los gobiernos, para sus comentarios

en el Tramite 3. (La norma, tal como quedd enmendada por el Subcomité,
figura en el Apéndice V de este Informe)

73. La delegacibén de Argentina hizo équi las mismas reservas que
efectud respecto a la carne "luncheon meat" (véanse los parrafos 57,
58 y 59 de este Informe. '

Salchichones salami y salchichas tipo salami

74. El Subcomité resolvid aplazar toda decisibdn sobre estas normas
por la gran variedad y clases de estos productos en el mercado inter-
nacional y aun dentro de cada pais. _

75. Se convino solicitar de los gobiernos que indiquen si creen que
debe o no prepararse esta norma y, en caso afirmativo, qué productos
debe abarcar y que suministren datos numéricos del comercio de estos
productos.

Salchichas ehlatadas

76. Se convino en la posibilidad de redactar una norma general para
las salchichas en salmuera enlatadas 1o que permitird establecer normas
més especificas en fecha posterior. Se indicé que la salmuera no es

el Gnico agente utilizado a este fin y se convino solicitar de los go-
biernos que indiquen su opinién sobre la conveniencia de dicha norma

y productos que debe abarcar, facilitando los datos apropiados de in-
dole comercial.

Carne estofada en salsa enlatada

77 « Tomé nota el Subcomité de que ha sido cambiada esta norma que
antes figuraba como filete de carne en salsa, 1o que obligara a exami-
nar mas a fondo esta cuestibn para determinar la clase de carne a que
la norma se refiere; se discutiéd la conveniencia de establecer una
norma para este producto y se acorddé pedir a los gobiernos que facili-
ten informacién sobre el comercio internacional de la carne estofada
en salsa enlatada.

Trabajos futuros

78. Comec hay muchos asuntos todavia pendientes, el Subcomité resol-
vié no encargarse de ninguna nueva cuestién, por ahora, pero se convi-
no en que ha de senalarse a la atencién de los gobiernos la necesidad
que existe de establecer una norma para "picnics" (carne de cerdo) y

se pidibé a la Secretaria de Dinamarca que prepare un anteproyecto para
este producto, teniendo en cuenta su similiaridad con el jamdn enlatado.

Fecha y lugar de la prbéxima reunibn

79. E1 Subcomité resolvi6 conveniente dejar un perfiodo aproximado
de un ano para la preparacién de los documentos de trabajo necesarilos

para la prbé6xima reuniba.
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APENDICE II

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA EL JAMON ENLATADO (Tramite 4)

1. AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones de la presente norma se aplicaréan a los jamo-

nes enlatados en recipientes herméticamente cerrados, que hayan sido

sometidos a un tratamiento térmico, después de cerrados.

2. DESCRIPCION

E1l producto debe componerse integramente de carne que no haya
sido desmenuzada o picada, quedando excluida la carne de verraco con
olor desagradable. La carne deber& ser de uno de los miembros poste-
riores del cerdo y desprovista de hueso y cartilagos. La grasa y pe-
llejo pueden o no haber sido removidos. La carne deber& haber sido
curada y podra o no ser ahumada, tratada con especias y sustancias
aromdticas. El1 tratamiento deber& bastar para garantizar que el pro-
ducto contintie integro, en condiciones normales durante el almacena-
miento y venta.

3. COMPOSICION Y REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD

Ihgredientes

- Jjambén

- sal

- azfGcar

~ gelatina

- agar agar

- especias, sazdn y condimento

Requisitos minimos de calidad

La carne deberd estar limpia y completamente exenta de manchas
produc1das por el recipiente. Debera estar uniforme y completamente
curada y poderse cortar en lonjas fécilmente.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a 1los aditivos alimenta-—
rios y su especificacién, segln expresa el art. ....... del Codex
Alimentarius, estén sujetas a la sancibébn del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios,si no han sido ya sancionadas provisional o de-
finitivamente, en la forma que se indica a continuacién:

Aditivo Maximo de uso, calculado sobre
el contenido neto total del
productc acabado

~Nitrato 500 mg/kg (expresado en nitrato sujeto a san-
de sodio) cibn :
~-Nitrito 200 mg/kg en total (expresado en sancionado pro-

nitrito de sodio) visionalmente



ALLNUKM 03/ 10
Apéndice II

pag. 2
-4cido ascérbico, acido iso- 500 mg/kg (en &cido sancionado
ascbrbica y sus sales acorbico
—glutamato monosédico Sin limitacién sancionado
—fosfatos de sodio y de po-  3.000 mg/kg (en P20g)  Sancionado pro-
tasio agregados (mono-di- visionalmente a
y polifosfatos) h reserva de eva-
- luaciébn toxico-
l6gica ulterior
—citrato de sodio Sin limitac¢ién Sujeto a la san-
cién
—-aromas, esencias y extrac-
tos artificiales
/a reserva de su especifi- /K reserva de espe- Sujeto a la san-—
“cacién/ cificacién/ cibn.

Se HIGIENL

Mientras se prepara un Cbdigo especifico de Practicas higiéni-
cas para Productos carnicos elaborados, se recomienda que el produc-
to a que esta Norma se refiere sea elaborado de acuerdo con los Prin-
cipios Generalessobre Higiene de 1o0s Alimentos, segGn sea apropiado.
Las siguientes disposiciones especificas, relativas a la higiene de
1os alimentos de este producto, estén sujetas a la sancién del Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

i) E1 tratamiento térmico deber& realizarse de tal forma que
la temperatura, en el centro del producto, sea por lo menos

ii) Al ser enfriados en agua los recipientes con el contenido,
deberad ser aquélla potable y de buena calidad bacteriold-
gica que impida todo riesgo para la salud pGblica. Si se
hace nuevamente circular el agua para el enfriamiento, de-
bera estar eficazmente desinfectada con clorina o de oOtro
modo, antes de cada nueva utilizacién.l/ '

iii) E1 producto deber& envasarse en recipientes herméticamenw
te cerrados que impidan toda contamiracién y deberan estar
limpios y presentar un vacio interior visible a simple

vista.
6. ETIQUETADO
A. Se aplicarin las disposiciones de los articulos 1 a 2.9 y del

2.11 al 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos
preparados para la venta al por menor.

B. Las disposiciones especificas siguientes , respecto al etiqueta-~
do de este producto, estén sujetas a la sancibén del Comité del

Codex sobre Btiquetado de Alimentos:

1/ &sta disposicibn ha sido sancionada por el Comité del Codex sobre
Higiene de 1los Alimovtne,
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E1l nombre del producto debera incluir:

a) 1la designacibn: "jambn cocido en sus jugos naturales"
o bien, si se le ha agregado gelatina, "jambn cocido
en sus jugos' naturales con adiciédn de gelatina";

b) cuando sea apropiado, una declaracibén de los aromas
o condim entos empleados, con mencibdn especifica de
ellos, por ejemplo "....con X";

c) si el jamébn no ha sido desollado, deber& hacerse cons—
tar asi en la etiqueta, 1/ y

d) deber4 declararse en la etiqueta si el jambén ha sido
ahumado.

Instrucciones de almacenamiento/ 1/
" T

a) Respecto a los productos sometidos a tratamiento tér-
mico que exija que se les almacene a una temperatura
menor de 5° C, a cuya temperatura deberan conservarse
por lo menos durante seis meses, en la etiqueta debe-
ra4 figura la siguiente indicacibn:

"Producto perecedero - consérvese refrigerado".

b) Cuando se trate de productos que se hayan sometido a
tratamiento térmico que exija se les almacene a una
temperatura menor de 15°C, a cuya temperatura deberan
conservarse tres meses por 1o menos, en la etiqueta
deber& figurar la siguiente indicacibn:

"Producto perecedero - consérvese en un lugar
fresco (15°C)".

c) Cuando se trate de jambh sometido a tratamiento tér-
mico leve, deberén indicarse en la etiqueta las ins-—
trucciones completas y detalladas para su almace-
namiento.

Designacién en el recipienté del ntmero de clave de la

empresa y del pals de origen

El ntmero de clave de la empresa y el nombre del pais
de origen deberén indicarse en el recipiente en forma inde-
leble. E1 nombre del pais de origen podra indicarse en
clave o en lenguaje claro.

[

Designacién en el recipienté de la fecha de fabricaciébdm .

La fecha de fabricacién deber& indicarse en el reci-

piente, en clave. :

La seccién comprendida entre corchetes debera ser objeto’de examen
ulterior por el Subcomité de Productos clrnicos elaborados y Carne

‘envasada para la venta al por menor (véase el parrafo 41 de este

Informe).
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ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE "CORNED BEEF" ENLATADA
(Trémite 4)

1. AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones de la presente norma se aplicarén a la carne
"Corned beef" enlatada en recipientes cerrados herméticamente que hayan
sido. sometidos a tratamiento térmico después de cerrados.

2. DESCRIPCION

Se entiende por "Corned beef" la carne de vacuno picada, cocina-
da,  curada, deshuesada que puede incluir la carne de cabeza, de cora-
z6én, de carrillada y parte muscular del diafragma. = El1 producto debera
‘fabricarse con carne de vacuno troceada, precocida y que pueda haber
sido previamente curada, o que puede curarse en el recipiente. El1 tra-
tamiento térmico deber& bastar para garantizar la estabilidad del
producto a la temperatura ambiente.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Ingredientes

- vacuno
- sal :
- azlGcar para el curado

Composicién

En el producto acabado, la grasa en su contenido total no debe
exceder del 20%. La dgelatina y la grasa exudadas no deben exce-
der del 8%, a los 20°cC,. _

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones, relativas a los aditivos alimen-—
tarios y su especificacién, segn expresa el articulo.... del Codex
Alirentarius, estén sujetas a la sanciébdn del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios, o han sido ya provisional o definitivamente
sancionados en la forma que se indica a continuacién:

Aditivos Maximo de uso, calculado sobre
- el contenido total y neto del
producto acabado

Nitrato 500 mg/kg (expresado en nitrato (Sujeto a la

_ de sodio) : sancidn)

Nitrito 200 mg/kg en total (en nitrito (sancionado
de sodio) provisional-

mente )
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5. HIGIENE | . | - O

Mientras se prepara un C6digo especifico de Practicas higiéni-
cas para Productos cérnicos elaborados, se recomienda que el
producto a que esta norma se refiere sea preparado de acuerdo
con los Principios Generales sobre Higiene-de--los  Alimentos,
seglin sea apropiado. . Las siguientes disposiciones especificas
relativas a la higiene de los alimentos de este producto estén s
sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre Higiene de 1los
Alimentos: -

i) Cuando los recipientes con el contenido sean enfriados
con agua, deberi ser ésta potable 'y de buena calidad bac-
teriolégica que impida todo riesgo a la salud publica.
Si se hace nuevamente circular el agua para el enfriamien-
to, deber& estar eficazmente desinfectada con clorina o
de otro modo, antes de cada nueva utilizaciébn. 1/

ii) E1 producto deberi envasarse en recipientes herméticamente

: cerrados que impidan toda contaminacién y deberén estar
limpios y presentar un vacio interior visible a simple
vista. :

6. ETIQUETADO

A. Se aplicarén las disposiciones de los articulos 1 a 2.9 <:>
-y del. 2.11 al 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado
de Alimentos preparados para €l consumo.
B. Las disposiciones especificas siguientes respecto al eti-
quetado de este producto estén sujetas a la sancibén del
Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos:

. 1) Nombre del producto

La denominacién del producto es "corned beef".

ii) Designacién en el recipiente del nfimero de clave de la
" empresa y del pals de origen :

El ntmero de clave de la empresa y el nombre del pals de
origen deberén indicarse en el recipiente en forma inde-
leble. E1 nombre del pais de origen podré& indicarse en
clave o en lenguaje claro.

iii) Designacién en el recipiente de la fecha de fabricacibn

La fecha de fabricacién deber& indicarse en el recipiente,
en clave.

l/ Esta disposicién ha sido sancionada por el Comité del Codex sobre (:)
Higiene de los Alimentos.
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<:) ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE "LUNCHEON MEAT" ENLATADA

(Retenido en el Tramite 47

]

AMBITO DE APLICACION

Las disposiciones de la presente norma se aplicarén a la carne
"luncheon meat" enlatada en recipientes cerrados herméticamente,
que se hayan sometidoc a tratamiento,térmico después de cerrados.

DESCRIPCION

. E1 producto comprende la carne finamente picada, cocida y curada

procedente de vacuno, ternera, cerdo y ganado ovino o cabrio, con
exclusibén de carne de orejas, pericréneo, hocico, membranas muco-.
sas, tendones, &érganos genitales, bazo, pulmbén, ubres, hollejos

y tripa; puede o no comprender también aglutinantes. E1 trata-
miento térmico debe bastar para garantizar que el producto se
mantenga integro, excepto en lotes de mds de 3 libras de peso neto
que podrén ser sometidas a un tratamiento térmico leve, siempre
que quede garantizado que el producto queda en condiciones 1d6neas
para el almacenamiento y venta.

" COMPOSICION ESENCIAL Y REQUISITOS DE CALIDAD

Ingredientes - _ con aglutinantes sin aglutinantes
- contenido de carne ~ 80% | - - 90%”

-~ aglutinantes hidrocarbonados

- harinas y almidén preparados a partir de cereales (o} patatas, K
peroc no de leguminosas ‘

- pan, galletas o productos de panaderia, pero no los que
contienen leguminosas o fabrlcados con éstas-

aglutinantes protefnicos

- leche en polvo, leche en polvo desnatada, grasa de mantequilla
deshidratada en polvo, polvo de suero, proteina de huevo, harina
de soja, protefnas de soja, caseinatos, proteinas de cacahuete
o mani, gluten de trigo, suero sanguineo.'

~ La proporcién méxima total de aglutlnantes proteinicos que pueden

presentarse en el producto no deberéd exceder del 3%.

sal

az@icar para el curado
especias y condimentos
protefna vegetal hidrolizada

Requisitos minimos de calidad

La ‘carne deberi estar limpia y sustancialmente exenta de manchas
producidas por recipientes. Deberd estar uniforme y completamente
curada y poder cortarse féc11mente en lonjas.
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4.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimen- - -
tarios y su especificacib6bn, segln expresa el articulo .... del
Codex Alimentarius, estén sujetas a la sanciédn del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios, o han sido ya provisional-
mente sancionados o en forma definitiva, en la forma que se
indica a continuacién:

Aditivos

Maximo de uso.calculado sobre el

contenido neto total del produc-—

to acabado - . -

Nitrato

Nitrito

“Acido ascébrbico,

acido isoascbdr-
bico y sus sales

Glutamato mono=-
sbdico

Ortofosfatos de
sodio y de po-
tasio (mono-,
di- y poli)

Citrato de SO-
dio_ -

Sustancias aro-

maticas, -esencias

y extractos /[ a

500 mg/kg (expresados en nitrato

de sodio)

200 mg/kg en total (expresado en

nitrito de sodio)
500 mg/kg (en &cido ascéd4rbico).
Sin limitacién

3.000 mg/kg (en P,05)

Sin limitacién

/A reserva de especifi-
caciqg7

reserva de su especificaciébn/

Acido inosinico
y sales de sodio

Acido guanilico

'y sales de sodio

' HIGIENE.

Sin limitacién

Sin limitacién

-va de

Sujeto a la
sancibn

Sancionado
provisional-
mente

~Sancionado

Sujeto a la

sancién

Sancionado
provisional-
mente a reser-
anili-
sis toxicolé--
gicos ulterio-
res.

Sujeto a la
sanciédn

Sujeto a'la

- sancién

Sujeto a la

‘sancibn

. Sujeto a la
- sancién

‘Mientras se prepara un Cédigo  especifico de Pricticas higié-

.nicas para los productos cérnicos elaborados, se recomienda

‘que-el producto a qué esta norma se refiere sea preparado de
acuerdo con -10s Principios Generales. sobre Higiene de los Alimentos .

O

O

©
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segln se considere apropiado. Las siguientes disposiciones
especificas, relativas a la higiene de los alimentos de este
producto, estan sujetas a la sancibén del Comité del Codex so-
- bre Higiene de los Alimentos: - '

i) E1 tratamiento térmico deber& realizarse de tal forma que
la temperatura, en el centro del producto, sea por 1o me-
nos de 68,9°C; o ‘ : .

ii) Cuando sean nfriados con agua los recipientes con el con-

- tenido, deber& ser aquélla potable y de buenas calidades
bacteriol6égicas que eviten todo riesgo a la salud pGblica.
Si se hace circular de nuevo el agua para el enfriamiento
deberd estar eficazmente desinfectada con clorina o, en
otro modo, antes de cada nueva utilizacién. 1/

'iii)/El producto deber& envasarse en recipientes herméticamente
-+ cerrados que impidan toda contaminacién y deberén estar
limpios y presentar un vacio interior visible a simple
vista. ' : ’ S

ETIQUETADO

A. Se aplicarén las disposiciones de los articuloS*1 a 2.9 .
y 2.11 a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos
preparados para el consumo. - - : o

B. - Las disposiciones especifiCas siguientes,'resﬁééto al eti-
quetado de este producto, estén sujetas a la sancién del Comité
del Codex sobre Etiquetado de Alimentos: . '

Lt

i) Nombre del producto

El producto se denomina "luncheon meat"™ y puede ser
cualificado por el nombre .de la carne que contiene -
0, si contiene m&s de un tipo de carne, por los nom-
bres de éstas en progresién descendente, por ejemplo:
"luncheon meat. de cerdo" o "luncheon meat de cerdo

y vacuno"; también, en el caso de -contener m&s de

un tipo de carne, podra denominarse-al producto
"luncheon meat mixto", siempre que las clases de carne
empleadas se indiquen también, por orden decreciente
de 'importancia, en la lista de ingredientes que Ffi--
guren en la etiqueta. - . ' :

ii)'Instruccionés~de~almacenamiento-g/

a) cuando se trate de productos sometidos a tratamien- -
to térmico, que exijan que se les almacene a una:
temperatura inferior a 59C, a cuya  temperatura
deberén conservarse por lo menos durante seis meses,
en la etiqueta deber& figurar la siguiente indica-

cidn;:

2/

Esta disposicién ha sido sancionada por el Comité del Codex sobre’
Higiene de los Alimentos AR - S '
La seccién comprendida entre corchetes "deber& ser objeto de examen’
ulterior por el Subcomité de Productos cirnicos elaborados y Carne
envasada para la venta al por menor (véase el p&rrafo 41 de este’
Informe). ' S o PRI T TR
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iii)

)

"producto perecedero - consérvese refrigerado"

b) cuando.se trate de productos que hayan sido so-
metidos a tratamiento térmico que exija que se
les almacene a- una temperatura menor de 15°c,

a cuya temperatura deberén conservarse durante
tres meses por lo menos en la etiqueta debera
figurar la siguiente indicaciébn:

"producto perecédero - consérvese en un lugar
' freseco (15°C)".

Designacién en el recipiente del ntmero de clave de

1a empresa y del pals de origen

El nfimero de clave de la empresa y el nombre del pais
de origen deberéin indicarse en el recipiente en forma
indeleble. E1 nombre del pais de origen podra indi-

carse en ~ clave o en lenguaje claro. .

Designaciédn en el recipiente de la fecha de fabricacién

La fecha de fabricacién deberé& indicarse en el reci-
piente, en clave. r
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ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL PARA LA CARNE PICADA ENLATADA
(Tramite 3) L

L . - . -

AMBITO DE APLICACION = ! -

Las disposiciones de la presente norma se aplicarin a la carne picada

‘enlatada en recipientes herméticamente cerrados que se han sometido a

tratamiento térmico después de cerrados.

DESCRIPCION

El producto comprende la carne picada en trozos grandes, cocinada,
curada, procedente de vacuno, ternera, cerdo, ganado ovino o cabrio
con exclusién de la carne de orejas, pericréneo, hocico, membranas
mucosas, tendones, 6rganos genitales, bazo, pulmén, ubres, hollejos
y tripa; podrd o no contener carne finamente picada, cocinada y
curada y aglutinantes. E1l tratamiento térmico debe bastar para garan-
tizar que el producto se mantenga {ntegro, excepto en lotes de mis de
3 libras de peso que podrin ser sometidos a un tratamiento térmico
leve, siempre que quede bien garantizado que el producto queda en
condiciones idgneas para el. almacenamiento y venta.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Ingredientes ~con aglutinante sin aglutinante
- contenido de carne 85% 90%
- agua . '

aglutinantes hidrocarbonados :

'— harinas y almidon preparados a partir de cereales, patatas o
boniatos, pero no de leguminosas -

- pan, dalletas o productos de panaderia, pero no los que
contienen leguminosas o fabricados con éstas

aglutinantes proteinicos

~ leche en polvo, leche en polvo desnatada, grasa de mantequilla
deshidratada en polvo, proteina de huevo, polvo de suero, harina
de soja, proteinas de soja, caseinatos, protefnas de cacahuete
o mani, gluten de trigo, suero sanguineo.

la proporcién méxima total de aglutinantes protefnicos que pueden

presentarse en el producto no deberd exceder del 3%.

- sal

azlicar para el curado

- especias, y condimentos

- proteilna vegetal hidrolizada

Factores esenciales de calidad

La carne deber& estar limpia y sustancialmente exenta de manchas produ-
cidas por recipientes. Deberd estar uniforme y completamente curada y
poderse cortar fécilmente en lonjas. :
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4.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones, relativas a los aditivos alimentarios

y su especificacién, conforme a la seccibn .... del Codex Alimenta-

rius, estén sujetas a la sancidn del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios: = - S o -

Aditivo Midximo de uso calculado sobre el contenido
' total y neto del producto acabado
- Nitrato 500 mg/kg (expresados en nitrato de sodio)
- Nitrito 200 mg/kg en total (en nitrito de sodio)
-~ Acido ascérbico, iso-
ascérbico y sus sales 500 mg/kg (en &cido ascédrbico)
- Glutamato monosédico Sin limitacién '

- Ortofosfatos de sodio
'y de potasio (mono-,
di~ y poli) 3.000 mg/kg (en P205)

~ Citrato de sodio Sin limitacién

- Sustancias aromdticas
artificiales, esencias
y extractos /a reserva
de especificacién/ /K reserva de especificacién/

- Acido inosinico y :
sales de sodio Sin limitacién

-~ Acido guanflico y
sales de sodio Sin limitacién

HIGIENE

Mientras se prepara un Cédigo especifico de Prédcticas higiénicas para
los Productos cérnicos elaborados, se recomienda que el producto a
que esta norma se refiere sea preparado de acuerdo con los Principios
Generales sobre Higiene de los Alimentos, segin se considere apro-
piado. Las siguientes disposiciones especificas, relativas a la
higiene de los alimentos de este producto, estén sujetas a la sancidn
del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

i) E1 tratamiento térmico deberi realizarse en tal forma que-la
tempesatura, en el centro del producto, sea por lo menos de
68, 9°C.

ii) Cuando sean enfriados en agua los recipientes con el contenido,
deberi ser aquélla potable y de buenas calidades bacteriolégicas
que eviten todo riesgo a la salud piblica. Si se hace circular
de nuevo el agua para el enfriamiento, deberd estar eficazmente
desinfectada con clorina, o en otro modo, antes de cada nueva
utilizacidn. _

O
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iii) El1 producto deberi envasarse en recipientes herméticamente
cerrados que impidan toda contaminacién y deberédn estar limpios
Yy Presentar un vacfo interior visible a simple vista.

ETIQUETADO

A. Se aplicarén las disposiciones de los artficulos 1 a 2.9 y 2.11
a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos Pre-
envasados.

B. Las disposiciones especificas siguientes respecto al etiquetado
de este producto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex
sobre Etiquetado de Alimentos:

i) Nombre del producto

El producto se denomina "carne picada enlatada" y podrd
ser cualificado por el nombre de la carne que contiene

¥, si contiene mlds de una clase de carne, por los nombres
de cada una de éstas en orden decreciente de importancia,
por ejemplo: "carne picada enlatada de cerdo" o "carne
picada enlatada de cerdo y vacuno"; también, en el caso
de contener mis de una clase de carne, podr4 denominarse
al producto "carne picada mixta enlatada", siempre que las
clases de carne empleadas se indiquen, por orden decre-
ciente de importancia, en la lista de ingredientes que
figuren en la etiqueta.

Instrucciones de almacenamiento 1/

a) Cuando se trate de productos sometidos a tratamiento
térmico, que exijan que se les dmacene a una tempera-
tura inferior a 5°C, a cuya temperatura deberin con-
servarse por lo menos durante seis meses, en la eti-
queta deberd figurar la siguiente indicacién:

"producto perecedero - consérvese refrigerado"

b) Cuando se trate de productos que hayan sido sometidos
a tratamiento térmico que exija que se les almacene a
una temperatura menor de 159C, a cuya temperatura debe-
ran conservarse durante tres meses por lo menos, en la
etiqueta deberd figurar la siguiente indicacién:

"producto perecedero - consérvese en un lugar fresco

(15°c)"7

1/ La seccién comprendida entre corchetes deberi ser examinada ulterior-
mente por el Subcomité de Productos cirnicos elaborados y Carne enva-
sada para la venta al por menor (véase el pidrrafo 41 de este Informe).

O
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jii) Designacién en el recipiente del nimero de clave de
1a empresa y del pals de origen _

E1 nGmero de clave de la empresa y el nombre del pais de
origen deberdn indicarse en el recipiente en forma indele-
ble. E1 nombre del pafis de origen puede indicarse en clave
0 en lenguaje claro.

iv) Designacién en el recipiente de la fecha de fabricacién

La fecha de fabricacién deberi indicarse en el recipiente,
en clave.




